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Gmnm dimos @ luz en 1858 la primera edicion de esta
obra, estabamos muy lejos de creer, que despues de ha-
berse impreso en el periédico politico La Iberia, y haber
circulado por consiguiente con tanta profusion, se agolase
no obstante con una rapidez inusitada, en este género de
escritos, la edicion que por separado se hizo con posterio-
ridad. -

Obligados hoy 4 publicar la tercera edicion, introduci-
mos en ella algunas mejoras y adiciones, creyendo conve- -
niente advertir, que hemos destinado un capitulo nuevo &
exponer los medios de corregir y mejorar los yinos. Al hacerlo
debemos consignar, que nos ha movido 4 ello solo el deseo
de complacer 4 yarios cosecherps, que guieren sin duda con-
vertirse en fabricantes; y debiendo espresar con la since-
ridad debida, que las ideas contenidas en el mismo capitulo
no son el producto de nuestras convicciones.

Al final de la obra hemos incluide como Apéndice e) ar-
ticulo que desde Fuenmayor , Rioja, remitio al periddice po-
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litico La Iberia el vinicultor D. Mariano Lafuente en 1.° de
Octubre de 1861, en el que se juslifica con hechos practicos
el procedimiento aconsejado por nosotros.

Hechas estas ligeras advertencias, reproducimos hoy las
razones que motivaron la primera edicion del TrarAvo sosrg
EL CULTIVO DE LA VID ¥ LA ELABORACION DE LOS VINOS.

Tenemos adquirido el convencimiento intimo y profundo
de que no es facil escribir un tratado sobre los vinos y la
vid, sin entrar en multitud de consideraciones cientificas,
no solo para poder dar cuenta de los cambios que se veri-
fican en el estado y composicion de los cuerpos, 6 sean fen6-
menos complicados que se presentan muy [recuentemente
en Tas operaciones indispensables para hacer los vinos, sino
tambien para apoyar el gran' nimero de ebservaciones que
son necesarias, i hah de espllcarse ‘con alguna mlnuclbsulad
aquellos fenomenos. © Y a0 el

" Bstudios muy detemdos’, y én'nuest‘rh-concepto'hast&nte
concienzudos, nos han demostrado, que para conocer bien
esta operacion , se exije un exdmen prévio de todas las con-
dicionies en que se verifica Ta férmentacion’ del' zumo de
uvas, en la cual , no solo es preciso apreciar los cuerpos que
la‘promueven v las circunstancias que alteran ¢ modifican
Ios productos , sino tambien las causas que miéds influyen en-
los resultados, como el buen cultivo'de la vid, la tempera—
tira en que se verifica 'la fermentacion) la presencia de
cilerpos estrafios en el zumo de uvas'y la forma, capac:dad
y materia de los vasos en que se opera. " | 4oL baly

Para tratar convenientemente estos puntos nos hemes
aprovechado, como todos los autores, de lo- que otros han -
@scrito con bastante criterio y suficientes conocimientos , ha-
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ciendo aplicacion , ya de los principios generales de la cien-
cia, ya de los que mas relacion tienen con el asunto, y que
hemos visto consignados por quimicos y naturalistas tan dis-
linguidos como Liebig, Dumas, Gerhardt, Rojas Clemente,
Payen, Ezquerra, Lujan, etc., ete. Bien hubiéramos po-
dido espresar sus conceptos sin copiar sus mismas palabras; .
nada mas facil; pero asi tal vez, en algunos puntos impor-
tantes, les hubiéramos quitado la autoridad que tienen y
que 4 no dudarlo necesitan , mucho més tratandose de cien-
¢ias naturales, en las cuales se anda hoy el camino para
desandarlo manana. A

Dividida nuestra obra en tres partes, y cada una de ellas
en diferentes capitulos, hemos procurado coordinar su con-
tenido de modo, que no solo la parte tedrica, sino tambien
la practica, estén tratadas con la conveniente claridad al
objeto y fin del eultivo de la vid y la elaboracion de los vinos,

Téngase muy en cuenta que, en ciencias naturales, los
hechos se sobreponen siempre a las teorias mas brillantes y
deslumbradoras, y que por lo tanto, no suponemos infalibles
nuestros juicios, los cuales hacemos publicos, porque Es-
paiia esta llamada a hacer-en este ramo de la agricultura un
papel muy importante. La naturaleza la favorece; que la
ciencia y el arte la secunden , y los vinos espaiioles serdn los
mas solicitados en el comercio del mundo.
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INTRODUGCION.

En la fermentacion del zumo de la uva,
el hombre, en vez de secundar al autor
de la nataraleza, le contraria.

El nimero de elementos de que las sustancias orgi-
nicas eslin compuestas -es, 4 no dudarlo, muy limilado:
el oxigeno, el hidrigeno, ¢l carbono y el nitrogeno 6
azoe son los que en proporciones diversas conslituyen la
mayor parie de los cuerpos que entran en la composicion
de los vegelales y animales.

Estos elementos producen una variada multitud de
combinaciones, cuyo nlmero, el de los descubrimientos
que cada dia tienen lugar y el de los que han de cono-
cerse en lo sucesivo, es ciertamente admirable.

Es, pues, importante, elevado y dificil seguir paso 4
paso y explicar concienzadamente la formacion de estos
cuerpos, sus principios inmediatos y los agentes bajo cuya
influencia se verifica la (ransformacion de unos en otros,
para dilucidar el problema «de la fermentacion alcohélica
del zumo de las wvas, y poder indicar las circunslancias
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que mas influyen en la calidad-y conservacion de los li-
quidos resullantes.» La quimica orgdnica, en este campo
de investigaciones, ha abrazado el examen de casi lodas
las circunsiancias que influyen y pueden modificar la com-
posicion inmediala de los cuerpos orgdnicos, que constitu-
yen el zumo de uvas , y ayudada por olras ciencias ha ad-
quirido preciosos dalos, si no para resolver complelamente,
al ménos para ilustrar la cuestion.

No es posible someter hoy & reglas fijas cierlas sus-
lituciones que se efec lian en los cuerpos orgdnicos, por-
que al verificarse eslas, los productos varian segun la na-
turaleza y canlidad del cuerpo acluante.

Para formar, si no una idea exacta, al ménos aproxi-
mada de estos fenomenos, es preciso fijar la atencion en
otros analogos, pero mas simples; esludiar estos, y des-
pues de conocer la complexidad de las moléculas organicas
y siis reacciones con las demis malerias, serd posible ave-
rignar las causas de aquellas-susliluciones.

El aztcar de uva, considerado bajo la forma mis sim-
ple, representa una molécula de dcido carbénico en la que
un dtomo de oxigeno estd sustituido por otro de hidrégeno;
el azicar de cafa, la celulosa, elc., pueden considerarse
tambien como resultado de la reunion de muchas molé-
culas de azlcar, ménos uno, 6 varios atomos de agua eli-
minada. Esle mismo aziicar se puede combinar en multitud
variadade proporciones representdndose como un hidrato de
carbono, de lefioso, de almidon, de lactina, de écido for-
mico, de sachulmina, 6 como una combinacion de éter y
alcohol. Reemplazando un niimero delerminado de sus ele-
mentos, 0 aiiadiendo los del agua, podemos deducir casi
lodas las férmulas quimicas de las sustancias organicas no
azoadas. La composicion del aziicar nos proporcionard. al
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efecto. todos los- elementos: necesarios y phedeciendo & toda
especie de atraccianes, y bnicada una de ellas de unama=
nera particular. annchseueq el modo que tienen de. nhman
los lealis sobre -l aziicar., se verd que;resalla una Série
de produclos muy: desemejantes; y sise le frata por las
malerias oxigenadas, lales como el acido nitrico; obten<
dremos los ddidos carbopico, oxilico,, fdrmleo sﬂcémo ¥
otra porcion de productos.! - q ety
Los resultados (e eslas melamarfosls o[reoen prople-q
dades tante mads diferentes, coanlo méas se alejen de la
- descomposicion, del primitive euerpos -+ o L1l
. La causa inmediata de: las tfansformaciones quimicas
que -los, séres. organizados- expetimentan despues «de la
muerle, es debida;a la-accion que sobre sus partes consli~
tuyenles ejerce el oxigeno del aire; esla accion solo se efec—
tia 4 cierla lemperatura y ‘en presencia del agna, y deja de
manifestarse bajo la influencia de un gran frio, 6.del . calor
del agua hirviendo ;-las frutas sabrosas, las hojas, los
tiernos renuevos, desaparecen con una rapidez exiraovdi=
naria; los elementos procedentes del aive vuelven 4 la al-
mosfera; los elementos suministrados por la tierra vuelven
otra vez d su anliguo origen. Dicho: fenémeno se observa
perfectamente en los frulos, v en: general en las parles
blandas de los vejetales, cuando por efecto de: una  lesion
practicada en la superficie de: ellos, queda el zomo que
contienen en contaclo delaire atmosferico. Por el contrario,
las suslancias organicas no sufren alteracion, cuando se las
conserva al abrigo del aire y de la humedad. q
Son bien conocidos los caractéres exleriores por los cua-
les se manifiestan; estas ' reacciones; al ocupannos-de ellas
hemos consignado los principios y hemos deducido las con-
secuencias, teniendo en cuéula, que la mejor teoria, como
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dice Wurlz, es la que abraza mayor nimero de hechos, la
que nos dé cuenta de los resultados de la manera mas sa-
tisfacloria v nos ensefla mas para lo sucesivo.

Es un hecho que el gliten se convierte en fermento
cuando estd en presencia del aire y del agua & la tempera~
tura ordinaria; Gay-Lussac, Colin, Thenard, Saussure,
Gerhartd, Dumas, Liebig y otros autores, asi lo admiten.
Pero no es posible aceptar con Latour-Colin, Desmazieres
Pasteur y otros, que los fermentos son verdaderos séres
organizados mientras que mds hechos que los citados por
Bouchardat, no vengan en apoyo dé la opinion de estos
~ autores. Una de las experiencias que hizo este Gltimo para
probar que eran verdaderos séres organizados, consistif
en triturarlos con arena en un mortero, y despues no obra-
ron sino al eabo de treinta y seis & mds horas; y en nuestro
concepto lo mismo se puede deducir que esta inaccion fué
debida al contacto del oxigeno del aire, que a la destruc~
cion por medio de la arena de los supuestos séres orga-
nizados. La hipilesis, que consiste en suponer debido el fe-
noémeno de la fermentacion & un vegetal llamado myco-
derma cerevisie, no estd exenta de objeciones; con lanto
mas motivo, cuanto que no se explica bien el que se para-
lice esta vegelacion, solo porque se adicione al mosio la
esencia de trementina, la creosota, el acido acélico, elc.
Ademis , veremos despues que, segun Liebig, los fermen-
tos ejercen una accion precisamenle contraria & un acle
organico. - 5l

Es un hecho tambien que en el zumeo de que nos ocu~
pamos exisle glyeosa (1) 6 azhear de uva, glilen y otros
varios cuerpos; pero: no es un hecho que en la clasifi-

(1), Adoptamos la palabra glycosa porque yiene del gri_eglln }v,\yr_;-s (dulee).
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cacion de los vinos, por las sustancias que en ellos se
encuentran , se haya lenido todo el acierlo necesario. Se-
gun Dumas, hay una multitud variada que se diferencia,
por los principios que contienen, por su celor, olor y con-
sistencia. Cual se supone que contiene dcido sulfirico , cudl
no contiene malato de cal; unos contienen hierro , otros ne
contienen acido lartrico. Al establecerse estas diferencias,
¢habrén tenido en cuenta sus autores el origen y el proce-
dimiento empleado en la elaboracion del vino sometido al
andlisis? ;Se han fijado en que un vino azufrado puede
conlener #cido stlfiirico, que si bien no manifiesta su reac-
cion cuando esla unido & otros dcidos , si lo verifica cuando
se pone en libertad? ;No es ficil que haya desaparecido
de otros el deido madlico si han sido tratados por la cal ? El
dcido mélico, por si solo, no fermenta; pero segun Liebig,
en combinacion con la cal y mezclado con levadura, fer-
menta con la misma facilidad que el agua azucarada. Del
mismo modo, el hierro que se encuentra en pequeiias por-
ciones en los vinos, ;no puede deducirse que procede de
la uva ¢ de las prensas empleadas para esprimir el zumo?
¢Se ha lenido en cuenla para estas andlisis que los dlcalis,
reconocidos como indispensables para la existencia de las
plantas, se reemplazan unos & otros en ciertas circuns-
tancias? ;

Es otro hecho adquirido por la ciencia, se dice, que
" cualquiera que sea el estado soluble en que el gliten se
descomponga en el agua, sus partes constituyentes lienen
tendencia 4 apoderarse del oxigeno de ella , porque el mosto
continda su fermentacion sin el contacto del aire. Pero, jse
ha tenido presente que en el mosto de uvas se hallan la pec-
tosa , la pectina , el dcido tnico, tartrico, elc. , etc. , que
estdn constituidos por oxigeno en esceso, y que es muy
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'PARTE PRIMERA.

—_—

CAPITULO UNICO.

DEL GULTIVO DE LA VID

6 indicacion de las circunstincias que més. influyen en la hahd'algi
de los liquldos resultantes de la fermentnmon alcohélica 3
del zumo de uvas, '

La especie 6 variedad de la vid, el clima, la natura-
- leza y composicion quimica del terreno 6 suelo, asi como
los cuidados que se prodiguen & esta planta y otra porcion
de causas, desconocidas unas, eonocidas otras, influyendo
en la vejetacion, contribuirdn 4 producir una especie y ca~
lidad distinta de vino.

Se llegaria indudablemente al término apetecido €n esta
clase de (rabajos , si pudiera sedalarse, no solo & cada pro-
vincia, sino & cada pueblo de Espana, el camino que habia
de recorrer en el cullivo de esta planta, fijindola su res-
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pectivo asiento (1). Pero asi en las costas como en el in-
terior de la peninsula, los terrenos en su distribucion, en
su enlace y relaciones de continuidad, em su clima yen
otra porcion de circunstancias, ni guardan armonia, ni
estan en relacion con la division territorial, ni tampoco lo
estdn respecto al clima y suelo del término que comprende
un mismo pueblo. Para convencerse de esta verdad , bas—
tard consultar el informe dado con molivo de la ley de des-
amortizacion, por la Junta facultativa del cuerpo de Inge-
nieros de montes, las interesantisimas Memorias escrilas
por los sefiores don Francisco Lujan Ezquerra del Bayo,
Maesire , elc.

De Asturias podemos decir que no sera posible cultivar
con frato la vid, porque su disposicion topogrifica, segun
el sefior Pastor y Lopez, tal vez no es comparable con nin-
guna de Espaila, en atencion 4 que es himeda y llu-
viosa, debido 4 su misma posicion. Por causas esclusivas &
ella se Tevantan nubes en'los valles, que no pudiendo ven-
cer las cimas de las montaiias, caen formando lluvias 6
nieblas y rocios, que en el verano se convierten en ne-
blinas y lluvias, que lejos de ayudar los fendmenos de la
maturacion los retrasan y aun enforpecen. ‘

“ Por el contrario  las provincias de Andalucia y la
Mancha, -segun el sefior Lujan, en los terrenos que las
constituyen , tienen continuidad en su forma , los valles son
- abiertos, sus colinas de grandes dimensiones; la direccion
al'S. 0.'y desde Sevilla & ‘Samiicai-,wia aivélacion es cili

(l} Tmmio 1o costa ' “c ‘Andaluéia tanta pizarra ineulta en gue nada
-puede 'driarse ‘sino cscelentes vinos; bien se puede asegurar, que solo ¢}
cultive de esta roca daria wbu‘n ¥ino, aguardiente y pasas para surtir 4
todo ul enniemo de. Enmpn -.lcuu ckmmle Imnyombnh ¥id, pdg. 22.
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absoluta, En las estensas llanuras de la Mancha , los ca-
hezos de las colin® adquieren la estension y el cardcler de
meselas; sus caidas son, profundas y. participan de la in-
fluencia de los montes de Toledo, hallindose ademas ca—
raclerizadas por los sistemas de volcanes apagados en Al-
magro, cuya estension y energia debe haber modlﬁcado
mucho sus accidenles lopogréﬁcos

Respeclo. & la composicion del suelo de las provincias
. de Badajoz , Sevilla, Toledo y Ciudad-Real, basla fijar
algo Ja alencion sobre los colores que indic_an las forma-
ciones de eslos leri‘enos , en el mapa que acompana & la
segunda parte de las Memorias del sefior Lujan, publicadas
por la Academia de Ciencias de Madrid, ver sus giros, apa-
riciones y ocullamientos, para convencerse que no se hallan
reunidos bastanles datos para hacer el trabajo oportuno
respecto a la region de la vid en Espana ; cueslion que se
hace mas dificil con la divergencia que emste entre leyes
formuladas por unos aulores, y los hechos consignados por
otros. Decandolle, Gasparin y Boissier, en sus respeclivas
obser_vaci_ones', hacen deducir, en vez de lo que desean
probar, que se desconocen hoy las causas de la distribu-
cion aclual de las plantas espontineas y cultivadas, y que
se ignoran muchas de las leyes de esta misma distribucion,
no solo en el globo, sino en la flora de un continente.

En la ignorancia en que eslamos, dice el sefior Ezquer-
1a del Bayo en su Ensayo de la descripcion general dela
estructura geoldgica del terreno de Espasia, yen que es—
taremos siempre sobre el origen y principio de la eréacion de
los séres que pueblan el globo, es muy admisible la supo-
sicion de que ciertas combinaciones en las especies clima-
tologicas de distintos paises, pueden producir los mismos
resultados, aun cuando los elementos ¢ factores no sean

2
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idénticamente los mismos en 1odos ellos. Afadiendo & po-
cos renglones, que segun ha tenido ®bien indicarle su
digno amigo y colega el profesor don Vicente Culanda,
“encargado de la parte bolinica correspondiente 4 la Carta
geologica de la provincia de Madrid, «la vegetacion de la
wparte llana de esta provincia se aproxima mds 4 la de la
»Europa central que & la mediterrinea, como 4 primera
»vista se podria suponer:» Y eslo, sin duda alguna, de-
pende de que las llanuras de la provincia de Madrid, con
menos latitud , estin mas elevadas que las llanuras de
Francia y Alemania.

En visla de estas observaciones y respecto 4 la region
conveniente & la vid , habremos de contentarnos por ahora,
«con ver el aspecto eslerior de la planta y los producles ob-
tenidos de ella , pudiéndose decir sobre el asunto, relativa-
mente 4 Espana , que las colinas de Albarizas de Sanlﬁoar,
Jerez y Trebujena, producen esquisilo vino ; que muchas
vinas de Jerez y Sanlicar estdn plantadas sobre tierras
llamadas en Andalucia barros, arenas y bugeos , cuya
composicion , particularmente de las Albarizas , segun se
halla consignado en el ENsAYO SOBRE LAS VARIEDADES DE LA
vip comun (1) de nuestro gran Rojas Clemente:, es la de
un terreno calizo-alumineso-siliceo, y segun el sefior Lu-
jan, las colinas de Albarizas que comienzan en Carmona y
siguen al . prolongdndose por el Viso, Mairena y Gan-
dul, etc. elc. , estan formadas por una caliza marina ler—
ciaria , compuesta casi en su totalidad de reslos organicos,
cuya cal iza se muesira tambien en Jerez. Las lomas y cer—
ros chalos de Méalaga producen sobre sus masas, compues-

(1) En este Tratado, pig. 4 y siguientes, pueden verse las deseripeio-
mes minuciosas de estos terrenos y su composicion, asi como la mas con-
veuiente para algunas especies o variedades de la vid,
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tas unas de pizagra arcillosa eruzada por vetas de cuarzo,
los apreciados vinos de esta parte de Espana. Asi como es
un hecho que el famoso vino de Carifiena se. produce. por
1as vides plantadas sobre pizarras y reslos de su descom-
posicion: los ricos vinos del Priorat, en Calaluiia, se
<cojen también de vinas plantadas sobre cerros de pizarras
muy semejantes , segun el senor Lagasca , 4 los de Axar-
quia en Andalucia, que es el sitio en que estin plantadas
casi todas las vifias de Milaga. Y por tillimo, que en Ja
Mancha, sobre su terreno voleanico , se dan los ricos de
Valdepeiias y otros varios no menos célebres, y que no ci-
tamos por no ser difusos.

/'Si bien no hay datos bastanles para fijar & una planta
su region, existen principios generales de los que no se
puede prescindir sin dafiar esencialmenta 4 la vid. Se sabe
que la vejetacion se disminuye 6 paraliza, por defeclos de
labores, porque existan alrededor de la planta otras pard—
sitas que absorben la sustancia de la lierra; que si se omite
despampanar la vid, produce muchos sarmientos aunque
débiles; que la vid abundante en leda dara un. vino de
inferior calidad , ete. ete.; que sobre las plantas influyen
los agentes fisicos y quimicos, tales como la temperatura,
{a accion de la luz, la del agua, el suelo, el aire atmosfé-~
rico y hasta los fendmenos electro-magnélicos , y otros que
se verifican en el laboratorio especial en que la naturaleza
Tas ha colocado, y que si esle no llena las condiciones im-~
puestas por aquella, no solo se modifican las formas de
algunas especies | sino que ni crecen ni se desarrollan.

- El 4eido carbénico, el amoniaco y el agua, son indis-
pensables para la vejetacion, porque encierran los ele~
mentos de que se componen los drganos de todas las plan-
tas. Si se facilita al vejetal el dcido carbonico y todas las
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demés materias de que tiene necesidad yesceplo el azoe,
se podri desarrollar hasta cierto punto; producird hojas,
péro” poco grano; y tambien producird fécula: 6 tal 'vez
aztiear. Recibiendo el amoniaco en cantidad suficiente ; to-
mard el vejetal con més energia de la-atmosfera, el car<
bono de que tiene necesidad si falla en'la tierta. '

Bl desarrollo de los fallos', de las hojas', ‘de las flores
! de los fratos, esld estrechamente ligado & cierlas con=
diciones cuyo conocimiento nos permite , hasta'cierto pan~
to; hacer crecer en las mismas proporcwnes la parle cdns-
tntulwa de una planta.

Para el desarrollo de ciertos organos dulmados é fun-
ciones particulares especiales & cada familia; las plantas
exigen ademds olras malerias que les ofrece la naturaleza
mineral ; habiéndose distribuido por estas razones en dos
grupos los principios necesarios & los vejelales; unos son
esenciales para su existencia , v otros accidentales. Los pri-
‘meros contribuyen direclamente al desarrollo: los segundos
sirven para proporcionar 4 la planla ‘puntos de apoyo, 6
sea el csqueleto del vejetal; recibe estos principios del
‘'suelo 6 de la atmosfera; en el primer caso lo verifica por
medio de las raices, que se conducen para las sustancias de-
positadas en la tierrd , como una esponja que embebe todos
Tos liquidos que encuentra: cuando los recibe de la atmés-
fera, absorbe por las ramas y hojas el acido carbonico
para apropiarse el carbono, bajo la mﬂue.nma de la luz y
en presencia de la humedad

La vida de los ve]etales, pues, se halla somelida & una
“porcion de condiciones particulares, que varian en cada
especie: si se coloca una planta en las condiciones vitales.
que exije, sin que falte una sola, podré desarrollarse ; si
una sola falta, perecera. '
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- Los 6rganos de una:planta conlienen malerias de coms,
* posicion muy variada, fanto: nitrogenadas como no' nitro-.
genadas, asi como tambien oxidos meldlicos unidos & varios
acidos formando ‘sales ; las suslancias que hande servir &
la reproduccion de aquellos Organos, es necesario que con-;
tengan los elementos indispensables para nutrirlos.

El suelo en que crecen los vejetales esta formado por.
la disgregacion de ciertas rocas; las propiedades de aquel
dependeran de los principios que predominen en estas nlti-
mas; las caledreas y las arcillosas ison las que se encuen—
tran en mas cantidad. Este suelo puede ser modificado por
el subsuelo ¢ capa inferior 4 la superficial, sin cuys cono-
cimienlo no serd facil resolver si un terreno es i propésilo
para la vejetacion. En casi todas las, circunstancias  la
arcilla coustituye una parte esencial de los terrenos fértiles;
resulla de la disgregacion de los minerales aluminosos,
entre los cuales estan los diversos feldespatos con base de,
potasa de sosa d.de cal, las micas, las zeolitas y otros va—,
rios. Los minerales arcillosos son los que méas superficie.
ocupan en el globo, y se encuentran siempre en ague-=
llos la polasa y la sosa. La potasa es una parte consti-
tuyente, segun ha demostrado Fusch, de la tierra blanca
y de la tierra de pipas, de las rocas de tramsicion asf
como de las secundarias , y segun Mitscherlich, se en—
cuentra en las formamones reclenles y tambien: los ter—
renos voleanicos. W, 40 8o

‘Absorbidos estos principios por las raices, y: supomén-s
dolos necesarios para la exiglencia de un vejetal, un terreno
serd'mas conveniente para el oulhvo. cuanlo mas facil—-
mente pueda suministrarlos.

‘Por esla causa es, 4 no dudarlo, muy imporlante saber
escojer el terreno en que se ha de plantar la vid para ob~
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tener un fruto delicado; en éi las raices ‘se vivifican, se
desarrollan, y proporcionan & aqueﬂa s crecimiento, fe~
cundidad y calidad. Porque lospmduem preparados por los
organos de las plantas, pueden variar mucho segun la can-
tidad de alimentos que se las suminisiee. Un esceso de car=
bono, dice Liebig, introducido por las raices bajo la forma

de dcido carbonico, no se transformard en glalen, ni en

albiimina,_nien lefioso, ni lampoco en hinguna olra sus=
tancia peculiar & eada 6rgano, si no concarre el nitrogeno,
pero serd escretado por la planta bajo la forma de azicary
de ‘almidon, de aceile, cera, resina, de manita ¢ de goma,

6-quedard en las células 6 vasos bastanle espaciosos para
contenerlos. Doetrina que es un hecho practico , sin duda,

en nuestras vides de Andalucia y la Mancha; porque las

plantas de esta clase que viven en las coslas de aquella, en

Mélaga, SanlGear, Rota, elc., ademds de las buenas con-
ditiones en que vejetan, se hallan espuestas d la influencia:
de los vapores de las aguas del mar, y mienlras que en el

aire solo existe de seis 4 diez mil avos de su volameén de
acido carbanico, el agua del mar conliene cien veces mds:

la influencia de sus vapores cargados de sales se estiende

hasta leguas al interior, sirviendo ademas de un riego pe-

riddico para el desarrollo de una putrefaccion coustanle~
menle renovada. En la cuenca de Almagro se esliende una

region mareada,-como antes hemos dicho, por la presen-
cia de volcanes apagados y desprendimiento de dcido car-,
bénico; por lo lanto, no: nos parece aventurado atribuir a

esta causa ]mncnpalmente ademias de olras, la especia~

lidad de los vinos de Andalucia y la Mancha. El dcido

carbdnico, segun ha demostrado Strave en sus bellas espe-
rieticias ; contribuye tambien, fijindose en los &lcalis po-

tash y sosa, 4 la descomposicion de las rocas, con-cuyos
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elementos forma carbonatos alealinos que lomaré la vid en
las mejores condiciones (1). :

Un esceso de alimentos nitrogenados 6 azoados produ-
cird un aumento de albimina vejetal, .de gliten, v de
glaiadina, principios que debemos procurar que existan en
la menor cantidad posible, porque son los que conslituyen
los fermentos. La savia retendrd las sales amoniacales, si,
como se praclica en el cullivo de la vid y de la remolacha,
se abona el terreno con un esliercol muy nitrogenado , &
sesuprime la absorcion atmosférica deshojando Ia planta (2).

Es necesaria la influencia de los rayos del sol, ya
llegando directamente 6 va siendo reflejados, porque el

~calory la luz de esle henéfico agente, es el principal
motor del desarrollo de cierlos principios, que verificard
mejor cnanto més se¢ prolongue su accion.

Teniendo en cuenta, para hacer la plantacion de la vid,
estas circunstancias, no debemos olvidar al mismo tiempo
que sus resultados dependerin tambien de la fuerza absor-
benle 6 reflejaiite del terreno y de la inclinacion del suelo,
porque si su pendiente se dirije al N. Ia accion del sol es

H} Es lndieional en a\ndnlucu, que ¢l ano en que durante la matura-
cion de las sandias y melones reinn el L. ¢ 8. 0., se producen frolos més
szacarados y mis delicados; lo que se ‘espress en. a‘l pais por Ins frases sis
gnu-ntu. «L.y S, D., uudiu ¥ mhnu en suerte, o $. 0. v L., sondias ¥
meloues pn]mtos.

“42)  La savia que llnectb Nas vides en I pridnnn-n, acidulada eon deido
hidroclérico, da porla evaporacion una materia g y deli nle, que
deipramlﬂ amoniaco cusndo se la trata con esl hldrumll. Cuando se entra
en las fibricas de azicar de rumulaeha, sorprende la cantidad de amoniaco
que se desprende joutamente con ¢l vapor aaum.—Lulng, introduccion 4 su
tratado do Quimica orgénica, !

Es probable que la goma de la vid, debe l.an:lmnl por unu- elabokacion su-
cesiva lrnnsfnrmuse n azficar én ¢f frato, 6 en el racimo, bajola inflacncia do
los dcidos 6 de las sales acidas que be encontrado por el u_-ilms en la savia de
Ta vid, (Regimbean ainé repertoire Jde pharmacie, fomo XV, pég. 563).
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casi nula; cuando se desarrolle ‘esta pendiente hécia el'
E. y O. sera mas duradera; si sé desarrolla‘al S.; estard
en su maximun, mﬂuyendo tambien la menor 6 mdyor
oblicuidad del rayo solar, directo 6 reflejado.

Antes de ocuparnos de! coltivo de la vid, y de hacer
aplicacion de las generalidades de que hemos tratado, nos
parece oportuno dar & conocer esta planta sucintamente
para que entre las variedades que citaremos pueda elt\]lr el
vinicultor la que le parezca mas‘oportuna. ;

Esti colocada la vid por los boténicos en la familia de
las Ampelideas H. B. Viniferas ). Genero Vitis L.

Las variedades que de esta planta se cullivan son infi-
nitas; pero todas ellas presentan por caractéres el tener las
hojas més 6 ménos lobadas, lampiias, pubescentes ¢ to-
mentosas, planas ¢ rizadas, amarillentas 6 verdes, de color
més 6 ménos subido; los ramos lendidos, trepadores 6 de-
rechos, los racimos flojos 6 apretados, aovados 6 cilin-
dricos; las uvas tintas, rojizas, amarillentas 6 blancas, de
figura globosa, aovada 1t oblonga, acuosas 6 carnosas, mis
6 ménos azucaradas, almizcladas 6 acervas, con semillas
huesosas, en niimero vario, y 4 veces sin ellas (1).

Rojas Clemente las ba clasificado por los caractéres
que la cepa presenta, en su corteza, por los sarmientos, su

“figura, superficie v dureza 6 Btanddra‘de ‘estos, color, di-
mension, elc., ele.; por Jas hojas grandes, pequeias, me-
dianas, por su color, por sus pelos, borras, por el nérvio,
etc., elc.; por las flores, racimos, uvas 6 bayas, color de
estas, sabor, lamafo y forma. Teniendo- en cuenla, que
unas variedades ciernen muy despacio, otras muy aprisa,
unas se cargan constantemente de nielos y rebuscos, v

(1) Manual de Botdnica demlphn. por D, Vicenle Cutanda v D. Ma-
riano del Amo: pig. 108,
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otras no los echan; unas castas resisten los alaques' atmos—
féricos, olras son muy sensibles & ellos.: ' ol D

De las dos grandes secciones en que este anfor divide
las variedades de la vid, la primera, cuyo earicter distin-
livo es lener Aojas borrosa: compranda enlre ias ‘mis im-
portantes la il FEERW

y JdihER)

Tribu L. Listanes, Forenses.

Cuyos sarmientos son: tendidos, largos, liernos; hojas
palmeadas, con los senos acorazonados, 6 chsi'acorazona—
«dos. Uvas redondas, duras, dulces y tempranas. ' !

Estan eolocadas en esta tribu el Listan comun, Uber<
rima; el Morado, Hyacinthina ; la Colgadera , L:gerv el

Tempranillo, Cupani.

El Listan comun forma la base de los esqmsltos vinos
llamados Pajaretes, Ximenez, Moscaleles y Tinlillas: de él
se hacen pasas de lejia en Sanlicar. Es de las mas eslima-
das en Milaga para vinos y para'comer: ligne esta varie—
dad, segun el mismo Rojas Clemente, la cualidad de vol-
verse con facilidad carrasquena 0 desmedrada, aunque
esle accidente no la degrada tanto como & las otras-en
el aprecio del' cultivador: porque no le quita que siga
todavia por muchos aiios dando fruto abundanle y esquisilo.

Sin embargo de reunir esle vidueiio cuantas propieda-
des puedan hacerlo recomendable para vinos, és muy poco
estimado en la parte oriental de la provineia de Granada,
porque impulan & su indole los vicios que le han hecho
contraer cullivindolo mal, pues acostumbran a plantarlo
en los barrancos, caiiadas, hondos y olros sitios hiimedos,
4 fin de que vejete con lozania y rinda mucho esquilmo,
siendo preciso, por lo tanto, que su grano sea mds jugoso
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y blando, y por consiguienie menos sabroso y azucarado y
" de hollejo mas fuerle. {1

‘La Colgadera, Ligeri, es una variedad, cuyas uvas son
las que més conlribuyen & la generosidad del vino de
Peralta en Navarra. _
g El Tempranillo, Cupani, produce las uvas més esl.lma-
das en Logrofio y lambien en Peralta por su sabor y el

famoso vino linto que de ella sacan.

Tribu 111. Pensiles, Mantuos.

El Mantuo de pilas, Pensiles, es casi la (nica que cul-
livan para vinos en Conil y en varios pueblos del condado
de Niebla.

El Torrontes , Issophilla, es lambmn muy apreclahle
asi por-lo esquisito de su mosto como par la abundancia
de asqmlmo que produce. - -

Trlbu lV .faenes, Duracm:a

El Jacn bhmeo, Varronis , es el inico 0 el principal de
que se hace vino en la Alpujarca, Contraviesa, Gergal,
Guadix, Baza, Dalias, Huercal, Los Velez, Cuevas, Albox,
Huescar, Jaen, Tierra de Ubeda, Tembleque , ele. elc.
Pero no es todo una variedad, segun Rojas Clemente. Los
vinos de Valdepenas y Manzapares, que son muy superio-
res 4 los de Tembleque, se hacen con un viduedo  que
llaman Lairen y no con Jaenes.

'I'rlbu Vl A!Mfos, Dapsxlv.s

i ] AN | B N

El Albaﬂo castellano Racemosisstma, es preowsisima
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para vinos. Cada una de sus uvas puede considerarse como
un saqut!o de moslo, no ﬂ-ujo y acuoso , sino muy azkiCH:>
rado y casi puro. i

‘Entre las variedades ansladas de esla seccion, no coio-
cadas en ninguna tribu por Rojas Clemente, esl.én la Mal-
vasia, Dulcissima; el Ximenes, Zumbon, y la Tintilla,
Liebaulti. Esta dhima variedad prueba muy bien enlos
barros y arenas , mucho mejor que en ninguna otra espe-
cie'de terreno. Se saca de ella el famoso vino.de Rota. En
olras partes lo emplean para dar color & otros mostos, que
desean convertir en vinos tinlos: asi en el vino linto de
Mélaga énlra de-él una sesla parte y los cosecheros de
Sanlicar compran su uva & los de Rola y'Chipiona, con el
mismo objeto, bien persuadidos de que ningun otro vidue-
fio puede llenarlo mejor. I

El Jaen doradille (1), se cultwn mucho en Milaga,
donde lo mezclan con el Ximenez al liempo de pisarlo, sa-
cando asi un vino algo abocado, que. llaman Pero Ximen
mislo,

Montuo perruno, Caincz. Dice de este Rojas Clemen-
te, que en Lubrin vio un vidueno que se llama alli Jaen de
la‘tierra, que debe reducirse & esla variedad, del cual se
sacan algunos vinos comparables & los de Malaoa.

~ En la segunda seccion: Ho]as peloaas 6 casi del todo
lampifias, se hallan: -

Tribu VIL Xfmenec‘a‘as", Ximenetia (2).
Sarmientos erguidos U Norizontales: Hojas con senos
A1) Laleba, pig.20,
(2) Pedro Simon trajo del ilhm . ﬂﬁfa;u exta urmhd' hace dos siglos,

Y de él tomd el vidueno su mombre por corrupeion de Simon 6 Ximon en
Ximevez o limu.—llojll Clen:ente, pig.-491. g !
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agudes verde-amarillentas, algo pelosas: uvas algo apliia-
das, medianas, blancas , comprende el

Ximenez, Ximenecie : su moslo se repula, con mon,
el mejor para vinos duleés y secos. De él se hace en Milaga
el preciosisimo vino tietno; entra por einco seslas parles.
en el vino tinto, por otras tantas en el moscatel, y mezcla-
do'con otros en el Pedro Ximenez, misto de Milaga. Se
emplea con el de otros viduefios en varias proporciones
para los Ximenez, Paxareles, Moscateles y olros esquisitos
vinos de Jerez, Sanltcar y Pajarete. El Ximenez es la,
casfa mas azucarada del globo, incapaz de dar todo su
espirilu si no se le anade agua para factlllarle (que. fermeme
complelamente ). :

Tribu Vllil. Perruhoé,-l"léventéé. ;

Es la mas estimada para vinos 'désbhes del Listan co~
mun, Ximenez comun y los moscateles.
' Triba IX. Vigiriegos, Porstate.
Produce un mosto que se reputa muy bueno para vino,'
y segun La Lefa en su Disertacion en recomendacion y
defensa del fameso vino malagueiio Pedro Ximen, hace
una buena mezcla con el de la Tintilla; de sus uvas se
hacen en Mélaga pasas de lejia.
Tribu XV. Moscateles , Apian.
Uvas almizclefias (con olor y sabor parecidos al del

(1) Rojas Clemento, pég. 491



almizcle),' Moscatel menudo blanco, Genérosa. Su mosto es
la que dd-el mejor vino moscatel, es con la que se hace el
de Malaga,’ enh'ando de ella ima sesta patlc yomeo de la
deél Ximenez. - ' i

+Es muy oomlm Bn{‘.astllla la Nuevaa. i

“Eslas son, en nuestro concepto, las vanedades que
ml.evesan més al vinicultor; y las noticias mas eslensas
sobre el particular que olros deseen, pueden verlas en el -
Ensago sobre. las variedades de la vid comun, publicado
por Rojas Clemente, un tomo en cuarlo; impreso en Madrid,
4807 ; donde. se encuentran ademés anlecedentes sobre
olras 'variedades, & propdsito para colgar, para pasas,
BSpurlaclon ele. ete. o

- Hacen algunos autores muchos elogios de los moslos
pmcedentes de caslas ingertas.’ ;

~Si Espaia luviera elementos de trasporte ¥ comunica—
cion, como tiene 4 la na:uralaa, serian suficienles los
productos de esle ramo para soslener con ellos el gaslo de
veinle naciones.. -

El cultivo de esla planta, varia segun Ios diversos pai-
ses; ya es el arado, ya la pala, ya el azadon los que se
'empiean en sus labores.

Respecto 4 la direceion , espaclo de una & otra cepa,
modo de podarlas, alinearlas, ponerlas en era ¢ tablar, por
las honduras, concavidades, por hitos, muy esbellas 6
poco esbellas, bajas, elc. elc., depende.de la siluacion
del suelo, la naturaleza de los terrenos, el clima, la clase
de cepas y otras mil circunslancias.

En el mes de enéro hasta el fin de febrero, se comien-
za la plantacion, teniendo en cuenta una.porcion de pre-
ceplos que son indispensables.

Su regularidad, porque en una planiacion :rregular la.
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reverberacion del sol tan convenienle 4 la vid, influird
instantinea y nolablemente sobre ella.

Su esposicional sol, la de levante y poniente la favorecen.

~ La distancia 4 que se deben colocar los sarmientos ha
de guardar proporcion con la calidad del lerreno, variando
de 75 4 90 centimetros. Siel suelo 6 la lierra es ligera,
deben hacerse 4 90 centimetros ; si es fuerte, de 75 4 80;
los hoyos en que se plante cada sarmiento deben profundi-
zarse de 50 & 75 centimetros; si la lierra es fuerte se la ha-
cen dos labores; si es ligera una sola basta; si se han hecho
estasd la profundidad de 25 6 50 cenlimetros, hécia el finde
marzo o abril, ba de ser grande la sequia para que el suelo
sé endurezca; si despues se dd & la tierra una labor de 10
centimelros de profundidad, serd muy beneficiosa, por el
efeclo que producirdn las lluvias y el roeio; ademds, pene-
tra bien el aire; y el sol, sin quemar la planta, calienta la
tierra ¢ impide que se hagan en esta hendiduras ¢ rajas;
y por ullimo, se obtiene un resultado mds ventajoso que
cuando se hacen estos trabajos al fin de la primavera.

Por estas labores, convenientemente dirijidas, se faci-
litan & la vid ciertos principios , que de otro modo perma-
necerfan inalterables, pues ni los despojos animales mi
vejetales entran en pulreféi:cian, eremacausia, si no se re-
nueva el aire y se mueve el terreno, para que esta se esta~
blezca, en cuyo caso, al esperimentar las sustancias orgi~
nicas la combustion lenta, aumentan consﬂderahlemenle la
fertilidad del terreno.

Para reponer las marras’ 6 fallas de las cepas que ‘se
pierden, 6 para plantar de nuevo; debe lenerse provisto un
sitio 6 vivero, elijiendo de antemano los*sarmientos , y
poniéndolos 4 distancia de 25 4 55 cenhmelros, y dejando
en cada linea de 40 & 50. :
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Es costumbre elejir el sarmiento que sale de un nudo
ne;a (que calza en viejo); pero esta practica serd buena si
se liene cuidado de corlar esle nudo, dejando de ¢l solo una
0 dos lipeas, porque si queda mis, necesariamente ha de
entrar.en putrefaccion y perjudica a las tiernas raicillas que
en él se desarrollan, y habri, por necesidad, que hacer un
hoyo mis profundo para plantar el sarmiento cuande no
esté cortado convenientemente. En Andalucia se verifica
por mugron, ¢ sea soterrando el sarmiento en acodo, cuyo
mélodo debe proscribirse , porque la curvalura ¢ remdo
que se da al sarmiento suele dafiarle.

Asimismo debe, en nuesiro concepto, abolirse-la plan—
tacion de eslaca, porque entre otros inconvenientes, tiene
el de que necesila para asegurarse, riego en los primeros
aios, 1y esle no es facil verificarle en los pagos ¢ grandes
estermmnes de terreno que ocupa la vid.

Més beneficioso serd formar el vivero por semilla, y
aunque los vinicultores no piensen hoy en este método, lle-
gard un dia en que se reconozca su inmensa ventaja, pro-
pagindose por él la vid con preferencia & los demds. :

En Jerez se procede al descuaje y limpia de toda yer-
ba en el terreno que se deslina 4 la plantacion de la
vid por medio de una cava profunda, 4 que se di en Jerez
el nombre de agostar, la cual se praclica en principio del
verano para que el sol pueda secar lodas las raices y evi-
tar su reproduccion: para ello se sirven del instramento lla-
mado azuela y con ella que se corta el terreno hasta la pro—
fundidad de un melro de costado y ocho’decimetros de frente.

Luego que las primeras lluvias esponjan los lerrenos
y los hacen mas accesibles al cullivo, se procede al alla-
nado de él y & recoger y quitar todas las raices y yerbas
secas que se hallan interpuestas y enlazadas con los mis-
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mos y se espera que la conlinuacion de las lluvias profun~
dice los jugos, cuando menos,; hasla un metro de la tierra
removida y aun mas si el aho lo permnudse por ser mas
abnndanleen Hovias: - 0 1

;. Galade-el lerreno y oerczomdos de qua esté. hnen hume-
decudo sin- que quede depbsito de agua en el hoyo que se
praaliaa;, ~se procede @ abrir tanlos de esta clase cuan-
tos sarmientos hayan de: plantarse (pues no se sigue nin-
gun olro medio de- reproduccion), y para la_aberlura de
«stos hoyos sirve el propio instrumento, la azuela.

El nimero de sarmientos es variable en la aranzada ¢
sean sesenia y eualro dreas; siendo lo general de mil ocho-
cientos & mil novecientos en cada ura, 4 la distancia de un
‘metro y seis decimetros de unos & otros y 4 la profundidad
«del agostado, y algo mis, para que el planton descanse en
terreno firme : el didmetro del hoyo es de ocho decimelros
en:su total estension.

- Siel Lerreno no es demaalado mgoroso sele auxnha con
-eshpwol que se deposita en el propio hoyo al tiempo de
hacer la plantacion , el cual se mezcla y pisa con la misma
tierra que se esirajo al hacerlo, dejando al terreno de nuevo
allanado por medio de una labor llamada cava. Esta ope~
racion liene lugar generalmente en el mes de enero, y en
algunos aiios hasla febrero para impedir, si el afio es muy
Aluyioso ; que las aguas se detengan en el fondo del hoyo,
“pues da_'ﬁam la plantacion y por eso se espera 4 que la.
tierra haya absorbido toda el agua, pero si aprovecha el
_encontraria hiimeda.

En marzo se praclica una segunda cava mas honda en
toda la estension del terreno para irlo poniendo mas culti-
vable y con mejores condiciones, cuidando asf & la nueva
planla que empieza ya 4 dar sefiales de vida, y para ello
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como para’ todas las cavas, sirve muy bien la azada.’

Esta’operacion se repite'd fines de abril 6 principios’
de mayo, ctando ya estan los sarmientos eabicrios de mhw’
tes tiernos; antecediento el igualarlos cortando lo' que al=’
gunos tengan'ds uwids; siendo lwregli general que la'planta
quede de la altura de cdatro décfietros, d'sed con cineo
yemas fuera de la tierra. Cuando la altura d6 los lerrenos
hace temer qie: cada afo * vivan perdiendo’ tirra que’ sd)
deposita-en’ la-parie baja, se dejan las altas con cuatro ye~:
mas'y las bajas'con’ eineo 6 seis, y para ello como para
las castras, 6'sea para cortar Mbﬂﬁbsflﬂdgﬂarm qhe'sar-
len en la caia, sirve un-cuehillo’ comun.

A la‘entradal de’ verano se le d&clafﬁlhtﬂa hbor que’
consiste, en'unia cava ligera’ & vina en loda‘la estension”
del terrend, eon'la/idea’ de desieriuzarlo’ mas, conser="
vando los jugos, tapando los resquticios que pacdan haber-
se abierto en el suelo, y estinguiendo la'yerba que haya
podido reprodicirse; ain’ con' mis' insistenicia se ‘laborea’
alrededor del’ sarmienlo, dandole de Nero & Ta tierra
con el respaldo de la azada, y é eaf&"ophrhmﬂ sis llamw
golpeo.”

En el segundo it se admuuul esﬁs ]ﬂli&lw con la’
de la poda;, q‘uam&smb ; e dejar & la planta’ dos yemas
altas para’ format la cabeza y brisos | destruyendo las
olras; y al cuarlo afio s¢ quita’ ok 1ol 13 prioisra
y queda formada la cabeza. En seguida se procede &'
la de desbragay desharba, qua consiste e abrir la‘tierra
alrededor d la'planta al liemipd  d@ ejecutarse la primeras
cava'y eortar'a la'vid ‘las raicilles' que haw pacido’ muy’
someras’y casi & flor de tierra, para impedir sa conlinua=
cion y crecimiento, quedando asi concluida la opéracien.

Al tiempo de la ségunda cava, y dias antes de ejecu-

3
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tarla, se procede & arrodrigonarlas ¢ encafarlas, y consis-
te en hacer un buen apoyo de caiia 6 palo, clavarlo al lado
de los sarmientos, y amarrar estos & aquel por medio de
unas palmas, para obligarlos 4 que se crien derechos, ope-
racion que se repite anualmente hasta el cuarlo 6 quinto
‘afio en que ya se soslienen por si mismos.

Salva la parlicularidad de la desbarba y encaiia , desde
el cuarto aiio enlra ya & labrarse como vina criada, y para.
ello se empieza por la poda, dejando vara y dos pulgares &
cada cepa, pues no se praclica la poda en redondo como en
otros puntos: la vara tiene por lo general cuatro decime—
tros 6 algo més, 0 sean seis yemas, y los pulgares se dejan
mucho mas cortos; son los que quedan preparados para
crecer y tomar de ellos la vara al ano siguiente , en que
se corta, al podar, la que disfrutd el aiio anterior, eli-
giendo en su reemplazo el mejor de los dos pulgares que
se reservaron con ese intento; para ello sirve la podadera
t hoz de podar, que liene hachela 6 pelo y boca, para
corlar con el primero la lefia seca y dura, y con la, se~
gunda las varas liernas.

La época corriente de esta operacion, es & fines de
olonio y principios de invierno.

En seguida se procede & la primera labor de tierra, 6
sea la alumbra 6 cava, ya de piletos 6 bien llana 6 & lomos,
segun la especialidad del ano méds 6 ménos abundante en
lluvias.

Las demds cavas 6 sean labores de tierra ya se ha in-
dicado que tienen lugar en marzo y & fines de abril o
principios de mayo, sirviendo la de marzo para cerrar 6
cubrir las pilelas, quedando ya llano todo el terreno, y con
la tltima se remueve y desmenuza mds profundamenle
todo él, & lo cual se Hama golpe lleno,
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Anles de esta ltima operacion de tierra, 0 sea en prin-
cipios de abril, se castra la planta y se recastra al mes si-
guiente, cortindole los brotes que no han de servir para
formar varas y pulgares.

Ultimamente; en julio y agosto se vinan y aun se re-
pite la misma operacion , 6 serevina del modo espresado
anteriormente, y segun que los afios son mds 6 ménos se—-
cos; 4 la vez se levantan las varas colocando debajo de
ellas horquillas de cana 6 madera que las sostengan eleva-
das del suelo, evitando que posen sobre él; con lo que ad-
quieren mejor madurez las uvas y se preservan de po-
drirse, ya por la humedad de las noches 6 por aiguna ilu-
via que sobrevenga.

En eslos tltimos afios, se liene la creencia de que las
uvas que se han conservado sobre Ia tierra, han padecido
menos del oidium, y por ello en general se ha detenido el
levantado de varas hasta los dias muy inmediatos & la ven-
dimia. Por regla general en el mes de seliembre estd ya la
uva en sazon para hacer vino, senaladamente el vidueno
conocido por Palomino y el dulce Pedro Jimenez, que son
los mas generales de que estin poblados los predios; aun
cuando todavia se conservan no pocos, eomo Mantuo caste-
llano, Albillo, Perruno, etc. elc., los cuales van madu-
rando despues de aquellos. El sabor dulce y la transparen-
cia dela uva, 4 la vez queel irse secando los pediinculos
que soslienen los racimos, son las reglas que se siguen para
empezar la vendimia.

Las clases de lierra en que se hacen estas plantaciones
son: 1.* Arcilla caliza que constituye el pago del carras-
cal. 2.* Arcilla silicea ferruginosa el pago de lirgalo; y3.*
Arenisca ferruginosa del mismo radio rural, que son los
principales pagos ¢ dislritos rurales de donde se oblienen
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mejores. vinos,, segun. las clases de dichos lerrenos (1).

Segun la.calidad de abonos ¢ alimentos que se suminis-
tre & la vid, asi pueden variar sus productos: su. existencia.
se halla sometida 4 condiciones parliculares, y la falta.de
una de estas impedird su desarrollo: para eslo necesita
pringipios de los llamados esenciales; seria , pues, desco-
nocer la ciencia supener que la planta que nos ocupa no es
delicada enla eleccion.del. lerreno; lo es tanto como, cual-

. quiera olia. Conocidos son los principios necesarios 4 la vids

podemos ejercer una-accion bien marcada sobre la calidad:
del mosto, proporcionindolos, por medio. de los abonos. -

Se sabe que las bases alealinas: que se hallan en las:
cenizas de los vejetales son mdlspemahlep para la existen-
cia de las plantas; si no se hallan estas bases en el terreno
para suslitair las que se quilsn. & la vid con la poda y. el,
fruto, es evidenle que no podrd prosperar; por esto la.con~
vienen los abonos , con objetode devolver & la tierra, bajo.
cualquier forma, todo lo que se ha.separado de. ella por
medio de las recoleceiones. Acomodandolos 4 esla.especie
de planta, podremos- con ellos reemplazar la enerngia del
suelo, proporcionando & la vid las sﬂslanclas a propbsito
para su alimenlaeion. =

En las plantas qua, como en esta, existen dcidos org;’n-
nicos, generalmenle se hallan eslos combinados con eierlas -

(1)’ Ew la Contraviesay en Andalucinse plantan 9 pics; on Lobrin, &4
en Gergaly & 12; en la Axarquis, Milaga, & 9 lnés por do menos; e Sﬂ!ﬂll-
cary & vara y nmlm 6 dog varas entre cadn cepa, : .

Antes de establecerse’ un' nuevo- plmﬁthnnﬂenn, en las coreanias
de Johannisherg, lugar del ducado du Nassau, en ila Confedoracion GErmanica,
partido.de Radeshiem: y en Budescheim, donde nao;pel mejor vino del Khin,
por arrancar las oepas vi!ju;'despnu e ‘siombra maiz, mielga, onobrigue 6~

. sea pipirigatlo y se dejon por espocio deé- cinco-aiinhs: al sesto se: plantan los
ssrmientos, ol noveno so abona la tierra por primers vez.
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hases que unas veces son la potasa 6 la sosa, v otras 1a
magnesia y la cal; estas bases suelen reemplazarse unas
 por otrascuando renccionan de un modo igual, y son las que
molivan la proporcion libre de los 4cidos; la uva, yor ejem-
plo,, contiene el tdrtrico y se nota que, & medida que esle
desaparece, por-efecto de Ta madurez del fruto , disminuye
en la savia la proporcion de potasa. Los écidos est.’m desti-
nados & llenar ciertas funciones durante la vida de las plan-
tas, y estas no pueden existir sin ellos; asi es que tomando
las bases alcalinas una parte tan importante en la combina-
cion con los mismes, resulta que son absolutamente indis-
pensables para la vejetacion, formando las sales neutras 6
dcidas, con cuya existencia esta ligada la de Ia planta. La
vid deja de prosperar cuando no se encuentra enun snelo
que sea rico en potasa; esta sube con los demds jugos hasta
el fruto, unida al &cido tértrico'en estado de bitartrato, del
cual contienen los vinos mayor 6 menor cantidad. (1).
Por estas razones, la calidad de los abonos que elija
-el vinicultor tendrd gran importancia, pues que ellos pue-
den influir en la cantidad de ghiten 6 fermento yen olros
principios contenidos en la uva. Se sabe respecto al gliiten
6 fermento, segun Liebig, que mientras un trigo abonado
_con 100 partes de basura de vaca, la menos rica en azce,
6 mejor dicho, en amoniaco, contiene 11,95 por 100 de
- gliten y 62,54 de fécula, otro abonado con orina humana,
quees la més rica en dicha sustancia, produce un lngo
que contiene 35,1 por 100 de gliten, 6 el wiplo del ni-
mero precedente.

(1) Cuaudo en wua arenisca ¢ ciliza se nots que el haya, ef serval 6
«l guindo silvestre se desarrollan con vigor , se puede asegurar que el terreno
couticne mucho élcali y que es & proposito para la vejotacion de la vid,
siempre que el clima pueda secundar la accion bendfica del suelo.
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La esperiencia ensefia de una manera irrecusable, que
los restos de las hojas que caen anunalmente en los bosques,
preduciendo gran cantidad de principios volatiles, el humus
y los dlcalis, bastan para mantener la fertilidad del suelo,
en alencion 4 que el azoe le reciben las plantas silvestres
de la atmésfera, como las cullivadas, aunque es insuficiente
para las necesidades de la agricultura.

Por esta razon la economia agricola se distingue esen-
cialmente de la foreste en que aquella tiende, sobre todo, &
la predaccion de azoe 6 nitrdgeno , bajo una forma que se
preste & la asimilacion , en tanto que el objeto de esta il-
tima es producir carhono, y si este, como hemos dicho,
es mas apto en circunsiancias convenienles para ser escre-
tadoen forma de azicar, y el azoe lo esen formade gliten,
fermento 6 materias azoadas, parece que se aproxima mas
el caltivo de la vid 4 la economia foreste qued la agricola.

Para obtener el mosto en las mejores condiciones, de-
hemos aspirar a que la vid adquiera cierlos principios y se
desarrollen en ella ciertos organos (tiles al efecto, y llega-
remos 4 este resultado aplicando & su cultivo los conoci-
mientos de la ciencia. La formacion de las sustancias nu-
tritivas esenciales 4 las vifias puede conseguirse y aun au-
mentarse, mediante la aplicacion de los abonos. La orina
de vaca, que es muy rica en carbonatos alcalinos y que
" inflaye notablemente sobre el aumento de azicar , podra
emplearse con éxilo ventajoso; no asi el escremento 6 la
orina del hombre, rico en fosfalos alcalinos, amoniaco, ete.,
que ejercerdp una accion muy marcada sobre la produc—
cion de principios azoados, gliten ¢ fermentos.

Cualesquiera que sean las circunslancias en que se en—
cuentren las planlas, no es igual la eficacia de los escre—
mentos animales que sirven de abono, ni son todos de la
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misma naturaleza, ni poseen en igual grado la propiedad de
activar el crecimiento de aquellas. El estiercol de vaca, de
oveja y de olros rumiantes, ademds de las materias veje-
tales, contiene fosfato de cal, sal comun y silice, cuyo peso
varia entre 9 y 28 por 100, segun el alimento de los ani-
males; el estiercol reciente de vaca conliene de 86 4 90
por 100 de agua: los escrementos humanos han dado &
Bercelius, por la incineracion, 15 parles de ceniza que con-
tenian 10 de fosfalo de cal y de magnesia; recientes, con-
tenian 314 de su peso de agua y gas nitrbgeno en propor—
ciones muy varias; el mﬁxlmun era 1]2 por 100 y el mi-
nimun 115. -

Por lo tanto, el estiercol del ganado vacuno y lanar
suministran & la lierra silicato de potasa y fosfato, los es-
cremenlos humanos la ceden fosfato de cal y fosfato de
magnesia, y los de caballo, fosl‘ato de magnesia y silicato
de potasa.

El fosfato de magnesia y de cal no existen en la orina
de vaca y del caballo, porque unos liquidos tan saturados
de carbonatos Lérreos no pueden ejercer la menor accion
disolvente sobre los fosfatos térreos. Boussingault ha halla-
do en la orina reciente del caballo, entre el nilrogeno y el
carbono, la relacion de 1 4 6,y en la orina de vaca la
de 1 4 16. Investigaciones especiales ejecutadas con esle
objeto en Giessen, han suministrado, en carbono, para un
equivalente de nitrogeno 5 equivalentes en la orina del ca-
ballo, 8 equivalentes en la orina de vaca v 1,8 en la orina
del hombre. (1) Aplicadas como abono cada una de ellas,
debe producir resultados distintos; por lo lanto su valor
no serd igual, ni su apl:cacmn podra aconsejarse sin dis-
linguir bien su composicion quimica.

(1) Liebigy Nowvelles lefres sur la Chimie.



&0

~ Los ;huesas,  la Jana, los andrajos; la crin, el casco 6
-pezuna, el pelo de cabra y los cuernos recientes, son mauy
-azoados; su influencia sobre Ia vegelacion es muy grande
porque coplienen ademds fosfalos, pero su aplicacion 4 la
wid seria inconveniente, porque'debemos evilar @ loda
(costa que el zumo de la uva conlenga muchas sustancias
azoadas 0 fermentos. Al podrirse eslas suslancias echagdas
-sobre la lierra, proporcionan ademds una cantidad insigni-
ficante de &cido carbénico (1),

- Los escrementosanimales podrdn ser reemplazados: con
atilidad por las malerias que tienen -los mismos princi-
pios, pero estos no serin de un valor igual para cada
Aerreno..
Conocida la accion de los abanos, puede una vila sin
mecesidad del abono animal conservar su fertilidad, si para
«darla el humus y las sales convenienles se devuelven & la
tierra las hojas y sarmientos de que se despoja .é la vid,
y se hace con ellos Jas mismas 0peramones ‘que con los
abonos.
< En las orillas del ma seencuenlmn vinedos cuyas ce-

Ppas lienen més de cien anos de existencia, pero solo se con-

{1) ‘Lavidia se apodera con avidez del estiercol reciente; bajo su influen-
cia brota con vigor y d& mucho frufo, pera este se pudre con upa facilidad
«casi increible. Sace. Prec, de €h. dgr., pig. ‘85, seconde edition,

Eu un pueblo do las orillas del Bbin, llamado Bingeo, se obtuvieron es-
‘celentes resullados, dice Lisbig, abonando lus vifias con desperdicios de. as-
tas; pero despues de algunos aiics se observé que la proporcion de las hojas
¥ poste. hiq.u, nnqm} soa,xdmhlmnlq, mientras. que. el pmlmlo en fru-
tos plmlqu, con _gran ¢ detrimento del Prqml.qm, quien se arrepintié de
baberse separado del método de abonar que se usaba en el pais. Los desper-

dicios de sstas sobreescitaron el desarrallo de las vides; en el espacio de dos
S tres aog, todala jpotesa que, ‘bubiera asegurado la cpluuul futura se con-
sumio ‘en la formacion de} frate, de las hojes, y de Ja parte leiiosa que se
separaba de las vides, sin mnp’{ulrl-, en razon & que el abono no conle-
nia potass, {4
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‘sigue que lleguen 4 esta edad, abonando la tierra con orina
e vaca, que es el abono en que existe menos nitrégeno y
abunda mas la potasa. Por los ciloulos hechos 'tambien
-sobre los vinos del Rhin, se supone que una vina produce
anualmente un litro de vino por metro euadrado (1). Ad-
-mitiendo que el vino est saturado 4 los 34 de tdrtaro, se
le quita del suelo por este liquido lo mas-1,8 gr. de potasa
‘pura por metro cuadrado, y este aprecio es el mas elevado
que puede hacerse, dive Liebig, leniendo.en cuenta la po-
tasa que puede tener la levadura y el que 'se puede admi-
tir, porque 100 partes de vino de Champada no dejan més
que 1,54 por residuo, y ecien parles de vino de ‘Wanchen—
chein no dejan mas que 1,12. Se puede caleular por-metro
cuadrado que los restos de la pada din por la incinéracion
sobre 100 partes, 56 & 60 partes.de carbonato de potasa 6
38 6 40 partes de potasa pura, cuyo volimen, reducido é

cenizas, serd, al parecer, muy insignificante.
Si ademés de eslos reslos se queman la casca y heces
(2) 6 las-maderas de haya, el guindo y el'serval, y en
(1) Pocs calostos heohs may Eonciensnlaments, por D, Tosé Maria
Ruiz, encel afiode 1803, inserlos en el Ensayo sobre las variedudes de la vid
comun, de Rojas Clemonte, piginas 10 y 244, se regula el producio de las
viiios de Granada, un sfo con olro, en Iﬂ.srrobls ¥ 5[4 de arroba por cada
4,300 cepss, que ocupan la esteasion de una fanrga 6 450 estadules cundra-

des, teniendo en cuenta que el mosto, al reducirse & viuo, pierde de 6 4 9
por 400,

Cada f-mgs de Granada, segun el seior Lobrador y Vicuda, en su NoE-
Yo l:onﬂm:m, tiene 59 metros, 56 decimetros ¥ A7 centimetros; sale, por lo
tanto, d¢ products pars ¢adn metro & razon de una umhyimlilmuym-
-dio de vino, despreciando las fracei insignificantes que puedén resultar,

(2) Debe evitarse cuidodasamente el mplnr la casca y las heces sin es-
tor destiladss, porque los insectos depuihn 508 huevos sebry ol gajo & es-
cobajo del racimo, y si se ochan sobre la tierra la inféstardn. Ningun abono
es comparable con las heces, enando se han destroido por el ealor de la des-
tilacion, los hoevos de los insectos. Précis Elementaire de chigfa Agricola,
porle Dr. F. Sace, seconde edition, pig. 72.
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forma de cenizas, 6 sus hojas podridas, se las echamos &
la vid, se aseguraran sus produclos. Si mezelamos bien las
cenizas con parte de la misma tierra que se ha de abonar,
facilitaremes mucho su distribucion, y hasta se podra po-
ner una parte igual & cada cepa.

Si plantamos la vid en un terreno ya cansado ¢ desus-
tanciado por otras que acaban de arrancarse, se criard muy
desmedrada en todas sus parles, 6, como se dice enla pro-
vincia de Sevilla, se volverd Carrasqueiia.

Si la savia 0 jugos propios escasea en la vid quedan en
los sarmientos muchas yemas cerradas que acaso nunca se
desenvolverin; pero si hay superabundancia de jugos acu-
den estos & nutrir y &4 empujar las yemas, y sale de cada
uno un nielo, que se alarga & veces considerablemente y
se carga de frulos. Este aclo se verifica mas generalmente
en la vid joven y en el sarmiento que por eualquier acci—
dente pierde la punta. Si la vina es de secano no produce
tanto como la de regadio; pero lambien se compensa el dé-
ficit de la cantidad con lo esquisito de la calidad.

Hemos visto antes que los vegetales no pueden emplear
su jugo en desarrollar hojarasca sino & costa de sus flores
y frutos. Asi, pues, cuando se les separa & los que perte-
necen 4 la clase de la vid parte de las ramas, y por econ—
siguiente, de las hojas, se impide el desarrollo de nuevos
viastagos y se produce artificialmente un esceso de snstan—
cias nutrilivas, que sirven para aumentar el nimero de flo-
res y el volimen de los frutos, objeto principal de la poda
de la vid. Haciendo esta operacion con inteligencia, y de-
jando cinco ¢ seis sarmientos bien distribuidos, en vez de
ocho 0 diez, obrard libremente sobre el frulo la accion
del aire y del sol, y adquirirdn los racimos mayor volimen;
y si en esta época se despampana con_acierlo podremos
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dar aun més ugar al fruto. (1) Por lo demds; no nos parece
oportuno ni es de nuestro objeto, estendernos en hacer ad-
verlencias sobre el modo de podar: si bien indicaremos de
paso, que el hacerlo muy corto, tanto por el derramamiento
de savia, como por otras circunstancias, es perjudicial y
mis cuando un poco de abono compensaré lo que se pode
de ménos; ni lampoco consideramos oportuno entrar en
otra porcion de minuciosidades relalivas & los modos de
podar ya en redondo, de vara, a la ciega, de yema y bra-
guero, y de espada y daga, puesto que estas practicas son
bien conocidas de nuestros vinicultores. Tengan sin em-
bargo en cuenla, que la podadera sea muy delgada y agu-
da para que el corte quede liso; que el podador sujete
bien el sarmienlo entre los dedos para que no se hienda y
quede el corte en pico de flauta, y que las vides de yemas
espesas deben podarse mds largas que los que las lienen
a gran dislancia. Dirijanse los pulgares de modo que la
ultima yema mire hicia afuera, lo cual evitala produccion
de sarmientos que se acaballan, y cuidese mucho de no
dejar ningun brote perpendicular. : :

La época conveniente para esla operacion es el mes
de marzo en los paises del Norte: enlos de Mediodia, don-
de las heladas son poco temibles, se hace en fin de di-

-ciembre basta el 15 de enero, y en el de febrero en los
paises situados al Oesle, en atencion & ser muy varias las
estaciones; antes que las vides siluadas en terrenos hime-
dos, deben podarse las que lo eslin en los secos.

La operacion de despampanar tiene una imporlancia

! BT 4 1 L] L
(1) La préclica seguida en Jerez de hacer la recoleccion de los racimos
que estin madures y el despampanar la cepa, quitando las hojas que pue-
den hacer sombra sl fruto que no estié msdaro, es, sin doda alguna, la mas
racional,
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muy notable en ol cultivo de esta planta, por la ‘ausencia
“de la luz, la ‘descomposicion del dcido carbonico se sus-
: pende y se establece una accion r[uimica 4 causa de lain-
fluencia que ejerce el oxigeno del aire’ sobre Tas partes
canstlluyenles de las hojas, de las flores 'y de ‘les frulos;
si deshojamos con esceso fa planta, se suprimird la’ absor-
‘cion atmosférica, y perjudicaremos al frato dejindole es-
‘puesto & la accion directa de los rayos solares, los vien-
‘tos, elc., porque la luz fuerte y el calor sofocan los rudi-
mentos de los obulos en los ovarivs, los desccan y hasta
Tos matan total & parclalmenlu produciendo una enferme—
‘dad que se llama aspermia, euando desaparecen todas las
semillas, como sucede & la uva de corintho, y olygosper-
miia cuando desaparecen parcialmente, como en nuestra
uva. Si al hacer la eleccion del sarmiento herbiceo quita-
mos el bueno y dejamos ¢l malo, que toma un eolor rojo
‘pronunciado, elc. ete., perjudicaremos la vid en vez de
‘beneficiarla. Las hojas son flas-qae deben enjendrar el al-
midon, el lenoso, y el azticar; si alleramos evidentemen—~
te sus fanciones, Ia planta y- los frutos sufririn “las conse-
‘cuencias.

El arrodrigonar las wﬁas,plantaada estacas, 6 el drbol
Tamado almez, empleado en Andalucia, es lambien una
‘operacion importante: las estacas se sujetan hoy por alam-
‘bres, sobre los coales se hacen correr: los. sarinianws, d.m—
doles la esposicion conveniente. -

No lo es menos tapar con un betan épropéstto el esce-
sivo derrame de savia, para lo cual dardn escelenles: resul-
tados la greda mezclada con boniga y un poco de tamo, 6
el cemento. co:q;)uealo dz una parte de sangre de vaca, dos
de cal apagada y cenizas de horno, y-una démmasesta parte
de arena tamizada.



4%,

Durante, su.desarrollo los frutos atraviesan dos perjo-
dos, que sp’d;stmuen el uno del.otro. por fenﬁmenos qoi~
mlm muy marcados; y como no estard. de mis conocer-

-la, importancia que. ticne una’ buena madurez del,
fru.lo dela vid, para oblener. huan vino, debemos. ocupar-.
nos de ellos.

En el primer perfodo de crectmten!o, el fruto qqe pre-
senta, en lo:general, un color verde, obra sobre el aire, al-’
mosférico-del mismo modo que las hojas; descompone el
4cido carbonico bajo lasinflueneia de la luz solar; 4 esta’
época.su. yoldmen aumenta, rapidamente, ‘recibe por el pe-
diinculo el agua. y las sustancias minerales, que son indis-
pensables para sudesarrollo. En seguida. enlra en el segun--
do. periodo, Namado, de.descomposicion sucesiva. En esta
época los frutos estin compuestos de un tejido célular com—
pacto.que contiene. los. elemenlos del lefioso, ¥ se hallan’
llenos de-un. liquxdoﬂn el que exisle una corta. porcion de’
azficat, de una maleria gnmosa y una canlidad abundante
de cido-libre, Su color verde se reemplaza por una colo—

' racion a.mmlfa monena 6 roja. El aire ejerce sobre el fra-"
to.una.accion enérjica; el oxigeno de aquel se trasforma
répidamente. en dcido carbonico, prodmnendosa fenomenos
de combusion. lenta. El tanino se destraye primero, luego
los deidos, despues. desaparece el azicar, y por illimo, se
pudre. Se;vé por lo tanty, que se verifica en los frutos nna
série de;descomposiciones 6 mas bian combustiones suce-
sivas, queha,cen desaparef’er uno & uno los principios in-"

- mediatos solubles que existen. en el fruto verde. La po-
dredumbre -es un fendmeno de descomposicion, que tiene”
el objeto de hacer desaparecer los principios inmediatos que"
existen en los frutos, deslruir completamente el pericarpio’
vy porer ¢l grano en libertad.



46

Entre la madurez y la pﬂdredumbre, hay una diferen-
cia muy marcada; esta tiltima'no se verifica hasta que no
se ha modificado la piel del fruto, para que pueda pene-
trar el aire en las celdillas del pericarpio; colorearlas pri-
mero, y destroirlas en parle, mientras que en la matura-
cion, e] oxigeno no peneltra, al parecer, en las oeldlllas del
pericarpio.

En la mataracion del fruto se vé que el pericarpio su-
fre tres modificaciones que son ficiles de caracterizar.

La influencia que ejerce la luz solar y el calor en la ma-
duracion, se halla representada hoy hasta por niimeros. Se
sabe que cuando los fratos maduran en la oseuridad, la
clorofila resinosa ¢ hidrogenada disminuye por la absorcion
de oxigeno, y se forman en este caso malerias colorantes
rojas y amarillas; los dcidos tirtrico y citrico y el tanino
desaparecen, y en su lugar se halla aztcar, fécula 6 goma.

_ El sabor dulcisimo y empalagoso, dice Rojas Clemen—
te, indica abundancia de aziicar; el dgrio, un esceso de dci-
do; el dspero, que contiene la uva demasiado principio as-
tringente,, cuya aspereza se hard todavia sensible en el
vino. La insipidez denota cdsi siempre superabundancia’ de
parle acuosa, especialmente en las uvas baslante duras.
El esceso de agua 6 4cido es incompatible con’ T’ propor— "
cion de aziicar necesaria para lograr buenos vinos. No asi
el principio astringente, que abunda mds en las de hollejo
grueso y en las tinlas, y tal vez nada perjudica & las que
se destinan para aguardienle. Las caslas de uva agria per-
derian probablemente su acidez, trasplantadas & un clima
mas ardienle; porque la conversion del principio dcido en
azticar, es tanlo mas camplela, cuanto es mayor el calor
durante la madurez del frulo, suponiendo Iwuales todas las
demis circunslancias.
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En las plantas anuales la vegelacion cesa del todo des-
pues que el fruto se ha desarrollado completamente; las
ramas se vuelven lenosas, y las hojas cambian de color.
Por el contrario, en las plantas vivaces, asi como en los
arbustos, en los drboles frutales, y de bosque, se establece
desde la época citada una nueva vegetacion que dura hasta
el principio del invierno: los anillos del tronco contintian
formandose, y la madera se vuelve mas compacla y mas
dura. Unicamente desde el mes de agosto es cuando el #ci-
do carbénico absorbido por las hojas, deja de emplearse
en el crecimiento del vejelal; pero prepara una provision
de sustancias nutritivas para el aio siguiente: entonces, én
vez de lenoso se forma almidon que la savia de agosto con~
duce a todas las partes de la planta. Este almidon es la
maleria que en la primavera d erigen al azdicar y goma
que, & su vez, producen lgs principios no mtrogenados de
las hojas y de los renuevos.

* Es suficiente que se anticipen los frios del i invierno, 6
que haya un cambio repentino de temperatura, para que
deje de formarse esla provision alimenticia, y no llegue
la madera al estado que le es propio. Si eslos frios se an—
ticipan con una helada repentina, se reveularin 6 esta-
llardn los vasos por la distension que adquieren los li-
quidos al solidificarse, ocasionando el mismo efecto que
el calor, porque esle, escesivo, agola la savia y seca al
vejetal (1).

Ademas de eslos daios que sufre la vid por las hela-
das, esperimenla otros no menos.importantes; daremos li-

{1] Las pantallas, esteras, el humo, lus plantacionos de érboles y otros
medios usados, para eviter las heladas y escorchas, prescotan dificulta-
des en su ‘aplicacion, El tnico medio que no las pm-enln, comsiste en po-
dar la vid, quiléndola la parte del sarmicnto daiiado, si ln heladas son
tempranas, | F
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geramente de ellos-unaidea, describiendo los insectos que
mas perjudican & esta planta; el medo de pemegmrlos ai
comlo maa- mplado [mmamar el ofdium %

181 M|

o Pyram--ﬁeam. (Pn*a!a de ‘la -vid. )

s ‘uria m:rriposa de la seccion de las nocttrmas, (e se
dwide en cuatro familias. . _

8 anb:cuas, Q.' Notushtm 8. F aissas, 42 Pzra( itas.

a1

Daﬂpwnla‘de‘ la vid perlencee & la 4:* famiﬁa:, que’
comprende mariposas-en’ esiremo’ pequenas, cuyas orugas’
tienen 14'6° 16 patas: umas  enrosean las hojas, como la’
pirala, y ofras se fﬂrma& en’ mmu o tnha como’ las po--
llllas

B¥la pirﬂb una mariposa 8/o0H6" &rueve: Tradt do
largo, euyas alas ‘anteriores son de un amarillo palido, con
refléjos dorados; y una 'manchaoseara en la base delala y
jumto & su berde; tiene ademis tres fajas ignalmente oscu=
rasj la priméra; qoe. es” oblicoa al ala, esth en medio; la!
segunida ] que s menos obficua, estd'entre estay el borde, |
yla tercera es terminal. Las segundas alas son de’ un gris)
parduzeo conla franja’ mas pilida. En- mw:lm hembra&!
baja el color hasla borrarse las fajas.

‘Sus ofugas ' son las que cansan’ el daio; tienen! cblar
verde mAs ¢ ménos amarillentas con fajas de un verde!
amarillo' y 4-veees de-un verde oscuro , esti toda salpi-
cada de manclias ‘putitiformes, lisas y blanquecinas, cada
una con un pelo. La cabeza es negra'y el primer ‘anillo
es pardo 6 negro.
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A la misma seccion, familia y tribu que la Pirala, per-
tenece la cochilis Roseana, que algunos llaman Tinea y
Ambigiiella i Ompaciella, y que lo mismo que la anterior
ataca & la vid. Tiene solo de cinco & seis lineas de largo,
y las antenas de un amarillo lustroso,, con una faja tras-
versal en la parte media de las alas de color pardo viold-
ceo y algunos puntilos ferruginosos en las estremidades de
aquellas, con una fila de puntos pardos en las franjss. Las
segundas alas son de un gris parduzco. En algunmr afos
casi iguala & la Pirala en sus estragos.

Se las persigue, ya encendiendo hogueras de noehe,
donde vienen & quemarse las palomillas, ya encendiendo
luces, lamparillas en platos de aceite, como lo usan en
Francia; ya escaldando las cepas con agua hirviendo, con
cuya operacion estd probado que no sufren estas ningun
perjuicio; es bueno tambien echar cenizas de legias y hollin
en el suelo al dar las labores 6 ya, en fin, cazando los in-
sectos en sus dos estados, con mangas 6 frotando las: cepas y
pémpanos con estropajos, trapos, etﬁ elc.

Altisa Altica.

‘Es un género de los coleépteros talr&mems famiha da
Tos ciclicos.

Se distingue por el enorme desarrollo de sus muslos 0
fémures posteriores, circunstancia que les di la facultad de
saltar estraordinariamente, como sucede & las pulgas.

~ Altica & Altisa quiere decir saltadores.

" Todo ¢l género comprende escarabajos muy chicos,
adornados con colores muy brillantes, y destruyen més
especialmente las hojas de las p!anlas de hnerlas ]r ]ar-

dines. 4
s
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Una que espolifaga, porque indistintamente come ber-
zas y hojas de la vid de lal modo, que aniquila los pagos
en cierlos anos, como sucedio hace cinco 6 seis en Ma-
llorca , es la:

Amsa hortens:s que tiene de tres &cinco lmeas de largo;
es de color negro bronceado, los elilros tienen estrias for-
madas de puntas; la base de las antenas es de color leo-
nado, lo mismo que las patas, escepto los fémures poste-
riores. Tambien la Altisa Bras:coe u Oleracea, que es
negra, causa estragos como esta. Viven en socledad muy
numerosa yofrecen de notable el que tanto sus larvas como’
el insecto perfecto come de la misma planta.

En eslado de larva tiene seis patas y es de color verde
negruzco y algo amarillento; se pega d la planta por medio
de un gliten. Vienen por rifagas como la langosta, y en
el afio de un gran desarrollo se propagan por zonas con re-
gularidad. Sus huevos se encuentran pegados con un gli-
ten al envés de las hojas, simulando grupos de migajitas
de pan apiiiadas y son de un blanco amarillento. En este
estado se consigue destruir los huevos arrancando las hojas,
amontonéndolas y quemandolas.

Se las caza con manga cuando se hallan en estado per-
fecto, y con estropajos, trapos, etc., en el de larva; en
esle caso es su persecucion més provechosa y segura por-
que cuando son insectos perfectos es dificil ejecutarlo.

' El Escribano.—Eumolpus vifis: es un escarabajo del
mismo érden y familia que la Allisa, esto es, de los frefd-
meros y ciclicos. Es negro, de forma oval prolongada y que
angosta un poco por delante con la cabeza casi vertical ; los
elitros de un rojo sanguineo; las antenas largas. Su longl-
tud es de cinco dsiele lineas. Vive en la vid, siéndola da-
fiino, principalmente, en estado de larva que ataca sus rai-

*
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ces, describiendo en ellas unos medios canales tortuosos
que simulan una eseritura mal hecha. El insecto perfecto
hace en la hoja unas rayas rojizas que imilan: !amhlen una
escritura mal hecha. L

Se la caza con manga, efc.

Nunca causa los estragos que la Altisa: Thenard en
una Memoria inserla en los Anales de fisica y quimwa
presentada & la Academia de Ciencias, ha propuesto em-
plear el sulfuro de chlcio, las simientes de mostaza y otras
cruciferas, y por tltimo, la cava profunda, echando la
lierra sobre las cepas, y ejecutindola antes del invierno,
porque en los puntes de Francia en que se sigue esta prac-
tica, como en el departamento du Yonne, este msec!o es
desconocido.

La Rosquilla.—Triphana Fimbria, Bon. Orugas grises
listadas que al tocarlas se enroscan en espiral, por cuyo
molivo se las conoce con el primer nombre, Oroga de 12
4 15 lineas y mas de tres de grueso cuando ha llegado &
adquirir todo su crecimiento, que es al fin de la primavera
6 antes segun el clima. Es gris v tiene & lo largo de sa
cuerpo Ires series de manchas algo mas oscuras, cuadran-
gulares, poco distinguibles: su cuerpo cilindrico, depri-
mido, va adelgazindose por los estremos en especial por el
posterior: sus patasson 16: las seis anteriores escamosas en
los tres anillos anteriores despues de la cabeza y diez mem-
branosas; ‘ocho en el 6, 7, 8 v 9, quedindose francos 6
sin patas el cuarlo y quinto v las dos dltimas patas son
terminales y se ballan colocadas en el dltimo anillo, 6 sea
‘en el anal, ‘4manera de tenaza con que se agarra para tre~
par d las cepas'y otras plantas por la noche, puesio que de
‘dia se escende en tierra y por la noche sube & comer.

Los medios de destruirlas son varios; labores hondas



52

hechas con cuidado en todo tiempo, 6 hacer planiaciones
de lechugas, cruciferas, rabanillo, jaramago, etc.; junto &
las vides y por la noche se las coge en estas plantas por-
que les sirven de cebo, en atenclon 4 que las prefieren 4
la-vid.

Tiene la rosqullla hasta tres especies mas, & saber:
la Noctua crassa L. La noctua obehscus D. La noctua

aquila, B.
Abejorros Melolontlia. |

Género del orden de los coledpteros , familia de los La-
melicornios.

Muy numerosa en especies, todas dafiosas, porque en
estado perfecto deshojan los drboles y plantas, y en el de
larva las raices, ocasionando estragos.sin cuento.

Algunas especies son tan grandes, que Ilegan sus di-
mensiones hasta una pulgada y aun mas.

El Melolontha vulgaris, que es el méas danino de todos,
bajo el nombre de gusano blanco de las hortalizas, es de
doce lineasde largo y seis de ancho y su color verde rosa-~
ceo, cubierto con una borra ¢ tomento; su boca, antenas y
patas y el Gltimo anillo del abdomen, son de un pardo ro-
jizo, La larva tiene cerca de dos pulgadas, seis palas os-
curas; su cuerpo es de color blanco amarillento, es casi ci-
lindrica y lermina en una especie de maza: se enrosca algo

en espiral.
~ Lascostumbres y transformaciones, segun el Sr. Don
Salvador Lopez y Ramos ensu Memoria enlomoldgica 6
Historia natural deilos insectos que atacan i la vida, im-
presa en Madrid;'en la imprenta Real en 1855 son lasm—

guientes
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En el mes de mayo comienzan los Melolonlas 4 mani-
festarse en el eslado de insectos perfectos. La mayor parte
del dia le pasan casi inméviles bajo las hojas que les sir- -
ven de alimento. Cuando un esceso de calor 6 de luz les
obliga & dejar su morada, se echan 4 volar hasta encon-
trar otro abrigo; pero 4 la caida de la larde, los machos y-
aun las hembras se lanzan por los aires con un vuelo ri-
pido, sea para procurarse su alimento, 6 para satisfacer &
las necesidades de la propagacion: su volar es ruidoso, in-
comodo, desatentado, y son tan poco duenos de si estos
inseclos volando, que tropiezan con lodo lo que encuentran
en su trinsilo; falla de discernimiento que ha dado origen
al proverbio francés: Etourdi comm* un hanneton. Alur-
dido como un Melolonta.

La vida de cada individuo dura apenas ocho dias, y
toda la especie no durard mas alli de un mes; pero en
este corto liempo, 4 causa de su inmenso nimero y de su
terrible voracidad, sus estragos son tan considerables, que
en una noche pueden deshojar una viiia 6 muchas si llegan
4 caer junlos en ellas.

Los verdaderos Melolontas, ahejorros tales como la vul-
gar y la vellosa, son muy temidas por los estragos que cau-
san en el estado de larvas.

-En el estado perfeclo es euando los Melolonlas se lie-
nen sobre las hojas de los drboles en un reposo inmévil,
desde las ocho de la mafiana hasta las dos de la tarde. Se
emplea con buen éxito para destruirlas la aplicacion de me-
chas 6 pajuelas azufradas empapadas en resina y cubiertas
de una ligera capa de cera. El humo de esta llama paseada
por entre las ramas los sofoca, y entonces no hay mas que
sacudirlas ligeramente; los insectos caerdn aturdidos, se
recogen dentro de sacos, y se llevan & quemar. Algunos se
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contentan para matarlos con pisar y restregarlos contra la
tierra; pero este es muy mal método, porque & pesar de que
el insecto muera, los individuos hembras ya fecundados, y
cuyos huevos quedan enterrados con el pié & las primeras
labores que se dén d la tierra les haran revivir y es nece~
sario destruir completamente esle germen. Si le es dispen-
dioso al que ejecuta esta operacion, el empleo de las me-
chas que hemos recomendade, puede emprenderla tambien,
aunque sin fanta seguridad, sacudiendo las ramas y tallos
en las horas que reposan los Melolontas, recogiéndolos con
las mismas precauciones antes dichas; tambien se plantan
lechugas que les sirven de cebo, y cuando se ve abatida
esta planta se cava y se los coge. En la vid cavando al
pié de la cepa débil, se encuenlran eslos insectos; se ha
aconsejado tambien una mezcla de hollin y de cenizas de
horno, de cal, de sulfato de hierro y de hulla, dando en se-
guida una cava honda, medios que en unos puntos serdn de
aplicacion y en otros no, por el precio que tengan estas pri-
meras materias.

Su eslerminio es mas dlf'cll sobre todo en estado de
larva, porque no se echa de ver, sino cuando sus estra-
gos estdn ya hechos en las raices de las plantas (ue corta

El insecto perfecto come hojas.

Pero no es esta sola la especie que hace daiio en la vid:
lo es principalmente la llamada campestris, que es negra
v solo de unas 6 4 8 lineasde largo, ylallamada arvicola,
tambien negra, que tiene un reflejo verde, y la horticola,
que es bronceada y lustrosa, y liene las antenas rojizas: se
les caza al anochecer, 6 se las co;e alelargadas pﬂl‘ el dia
entre las hojas.

El cuquillo Rynchitis Baccbus, coledplero del 6rden de
los tetrameros, familia de los Rhynchoforas, esun escara—
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bajito picudo, cuyo pico es morado; el inseclo tiene cualro
lineas de largo y es de color dorado: abarquilla las hojas
de la vid que destruye, tanto en estado de insecto perfecto,
como en el de larva: se caza durante el dia con manga.

Pulgon: género Aphis del érden de los hemipteros, fa-
milia de los Aphidianos; son insectos pequefios, que viven
en sociedades numerosisimas sobre los vejetales, cuyos ju~
gos chupan con su trompa y los estraen en tal canlidad,
que no pudiendo conlenerlos sus cuerpos, los derraman al
esterior por dos cuernecillos 6 valvulas de seguridad, si-
tuadas en las partes laterales inferiores del vientre, por
donde salen al esterior; y las hormigas que son muy dvi-
das de estos jugos, que al pasar por el cuerpo del pulgon
adquieren dulzura y glutinesidad, los chupan. De ahi el
llamarlos sus vacas de leche, porque estd averiguado, que
los acarician y hasla que los preparan sus albergues, cuan-
do la planta lo permite.

Se multiplican de lal manera, que una sola hembra,
que sale fecundada para 11 6 15 generaciones, puede dar
origen en un verano & un millon de pulgones: asi el dia
que nace empieza & parir seres iguales 4 ella y fecun-
dados hasta el ndmero de veinte, los cuales & su vez,

~ paren olros que en el mismo dia paren hasta el niimero de
20, ele.; y 11 generaciones hasta 15 se reproducen sin ne-
cesidad de copula: la ultima reproduccion la hacen 4 la
entrada del invierno, de huevos, de donde salen los machos
y las hembras, que verifican la copula y liene la fecundi-
dad de insectos perfectos; las hembras fecundadas son dp-
teros y el vulgo los llama piojuelo.

Cada planla cria el suyo; las costambres especiales, en
cuanto al modo de verificar la ovacion, son particulares a
cada especie: unas forman agallas huecas donde encierran
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su progenie, como el del elmo y olivo, y olras ponen sus
huevos variadamente; es su esterminio ficil si se. ahuman
las vides con aznfre quemado por medio de pajuelas 0 de
cualquier otro modo.

Ademis de eslos, la. Theridium vilis, especie de ara-
fnela; el Trombidium, que es otra arafia de la familia de
los Acarldus y algunos moluscos, como el gran caracol de
fa;as el comun, el de los bosques, el de boca rosada, el
variable, el de cartujos elc., y olros varios, hacen mas 0
ménos dano 4 esta planta, aunque no tanlo como las es—
pecies deseritas, (1) :

No es posible dejar de decir algo del Oidium Irat{ulv
dose de la vid. Hasta ahora lo que ha producido mejores
efectos para destruir esta plaga, ha sido espolvorear la plan-
ta con azufre, (2) el cual se empleard en el estado de di-
vision mgs perfecto en polvo sulil y en liempo de calma,
caluroso y seco, mezclindose con una quinta parte de yeso
calcinado vivo.—Guardense los cosecheros de susliuir la
cal al yeso, como algunos aconsejan , porque les echara 4
perder complelamente el fruto, y cuiden de estender
bien por. toda la superﬁcle de la cepa el azfre, dando

“ principio 4 la operacion por la mahana, aunque haya ro-

(#) Mnchas veces no obtienen los: agricultores eclosos el fruto que debian
esperar, no porque los medios empleados no sean eficaces, sino porque el duedo
de le viia inmediata no la cuida como debiera.

La destruceion de los inseclos que alacan & la vid, deberia encomen-
darse 4 ln nulbmlll de lns alealdes, mmm;«ﬂwu jurisdicciones, v obligar
4 los propictarios & que hiciesen eslos ,rabajos mancvmunadamente,

Nadie tieno el derecho de perjudicor al yecino por su uldnleqm 6
desenido,

(2) Mil cepas neccsitan de uns, & vna y media arroba deazulre en las
tres weges; con los ennu jornaleres se calcula todo e] gesto en 60 6 66
reales vellon,
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cio. La aplicacion mds oportuna es la que se hace en los
primeros momentos. del desarrollo del Oidium y no debe
aguardarse 4 que se propague & lodas las cepas. En los
paises meridionales, la primera aspersion, que debe cubrir
toda la planta, ba de lener lugar un poco antes de apare-
cer la flor; la segunda se ejeculard solo sobre el fruto, en

el momento en. que esle se muestra; y por iltimo, la tercera -

“se limitard & los racimos que estando en agraz se vean
manchados por el Oidium,

Con objeto de hacer estas operaciones ficilmente se
emplea una especie de fuelle, al que se ha suprimido la
lengﬁela de cuero, que sirve de vilvula para la entrada
del aire, y en cuya cavidad se deposila el azufre. Por el
tubo tiene su entrada el aire, que contribuye & mantener el
polyo en un estado mayor de division, y 4 que suspendido
en dicho fliido salga con grande fuerza para esparcirse,
como una niebla sutil. Para ayudar la dispersion de las
particulas de la flor de azufre, la estremidad del tubo tie-
pe forma de embudo y en su base hay una lela melilica de
hilos gruesos, que sirviendo de tamiz impide salga en gru-
mos el azufre. Se carga el fuelle por un agojero que liene
en su labla superior, y que se cierra con un tapon & pro-
posito. Cada carga es de una media libra y con ella hay
para azufrar treinla cepas. Se usa otro aparato para las vi-
des no arrodrigonadas, que consiste en una caja compuesta
de un cilindro de lata, de nueve pulgadas de altora y cinco
de dlamelro, con el fondo formado por una tela metdlica,
que hace las veces de un tamiz: en ella enira ajustado otro
cilindro, con la parle superior cerrada y dividido el primer
tercio de su allura por un tabique horizontal, con agujeros
algo mayores que los de la lelay que hayan sido abiertos
en direccion 4 la tapa; este aparato esta armado de un cabo
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® 6 ana para poderlo manejar mejor con una mano (1).

Favorece el desarrollo del Oidium todo lo que empo-
brece la vejetacion; ha de cullivarse, pues, con mis esme-
ro la vifia alacada, y en nuestro concepto deben suprimir-
se completamente los abonos azoados 6 animales snshtu-
yéndolos con los vegelales y sus cenizas.’

Atentiase el oidium y hasta desaparece cuando por
efecto de cualquier causa se hacen menos abundantes 6 de-
masiado raras las materias ethaladas, traspiradas 6 secre-
tadas por la vid.

A pesar de que el cosechero prodigue estos cuidados &
la vid y la tenga plantada en las mejores condiciones para
obtener de ella uvas delicadas, nada le serviran eslas, si
al destinarlas & vino, por una fermentacion mal dirigida,
por ineuria en la limpieza de los ttiles empleados, por ne-
gligencia y por Ta poca precision en las operaciones, que
haa de dar por resultade un producto, este no se obliene
con las condiciones apetecidas.

Un vino mal fermentado no se vende sino & bajo pre-
cio, 6 hay que tirarle; el vino perfectamente hecho, es el
que compensa los afanes del vinicultor, el que da & su pro-

+ piedad una distinguida reputacion y un valor saperior: el
modo de dirigir esta fermentacion y las razones asi cienti-
ficas como pricticas en que deben fundarse sus manipula~
ciones, seran objeto de los capitulos siguientes. -

(1) Ea Andalucia; y mis parllenlarmgnu en Daeza, se emplea un embudo
de hoja de latay o cono truncade, cerrado por su parté wmés ancha con pna
tapa soldadn y agujercada; por los agujeros se introduce una toreida o me-
cha de algedon de pulgada y media 6 dos de largo, una de sus puntas se
Psa_por uno de losi apujeros y la otra por el inmedinto, de furma que am-
bas qoed prn-' fes; por el sacudimiento sale el nzifre catre los hilos de
Ia mecha, y espolvorea la planta ficilmente, 'Para 2, * y 5." aspersion se

emplea ademds on plate de hoja de lata, el que puesto debajo dal ravimo
sirye ‘para aprovechar el polvo que no se adbiere al fruto.




PARTE SEGUNDA.

[}

CAPITULO 1.

DE LA FERMENTACION EN GENERAL.

~ Antes de tratar de la fermentacion alcohélica del zumo .
de uvas, es indispensable dar & cenocer una porcion de fe-
némenos que tienen lugar con los cuerpos que fermentan;
es necesario saber las melamdrfosis 6 transformaciones que
estos mismos cuerpos esldn en disposicion de sufrir, para
que de eslos principios se pueda hacer aplicacion despues
4 la fermentacion, objeto principal de este tralado.

La propiedad que liene un cuerpo de escitar la fermen-
tacion, se conoci6 por primera vez en la levadura de cerve-
za. Esle fenomeno, sujeto enlonces al estrecho circulo de
Ias afinidades quimicas, permanecio estacionario mucho
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tiempo, hasta que en 1818 demostré Thenard, que um
cuerpo simple como la plata, un euerpo compuesto como el
peréxido de manganeso, y una materia animal como la fi-
brina, determinan por simple contacto la descomposicion
del bi-o6xido de hidrogeno, agua oxigenada, sin quitarle ni
cederle nada. Desde esta época se estudiaron los fendme~
nos de fermentacion considerandolos como una medifica~
cion que se determina en la naturaleza de un cuerpo, bajo
la influencia de otro cuerpo llamado fermento, el cual obra
con solo su presencia, sin quitar ni ceder nada al cuerpo
que se descompone. Esla esplicacion tan sencilla, dada por
Pelouze y Fremy, abri6 & la ciencia una nuneva via, y des-
de enlonces salio del estrecho circulo de las afinidades,
para entrar en el de las alracciones elementales de los
cuerpos. No sujeta por las modilicaciones misteriosas, que
se verifican lentamenle y sin cesar en el seno de las ma-
terias orgdnicas que fermenlan, se hicieron bien pronto
descubrimientos de nuevos agentes y nuevos hechos de
fermentacion. Se encontraron despues fermentos en la ma-
yor parle de las materias azoadas en descomposicion, se
estudiaron las circunstancias parliculares y los diversos
agenles que pueden favorecer 6 suspender su accion. Se
reconocié que estos fermentos podian no solo producir la
fermentacion alcohélica, sino lambien la transformacion
del aziicar, del almidon y de la goma, en dcido laclico y
butirico. A su vez se observé la fermentacion viscosa, y
hoy se conocen, si no con todos sus delalles, al menos en
su marcha, las fermentaciones aléohdlica, viscosa, lictica,
péetica, Mngéilic'a., bulirica, elc., ete.

Con los nombres de fermentacion, de pulrefaccion y
de eremacausia, se designan en general las transformacio-
nes que esperimentan las malerias orgdnicas en su forma y
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propiedades, cuando habiendo perdido las fuerzas vitales,
se las deja abandonadas 4 si mismas bajo la influencia del
agua y de cierta temperalura.

- La fermentacion y la putrefaccion estén comprendidas
entre el nimero de las descomposiciones que se designan
con el nombre de metamorfosis orgénicas. Eslas metamor-
fosis son el efecto de ciertas causas fisicas 6 afinidades
quimicas, por medio de las cuales los &lomos de una mo-
lécula orgénica, agrupindose en un érden distinto, din
origen & dos 6 mds combinaciones sin que se separe ningun
elemento. _

A esta especie de fenomenos pertenecen las transfor-
maciones que sufren las sustancias organicas por el calor,
por los 4cidos y por cierlas materias que se hallan en un
estado de descomposicion como los fermentos. Puestas asi
en contacto las suslancias con ciertos cuerpos, esperimen-
tan en sus propiedades alteraciones, que varian segun la
naturaleza y cantidad del cuerpo actuante. Si se varian-6
alteran esencialmente estas condiciones de modo que se
destruya el equilibrio en la forma y colocacion de estas
moléculas, variaran sus propiedades quimicas, dando ori-
genr @ nuevas combinaciones, que permanecerin constan—
tes, solo en las condiciones en que se formaron. Los pro-
ductos de estas metamorfosis, por lo tanto, han de ofrecer
necesariamente propiedades, tanto maés diferentes, cuanto
mis se alejen de su primitiva composicion.

Antes de definir la fermentacion, putrefaccion y erema-
causia, es preciso dar & conocer las snstanems que son el
mévil de estas metamorfosis.

Los zumos vejetales y animales contienen dos especles
diferentes de sustancias, bajo el doble aspwlu de su: proa-

piedades y de su composicion.
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Unas son patrescibles y otrasi moapaces de esperimen-
tar por si solas semejante cambio.

Las sustancias putrescibles se distinguen de las otras,
incapaces de sufrir este cambio, en que aquellas por solo
¢l intermedio del agua y de una temperatura apropiada
pueden descomponerse en una série de nuevos compuestos
mientras que las materias imputrescibles no esperimentan
alteracion alguna en las mismas circunstancias. Los cuerpos
putrescibles se transforman, en el acto de la putrefac-
cion, en verdaderos fermentos, y en este estado adquie—
ren la facultad de provocar la fermentacion en los cuer—
pos fermentescibles, conservando toda su eficacia has—
ta que la fermentacion ha llegado en ellos 4 su dllimo
periodo. _ '

En la descompomcmn de los liquidos orgfnicos se evi—
dencia un hecho muy notable; ambas especies de materias
desaparecen al mismo liempo: de manera que no solo se
observa la metamérfosis de la parte putrescible, sino tam—
bienla de aquella que no tiene esta propiedad, es decir,
de la imputrescible, y que sin la presencia de la primera
hubiera quedado intacta. Abandonada al aire libre una so-
lucion acuosa de aziicar, no ofrece otro fenémeno que de—
aecarse 0 cristalizarse sin que sufra alteracion; pero si se
la afiade una materia putrescible, como el gliten, el azii-
car se descompone por la propiedad que tienen las mate~
rias pulresciblesde delerminar las metamorfosis de un gran
mimero-de cuerpos mlmgenadoa, 6 no nitrogenados (no al-
terables por sf mmos), cuando se. hallan presentes en. el
acto de la putrefaccion. -

‘Solo existe en la naturaleza un earlo mimero de sustan-
-ems putrescibles en el sentido de esta. deﬁmmon, pero se
hallan profusamente esparcidas 'y merecen; miry particular
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mencion las suslancias vejetales y animales que conlienen
el azoe, 0 nitrogeno v azufre. .

. Es preciso conocer tambien las metamorfosis de los
eneu pos azoados y no azoados, antes de Iratar de los fené~
menos de fermenlacion, para comprender mejor los efectos
de esta y los cuerpos que la desarrollan.

. Si examinamos las sustancias que poseen en mas alto
grado la propiedad de melamorfosearse, es decir, de fer—
menlar ¢ de podrirse, se verd que entre estas se hallan con
preferencia las que conlienen cuerpos azoados ¢ nitrogena-
dos formando sus partes conslituyentes.

En estos cuerposazoados, precisamente en el azoe (i ]
reside la causa de la facilidad con que ellos mismos se des-
componen.

 En efecto, el azoe tiene la propiedad smgnlar de ser el
elemento mds indiferente de todos los que conocemos; no
tiene afinidad euérglca para ninguno de los cuerpos sim—
ples, v esla indiferencia la lleva & todas las combmac:ones
que puede formar. Por lo mismo se le puede separar y se
le separa efectivamente con facilidad de toflo cuerpo con
quien se combina. Algunas veces, 0 mejor dicho, en dos

() El azoe, Nlamado tambien nitrgeno, como se sabe, es un gas que
forma cerca do 79 del yolumen del aire atmosférico; parece que esté co-
locado en este para que su presencia'y su inercia priven al oxigeno, con-
tenido en ¢l mismo aire, de la accion viva y enérgica que ejerceria sobre
nuestros 6rganos y sobre el organisme de los snimales y vejetales.

. El azpe que se halla en la apndsl‘m, uniéndose ya al oxigeno, ya al
hidroge In;o la inflaencia de grandes fendmenos eléctricos, 6 por la po-
rosidad de ln cuerpos himedos; prodace compuestos Ilsmados dcidos . azsi-
<8, 6 mitrico, y amoniaco, que concarren d la mutricion de las plantss en~
cerrando asi indirectamente los alimentos para los lnmalu.

,Es un gas sin eolor, olor ni sabor, y se produce més generalmente de
la combustion viva é lum, del fésforo en el aire. El azoe es un principie
elemental d¢ la slbimina vejetal y del gliten, que se encuentra em todos
lol arfanos de los vejetales v animales, .

.‘J'.; du i
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casos solamente sufre esla regla escepcion, cuando la can-
tidad de azoe se halla combinada al méaximum, 6 cuando
es muy pequefia, pues en estos dos casos tienen las combi-
naciones del azoe alguna estabilidad. Todas las demas
composiciones azoadas se descomponen con mucha facili-
dad, cuando se hacen intervenir los elementos del agua,

no suelen metamorfosearse, sino se ha llenado esta condi-
cion y presentan los mismos fendmenos que las sustancias
putrescibles. Asique, las sustancias azoadas mas ficiles de
descomponerse, no entran en pulrefaccion cuando estén
perfectamente secas. _

La manera como se conduce e] hidrato de dcido ecidni-
co, una de las combinaciones azoadas mds sencillas, nos
da una idea bien exacla del modo como se hallan agrupa-
dos los elementos en las sustancias azoadas que se mela-
morfosean. En efecto; este dcido conliene carbono, azoe y
oxigeno en proporciones tales, que por la combinacion de
cierta cantidad de agua, los elementos de esta son sufi-
cientes exactamente para formar con el carbono y el oxi-
geno 4cido carhonico, y con el azoe el amoniaco. Se hallan
reunidas aqui las condiciones ‘més favorables para hacer
sufrir 4 aquel coerpo una metamorfosis completa , y
esla se verifica con efervescencia cuando se echa es:e 4cido
en agua.

Esta descomposmlon puede considerarse como el lipo
de las metamorfosis de todos los cuerpos azoados; es la
fermentacioun putrida ensu forma mas simple, mas sencilla
'y mds perfecta, porque los nuevos productos, el dcido car-
bénico y el amoniaco, no son susceplibles de metamorfo-
searse més, si no varian las circunslancias,

“Acabamos de examinar las sustancias que poseen en
mis alto grado la propiedad de metamorfosearse, es decir,
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de fermentar; ahora vamos & hacer notar las reacciones
que se verifican con los cuerpos no azoados que tienen la
propiedad de metamorfosearse, es decir, de fermenlar. En-
tre eslos cuerpos, el que juega el principal papel esel car—
bono (1). Mientras que el azoe es el elemento mas indife-
rente que se conoce, el carbono tiene por el contrario mu=
cha afinidad con el oxigeno, cuyo gas absorbe en bastantes
condiciones para formar el dcido carbénico.

Cuando se pone carbon en contaclo con los vapores de
agua, es decir, con el oxigeno y el hidrégeno reducidos &
un mismo estado y en la misma forma, y @ una temperatu-
ra en la coal el earbono se pueda combinar con uno de
eslos elemenlos, se observa que en lodas estas circunstan—
cias se produce una combinacion oxigenada de carbono, ya
el oxido de carbono, ya el dcido carbénico. Si conlinua—
mos elevando la temperatura, se desprenderd hidrogeno
puro, 6 un carburo- de hidrégeno; en este caso el carbono
se divide entre los elementos del agua, es decir, entre el
oxigeno y el hidrogeno. Esta misma division, mas perfecta
atin, se verifica ep todas las metamérfosis de los cuerpos
no azoados, cnalquiera que sea la causa que las provoque.
Bajo la influencia del calor, el dcido acélico, cuerpo tam-
bien no azoado, sufre una verdadera melamorfosis. Sus
moléeulas se dividen entre nuevas combinaciones, sin que
ningun elemento se separe. El dcido acético dd lugar & la
formacion de &cido carbdnico y acelona. Cuando los vapo-
res aleohidlicos procedentes del alcohol, otro cuerpo no azoa-
do, se metamorfosean bajo la mﬂuencla del calor rojo dé-

(1) Elcarbono, como se sabe, ofrece notabilisimss variaciones, solo por
su estado do agregacion 6 por su estado fisico; se halla en el diamante, en
todas las maderas, y muy yarlmnhrmnf.e en las plantes y en los principios
que las constituyen,

5
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bil, su carbono se divide poco & poco y se obtiene, de una
parle el 6xido de un hidrégeno carbonado, que contiene
todo el oxigeno del alcohol, y de otra parte carburo de
hidrogeno al estado de gas.

- Cuando el aziicar, cuerpo lambien no nitrogenado 6 no
azoado, se melamorfosea, produce dcido carbonico que
conliene los dos lercios del oxigeno del azdcar y el aleohol
que encierra todo el hidrdgeno contenido en el mismo azii-
car. La glycosa 6 aziicar de uva, y el malato de cal pre-
sentan en igualdad de circ_nnstancias los mismos fené-
menos.

En estas metamorfosis, provocadas por el calor, no in-
terviene ninguna afinidad quimsca las atracciones elemen~
tales de los cuerpos son unicamente las que se ponen en
aclividad. De aqui resulta que los elemenlos de eslas sus—
tancias se agrupardn en un 6rden particular, signiendo el
grado de sus afinidades especiales, y dardn origen 4 nue-~
vas combinaciones estables 0 inallerables en las condicio-
nes que presidieron 4 su formacion, que se descompondran
de nuevo cuando cambien las condiciones en que se forma-
ron. Efectivamente; si por una accion cualquiera se ha des-
truido el equilibrio de las atracciones elementales de una
suslancia, estando abandonados sus elementos  sus atrac-
ciones especiales, se dividiran 0 se agrupaidn siempre lo-
mando los mismos principios, asi como la naturaleza de los
productos dependera del nimero de los dtomos elementa-
les puestos en aclividad, pudlendo variar estos productos
hasta el infinito.

Hemos dado 4 conocer las dos sustancias que compo-
nen los zumos que fermentan, las suslancias pulrescibles y
las imputrescibles, que al mismo tiempo son fermentesci—
bles. Hemos consignado la afinidad que tiene el azoe, no
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solo con el hidrogeno, sino tambien con olros cuerpos; asi-
mismo hemos visto la afinidad del carbono, que lo mismo:
puede hallarse en los cuerpos azoados que en los no azoa-
dos para con el oxigeno; las metamorfosis que pueden es-
perimentar y las causas de alteracion que pueden sufrir.
Se encuentran en ellos dos afinidades y dos causas de alte-
racion obrando 4 la vez, y reforzandose; por lo tanto, los
elementos de eslas suslancias deben nletamorfosearse con
mucha facilidad.

Las mismas melamdrfosis del cianégeno, cuerpo &
quien hemos tomado por tipo de la fermentacion en su for-
" ma mis simple y mas sencilla, nos manifiesta que las des-
cumposicionas conocidas con el nombre de fermentaciones
ordinarias 6 pairidas, que verifican los cuerpos a.zoados s0
pueden, segun Liebig, reducir 4 dos tipos. A

O bien son transformaciones de una sola molécula com-
plexa en muchas nuevas moléculas, efectudndose estas
transformaciones con ¢ sin la intervencion de los elemenlos
del agua, hallindose en sus principios exaclamente la re-
lacion de los mismos que conslituyen la molécula primiti-
va, 0 un esceso formado por los elementos del agua que
han tomado parte en la melamorfosis.

O bien son (ransformaciones de dos 6 mas moléculas
complexas, que se combinan reciprocamente con ¢ sin la
intervencion del agua, conteniendo la suma de todos los
principios constiluyentes que han tomado parte en ella.

Conocidos los cuerpos que dan lugar & las metamor—
fosis de la fermentacion 6 putrefaccion, vamos & tra-
tar de los fendmenos de fermentacion, putrefaccion y ere-~
maeausia. :

La fermentacion es el cambio que origina el cuerpo en
putrefaccion, llamade fermento sobre las sustancias fermen-
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tescibles, incapaces de esperimentar la alteracion palrida,
y que no adquieren la propiedad de descomponerse sino por
un cuerpo. en putrefaccion.

En el acto de la putrefaccion los cuerpos putrescibles
se Iransforman en verdaderos fermentos, que tienen en este
estado la facultad de provocar lIa fermentacion en un cuer=
po fermentescible, hasta que la metamorfosis ha llegado
en ellos 4@ su ultimo perfodo.

La putrefaccion es la reaccion quimica que se efectiia
en una molécula orgénica por efecto de una causa esterior,
Y que se trasmite, con 6 sin el concurso de esta causa, &
las moléculas de la misma materia.

La eremacausia es la alteracion que esperlmentau-las
malerias bajo la influencia del aire, efecto de una combi-
nacion lenta de los elementos de aquellas materias con el
oxigenode la atmosfera; son unas verdaderas combustiones,
idénticas en sus resultados 4 las que se efectian bajo la
influencia de una temperatura elevada y de una cantidad
insuficiente de oxigeno.

La fermentacion, la putrefaccion y la eremacausia
cuando se comparan con los cambios que esperimentan las
sustancias orgénicas por la destilacion seca, se vé que la
fermentacion es una combustion de la misma especie, pero
que se establece en el seno de un liquido 4 una temperata-
ra poco superior & la ordinaria, entre los elementos de una
misma materia; la putrefaccion es tambien una combus-
tion en que lodos los elementos de las sustancias que reac-
cionan toman parle; pertenece por sus resultados & ‘las
acciones desoxidantes més enérgicas, por medio de las cua-
les se pueden vencer las afinidades mas poderosas; la ere-
macadsia es idéntica en sus resultados 4 la combus—
tion, que se efectia 4 una temperatura elevada hajo la
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influencia de una cantidad insuficiente de oxigeno (1).
Las transformaciones que esperimentan las sustancias
en fermentacion consisten en que una molécula, muy com-
plexa, se divide en dos ¢ mds moléculas més simples. Los
36 atomos del azdcar, en conlacto de una sustancia putres-
cible, se fraccionan en cuatro moléculas de 4cido carboni-
€0, que contienen doce, yen dos moléculas de alcohol, que
poseen 24 alomos simples. Por consiguiente, para adqui-
rir una nueva posicion, los atomos del azicar han debido
ponerse en movimiento. Efeclivamente, el azticar ha esla-
do en contacto de una sustancia putrescible, esta ejerce
una accion sobre las moléculas orgénicas, que por si solas
-no son capaces de ofrecer esla alteracion, y como-esta ac—
cion es la consecuencia de un cambio molecular (ransmisi-
ble desde los primeros 4 los segundos dtomos, es logico de-
ducir qne los correspondientes 4 las malerias fermenlesci-
bles se conducen, en contaclo de una sustancia pultrescible,
como si sus elementos formdran parte conslituyente de esta
ultima. El movimiento ocasionado en los dlomos del fer—
mento se comunica 4 los del cuerpo fermentescible; de
modo que el cambio de posicion efectuado en los dtomos
del fermento ocasiona otro andlogo en los tomos de car-

(1) En el Restaurador Farmacéutico de 20 de abril de 1858 se inserta
un articulo sobre la presencia del ozono en la atmésfera, en el cual se en-
cuentra el pirrafo siguiente:

«Cuando el oxigeno obra sobre los cucrpos orginicos, se halla en-esta-
do de ozono, y la primera fase de {oda -luminn u_pon_mm de los cuer-
pos orginicos bajo la influencia del aire (eremacausia, fermentacion, putre-
faccion), consiste, segun ha demostrado M. thpm, en 'la’ transformacion
del oxigeno de este aire en ozono.s

Es el oxono, segun M. de la Rive, una uodsiemu !]htl“[lﬂ dol oxi-
gevo, 6 sea wn estado particular de este ltimo euerpo, que le a4 gpmpia-
dades fisicas 6 quimicas diferentes. Opinion aceplada por Beunhu ! olros
autores respelables,
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bono, de hidrogeno y de oxigeno del cuerpo no putrescible.
A este movimiento intrinseco del cuerpo en putrefaccion
es debido el nuevo arreglo molecular en los cuerpos fer-
‘menlescibles, cuando la fuerza que mantiene, en combina-
cion sus elementos, es mis débil que la accion que tiende
& separarlos. Por mis débil que se imagine esta resisten—
cia, siempre representa una fuerza dotada de una influen-
cia relroactiva sobre los dtomos del mismo: fermento, que
tiende & modificar el nuevo agrupamiento que los referidos
dlomos se hallan en disposicion de producir. Un euerpo en
putrefaccion debe, pues, ofrecer necesariamente distintos
‘productos cuando se descomponga solo, que al metamorfo-
'searse en presencia de una sustancia que fermente en con-
tdcto conél. Un cuerpo fermentescible puede por lo tanto
perder esta propiedad, aumentando la resistencia opuesta
por sus moléculas 4 la accion del fermento, 6 aumentando
la fuerza que mantiene unidos los elemcnlos del referido
‘cuerpo.

Hemos dicho, que la accion que ejercen los fermentos
sobre las materias fermentescibles es andloga 4 la que las
suslancias organicas esperimentan bajo la influencia del
calor; por lo tanto, @ mayor temperalura Ja metamdérfosis
serd més rapida, no solo por esta razon, sino tambien por
Ia mayor cantidad de fermento que obra sobre la maleria
fermentescible; si se descompone doble 6 triple dosis de
fermento, obraré en esta misma relacion.

Por esta causa los productos de la fermentacion pueden
ademds variar por dos razones muy principales: por efecto
de un cambio de temperatura, 6 por la presencia de otros
cuerpos que tomen parte en la metamorfosis.

En efecto, la influencia de la temperatura sobre los
productos de la fermentacion es sumamente nolable; la de
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los cuerpos estraiios se evidencia muy palpablemente.

Los fermentos son de naturaleza muy alterable, y du-
rante la fermentacion reciben muchas modificaciones y se
las hacen esperimentar & los cuerpos con quien eslin en
contacto y generalmente corresponden & los estados en que
se hallan, sufriendo descomposiciones que varian con su
naturaleza.

Efectivamente, mientras que el fermento natural del
mosto de la uva, cambia inicamente el azdcar en alcohol
0 espiritu de vino y en gas dcido carbonico, tufo; este mis-
mo fermento un*poco modificado puede convertir al azicar
en dcido ldetico, que es el que dd gusto agrio & la leche,
6 en el 4cido de la grasa que se Hama dcido butirico.

Los liquidos que contienen azicar ¢ pertenecen al gru-
po de los azicares, como el zumo de uvas, se desdoblan en
alcohol y dcido carbdnico: si estas descomposiciones son
muy complexas, suelen ir acompaiiadas de un desprendi-
miento de amoniaco y de dcido sulfidrico.

- La fermenlacion alcohdlica se verifica por un gran ni-
mero de suslancias azoadas; sin embargo, algunos creen
que cada especie de fermentacion exije un fermento espe-
cial; pero si consideramos que malerias muy desemejantes,
al parecer, del gliten, lales como las membranas anima-
les 6 la harina de almendras dulces, determinan en el acto
de la putrefaccion las mismas metamoérfosis que aquel, ha-
bré de deducirse que el desdoblamiento del azicar en al-
cohol, en la fermentacion alcohélica, no estd subordinado
a la calidad de los fermentos.

Para averiguar los cambios que estos producen sobre
un cuerpo, es preciso tener en cuenta el estado del fermen-
1o v asegurarse que durante la operacion no ha recibido
modificaciones; de olro modo, en vez de oblener los resul-
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tados de la accion de un solo fermento obrando sobre las
materias orgdnicas, no se obtendrin sino los produclos
complicados que resulten de la accion de una série de fer-
mentos obrando cada uno diferentemente. El mismo feg—
menlo, segun Pelouze, siguiendo su marcha de alteracion,
puede hacer sufrir al aziicar entre otras las modificaciones
siguientes:

1.* Fermentacion alcohdlica, caracterizada por el des-
doblamiento del azicar en aleohol y dcido carbénico.

2,* Fermentacion liclica, caracterizada por la transfor-
macion del azicar en un dcido isomérico con la glycosa.

5." Fermentacion bulirica, caracterizada por un cam-
bio de écido y de hidrdgeno y por la formacion de un éci-
do volatil, que es el dcido butirico.

&.* Fermenlacion viscosa, caraclerizada por una pro-
duccion de manita y de una sustancia mucilaginosa, iso-
mérica con el azicar; en esta fermentacion se desprende
hidrégeno.



CAPITULO II.

DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA DEL ZUMO DE UVAS
EN CIRCUNSTANCIAS CONVENIENTES.

Se da el nombre de fermentacion alcohdlica 6 vinosa &
la descomposicion particular que se verifica en ¢l zumo de
uvas o6 en los aziicares, y por medio de la cual los elemen-
tos que compenen eslas sustancias forman combinacienes,
que en iguales circunstancias permanecen constanlemante
las mismas.

Si recordamos lo que, dijimos al hablar de la fermenta-
cion en general, veremos que 14 fermentacion del zumo de
uvas, no es otra cosa que la putrefaccion de un cuerpo no
nitrogenado, ¢ una metamérfosis, por medio de la cual los
elementos de una molécula complexa se agrupan de tal
modo. que resultan combinaciones mas eslables y mds in—
timas, segun la atraccion particular de eslos elementos. La
promueven los cuerpos cuando se hallan en eslado de des—
composicion, en presencia del agua, y una lemperalura
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desde més tres & mds treinta del centigrado. En las mo
léculas orgdnicas complexas de un orden mas elevado, es
donde unicamente se establece la fermentacion 6 putre-
faccion. El modo como se conducen estos elementos con fo-
dos los agentes, nos manifiesta que la fuerza que los man-
tiene unidos es sumamenle débil. Todo cuerpo que obra
sobre estas moléculas, bace que sus elementos se agrupen
de otro modo; de suerle que resultan nuevos produc—
tos, que & pesar de que deben su origen & las mismas
causas, se diferencian mucho en sus caracléres y propie—
dades.

Para poder dislinguir los fendmenos que deben presen-
tarse en la fermentacion alcohdlica del zumo de uvas, es
necesario ante todo saber los cuerpos que entran en la com-
posicion del racimo; sin este conocimiento no seria posible
hacer aplicacion de los fendmenos generales que se obser-
van en estos cuerpos cuando fermentan, ni apreciar las re-
acciones que pueden tener lugar en el liquido que las uvas
producen.

Si-examinamos atenlamente un racimo de uvas, se vé
que este fruto se halla cubierto por un polvillo muy sutil,
blanquecino, pruinas de Rojas Clemente, que forma una
superficie entre male y cérea, deslinada al parecer & po-
ner el fruto al abrigo de las influencias de la humedad. Si-
guiendo el exdmen de la periferia al centro, se dislingue
una delgada envoltura epidérmica compuesta en gran par-
te de celulosa, fuertemente unida, que contiene silice y
‘malerias ‘azoadas inyectadas en el espesor. Debajo de la
epidermis se encuentra el tejido herbaceo, encerrando la

“materia colorante, un aceite esencrai malerias azoadas y
‘sales de tanino. higk,
La masa interior ¢ carnosa del frulo esti compuesta de
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celdillas, que conlienen la mayor cantidad del zumo; este
tejido celular, que se halla atravesado por vasos, encierra.
la materia azucarada y la mayor parte de los principios
del racimo. En el cenlro se hallan las pepilas, que como
todos los granos, liene un aceite graso, se supone que has-
ta 12 por 100, un aceite esencial, sustancias azoadas, ce-
lulosa, incrustaciones lefiosas, efc., y una porcion de lani-
no. Cada uva estd sostenida por un pediinculo; la reunion
‘de estos pedinculos y las ramificaciones en que estin im-
plantados, forma la raspa 6 escobajo, en el coal se encuen-
tra celulosa, agua, dcidos, clorofila, tanino y muchos otros
principios, entre estos, aunque en cantidad insignificante,
algo de materia azucarada.

La composicion inmediata del racimo es muy complexa;
las andlisis mas exactas, suponen que conliene las suslan-
cias siguientes:

Agua, albimina, mucilago, (1) gliten, goma dextrina,
malerias azoadas, materias colorantes, celulosa , glycosa,
peclina y sus derivados, lanino, materias grasas, acei-
tes esenciales, tarlratos y paratartratos, dcido mélico, sul-
fato de polasa, cloruro de potasio y sodio, fosfato de

cal, oxido de hierro, silice, y segun _algun_os. iodo,
elu. ele.

Sin embargo de aparecer una composzcmn tan comph-
cada, se la simplificara bastante, considerando & estas sus-
tancias por el papel que cada una de ellas estd llamada &
representar en la fermentacion del zumo de uvas, cuando
esle se convierte en vino. -

(1) El Macilago lo obuﬂo por priniera vez ﬁuqmlll en ma ‘es una

in muy aniloga & los azicares, pero cuya maturaleza no ntl bien

conocids, aunque Phimpson le ltrﬂll!e Ia l‘ccalul de pmllmr la mannita.
Maumene pag. 82 y 84,
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El agua es el primer elemento necesario ¢ indispensa~
ble para que los cuerpos azoados y no azoados puedan obrar;
entre los cuerpos azoados, la albiimina, el glilen y aun
las materias coloranles forman el grupo destinado & fer-
menlar y & dejar una parle en el vino: la pectina en algu-
nos casos se la puede colocar en este grupo.

La celulosa y glycosa, en el de las sustancias que pro-
ducen alcohol.

Las grasas y aceites, en el de las que producen el
éter endntico, 6 el butirico, que se encuentra en algunos
vinos.

Los aceites volitiles, como productores del aroma espe-
cial 4 cada vino.

El tanino, la pectosa, los tartratos y paratariralos pue-
den quedar disueltos en el vino ¢ prestar oxigeno & los fer-
mentos.

Y por dllimo, las sales, como el sulfato de polasa, clo-
ruro de polasio y sodio, etc., pueden quedar tambien di-~
sueltas en el vino.

Después de conocidos los principios contenidos en el
racimo de uvas, debe hacerse notar que estas difieren en-
tre si, no solamente por su riqueza en varios produclos,
sino por la cantidad de aziicar que contienen, segun sus
diversas especies y de los diferentes climas de que proce-
den. Respecto & las materias azoadas, se supone que todos
los zumos lienen cisi la misma proporcion, asegurandose
que no existe diferencia respecto & la cantidad de hez que
se ha separado del mosto procedente del Mediodia y de los
paises del Rhin.

Las de Espafia han madurado en un  clima clido, asi
que deben lener, en proporcion a las de olros puntes, mu—
cha mds cantidad de aziicar; sin embargo, enlre las uvas



77

conocidas con los nombres vulgares de Listan, Ubérrima,
de la tribu primera de Rojas Clemente; el Torrontes, /sso-
phila, tribu tercera, de idem, exislirin diferencias muy
notables en su composicion, si las comparamos con la Agra-
cera, Ovicarpae, tribu décima de idem, y Ferrar, Pergu-
lane, tribu undécima de idem, que no solamente no din
vinos, segun el mismo Rojas, pero ni aun buen vi-
nagre.

En el zumo de uvas se hallan reunidas las dos especies
de sustancias, que al hablar de la fermentacion en general
hemos dado @ conocer con el nombre de putrescibles y fer—
mentescibles, se hallan los cuerpos azoados de que hemos
tratado antes. Ha de esperimentar este zumo, por consi-
guiente, los cambios que aquellos orzglnau, y debe ser en
él espontinea la fermentacion.

Dijimos en otro lugar, que sobre losfratos, y en general
sobre las partes blandas de los vejetales, es donde se ob-
servan mejor los fendmenos de fermentacion, y que para
verificarse esta, era indispensable la presencia del aire y
del agua.

No bien se rompe la epidermis de una manzana por
una causa cualquiera, dice Liebig, se observa una reaccion
quimica sobre la parte desorganizada, originéndose & con-
secuencia de ella una mancha parduzca, que se esliende
concéntrica y regularmente hasta tanto que todo el frulo
se pudre y se convierte en una masa blanda y de color
anélogo 4 12 mancha primiliva. El contacto del oxigeno del
aire ha ocasionado, 4 no dudarlo, esta reaccion, y al mo-
dificar completamente las propiedades de ‘esle fruto, ha
producido un cambio de composicion.

Mientras'que esta al abrigo del aire el zumo que con-
tiene la uva, merced & la cubierta que las resguarda, no
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esperimenta alteracion alguna sensible, no hace mis que
desecarse (1). Cuando esta desecacion estd tonveniente-
mente dirigida, convertimos las uvas en pasas; pero en el
instante que por una causa cualquiera 6 de inlento tiene
acceso el aire sobre el zumo, este sufre una profunda alte-
racion y entonces se conyierte en vino. Anles de la accion
del oxigeno del aire, las partes conslituyenles estaban en
una disposicion molecular que les impedia reaccionar; el
aeceso del oxigeno del aire, sobre un solo dtomo, basta
para romper el equilibrio de todo el sistema; el estado de
descomposicion de una sola molécula se comunica 4 todas
las demas y determina agrupamientos diversos, como lo
prueba la conlinuacion de esta metamorfosis, aun con au-
sencia del oxigeno del aire. El hecho de que esla fermen—
tacion no se verifica sin la influencia del aire, esld, pues,
fuera de todo género de duda. Lo que necesita una espli-
cacion es que una vez comenzada, puede conlinuar sin el
contaclo del aire. Este fenémeno, que nadie ha tratado de
poner en claro, que sepamos, liene, al menos en nuestro
conceplo, una sencilla esplicacion.

Si consideramos que es la eremacausia la modificacion
que experimentan ciertas suslancias al combinarse lenta—
mente sus elementos con los del aire de la atmosfera, cuyo
oxigeno, asi como el prestado por un cuerpo descompues-

(4) Me. Biot ha hecho una observacion curivsa & importante, y es que
mientras ¢l azdcar de eafay la glycosa y el agicar de uve, tal como existe
en la uya pasa, producen la rotacion d la derecha, el szicar liquido 6 in-
cristalizable, el azdcar de las frutas y del jugo de la uya fresca, hacen gi
rar & la izquierda el plano de polarizacion, Hoy el azdcar de uva se su-
pone formada de dos cuerpos diferentes que se llaman glycosa y chylariosa,
el uno solido y el otro liquido: aungue de composicion parecida no tienen
las mismas propiedades.

(Revista do los progresos de las ciencias exaclas, fisicas y naturales de
la Real Academia de Ciencias de Madrid, tomo 2.° pig. 17.)
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to que le contenga, absorben aqueilas alterandose progre-
sivamente: que esta reaccion se manifiesta con la variacion
de color, y adquiriendo las sustancias propiedades que an-
tes no fenian.

Si recordamos que la fermentacion y la pulrefaccion,
y mds parlicularmente esla ultima, perlenecen por sus re-
sultados & las acciones desoxidantes mas enérgicas, por
medio de las cuales se pueden vencer las afinidades mds
poderosas, y que el oxigeno introdacido en el zamo quema
las partes combustibles; que el dcido tartrico es una de
las sustancias méds combuslibles; que la pectina, la pecto—
sa, los dcidos péctico, tarlrico, paralartrico, tanico, elc.,
contienen el oxigeno en esceso; se puede admitir como un
hecho que se le prestan & los fermentos para la continua-
cion de la melamorfosis, aun con ausencia del aire.

Pero no anlicipemos las ideas; de este punio nos ocu-
paremos con mis estension en otros capitulos.

Es, pues, indudable que no se verifica la fermentacion
del zamo de uvas sin la influencia del aire; por la accion
de este se presenta, como primer fenémeno, el de entur-
biarse el zumo & consecuencia de la formacion de un pre- -
cipitado amarillo insoluble, procedente del gliten, origina-
do por una de las dos suslancias que le componen, de las
cuales una es soluble y la otra insoluble (1). Mientras la
soluble no se convierte es insoluble, es muy ligera y liene
la propiedad de salir 4 la superficie del liquido, impulsada
por las burbujas de dcido carbdnico, y sin duda por su
afinidad con el oxigeno; en esle eslado se llama levadura.

(1) Segon Liebig, la descomposicion que sufren los zumos vejelales, se
limita primero & los principios sulfurados y nitrogenades; despues se pro-
paga ol szdcar y & otras suslancias nd nitrogenadas: en ul.l segunda sccion
se fermina la principiada descompesicion de las materias nitrogenadas.
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Cuando ya esta combinada la parte soluble con la inso-
luble, se llama fermento, y este es el agente de la fermen-
tacion; la cnal se ejecuta, no porque continde el perfodo de
desarrollo de los globulos, mal supuestos séres organiza—
dos que copstituyen el fermento, sino en virtud de la me—
tamorfosis que esperimenta su parle inlesna desdoblindose
en amoniaco y en otros productos, es decir, & consecuencia
de una descomposicion quimica, que es precisamente todo
lo contrario de un acto organico. (1) Eslos fermentos van
perdiendo poco 4 poco la actividad de escitar la fermenta-
cion, v entonces dejan por residuos tegumentos no nitro—
genados, 0 sean las paredes celulares, en cuyo estado
conslituyen la hez.

En virtud de esta gran accion quimica, ejercida no solo -
por el glaten, sino por la albimina y demds materias azoa-
das, se manifiesta la fermentacion con el enturhiamiento
de Ja masa, el movimiento ocasionado en estas sustancias
86 comunica & lodo el liquido; efectuado el cambio de po-
sicion en unos alomos, se ocasiona el propio fenémeno en
los dtomos de carbono, de hidrégeno y de oxigeno de los
cuerpos no patrescibles 6 fermentescibles. Por efeclo de
estas metamdrfosis, la masa se calienta, aumenta de vo-
limen y sigue elevindose la temperatura; se verifica el
desprendimiento del gas dcido carbénico; el liquido se co—
lora 6 n6 en rojo; pierde su dulzor 6 conserva un pequefio .
gusto azucarado, cuando la cantidad de azicar estd en es—
ceso; toma un sabor picante y un olor vinoso, por iltimo,
- (1) Sin embargo de esta opinion ten sdmitida por todes los quimicos,
Mr, Pasteur dice que ha reconocido que no solo no se forma amoniaco en
Ia fermentacion aleohélica, sino que la proporcion muy débil de este cuer-
po que cxiste al prineipio en los liquidos desaparece durante la operacion.

{Véase el Bestaurador farmacéutico de 28 de febrero de 1850, nim. 6, pi-
. gina 24) :
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la temperatura se.disminuye cuando cesan; las reaccmnes,
el Jiquido se aclara y precipita el escobajo y la hez:
~ Considerando el gliten como una. combinacion hldl’o-*-
genada, espuesta en circunstancias convenientes & la accion
del oxigeno, perderd, cierta cantidad: de hidrégeno que lo
transforma asi en fermento insoluble, el cual por el estado
de alteracion progresiva que esperimenta en el agua'y en
conlacto del aire y de las demds'suslancias conlenidas en
el zumo, promueve  la fermentacion en virtud de la des-
composicion y metamérfosis en que se halla, como cuerpo
azoado , residiendo su eficacia precisamente en esle estado.

- Los fenomenos que presenta el mosto de uvas demues-
tran de una manera inconlestable, que la levadura provie-
ne del gliten; esle glaten exisle, & no dudarlo,, en el liqui-
-do; se forma, pues, la levadura durante la fermentacion.
Para comprender ‘bien esta formacion, debe - lenerse en
cuenta-que la- levadura que cubre la superficie del liquido
fermentescente, es debida al gliten oxidado en el eslado de
fermentacion pilrida; el fermenlo que se deposita, esdebi-
do al gliten en el estado de combustion lenta (Liebig): la
levadura superficial provoca en los liquidos 'que conlienen
azicar y glalen la alteracion que esperimenta ella- misma;
por su.accion aquellos. sufren una metamoérfosis raplda y
tumultuosa en virtud de la alteracion progresiva. que e;e-
cula la lev adura. en conlacto del agua y del aire. (1)

{4) 1La, nubmrtl qns elunalwe los gl&bnlos Iﬂo ql.w 58 cnnutn]m i ia quo
dré formada la lequun, en op vion de muchossntores, estd compaesta por-
tiba ststancia o' mi fron‘ﬂmh ‘muy semejante en su eomposicion’ & la que
tiene la celulosa. Los gsdhulu, pmndns onlermentedﬂsnu cubiertas, deter-
minan la lrnml'nrmnclnn del azdear en aleohol y y seido” cnrhonm Liebif,
cartos, pig. 35} Esta pued oelu]sr que envuelve los gTéhulos de Ta Teva-
dura_puede mlnm-, si de antemano so lava esta por un dleali Mushdo"‘ﬁ&hﬂ
este disuclye entonces una materia en qne esté contenido todo el LT d ni-

6
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Cuando se impida el contacto de la atmésfera, es claro
que este oxigeno no puede ser suministrado por los elemen-
tos del aire ni por los del agua, porque no es posible supo-
ner que el oxigeno se separe del hidrbgeno para reconsti-
tuir el agua con el hidrogeno del gliten; no hay por lo
tanto otro medio, en nuestro concepto, como indicamos en
otro lugar, que admitir que este oxigeno provendré de los
elementos del aziicar 6 glycosa, de los del dcido tdrtrico,
de la pectosa, 4cido mélico, y en fin de todos los cuerpos
contenidos en este zamo, y que tengan en su composicion
el oxigeno en esceso. Lo que si se sabe de cierto es que la
cantidad de alcohol que hoy se obtiene, no guarda propor-
cion con la cantidad de azicar existente en estos zumos,
que despues que han fermentado se encuentran formados
pectatos y pectinalos, cuyas bases deben proceder, 4 lo
que parece, de haberlas dejado en libertad el dcido tartri-
co, y que en algunas circunstancias estos liquidos contie-
nen carbonatos alcalinos, cuyo ejemplo se manifiesta en
los vinos azules y en otros fendmenos de que nos ocupa-
remos despues.

Si este oxigeno le ha tomado el gliten del agua, el
hidrégeno de esta debe encontrarse entre las nuevas com—
binaciones, con tanlo mis fundamento, cuanlo que entre
Tos productos gaseosos de la fermentacion del mosto no se
halla nunca hidrogeno libre. Si el oxigeno no es del agua y
si del azicar 0 de los cuerpos muy oxigenados que el zumo
contiene, deben formarse productos mds hidrogenados y
méuos oxigenados que conlendrin todo el carbono de la
trégeno J; los glébulos, y se parecen los caractéres que presenla & los que
tienen el glaten de los cereales, aunque con wna pequeiia «lil'ame_is en la

cantidad de oxigeno, Esta materia quemada, produce unas cenizas enlera-
mente idénticas & las del gliten. (Liebig, urlu sobre la qulm«, pig. 54,

55 y 56.)
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glycosa 6 aziicar de uva y de los demds cuerpos, pudiendo
ast formarse en el vino otros principios que antes de la fer-
mentacion no se pueden hacer constar, no solo en este zu-
mo, sino en otros muchos zumos vejetales y que deben des-
arrollarse necesariamente durante la fermentacion. Esta
. descomposicion no serd de la misma especie que la resul-
tante de la metamoérfosis inmediata del azdcar en dcido
carbonico y alcohol, pues cierta porcion de azicar, en este
caso, no dara ni alcohol ni dcido carbonico, origindndose
de aquellos cuerpos productos menos oxigenados. ~

Los principios, tanto nitrogenados como sulfurados se—
guiran reaccionando hasta que hayan perdido su propie-
dad, biem porque se haya aumenlado la reaccion opuesta &
la accion del fermento, 6 porque se haya aumentado la
fuerza que mantiene en combinacion los atomos del referi-
do cuerpo.

Metamorfosis importantes, que si bien han sido lrata-
das por autores muy distinguidos, no se ha hecho de ellas,
segun ereemos, la aplicacion oporluna; siendo asi que son
muy suficientes para esplicar, por qué el mismo zumo de
uvas da tan diferentes especies de vinos.

La transformacion de la glycosa 0 azicar de uva en
aleohol, se verifica por efecto de los cambios que hemos
vislo ejercer & los fermentos cuando se opera la reaccion
que la levadura superficial provoca en los liquidos que con-
tienen azdcar ¢ gliten; su metamdrfosis es hoy, porlos mé-
todos que se siguen, rapida y tumultuosa, con gran desar-
rollo de calor; si esta metamorfosis se verifica d una lem~
peralura de mas tres hasta més veinle, lambien habra des-
prendimiento de calor. La accion de este dilata la accion
molecular con aumento de volimen en la masa; las mo-
léculas de glycosa 6 azicar de uva se alejan primero unas
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de otras; despues eslas mismas moléculas tienden & sepa-
rarse & su vez. Puesta asi la glycosa en contacto del fer-
menlo, se transforma, fotal ¢ parcialmente, en ‘alcohol y
deido carbonico, porque antes la fuerza que mantenia en
combinacion sus elementos, era mas. débil que la accion
que luego liende a separarlos, para llenar el objeto de la
fermenlacion, con el desdoblamiento de un dtomo muy
complexo de una combinacion muy oxigenada en otra, por
el conlrario, poco oxigenada, como lo demuestra la for-
mula siguiente: SR
CIHMOY—=4C,0°-+2(C*, HI0",) +2H,0,

0 para mejor inteligencia de algunos, copiando & Pelouze,
que supone la glycosa compuesta de 40,00 carbono, 6,66
hidrégeno y 53,54 oxigeno, veremos al alcohol forma-
do por 52,18 carbono, 1004 h:drdgeno y 54,52 de
oxigeno.

La glyeosa 6 aziicar de uva no contiene formado éendo
carbonico ni alcohol, ninguno, en fin, de‘los nuevos prin-
cipios que se formen; por lo tanto, esla manera de obrar
debe considerarse, segun hemos dicho antes, como el des—
doblamiento de una molécula complexa, que se divide por
los fermentos en dcido carbonico v aleohol, 4 consecuencia
de un nuevo agrupamiento de sus étomos con el concurso
de sus propios elementos. -

. Estas metamorfosis serin tantp més répzdas, cuanlo .
mayor cantidad de sustancias se deseomponga; la can-
tidad de zumo que se melamorfosea al principio es mayor;
en este periodo todos los fenémenos que la acompanan,
eomo el desarrollo del caloryel desprendimiento de gas,
son més aotivos. Desde ‘el instanle en que los elementas
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del aziicar conlenido en la uva se simplifican 6 esperimen-
tan un cambio molecular, no sufren nueva descomposicion
en circunstancias convenientes; pero si existen en los li-
quidos sustancias , tanto sulfuradas, como nitrogenadas ¢
azoadas, continuard la metamérfosis de estas, depositadas
bajo la forma de levadura, la cual conserva toda su acti-
vidad hasta que se efecttie su propia metomérfosis v sus
elemenlos se hayan puesto nuevamente en eqml:hrlo de
atraccion.

Sien este instante el liquido contiene particulas saca-
rinas permanecerdn inalterables; pero si no existen eslas,
los principios, tanto nitrogenados como sulfurados, dirigi-
rin su accion sobre ofros cuerpos, puesto que el efecto de
la levadurano se limila solo al azt'tcar, sino tambien 4
otras muchas sustancias.

La celulosa, en presencia de agenles oxidantes, espe-
rimentard una reaccion, que conlinnard sin otro calor que
el que proviene de la misma reaccion; desprendera en gran
cantidad dcido carbonico, yla celulosa se disgrega, se que-
ma y desaparece (1).

Algunos suponen que el zumo de uvas conliene fécula
y tambien almidon: separando de estas sustancias el esta-
do de agregacion que lienen , distinto de.la celulosa , pre-
sentardn las mismas reacciones que esta (2).

La formacion del éler enantico 0 del éter bulirico en
el zumo de uvas se verifica durante la fermentacion, 6
despues de ella por la desoxidacion de las materias dl-
sueltas en el liquido en fermentacion, que conlicnen me-
nos oxigeno y mucho mis hidrégeno que el gliten y et
azlcar.

(1) Payen, pig. S14.
(2) Gerhartd. Precis de Chimie orgenique, tomo 2.° pig. 2]9
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En este zumo se halla una grasa unida al ghiten cuan-
do ya estd convertido en fermento, de color amarillo cetri-
no, y cuya reaccion es acida (1): exisle ademds un aceile
contenido en las pepitas que se encuentran en el inlerior del
grano de las uvas; estas dos sustancias y otras mds, segun
Liebig, son las que principalmente contribuyen & la forma-
cion del dcido butirico que se eucuenlm en algunes vinos,
6 del endntico.

Las metamorfosis porque pasan estas grasas son muy
complicadas; los esperimentos de Chevreul, de Liebig, de
Waurlz y de Boudet, y particularmente los recientes espe-
rimentos de eslte sobre Ja fermentacion butirica, nos darian
bastantes antecedenies, que no creemos de este lugar.

“Por la accion del alcohol sobre ‘los dcidos grasos,
que tienen una analogia muy grande con los éleres (2), re-
sulta la formacion del eler endntico, que oblenido del al-
cohol y de las heces de vino, presenta un olor vinoso muy
fuerte.

El écido butlrmo que se encuentra en algunos vinos,
formando otras veces el éler bulirico, puede proceder de
-eslas mismas grasas, v segun Liebig, del malato de cal,
que fermentando en una temperatura elevada , desarrolla
gas hidrégeno puro, y produce una gran c.aundad de dcido
butirico. Puede, segun el mismo Liebig, proceder del azi-
car, cuando la eliminacion del dcido carbonico de aquel
vaya acompal‘la{la de un desprendimiento de hidrogeno, en
cuyo. caso el azicar origina dcido bulirico. |

El olor especial de cada vino, se supone hoy, con bas~
tante fundamento, que procede de un aceite esencial, esclu-
sivo & cada género de uvas. : GUR

(1) Dumas, tomo 6.% pig. 527. } AN
{2) Wart. Anales de Chimie et Phisique, temo 45, pag. 493.
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_ En la mayor parle de las flores y de las suslancias
vejetales aromaicas, el  olor es debido 4 la presencia de
ciertos aceiles esenciales; pero muchas de estas sustancias
no lienen olor hasta que se hallan en un estado de des—
composicion. La esencia de sauco, muchas variedades de-
esencia de trementina, la esencia de ©Cidra y olras varias,
no despiden su olor hasta que se hallan oxidadas 6 sufren
una combustion lenta: lo mismo sucede en muchos frutos y
en olras suslancias; el amizcle, segun Geijer, debe su olor
& una combustion lenta y progresiva, que se verifica en el
seno de la masa, es decir, d una fermentacion.

El ejemplo mis curioso de la produccion de un verda—
dero aceite volalil, estd demostrado en la fermentacion de
la pequena centéura, yerba inodora, que diluida en el agua
y espuesta & una lemperatara un poco elevada, esperimenta
una fermentacion, que se anuncia por un olor penelranie
debido & unaceite etéreo, estremadamente voldtil, que irrila
los ojos, y que se obtiene de aquel liquido destilando la in«
fusion. Esla es, sin duda, la razon por la cual los princi~
pios olorosos de ciertos zumos vejetales azucarados se for—
man y desarrollan solamente mientras fermentan, Se sabe

.ademds que pequenas canlidades de flor de, yiolela, de
sauco, de lila, ete., afadidas & dichos zumos durante la fer-
menlacion, bastan para comunicarles en allogrado el olor
y ¢l sabor de las flores, y no se obliene este resultado
mezclando a los zumos, ya fermentados, una cantidad cien
veces mayor de agua destilada de las mismas flores, - |,

- Fundados en eslos hechos, & los vinos del. Rhin se les
aromahza algunas veces, afadiéndoles durante la fermen—
tacion ciertas vaneda;ies de salvia.y de ruda, (1) que les

(1) El 4eido elpriheu se obtiene, tegun Cthan-rs, de h emma de rnh
tratada 'por el dcido nitrico. SIS
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comunica un olor especial. Winkler, apinando con Robi-
quet, dice que el olor de los vinos del Rhin depetide de una
susfancia frecuentemente olorosa por-ella misma, combina—~'
da con un producto volitil, y anade que esta sustancia serd’
probablemente el amoniaco, apoyado por los ensayos he-
chos sobre algunos vinos del Rhin; esperiencia’ semejante’
& la que hicieron Viale' y Latini sobre las flores  del
Kouso.

Las materias colorantes, la pectina y sus derivados,
el tanino, el bitartrato ‘de potasa, los sulfatos de pota-
sa, elc., pueden tambien ejercer reacciones mis 6 ménos
lmpor[anles

Las materias colorantes contenidas en las uvas que,
en concepto de Baitillac, son dos, la purpurita y la rosita,
ejecutan, segun €l mismo, reacciones muy parecidas 4 las
de los fermentos. Sin embargo, la mayor parte de los au-
tores que de la materia colorante de los vinos han tratado,
no la consideran sino eomo una sustancia llamada & colo-
rear & los vinos de una tinta més 6 ménos agradable. Este
color proviene en los vinos rojos, de las peliculas de las
uvas, con las que se hace fermentar al mosto y en donde
existe el principio colorante, que es cristalizable: entojeci-
do por el dcido libre del zumo, se disuelve & medida que
el liquide se hace alcohélico durante la fermentacion. Este
principio colorante, cuando se le trata por el sub-ace-
talo de plomo, da preclpltados que varian con la edad
del vino.

La pectina, derivada de la pectosa, que acompana cons-
tantemente 4 Ja celulosa en el lejido de los vejetales, y que
por la maturacion del fruto es pectina, puede sufiir modi-
ficaciones muy importantes, segun la temperatura y los
cuerpos que la acompafien, sobre todo en presencia de los
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fermentos. De la pectina y otras suslancias como el {anino,
bitartrato de potasa, ele. elc., nos ocuparemos mas es-
tensamente en los capitulos que versardn sobre la influen-
cia de la temperatura y de las materias estraias en la fer-
mentacion del zumo de uvas y en el de la fermentacion
complementaria.

Estas son las reacciones que se pueden ejecutar en el
zumo de uvas. Verificadas ya, en vez de un liquido com-~
pueslo de los principios que antes hemos citado, se en—
cuentra olro cuya composicion es muy varlada formada
por las siguienles sustancias.

Producidas por la [ermentacwn: Alcohol comun, al-
cohol bulirico, amilico, elc., aldeida, éteres acélico, buti-
rico endnlico, manila, acetalos, propionatos, butiratos, lac-
talos elc., éculos melapéclico, acéhco lactico, bufirico,
valérico, etc

. Procedentes de la uva: Aceiles esenciales, azicar de
uva, 6 sea glycosa y chylariosa, mucilago, goma, dex-
trina, peclina, malerias colorantes, enocianina, grasas y
cera. Suslancias azoadas, albimina, glaiadina, fermen-—
tos, larirato 4cido de potasa, neutro de cal, de amoniaco,
tarlrato cido de aliimina con o sin potasa, tartrato dcido
de hierro con 6 sin potasa, recematos, sulfatos, azoatos,
fosfatos, silicalos, cloruros, bromuros, ioduros, fluoruros
con base de potasa, sosa, cal, magnesia, alimina, dxido
de hierro, amoniaco, 4cido carbbnico, tirtrico y racémico,
milico, cilrico, tanico y metapéctico (1).

No fallan nunca en los vinos de Alemania, segun Ber-
zelius, el lartrato de polasa y alimina, y en los vinos de
Burdeos v Alto Garona se halla el tartrato de hierro, segun

(1) Indications l!:miqnﬁ et practiques sur le Travail des vios, efe. ew:,
par E. J. Maumené. Paris, 4858,
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Chevalier; sal que no se ha evidenciado *hasta ahora en
ningun otro vino de Francia.

No es de estranar esla variedad que se multiplica hasta
el infinito, si se atiende d los diferentes métodos seguidos
en la confeccion del vino, no solo en cada uno de los
paises produclores, sino tambien en cada localidad y por
cada uno de los cosecheros.

En los capitulos siguientes hablaremos de los, moti:
vos que hoy existen, para.que de un mismo zomo de
uvas se oblengan produclos tan dislintos; demostrando
que el hombre al impedir su accion'd la naturaleza, solo
consigue, en nuestro conceplo, produclr enfermedades en
loa Vinos. i '

L



CAPITULO III.

DE LA INFLUENCIA QUE EJERCE LA TEMPERATURA SOBRE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA DEL ZUMD DE UVAS.

Hay una regla general que preside a todos los fenome-
nos ‘maturales, y es que & todo cambio en una propiedad
cualquiera corresponde igualmente una variacion 6 dife~
rencia en olro caracler. .

Asi sucede frecuentemente en los productos de la fer—
mentacion alcohdlica del zamo de uvas, en la cual hay un
gran desarrollo de calor, y por lo lanto una elevacion de
temperatura. En virlud de la accion que esta ejerce, se
verifica lo que  dijimos al hablar de la fermentacion en ge-
neral, 4 saber: que una temperatura elevada descompone
las materias orgﬁmcas, y los productos de su descomposi-
cion seran estables 4 la temperalura en que se formaron;
péro un calor mis elevado los descompondri 4 su vez. Si
recordamos que los cuerpos orginicos, en las mismas pro~
porciones,, pero ‘coordinados sus elementos de (diferente
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modo, pueden dar lugar 4 nuevas combinaciones, cuyas
propiedades variaran, segun que los compuestos que for-
men sean mas 6 ménos diferentes; si recordamos que siem-
pre que se llegue & destrair el equilibrio de atraccion de
estos elementos, se formardn y se agrupardn en un érden
dislinto; si tenemos en cuenla que en la quimica orginica
las propiedades fundamentales de los cuerpos no dependen,
como en la quimica inorgénica, de los elementos constitu-
livos, sino de las proporciones ponderales en que estos se
hallen combinados, ¢ en igualdad de composicion, del mo-
do como se encueniren agrupados; si recordamos que las
suslancias que constituyen el zamo de uvas, como com~—
puestos organicos, son de lan poca estabilidad que en el
momento que, por una causa cualquiera, se separe alguno
de sus principios de su verdadero estado, darin origen
a olros productos distintos de los que deben componer
el vino, nos serd ficil deducir tan nolables variaciones y
descomposiciones como se observan en las cualidades de
esle producto del zumo de uvas y la influencia tan es-
pecial que puede ejercer la temperalura en la formacion
de nuevos cuerpos y en la destruccion de estas combi-
naciones. ol

~ Se ven en quimica fenomenos tan cariosos como ines—
plicables, respecto & la accion del calor ¢ de la tempera—
tura sobre los cuerpos; como se sabe, los hay que resisten
mucho fuego sin volatilizarse en cierlas circanstancias;
otros que bajo la influencia dela temperatura pasan al es-
tado de gas, sin tener esla cualidad; hay liquides que cuan-
do se evaporan, comunican esla propiedad 4 las sustancias
con quienes se hallan en contacto, sin que ellas tengan la
cualidad de evaporarse, asi como se hacen volaliles y fusi-
bles muchos cuerpos, sin tener esta propiedad.
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Un ejemplo.muy curioso de estos fenomenos lo, presen—

ta el acido bérico; aunque se le caliente al rojo blance no
pierde de:su peso parte alguna que nos haga sensible la ba-
Janza mas exacta: sin embargo, su solucion acnosa no
se puede evaporar & un calor débil, sin que los vapores
de agua arrastren una canlidad muy marcada de écido
borico. _ :
. En los métodos que hoy siguen todos los paisesien la
fermentacion del zumo de uvas, se pone este en las condi-
ciones de una temperatura tan elevada, que algunos hier-
ven como siesluviesen espuestos al calor de la lumbre, &
lo cnal contribuyen tambien las grandes masas sobre que
se opera. . '

La temperatura en que mas generalmente fermenta el
mosto, es la de veinte y cuatro grados del centigrado, y lle-
ga hasla treinta y cinco, cuarenta 6 mas grados; asi es que
el desprendimiento de 4cido carbonico se verifica hasta con
ruido, y salen 4 la superficie los escobajos y las peliculas,
impulsados - por esta accion brusca y violenta. Se sabe ade-
mis que esla temperatura no estd igualmente repartida en
toda la masa, en cnyo centro la elevacion de aquella suele
ser mayor que en el reslo. Si 4 cada grado de temperatu-
ra corresponde un grado de equilibrio parlicular entre el
calorico y la fuerza quimica, que mantiene en combinacion
los dtomos organicos; en aquella parte del liquido en que
la temperatura sea de veinte y cuatro sobre cero, mo se
verificard la reaccion y combinacion quimica del mismo
modo que donde se haya elevado & mds treinta y cinco 6
cuarenta grados: si-en el centro de la masa la temperata—
ra es mayor que en ¢l resto, no seran estables en aquel las
combinaciones quimicas que se hayan formado en otras par-
tes de la misma masa; fenomenos que se presentardn con
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mis motivo en donde se acostumbra & sumerjir la casca
de tarde en tarde, pues esta no tendrd la lemperatura que
la masa en que se sumerje. Por esla razon se verifican hoy
tantas melamérfosis cuantos son los cuerpos que fermentan,
y por el mélodo actual la fermentacion del zumo de uvas
es un conjunto de tantas fermentaciones cuantos son los
alomos que fermentan.

Hemos visto que la levadura que se I‘orma del glﬁten
contenido en el zamo de uvas, ejerce un papel muy impor-
tante en la fermentacion; si esta levadara se calienta hasta
sesenla grados en un vaso cerrado, deja de desprender ga-
ses y pierde la propiedad de hacer fermentar el agua azu-
carada y adquiere la de formar unos copos espesos y com-
pactos; por el contrario, si se deja enfriar y se la pone en
contacto del aire, vertiendo sobre ¢lla la misma agua azu=
carada, se produce una fermentacion viva y violenta. Por
la elevacmn de temperatura ha sufride la levadura un
cambio tal que, segun Milder, se la puede considerar co~
mo un sobre-ixido de profeina, principio que, como es
sabido, se obliene de la fibrina, de la albimina y de la
caseina, lanlo animales como vejelales.

Abandonada 4 si misma la levadura de vino 4 la tem-
peratura ordinaria, conlinfia desprendiendo de su propia
masa dcido carbonico, y concluye por esperimenlar la fer—
mentacion piitrida. 4

Hervida la bez con una solucion de potasa concentra~
da, se disuelve de nuevo.y adquiere sus propiedades pri-
mitivas.

Disuelta en una selucmn debnl de amoniaco, y cuando
sufre la accion de la temperalura conveniente para que el
liquido se evapore, se obliene una sustancia parda, lustro~
sa y frigil, que en conlacto con el agua, se hincha del
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mismo modo que la goma de Basora; una parte de
esla se disuelve en el agna y ol.ra porcion queda -sin
disolver.

Hemos repetido que el omgeno del aire es necesa—
rio para desarrollar la fermenlacion alcohdlica del zu~
mo._de uvas, y que & consecuencia de suinterposi-
cion en este zumo se verificaban las metlamorfosis conve-
nienles.

Por la temperalura en que hoy se realizan eslas, en vez
de facilitar el oxigeno 4 los fermentos, se quita; porque si
un gas exisle en un liquido por interposicion, como sucede
en este zumo, y no en combinacion, su cantidad depende-
ra esclusivamente de la presion eslevior y de la temperatu-
ra. Si se aumenta esla y los liquidos y los gases se enrare-
cen, existira menor cantidad de aire, porque se desalojard
de ¢;1|us el que estaba inlerpuesto, y es necesario ‘para que
su oxigeno reaccione sobre la materia putrescible 6 gliten,
yesle se convierla en fermento. Al desalojamiento del aire
contribuird tambien el desprendimiento rapido y tumaltuo-.
s0 del cido carbonico, con tanlo mas molivo, cuanto que
es imposible que los dos gases se hallen ocupando 4 la vez
el mismo espacio.

De esta accion puede resullar la fermentacion lacli-
ca y péclica; porque las suslancias que contiene el zamo
de uvas, son las mismas que desarrollan estas fermen-
taciones, cuando no hay contacto de aire, vy la tempera~
tura de los liquidos es de mds freinta grados del cen-
tigrado.

El zumo de uvas, como se sabe, 4 la I.emperatnra or—
dinaria, sufre sus metamdrfosis: si se calienta préviamente
hasta cien grados, se puede conservar por este medio al
abrigo del aire por espacio de baslanles afios, sin que
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se deteriore ni pierda la propiedad de entrar en fermen-
tacion cuando se le vuelve & poner en contaclo de la
atmosfera.

‘Se sabe que el vino y el aleohol, esfe iltimo puro 0 di-
luido, no se acelifican en contacto del aive, sino cuando se
‘han llenado dos condiciones indispensables, & saber: una
temperatura de méas de veinte v ocho grados y la existen—
cia en aquellos liquidos de sustancias estraias de nalurale-
za particular. (1)

En la elaboracion de vino hoy se hallan precisamente
eslas condiciones, que son las necesarias para-la erema-
causia 0 combustion lenta del aleohol, y de consiguiente,
para su transformacion en vinagre. Hay en primer lugar
-una elevacion de temperatura, superior a la que se necesi-
ta para que se verifique esla reaccion; tambien existe el
gliten que, alterindose en contaclo del aire, favorece la
formacion del. vinagre y todavia contribuye & facilitar la
combuslion del alcohol un cuerpo poroso, losescobajos; de
manera que se hallan reunidas en el mélodo actual de ela-
boracion todas las condiciones necesarias para la forma-
cion del vinagre, uno de los productos mds perjudlcmles
al vino.

Por la elevacion de temperalura, el alcohol formado
toma una-fuerza espansiva, que no solo sivve para vola~
tilizarle, sino tambien porque eslando en esta misma es-
pansion muy separados sus elemenlos, puede. obrar sobre
ellos el oxigeno del aire. Efectivamente, el hidrégeno del

(1) En un reciente trabajo. publicado por Mr, Pasteur en ol "Bull. sace.
Chimig,, pretende este probar, que Ju scetificacion del aloohol 5 es debida
inicamente d una palieulu sotil, formada por la mis pequedia l.‘ﬂpem de las
plintas  denominadas Hycodama,c[un recubren los toneles ¢ visijas; b ‘aiia-

‘de, que si st pelicula se I:le.e mnynr ﬂuipmm el aleohol y ol hlvl-o
acético. s eodust2id o Gioggad j1aq ;
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alcohol se oxida, 4 espensas del oxigeno del aire que le ro-
dea; se forma primero aldehido, 6 sea alcobol deshidrogena-
do, que atrae el oxigeno con la misma avidez que el gas’
sulfuroso, 'y se produce el vinagre, porque la fuerza que’
mantenia en combinacion sus elementos, era mis déhil’
que la accion que tiende & separarlas para que sus molé-
culas complexas se dividan en dos 6 més moléculas sim-

ples. Formada la primera porcion de vinagre, se comuni-

ca al resto de la masa por contagio, contribuyendo 4 pro-

pagarle los hollejos y los eséobajos, por la repeticion de
salidas 4 la superficie del liquldo, cuya operacion se repro-

duce incesantemente hasta que se secan, y no permitiendo
entonces & los gases desalojarse ocasionan la rotara de los
Vasos.

Ala temperatura' ordinaria el alcohol y el écido car-
bonico son los productos de las metamérfosis de las molé—
culas sacarinas; @ una temperatura elevada, desde mis
treinta hasta mds cuarenta del centigrado, el 4cido carbo—
nico, el hidrégeno, la manita y la goma son los productos
de la fermentacion del azficar; es decir, que & esta tempe-
ratura se encuentran en los liquidos los mismos cuerpos
que en una fermentacion viscosa 6 pitrida.

La glycosa 6 azlicar de uva se conduce en sus reac—
ciones y liene much.a analogia con el azicar de leche.
(Liebig.)

Ala temparatura ordmaria, el azlcar de leche, siem-
pre que fermenta, se convierte en dcido lactico, 4 una
temperatura mis' elevada, entre mds veinle y cualro y
mas treinta y seis grados, esle aziicar esperimenta en fer-
menlacion dos metamoérfosis sucesivas; primeramente se
convierte en azicar de uva y despuesse desdobla este pro-

ducto en alcohol y dcido carbonico; de modo que & la tem—
7
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peralura ordinaria fermenta sin desprender gas alguno,.
dando origen al 4cido lictico, al paso que haciéndola fer~
mentar 4 una temperatura mds elevada, se obtiene un li-
quido espirituoso que produce por la destilacion verdadero
aguardiente (1). Los zumos de remolacha, de zanahoria y
de cebolla tienen una cantidad considerable de az&car ,
Puestos en circunstancias & propdsito para que fermenlen,
si lo verifican a la tamperatura ordinaria, dan los mismos
productos que el azicar de uvas. Sise les espone 4 una
temperatura de més treinta y einco 4 cuarenta grados, en—
tran tambien en fermentacion; al poco tiempo se observa
un desprendimiento abundante de gas que va acompaiiado
de un olor muy desagradable; si se examina el residuo
despues que ha terminado la descomposicion no se encuen-
fra aleohol. El aziicar ha desaparecido, asi como todas las
sustancias nitrogenadas que se hallaban en el zumo veje~
tal: todos estos cuerpos se han descompuesto 4 la. vez; el
nitrdgeno que formaba parte de las sustancias nitrogena-~
das, se ha convertido en amoniaco que queda en el liqui-
do, y ademés se observa que se han formado tres produc-
tos con el zumo vejetal. Uno de ellos constituye un écido
poco voldtil, que se encuentra en la economfa animal, y es
el dcido liclico; otro es la manita, principio cristalino que

(1) Estan eonocida la accion de la temperatura sobre el azicar de leche
y demis partes que componen este liquido, evanto que las coalidades del
queso_ de Bm[mfnrl. dependen pnrhcnhmnte de las cuevas en qu selo co~
loea para’ que se cure: estas cueyas comunican ordinar te con grutas
naturales é con hendiduras de las rocas, al través de las cuales s¢ establecen
corrientes de aire que hacen que la temperatora bsje considerablemente en
estos sitios (hasta~+5 6 - 6.) El valor de estas cueyas es muy variable,
Y se les estima segun su temperatura, Giron (Annal. ds chim. et de phis.y
tomo XLV, pig. 574) habla de una cueva cuya construecion habia costado -
solamente 42,000 frances y se vendis por 213, 000. (Liebig, toms IV,
pig- 52, :
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existe en el mana, y finalmente, el lercero es una masa
solida semejante 4 la goma aribiga, la cual forma con el -
agua un mucflago espeso. A medida que estos liquidos se .
colocan en una temperatura mds baja, se observa que la.
formacion de la manita se verifica en menor canlidad y en-
tonces se produce més alcohol. '

La celulosa, en una temperatura baja, se convierte
en glycosa cnando se halla en presencia de agenies oxi-
dantes, y 4 una temperalura poco elevada verifica una
reaccion, que conlimia sin oiro calor que el desarrolla—~
do por la misma reaceion: en este caso se disgrega, se
quema y desaparece , como anféS dijimos (1), por-
que-se ha converlido en alcohol, 6 en otros productos
volatiles.

A la temperatura ordinaria, el malato de cal, que se
puede encontrar en el zumo de uvas, ya porque eslé for-
mado, 6 ya porque haya sido (ratado el zamo por la cal,
fermenta en presencia de la levadura con la misma facili-
dad que el agua azucarada; & una lemperatura baja hay
desprendimiento de dcido carbonico puro, y el malato se.
convierte en sucinalo, carbonato y acetato de cal; 4 una
temperatura elevada se desarrolla gas hidrdgeno puro y se
obtiene, segun Liebig, dcido butirico.

Si se coloca malato de cal bajo una capa de agua, yse
cubre el vaso con una hoja de papel, esla sal se convierte
en sucinato de cal. En el invierno, esta transformacion va
acompaiiada de carbonato de cal cristalizado y de la pro-
duccion de una maleria mucilaginosa. En el estio se for-
man cristales en agujas de sucinato de cal, cuyas bur-
bujas de gas, partiendo de las capas inferiores del li-

(1) Payen. Precis de chimie, pég. 514.



100
quido, se elevan por encima del malato no descom-
puesto (1). :

A la temperatura ordinaria, el tanino precipita los
fermentos ; 4 una lemperatura de més veinte y cinco gra-
dos absorbe ficilmente el oxigeno y se convierte ‘en dci~
do agilico, en cuyo estado ha perdido su propledad pmm-
14 (it

La formacion y ‘existencia del éter endnlico es posible
4 la temperatura ordinaria; 4 una més elevada ya no es
posible su formacion; sin duda por esta causa este cuerpo
no se produce, segun algunos, sino, en la fermentacion
complementaria del zamo de uvas; porque siendo entonces
las temperaluras menos elevadas, por haber cesado las
reacciones que las soslenian, es ya posible su formacion y
exislencia. El éter endnlico es, como se sabe, un cuerpo
hidrogenado; ¢l acido enantico, en presencia del alcohol,
ha de seguir para combinarse, como todos los éteres, la
marcha de la temperatura en que se opera.

- Los aceites grasos, que dan origen 4 esle éter, y los.
aceiles volaliles productores del aroma especial & cada
vino, no verificaran su reaccion y desarrollo del mismo
modo. Si & una temperatora baja existen, obrardn dete~
niendo la fermentacion y perfeccionandola; si no existen.
en bastante canlidad, no ejercerdn una influeéncia marcada
sobre las materias azoadas, para impedir la formacion del
vinagre.

Al cesar las reacciones tumultuosas que hoy se ejecu-~
tan la masa se enfria; y por este cambio de. temperatura,
las combinaciones formadas han de sufrir modificacio~
nes lan imporlantes como las que se observan en los.

Vinos.
(1) Pelouze y Fromy, segunda edicion , {omo 1V, pagina 268.






CAPITULO 1V.

DE LA INFLUENCIA QUE EJERCEN LOS CUERPOS ESTRANOS SOBRE
LA FERMENTACION ALCOHOLICA DEL ZUMO DE UVAS.

La influencia de los cuerpos estrafios sobre la fermen-
tacion alcohélica del zumo de uvas, es tambien muy nota-
ble, y mds nofable ain, porque se convierten en cuerpos
estrafios 6 perjudiciales los mismos que en otras circuns-
tancias son los que producen los resullados mas conve-
nientes. y :

Dijimos, al hablar de los fermentos en general, que un
- mismo fermento, pasando por varios grados de descompo-
sicion, puede obrar diferentemente, segun el estado de al-
teracion en que se halle. Para alterar el fermento y los
demés cuerpos que entran & componer el mosto de uvas,
hemos visto los cambios que puede ejercer la temperatu-
ra, la cval sola 6 secundada por sustancias estranas dilu-
gar & combinaciones tan distintas como variadas.

En todos los medios que hoy se emplean en la fermen-
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“tacion del zumo de uvas, se interrumpe la marcha de la
operacion, dando asi lugar 4 que se verifiquen reacciones
de mucha importancia y de una influencia marcada sobre
‘el producto; porque al impedir la accion franca del oxige-
no del aire sobre el gliten, para que este se convierta en
levadura y despues constituya el fermento, las materias
putrescibles que existen en estos zumos, tomardn el oxi-
geno que necesiten del azicar de uvas, del bilartrato'de
potasa ¢ de los otros cuerpus contemdos en el liquido. Si
toman el oxigeno del azicar, se destruird el cuerpo mds
mnecesario para la produccion del alcohol, cuyo hecho se
verifica hoy , 4 no dudarlo, porque esti a”versguado que en
la fermentacion del mosto de uva no se produce la canti-
dad de alcohol que corresponde al azicar que ‘el mosto
contiene. Si lo toman del cido tértrico, que se encuentra
- formando bitartrato de potasa, es claro que la descomposi-
cion de este cuerpo hard variar completamente la nalura-
leza de los fermentos, como veremos en adelante. Asi que
en vez del agenle necesario para que se venﬁque la meta-
mérfosis del zumo por faltar aquel agente, se convierten
en sustancias eéstrafias las necesarias para el “desarrollo de
la fermeéntacion.’ Destrﬁido el equilibrio de las atracciones
de estos cuerpos, no'se podrén verificar las reacciones in-
dispensahles, mientras que los elementos que conantuyen
Tos fermentos conservarin toda su eficacia y foda su acti-
vidad hasta at‘ectuar st propia metamérfosis.

La cantidad en que se hallen los fermentos en presencia
del mosto de uvas, relativamente 4 la cantidad de los de-
mds cuerpos, y mds particalarmente del azticar, ejercerd
una influencia notable sobre las reaceiones que se verifi-
quen, porque la actividad'dé las metamorfosis variara en
1a proporcion en ‘qué estén los fermentos; doble o triple
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désis de eslos, ahreviara la operacion, ne por su cantidad, -
sino por sn presencia, haciendo desaparecer el azicar con
doble ¢ Lriple rapidez; menor cantidad de aquellos relati-
vamente 4 la cantidad de azécar, permitir, por el con-
trario, la exislencia en los liquidos de parliculas sacarinas
que permanecerdn inallerables, mientras que si estdn con-
tenidos los fermenlos en esceso conlinuarin eslos su pro-
pia melamorfosis hasta que se halle destruida su composi-
cion, Es un hecho que abandonado & si mismo, el fermento,
6la hez de vino cuando no esti pura, conlinia: despren-
diendo dcido carbbnico, y concluye por descomponerse
completamente, terminando por el despl‘qndlmlenlo de ga-
ses felidos.

Los farmenlos pueden ser mndlﬁcados por los mismes
cuerpos que se hallan.en el zamo de uvas. El tanino, que
se encuentra en los escobajos y en las pepilas, precipita
en frio las materias que producen los fermentos, segun ha
demostrado Mclsens en su procedimiento para la estraccion
del aziicar, como dijimos en otro lugar.

Los fermentos pueden ser modificados por los dlcalis y
por los dcidos; cuando estos liquidos sean alcalinos, como
se verifica muchas veces, disolverin completamente una
parte de las dos que conslituyen los fermentos, de cuya
propiedad goza tambien el agua de ¢al, y se precipilarin
cuando los liquidos esten dcidos, volviendo & adquirir. la
propiedad de redisolverse si el liquido se pone alcalino.
Bajo la influencia de los dlcalis todas las materias nitroge—
nadas 6 azoadas, como el gliilen y los fermentos, despren-
den en estado de amoniaco el mhvbgauo que contienen; los
dcidos y el calor ejercen la misma accion que los dlcalis en
Circunstancias conyenientes- Cuando los dcidos eslin neu~
tralizados por un_ 4lcali no ejercen ninguna accion sobre
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los fermentos, y el liguido conserva su neutralidad duran-
e la descomposicion. Si el dlcaliqueda libre & consecuen-
‘cia ‘de la formacion de un écido orginico mis complexo 6
de una capacidad de saluracion menor, sé precipitard la
«al en eslado de carbonato insoluble, si es esla la que ha
servido de base para neulralizar el dcido primitivo, 0 sies
otro el dlcali quedaré dmuallo,en el liqmdn en: estado de

carbonato. -
:Tambien pueden sgr modlﬁcadoa loa {etmenlos jpor sl

feido carbénico que se desarrolla, for los aceiles esencia-
les, por el gas sulfuroso, 'y sobre todo, por eiertas sales
meldlicas 4 base de mercurio (1), por el espiritu de  tre~
menlina, el alcobol y olros varios agenles antiséplicos de
la fermenlacmn que puedan ejercer, una accion quimica
sobre los fermentos 6 que tiendan & modificarlos, durante
cuya accion dejardn de obrar, velviendo & adquirir toda su
eficacia asi que queden otra vezen libertad. .

Al hablar.de la influencia de la lemperatura para ha-
cer desaparecer los aceites voldliles, dijimos que la exis~
tencia de ellos en mayor ¢ menor canlidad, modificarian la
fermentacion; asi es en efecto: hay muchas sustancias aro-
mélicas, que si se hallan ¢ se anaden 4 las  mezclas fer-
menlescentes pueden allerar los produclos y hacer variar
los resultados; las cervezas blancas y las cervezas comu-
nes son un hecho préctico; la accion de aqme!las sustancias
se dirige sobre la levadura que la modifica, sin impedirla
que conlintie su mefamorfosis, & no ser para oponerse i la
acetificacion del alcohol,

(1) Desde. hmpo inmemorial se sabe en Bor“ip, por tmlulu popu-
lar, que cierto; polvo rojo, echado en la cubay tiene la propiedad de parar
la fermentacion del vino. M. Walls ha reconocido que este polvo no es otra
cosa que el éxido rop dp,qquumi. Dl!ll-l- qﬂlmul:pl lurutl tomo 4.°,
P‘zﬁﬂl 1 AT R |
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- Laglycosa ¢ aziicar de uva no estd espuesta 4 menos
modificaciones (1). Este cuerpo, que es el més indispensable
para obtener un vino' esencialmente alcohélico 'y prodacir
tambien una fermentacion genuinamente alcohélica, si en
vez de descompenerse francamente se desvia de su marcha
normal, y su oxigeno se emplea en obrar sobre las mate-
rias azoadas que el znmo contiene, sea por hallarse estas
en esceso respecto al azicar, sea por las causas dichas an-
tes, en vez de alcohol se producird un cuérpo homdlogo
del alcohol; el amilol normal (2), al cual, segun el malo-
grado Gerhartd, deben los alcoholes de casca su sabor des-
agradable. Comparando la composicion del almilol con la
composicion de la glycosa, es necesario admilir qué aguel
se forma 4 consecuencia de una ox:ganacmn que las ma-
terias azoadas ¢ fermentos sufren & espensas de la misma
glycosa, por haberse puesto en tales circunstancias, que el
acceso del aire no puede obrar por completo sobre las ma-
terias azoadas; en cuyo ‘caso puede desarrollarse la fermen-
tacion amilica. Esta misma glycosa, si los fermentos son
alcalinos 6 no lienen bastante oxigeno para ejercer tna
Teaccion franca, se desdobla en 4cido ldctico; si el &ldali
reacciona en esceso sobre ella, di lagar 4 la formacion de
undeido moreno, lIamado écido melﬁsmo qua, segun Lte-

[ a6
{l] Hny ‘ngmﬂca ln ya]lbu glycosa una aerie ie mnclpms !m:rdnl _muy
istintos unos de ofres, pero todos ellos caracterizados por un conjunto de
pwpiedden comunes & todos, conio 1a de l’ermanhr directamente, ser altera-
bles por dlealis y reducir el tartrato chprico potdsico, 'Hoy e | conooén’Ia
glycosa de uya, de Malta, de frutos, de lefioso, lictica, gts. eley, quu-
Farmacéutico, pig. 124, Noviembre 10, 1858, nim. 51.)

! La glycﬂu & amiicar de uva sé'ha creido hasta aquf, que ‘era ‘azécar simple-
mente, 'y hoy se stiipone {iié es un azicar doble, formada de tlymar & azdcar
‘eristalizable 'y de chylariosa 6 azdcar incristalizable.. '

- {2) Elamilol; por'siis caractéres quimicos, pertenece al ‘gropo de los al=
eoholu y se formula como espiritu de vino, menos los elementos del agun.
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big, tiene mucha analogia con el dcido tlmico, pudiendod
obtenerse una série de compuestos muy heterogéneos:dada
accion que ejercen los lcalis sobre la glycosa. Si se pone
esta al lado de los fermentos en circunstancias parecidas 4
Ias que existen cuando se disuelve el azicar en una decoé-
cion de levadura, como anles hemos dicho, formard con
esta una suslancia viscosa, parecida 4 la goma ardbiga,
llamada por M. Francois, farmacéutico de Nanles, glaiadi-
na, se produciran fenémenos muy especiales y comunes &
los vinos blancos, los cuales toman un aspecto filamentoso
y viscoso, se desarrolla en ellos la fermentacion llamada
viscosa, la cual se verifica con desprendimieﬂlo de gas'y
formacion de manila, cuya sustancia disuelta en agua no
entra en fermentacion aunque se halle en presencia de un

fermento (1). L1OATE K
La formacion de esta la esplfta Gerharid refiriéndola
al modo como se produce el indigo blanco desoxidade,
cuando se deriva del indigo azul, en atencion & que la ma-
nita se halla compuesta del mismo niimero de dtomos que la
glycosa menos dos dtomos de oxigeno. Si eslas reacciones
se ejecutan bajo la influencia de que vamos hablando, se
destruira lambien, por esle medio, el cuerpo necesario
para la produccion del aleohol. Esta misma glycosa, si los
fermentos se hallan bajo la influencia de acidos contenidos
en el zumo, para que el oxigeno obre sobre aquellos, yno
sea este cuerpo separado de la glycosa, se- verificardiina
reaccion francamente alcopolica, cuya accion ha dado lu-
gar, despues de mucho liempo, para que se conozea Ia in-
fluencia favorable que ejercen los acidos sobre la ferméns
tacion del zumo de uvas, y de que nos ocuparemos mdsiés-
. aaid st Bhop noizio
{1) Damas. Traité de chimie apliqué avx arts, toma 6.7, pégs 28615, i
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iensamepte al hablar del dcido tirtrico, del bitartrato de
potdsa y de la fermentacion complementaria ; demostrando
asbjos fundamenlos en que nos apoyamos.
. ~Despues de vistas las reacciones tan dislintas que pue-
de esperimentar la glycosa, si recordamos, como dijimos
en otra parte, que los elementos del azicar obedecerin &
foda especie de atracciones y 4 cada una de ellas de una
Manera particalar, es facil deducir que estas reacciones
deben variar hasta el infinito, mucho mds si, comn algu-
mos quimicos suponen , exislen muchas variédades de
glycosas , a@yados en muy varias y juiciosas observa-
ciones.
- Sin el concurso de una snstanola albuminosa ¢ glﬁlm:,

y sin la reunion de todas las condiciones favorables & la
eremacdusia 6 combustion lenta del alcohol débil, no se
acetifican los vinos. En"®l zumo de uvas en farmentacion,
se hallan tioy estas condiciones; se encuentra el gliten, los
hollejos y escobajos y una temperatura elevada; el gliten,
los hollejos v escobajos, favoreciéndose miituamente en sus
acciones, ‘desarrollan la acetificacion: el gliten, por las
maierias azoadas que contiene, los escobajos, por ser cuer-
pos poroses, y la lemperatura, porque sin ella las accio—
nes de. los cuerpos anteriores no serian suficientes. La fun-
~ cionque desempefian estas materias en la conversion del

- wino en vinagre, se dice que consiste en poner el aleohol
débil en disposicion de absorber el oxigeno, porque por si
'solo carece de esta propiedad: eg la misma accion que eseita
la formacion del 4eido sulfirico en las cdmaras de plomo;
asi como en este caso el oxigeno del aire se une al 4cido
sulfaroso por intermedio del bi-6xido de nitrgeno, del
mismo modo tambien las sustancias orgnicas en presen-
cia del espiritu de vino, absorben el oxigeno y le ponen
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en un estado particular, bajo el cual es susuephhle da ser
absorbido (1). - ai/

Una vez formada Ja_primera porcion, se comunica. ab
resto de la masa por contagio; contagio y desarrollo que por:
los actuales mélodos de elaboracion se coniribuye 4propa-
gar, porque los escobajos y hollejos, como antes hemos di-
cho, repiten su salida 4 la superficie del liquido, donde se
secan y quedan algunas veces hasta que ha cesado la fer-
mentacion. La formacion del vinagre escluye la fo‘rmaeiana
del éter endntico en la fermentacion del zumo de uvas.

Estos mismos escobajos, como cuerpos porosos, lm
ademas la propiedad de condensar una gran canlidad de;
amoniaco, que siempre se halla contenido en los elemén~
los del aire; existen ademéas moléculas azoadas en el zumo,
y el azoe loma siempre la forma de amoniaco, cuando estd
en circunstancias favorables: el ampniaco de la atmésfera, -
es la causa primerade la formacion del acido nitrico en la:
superficie del globo; de consiguienle, se puede formar este
acido, y por lo tanio nitralos, en las circunstancias conve-
nientes de la presencia del agua, del moslo y por la com~
bustion de una gran cantidad de hidrogeno.

El dcido. carbonico, cuyo desprendimiento mdma Ia
fermentacion del zumo de uvas, la formacion del alcohel:
se convierle en un cuerpo estraiio cuando ha salurado el
liquido fermentescente, porque interrumpiendo la fermen—
tacion, la puede converlir en amilica, lictica 6 viscosa, y.
hasta puede pararla completamente como estd demostrado '
por la prictica y por las bellas esperiencias de Gay Lusac.
sobre la fermentacion del zumo de uvas. Esprimidas estas
y colocadas por el mismo Gay Lusac en una probal.a llelia ;

{1) Nose olvide lo que Pastenr ha prefondido probar ubre quc In leeh- '
ficacion es debida & la accion de un vegetal de las micodermas, 1|
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de dcido carbénico, no entraron en fermentacion, conser-
vandose en el mismo estado por mucho liempo. Fenomeno
que se realiza tambien en los vinos, y que la priclica ha
enseitado & los cosecheros el modo de corregirlo, menean-
deda cuba, segun su frase , y desalojandola por esta ac-
cion-del espresado gas, en cuyo caso vuelve 4 continuar
la fermentacion que antes no se ejecutaba , porque ejercia
el 4¢ido carbdnico una influencia muy marcada en la for—
macion de alcohol. Cuando se ponen en una probeta gra-
doada cien partes’ de aziicar , se obliene, segun Liebig,
54,27 4eido ‘carbonico y 57,62 alcohol ; si el aziicar no
puede:separar ‘de sus moléculas méas que 30,27 acido car-
bénico , no sé podrd formar mis que el alcohol que cor-
responde & este guarismo.

~-El fanino que existe en estos zamos y hace en ellos un
papel muy importante , ejecula ciertas reacciones y sufre
varias modificaciones de que nos vamos 4 ocupar, porque
influyen estraordinariamente en la marcha de la operacion.

. El tanino tiene ademds la propiedad de aclivar la fer-
mentacion aleohélica , porque tiene la de precipitar las sus-
{ancias jelalinosas.

- El 1anino precipita todas las.sustancias que conshluyen
los fermentos; de esta cualidad se ha hecho aplicacion
para fprecipilar en los vinos blancos la glaiadina , de cuya
formacion nos hemos ocupado antes. Esla sustancia, que
puede escitar en los vinos , y mas particularmente en los
blancos, la fermentacion viscosa y hacerlos volver d la
grasa , se precipitard por el tanino, mientras éste no se
haya modificado, pero desde el momento que pueda des-
doblarse en dcido agdlico, como lo hace con mucha fa~
cilidad en presencia de los fermentos, perder la propie-
dad de precipitar la glaiadina. )
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.- Sufre el tanino ademds otras alieraciones muy impor—=
tantes; por la accion de: los fermentos y de los dcidos:
puede_convertirse en glycosa 6 azicar de uva, como las
esperiencias directas lo han demostrado , 6 puede conver—
tirse por ahsorcion de oxigeno en écldo agé.llco., y dar lu-
gar 4 la fermentacion agalica. '

E. Robiquet ha consignado en su Memoria presentada:
&la Academia de ciencias de Paris, sobre la fermentacion
agdlica, que los residuos edaron de 'las agallas,
despues de haberles separad ino , colocados en tres
kilogramos de agua y 4 una temperatura.de mds . vein—
te 4 mds veinticinco grados del centigrado, dieron gran:
cantidad -de pectina, cuya sustancia, segun sus espe—
riencias , no estaba antes formada , sino que se origing
por la temperalura y por la accion “del agua reemplazada
4 medida que se evaporaba; discurriendo por analogfa,
¢puede suponerse que los escobajos del racimo, despues de-.
separarse de ellos el tanino, se convem:én en algunas cir-
cunstancias én peclina? )

~Cuando los zumos de uvas no tengan hastante tamno,
ha.n de sufrir en su fermentacion modificaciones muy im=
portantes, porque. perderdn su fluidez , se volveran vis~
0808, etc. ele. /
~ . El bitartrato de potasa 6 el térlaro que se encuentra:
siempre en el zamo de uvas al estado dcido y nunca al
néufro , es un cuerpo que juega un papel muy 1mportante
en la fermenlamon de este zumo.

Los principios aromdticos y s{lmdos de los vinos, dice
Liebig, se producen durante la fermentacion del mosto
que contiene cierta cantidad de dcido tarlrico ; los vinos
en que no existe este acido 6 que contienen a&cido acético,
carecen de estos principios. Asi es que entre las uvas
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que se recolectan en los paises del Rhin, las que tardan
mas en madurar y que rara vez adquieren un grado per-
_fecto de madurez , tales como las llamadas riesling y or-
leans , son las que tienen el olor vineso mds fuerte , el
aroma mds pronunciado y contienen en proporcion mayor
canlidad de écido tartrico. Segun esto , afiade el mismo
aulor, se deduce ficilmente que el dcido que existe en los
vinos se halla en cierta relacion con su olor; el dcido y el
olor se <encuentran siem idos» (1).

La presencia del acit ico en el vino , dice Che- -
valier , es un hecho enteramente escepejonal ; asi es que
no existe en el vino sino cuando se le ha anadido ; de to-
dos modos, ya sea el dcido tértrico , como dice Liebig , ya
el bitartrato de potasa , como estd admitido generalmente,
considerdndose esle cuerpo tan importante para dar & los
vinos el olor vinoso tan apreciado;; veamos hasta qué punto
es cierto y exacto esle raciocinio.

‘Nosotros creemos que efectivamente esle cuerpo pueda '
conlrihmr al aroma de los vinos; perono en el sentido en
que lo dice Liebig y otros autores , sino cuando al descom- .
ponerse ¢l acido del bitartrato de potasa presie su oxigeno,
ya para oxidar al gliten, y entonces pueda este convertido |
en fermenlo ejercer una reaccion francamente alcohélica,
0'ya cuando este oxigeno se emplee en oxidar las grasas de

! Ias pepitas y del glliten los trasforme en écido enanlico (2),

) L:ehng 'l’nlle de Clmma mgnmque, Tntroduecion.

(2) Este cuerpo, segun Fischer, esté compuesto de dcido edprico y de 4cido
caprilico! si se le siade & la formula del dcido chprico C.20 H.* 0.4 Ia
del 4cido caprilico C.19H.18 0.4 y se'toma el término medio, se obtiene la-
formula del gcido pelargénieo C,18 H.18 0.5 que es precisamente el inter-
mediario entre los dos acidos. ;El dcido endntico po serd un compuesto del
mismo génern producido por los dcidgs eaprilico ¥ cipnoo, ensontrindose cn
estadd naciente?



1"s
y envirtud de la produccion franca del aleoholreactione este
4cido sobre el mismo alcohol y forme el éter endntico, 6
cuando el bitartrato ejerza una accion bastante enérgica,
para coagular las suslancias azoadas, y no se apoderen es~
tas del oxigeno que habia de emplearse en las reacciones
de que hemos hablado. Bajo este punto de vista conveni-'
mos en las ventajas de la presencia del &cido tirtrico 6 bi-
tartralo de potasa, tanto més si recordamos que estos zu-
mos, por el método que hoy se usa para "hacerlos fer-
mentar, carecen del oxigeno necesario para converlir el
gliten en fermento y oxidar las grasas, que hoy han de
tomarlo, ya de la glycosa 6 aziicar de uva, ya del cuerpe
que esté mejor en disposicion de prestarle. Si no existe ya
glycosa tendrd ¢l gliten que tomar el oxigeno del dcido
tartrico,, en cuyo caso su presencia es, & no dudarlo, muy.
_conveniente para & desarrollo de! éler y demds productos
4 que deben los vinos sus apreciables cualidades. De este
modo es como en nuestro concepto puede esplicarse que el
acido que existe en los vinos se halla en cierta relacion con
su olor , y que el dcido y el olor se encuentren siempre
unidos. '
Se halla en el zumo de uvas un cuerpo, designado con
el nombre de pectasa, que acompana constantemente 4 la
- celulosa en el tejido de los vejelales; esta sustancia por la
maturacion del frato se convierte en pectina ; cuando se la
separa de la materia albuminosa , que contienen los zumos,
por medio'del alcohol , se precipila la pectina en filamen-
tos gelatinosos y puede, bajo la influencia de sustancias
estraias 6 de un fermento particular llamado peclosa, cam-
biarse en un 4cido gelatinoso, llamado dcido pectdsico,
que pasa hasta su ltimo compuesto, llamado metapéetico,
tan enérgico como los acidos milico, citrico, tarlrico, elc.
8
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Asi se demuestra que’ la série de los cuerpos gelatinosos
de los vejetales comieriza por un cuerpo néutro cuyo equi-
valente es muy elevado y concluye por un dcido enérgico,
_cuyo equivalente es muy débil.
De este hecho notable que se observa claramente en
“los dcidos gelatinosos , se evidencia el hecho general dela
formacion de los cuerpos orgamcos probando asi , que las
moléculas tienden 4 simplificarse & medida que se aleﬁm
del estado de organizacion..

Asi, pues, teniendo en cuenta estas reacciones , los
cuerpos gelalmosos_ pueden compararse 4 las suslancias
amiliceas y lefiosas, que son néutras, cuando se las estrae
de la organizacion vejelal; y mndnﬁcéndose bajo la influen-
cia de los reaclivos y mas particalarmente de los fermen-
tos, pasan por una série de estados isoméricos y.concluyen

'por formar un acido enérgico. Asi se %ompren{le la ana—
logia que hay en las propiedades que presentan entre sf los
tres cuerpos que al parecer son mds abundantes en la or-
ganizacion vejetal , 4 saber : el almidon, la celulosa y la
peclosa. .

Eslas tres sustancias se pneden modificar por la accion
de los fermentos, dando origen jpor su disgregacion & una
série de cuerpos isoméricos , (que en Wltimo término dan
por resultado éc:dos enérgmos €omo el léchco y mela- |
péctico (1). -

La peclina que se encuenlra en los frulos se halla des-
pues en los vinos formando. pectatos y pectinatos, cuyos -

- Alcalis toman sin duda del bitartrato de polasa y pasan por

la accion delos dcidos y dloalis .‘a parapeczatos y mefa-

pectatos.
(El deido milico pueda sufm: modlﬁcacwnas muy im-

(1), Pelodes ¥ Frémy': tomo 4.°, pilul 539,

i)
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porlantes y hacérselas sufrir al zumo.de nvas en fermen-
lacion.

Segun una Memoria presenlada a la Academia (le cien-
¢ias de Paris, inserta en la Revista de la Academia de cmn—
cias de Madrid yescrita por M. Pasteur, el dcido malico y
el Larlrico lienen entre si anologias que parecen muy fnli-
mas. Son ambos bibdsicos y solo se diferencian quimica-
mente el segundo del primero por la adicion de dos equi-
valentes de oxigeno. Se producen simultineamente en la
uva y seé encuentran en ella. en diversas proporciones en
los diferentes estados de madurez; de modo que parece que
la naluraleza los trasforma progresivamente uno en otro,
y deduce que asi como existen dos dcidos tdrlricos de
diferente rolacion, asi deben existir dos acidos mdlicos de
rotacion inversa semejantes al dcido lartrico izquierdo con
el dcido Lartrico derecho.

. El 4cido mailico no fermenta ; sin embargo, sufre esla
modificacion con la misma facilidad que el agua azucarada
cuando forma el malato de cal, y puede en’ muchas: cir-
cunstancias dar lugar @ los dcidos sucinico, carbonico y
acélico , cayas reacciones influirdn notablemente & su ver
.-sobre los demas cuerpos contenidos en el zumo.

Ejercen las materias estranas de los cuerpos que con-
lienen sustancias grasas G oleaginosas la misma accion que
los fermentos sobre el azlicar: provocan su descomposi-
cion, y las alleraciones que esperimcntan estas sustancias
glicéricas, producen un desarrollo considerable de calor,
acompanado de la conversion de la maleria grasa néutra
en acido graso libre. Silos cuerpos esirafios eslin en es-—
ceso 6 interviene francamente el aire, una porcion consi-
derable de aquellas se oxida & espensas de este, sufren
una verdadera combustion y desaparecen en gran cantidad
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convertidas en acido carbonico, agna y algunas veces al-
cohol.

- Geoffroy pretende que la adicion del aceite de olivas
Jdurante la fermentacion del mosto, aumenta su vinosidad.
{No serd debido & que aquel produzca' éter endntico , al
cual se alribuye aquella cualidad de los vinos? M. Auber—
gier ha demostrado que los aceites que dan un guslo des-
agradable 4 los aleoholes provienen de las peliculas.

Las pepitas destiladas solas con agua 6 alcohol han
dado , segun el mismo , un producto de sabor d almendras
muy agradabte

Los escobajos destilados han dado un liqmdo ligera—
mente aleoholico, que no tenia ni el olor ni el sabor del
alcohol que se obtiene de las heces (1). Este hecho estd
conforme con lo que consigna Strecher (2), relativamente
a la conversion del tanino en dcido agélico y en un princi-
pio azucarado.

La cubierta de los granos del racimo, separada de las
pepitas y del escobajo y sometida sola & la fermentacion
y destilada despues , ha producido un alcohol semejante al
que se obtiene de las heces.

Rectificando el alcohol procedente de la heces se obtie-
ne alcohol easi sin gusto y residuos ménos voldtiles , de
los cuales se precipita la materia oleosa. Esta es una mez-
cla de éler enéntico, de aceite de patatas y aceile graso;
una sola gota es suficiente para infestar doscientos cuarti~
llos préximamente.

La humedad de las cuevas y aun ! las uvas mojadas,
pueden , asimismo , dar lugar & variaciones muy impor-
fantes en la fermantacion; el azoe de los fermenlos en

(1) Anales de Chimie ot de Phisique, tomo 14, pigica 430,
(2) Anales de Chimieet de Phisique, tomo 39, pigina 487,
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presencia del agua mezclada v no en combinacion, forma
amoniaco y dcido nitrico cnando concurren olras circuns-
tancias favorables. :

De las investigaciones hechas por Mr. Collinet y Mr. Ma-
lapert de Poitieres, resulta queel vino preparado con uvas
alteradas por el oidium tuckeri , no pruduce efeclos dafio-
sos para la salud, sin embargo se desarrolla en los vinos,
cuyas cepas se han azufrado una gran canlidad de gas sul-
furoso que persiste mucho en el liquido; y cuya correccion
se verifica ficilmente, como indicaremos en el Capitulo VIII
que versa sobre las.mejoras de los vinos.

Todos estos hechos demuestran, que en las moléculas
complejas de origen orgénico, como las conlenidas en el
mosto de uvas, cada una de las causas que promueven una
perturbacion, en la atraccion de sus elementos , puede pro-
ducir las descomposiciones v trasformaciones mas diversas.



CAPITULO V.

[ " - .

DE LA INFLUENCIA QUE EN LA FERMENTACION ALCOHOLICA DEL
ZUMO DE UVAS EJERCEN LA FORMA Y MATERIA DE LOS VASOS
Y LA CANTIDAD DE MASA SOBRE QUE SE OPERE.

Para remontarse & los efectos quimicos y & sus causas,
es indispensable :'ipreciar todas ‘cuanlas circunstancias se
crean capaces de ejercer una influencia sobre los ﬂlomos
que loman parle en las metamorfosis.

Estas averiguaciones conducen & distinguir causas muy
diferentes las unas de Ias‘olras . mﬂuyendo en Ios mismos
resultados.

Si el oxigeno es necesario 4 toda fermentaclou que se
desarrolla, serd de necesidad absoluta que el aire pueda
constanlemente renovarse en la atmdsfera en que se meta—
morfosea el zumo de uvas.

Los loneles , tinajas y demds aparalos que hoy se em-—
plean en la elaboracion del vino, no permiten ficilmente,
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por su forma , el acceso del aire; por lo tanto, han de
ejercer una influencia muy notable sohre los productos de

la fermentacion. g alLs Aaidiosl oy
La parte que en los vasos se deja vacia, para que no
se rompan al aumentar la masa, se despoja al momento
del oxigeno que podia contener. El liquido, en vez de po-
nerse en contacto con la almésfera, eslard constantemente’
en presencia del dcido carbonico que se desarrolla en gran
cantidad. . Lo e \
La forma de estos mismos vasos ejerce otra influencia
ne ménos notable respecto al alcohol, cuyas moléculas,
ayudadas por la temperatura , como lo demostramos al ka-
blar de la influencia de esta , deben reunirse en virlud de
su afinidad & la superficie del liquido. La afinidad que el
agua tiene para el alcohol , no impedird esta accion, que
no puede ejercerse , porque no ha mediado tiempo sufi~
ciente para ello , ni para eterificar el alcohol: hé aqui la
razon de que embriague mds ¢l vino nueyo que el afiejo.
La misma forma de los vasos contribuye & su rotura,
porque no tienen los liquidos suficiente espacio para dila—
tarse cuando sufren la espansion consiguiente al cambio
de volimen de un. cuerpo solide:é liquido en otro gaseoso.
Se impide ademds la reaccion de unos cuerpos sobre
otros, produciendo una presion sobre el liquido , porque el
acido carbonico no puede salir de la masa & medida 'que
se forma. Se sabe que el dcido tirtrico disuelto, descompo-
ne el carbonato de sosa, al aire libre, con desprendimiento
de dcido carbonico, mientras que bajo una presion décuple
ala atmosférica no verifica esta aceion. El'calor és suficien=
te para hacer desprender- el ‘d¢ido carbénico de'la creta;
pero una fuerte presion mantiene combinados sus eleme-
-tos. Presion que se ejerce ademds por los'escobajos que ta=~
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pan las bocas delas cubas impidiendo la salida del dcido
carbénwo _

Contribuye tambxen 4 1a alteracion de los liquidos la
materia de que estdn formados y compuestos dichos vasos,
porque las partes solubles de las mad&ras y de los lagares
c&ns!rmdos de mamposterfa , al deapreuderse_, ejercen

cierta influencia sobre los yinos, que varia segun la esencia,
los principios part:culares, origen y procedencia de cada
madera , y segun la composicion del ladrillo, de-la caly
demds materias empleadas en la construccion. .

, .-Mr. Faore, que ha hecho un estudio especial de la ma~
dera de encina con aplicacion a los vinos, divide las due~
las en cuatro séries principales : la primera comprende las
maderas del Norte; la segunda las de América, la lercera
las que proceden del Adridtico, y la cuarta las maderas del
Ppais , en las que ha reunido las de Dordogne Angumois
y las del Bayonnais.

-Las malerias que Mr, Faure ha reconocxdo en cada una
de estas maderas , son las siguientes : cuercina , cenna,
cuercilron (materia colorante amarilla), tanino, dcido agé-~
lico ; maleria estracliva y amarga , mucilago , albumina,
lanoso carbonato de cal ,ﬁgralo de cal, alﬁmma oxido
de luerro y silice. :

De lodos estos principios. constitulivos de las maderas
de duelas, hay algunos que son complelamenle inocenles,
ya por su débil accion sobre el vino, ya por su insolubi~
lidad en los liguidos espirituosos : olros hay por el con~
trario, que atendida su cantidad , su olor , su sabor y sn
solubilidad, pueden ejercer influencia sobre estos liquidos.
De este namero son la cuércina, el tanino, las malerias
estraclivas , mucilaginosa y colorante y, por tltimo, el
acido agdlico. Estudiando la accion de las maderas, sohm
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diferentes vinos, Mr. Faure ha reconocido que deben co-
locarse en el 6rden siguiente: América , sin accion apa—
rente; Dantzik y Stettin , procedentes del Norte, que dan
un'sabor agradable , Lubek, Riga , Memel, tamhien del
Norte, modifican sensiblemente el color y le comunican
una leve aspereza, Angulema , Dordogne , Bayona, Bos-
nia, procedentes de las que llama del pais, que alteran
igualmente el color y el sabor.

Los vasos hechos de mamposteria deben ejercer aun
una influencia mas marcada , recordando solo la accion
que los élcalis tienen sobre los fermentos, y las descompo=
siciones d que pueden dar lugar las sustancias estraias con
que se fabrican estos vasos.

La inflaencia de las masas sobre que se opera hoy la
fermentacion alcoholica , no tiene menos importancia que
todo lo que llevamos referido (1).

Esta erigido en principio hace mucho tiempo , por La~
place y Bertollet, pero sin que lo demostrasen por la via
de los hechos , como se ha demostrado despues , que una
molécula puesta en movimienlo por una fuerza cualquiera,
puede comunicar este movimiento & olra molécula que se
halle en contacto con ella.

Toda combinacion quimica que dé lugar & una des-
composicion ¢ nueva combinacion , ha de operar un mo-
vimiento en que los dtomos reacclonarén antes de llegar
al nuevo eslado de equilibrio: se verificara un doble fend-
meno de mecanica; movimiento durante la accion , equili-
brio 6 reposo despues de la accion. Esta ley de mecinica,

(1) Generalmente se oye & los cosecheros de vinos, al habler de sos es-
perimentos , que al hacer en wna ocesion un ensaye en una muil tinaja
< barril ; les salié un vino delicado 7 perfecto.
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en el primer caso, ha de manifestarse siempre que la resis-
tencia (fuerza, afinidad 6 coesion) que se opone al mmu-
mienlo , es insuficiente para neulralizarle.

El fermento es un cuerpo en descomposmmn cuyas mo-
léculas , habiendo perdido el equilibrio, se hallan en mo-
vimiento: eslas moléculas, agitadas en un vaso con agua
y aziicar , trasmiten su estado 4 los elementos del dltimo,
agrupandose estos entonces de tal modo, que dan origen
4 dos nuevos compuestos mas sencillos , que son el dcido
carbénico y el alcohol, en los cuales las partes constitu—

_yenles se hallan retenidas con una fuerza mayor que en
el azicar. La fuerza que ha solicitado estas moléculas las
manliene unidas en esta forma y se opone & loda trasfor-
macion ulterior por efecto del mismo movimiento , pero
si se comunica & los elementos del aziicar un movimienlo
diferente, se trasforma en otros produclos; entonces no se
ebtiene aleohol ni dcido carbdnico, sino &cido laetico, ma-
nita y goma. (Liebig. Introduccion , péagina CCIL.) Eslos
tltimos cuerpos son , en efecto, el resullado de poner
aziicar en contacto con otras materias ; como, por ejemplo,
el cuajo 6 los principios de los jugos vejetales en putrefac.
cion, cuya composicion es diferente de la levadura, 6 en
otros términos, que si se comupica & los elemenlos del
azlicar un movimiento diferente , se trasforma en otros pro-
ductos (Liebig. Introduceion , pagina CCII). .

- Segun la especie de trasformacion & que se han encon»
trado somelidos los elementos del cuerpo que ha promovido
la metamérfosis del aziocar , se han agrupado en un érden
distinto y, por lo tanto, han resultado productos diferen~
tes. El contacto mmadmtn de la sustancia en descomposi~
cion, es el que ha delerminado el cambio de forma y de
composicion de las moléculas del azticar (Lub:g) ved'e
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Mullitud de esperiencias' nos prueban como obran las’
moléculas puestas en movimiento y las influencias’ que
ejercen sobre la actividad de las fuerzas quimicas. -

El aziicar se desdobla en aleohol y dcido carbonico &
consecuencia de la cesacion de equilibrio-de atraccion entre
sus elementos, siendo ocasionado este estado por una sus-
tancia cuyas moléculas se hallan en cierto periodo de mo-
vimiento, verificandose asi lo que digimos al hablar de la
fermentacion en general, que en estas metamorfosis, si por
una causa cualquiera se ha destruido el equilibrio de las
atracciones elementales de una sustancia , estando aban-
donados sus elemenlos 4 sus alraceiones especiales, se di-
vidiran 6 se agruparin siempre, tomando los mismos prin-
cipios, asi como la naturaleza de los produclos dependerd
del nimero de dtomos elementales puestos en aclividad,
pudiendo variar estos productos hasla el infinito. Cuoando
se agria la leche, la molécula de azticar se divide en dos
moléculas de dcido léclico, que forman entre si el mismo
niimero de elementos, pero ¢l azicar de leche , segun
Liebiy ; para convertirse en dcido ldctico, no absorbe nin-
gun elemento estrano, ni tampoco elimina ninguno de los
que le son propios. Es indudable que el cambio de propie-
dades que su molécyla esperimenta, & consecuencia de
esta metamorfosis, procede de un cambio en el agrupa-
miento dé sus dlomos; estos se hallan’ colocados ' de dis~
tinta manera en el dcido lictico respecto de como lo estén
en el aziicar de leche. Por consiguiente , para adquirir; una
nueva posicion, los dlomos de este principio inmedialo,
han debido: ponerse en movimienlos . Lo s

- Las canhihdm “de liquido: sobre que. hoy, sagom la
&rmenmm;del -zumo de uvas, llegan hasta mil quinien—
tas arrobas , y generalmente no bajan de cmcm;qla...sn las
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acciones quimicas asi producidas, no serd posible medir
las distancias que separan los dtomos , ni las masas de es-
los mismos atomos ; por lo tanto, para remontarnos & los
fenomenos quimicos , partitemos de consideraciones gene—
rales. Sea cualquiera la idea formada sobre la naturaleza
de la maleria , es evidente que las proporciones quimicas
implican necesariamente la exislencia de ciertas moléculas
o ciertos grupos definidos. No se tiene nocion alguna sobre
el modo de dividirse 6 distribuirse estos grapos. Las molé~
culas designadas en quimica con el nombre de dlomes , no
son tan infinitamente pequeiias que no puedan pesarse,
aunque no mecanicamente, y se combinan, signiendo sus
alracciones especiales , dando asi lugar & una multitud de
moléculas 6 atomos complexos cuyas propiedades varian
segan la forma y la misma direccion que los- dtomos sim-
ples toman agrupédndose. A consecuencia de la gran can-
tidad de masa sobre que se opere, se concibe, que silos
productos de la fermentacion pueden variar por una accion
cualquiera.que destruya el equilibrio de las alracciones
elementales, destruido este , los productos no serdn los que
resultarian de hallarse los elementos abandonados 4 sus
atracciones especiales, sino los que produzcan el nimero
de atomos puestos en actividad. .

Las moléculas de los cuerpos al enlrar en mov:mxento
hallindose en accion , han de ejercer cierla influencia en
el equilibrio de las molécnlas del " cuerpo que se halla en
contacto con él.

Es, pues, evidente que si el fermento no puede comu-
nicar su estado de metamérfosis mds que & un solo ele—
mento de la mezela liquida, la descomposicion de este
elemento serd por consecuencia el tnico que se meta-
morfosee; pero si puede comunicirselo & cada particula
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diferentemente , asi tambien serd la metamorfosis (1).
Si recordamos que en el azdcar se hallan reunidos una
multitud de tomos, que, como se sabe, se combinan en di-
ferentes y muy variadas proporciones y se representan como
un hidrato de carbono, de lenoso, de almidon, elc., etc.;
si se liene presenle que & la afinidad y & la alraccion
reciproca de sus elementos se debe la causa de sus me~
tamoérfosis fan variadas, podremos deducir que la mul-
titud de alleraciones que el azlecar esld en el caso de
sufrir, no se halla circunscrita 4 limite alguno en la fer-
mentacion del zumo de uvas como hoy se verifica. De la
molécula de azlicar que enel fondo del vaso se desdoble
en presencia del fermento, para descomponerse en dcido
carbénico y alcohol, se han de desprender estos cuerposy
han de recorrer la columna de liquido que esté sobrepues—
ta: una parle del 4cido carbonico satura el agua, en vir-
tud de la presion que ejerce el liquido ; el alcohol se apo-
derard de una particula de fermenlo sin dejarla obrar
mientras esté unido & €1, y al separarse, este mismo fer-
mento reaccionard de nuevo, por las causas antes indica- .
das. La molécula no se descompondra en el fondo de los
vasos, nien el centro de la masa, de la misma manera que
en la superficie ; se hallan en may distintas condiciones de
temperatura , presion , elc. (2).
(4) Siel gliten umiia oxigeno para convertirse en fermento, es cluro que
cuando la masa'sea muy grande no podré penetrar en ella el aire necesario

pora esta accion: el gliten permaneceri en este estado y no en el de fer-
mento,

(2) Si las moléculas de azicar so alejan primero unas de otras dntes de

transformarse en alcohol y écido carbénico, cuanto mis alta sea la columna del

-liguido que esté pesando sobre el azicar, se podrin separar ménos sus molécales,

Un mismo almidon, quimicamente idéntico, produce rescciones distintss com

el agus, el iodo, la potasa, el tanino, ete., élc., con solo que se le haya some-
tido dutes. 4 una presion mis 6 ménos fuerte,
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- Antes dijimos que el alcohol, & medida que se forma,
debe reunirse enla superficie; aqui tendrd mds grados de
concentracion y dejard obrar ménos & los fermentos , mien-
tras que el alcohol diluido en la masa los permitira obrar
mas francamenle y se establecerd un cambio de reaccio-
nes imposible (e seguir en todas sus metamérfosis , dando

asi lugar 4 lantos fenomenos como hoy se advierten (1).
“De estas observaciones resulla que la forma de los va-
sos hasla aqui empleados , es inconveniente para hacer la
fermentacion del zumo de uvas , no asi para conservar sus

productos. i\l e
_ H) En la formacion 'de: las ii.gnilu, dice Liebig, Introduccion | pigina
LXXXIX de la edicion espaiiola de los Sees. Saez, Palacios y Ferrari: «La made-
ra ha perdido los clementos del écido carbonico, bien sea solos & bien en union
con cierta cantidad de agua: es posible que la temperatura y la presion bajo

Tas cnales so ha efectuado esta descomposicion, produzea esta diferencia.s



.. CAPITULO VL.

DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA DEL ZUMO DE UVAS COMO
ACTUALMENTE SE' vnamm O MODO DE HAGER HOY 'LOS
'mms. - :

La fermentacion del zumo de uvas est hoy dirigida por
priclicas rutinaiias; se puede decir que estd en su infan-
cia. Sin tener en cuenta que en el acto en que un’cuerpo
se combina ejerce cierla influencia sobre las demas sustan-
cias que se hallan en contacto con él; sin lener en cuenta,
que el hecho de separarse unos cuerpos'y destrairse com-
binaciones, se manifiesta de una manera palente en qui-
mica cuando las malerias que reaccionan se hallan unidas
por fuerzas muy débiles; sin tener en cuenta la existencia
de combinaciones tan poco estables , que basta el menor
cambio de temperatura 6 del estado eléctrico, el frole méas
leve y atin el contaéto'de un cuerpo entéramente indiferen-
te para alterar el equilibrio de sus partes conslitulivas,
hasta el punto que lleguen & separarse y produzcan olros
compuestos ; sin terer en cuenta nada ‘de esto, se verifica
hoy la fermentacion.del moslo ; lo mismo en Espana que en
Francia ; desconociendo la naluraleza del coerpo sobreque
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se opera , sus metamorfosis y las reacciones que se pueden
Y deben desarrollar, como lo veremos al-describir los mé-
todos que se siguen en algunos puntos. La préctica acepta-
da en cada localidad, ast de Espana como de Francia, varia
al infinito; y si & pesar de los métodos seguidos, Espaiia
posee ricos vinos , se hardn superiores, cuando en su fer-
mentacion se adople un mélodo racional y fundado en la
ciencia. ' :

Las pricticas admilidas en Caslilla, la Mancha , Anda-
lucia, Rioja, Aragon, Estremadura, Champaiia y otros
puntos de Francia y de Espaiia, no tienen nimero.

En Castilla, y més particularmente en la Nava, Rueda
v Mata-Pozuelos, que son los vinos de mds crédito de esta
parte de Espana, prensan fa uva con viga; el producto cae
en un pocillo, desde el cual lo conducen en pellejos 6 cubos
4 los toneles 6 enbas , de cabida de quinientas 4 seiscientas
arrobas. La uva que més generalmente emplean es el al-
billo blanco (1), la cafa roya y el mollar.

(1) La voz Albilloy dice Mojas Clemente , en su Ensayo sobre las varieda-
des de la vid, pigina 454, es ain més general que la de Jaen, y la que con
mis acierto han splicado los vifadores espadoles, y particularmente los anm-
daluces, afadiéndole otras al modo de los botsni para designar varias eastas
evidentomente muy afines, Describe la uva, que recibe el nombre de albillo; de
la manera siguiente: uvas medisnas més pequeiins que lasdel Listan comun, easi
iguales, muy obtusas con la superlicie igual, tan sumamente blandas y jugosss,
que se vacian enteramente con la més ligera presion, muy dulees y empalago-
sas, muy tempranas: ollejo graeso; anillo hastante marcado, easi circular, & ve-
ces eon dngnlos wuy manifiestos, de eolor rojo parduzeo algo claro.

OBSERVACION PRIMERA. El sabor y el peso del mosto do esta veriedad, v
los esperimentos que han hecho con él varios heros , d tran que
es preciosisimo para vinos, Cada una do sus uves puede comsiderarse como
un sagoito de mosto, no flojo y acvoso, segun piensan vulgarmente en el
reine de Sevilla, preocupados al parecer por la estraordinaria abundaneia
con que lo dan las cepas y racimos, sino muy azuearado y oasi puro.

OBSERVACION SEGUNDA. Su jugo gusta mucho & las hormigas.
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Dejan fermentar el mosto unas veces con escobajo y
otras sin él, tapando las vasijas casi herméticamente en’
Rueda y Mata-Pozuelos, y dejandolas descubiertas en la
Nava. Estas cubas, fabricadas en el pais generalmente con
madera de roble, lienen las junturas de las duelas poco
unidas, 'y para evilar que se salga el liquido, 6 por otras’
causas , las empegan (1) fundiendo pez griega, con la cnal
cubren toda la cuba. Tienen situadas las bodegas en las'
cuestas y hacen una clasificacion especial de los vinos por el
sabor & pez, & madera y & maduro. En la Nava se prefiere
el vino procedente de lo que en el pais se llaman cabos,
que son los restos de una cuba cuando no han vendido lodo
el que contenia : estas dllimas porciones son aiin mis apre-
ciadas, si poseen olor y rancio, voces de que se valen para
calificar la bondad de dichos cabos.

Azufran las enbas dntes de poner & fermentar el vino,
y echan creta al que comienza & acidificarse. ¢

En ciertos puntos de la Mancha se coloca la uva sobre
unos lablones dispuestos de antemano en el lagar, 6 bien
sobre el suelo de este , que ‘estd por lo regular embaldo~
sado 6 cubierto de una capa gruesa y tersa de yeso: para

'(1) ' No'solo en Castilla,’ sino tambien en otras provincias de Espana,

tionen la viciosa prictica de empegar las cabas cala tres afios, dando asi 4
sus yinos un sabor que los hace desmerecer mucho; esta prictica reconoce
sin duda, por caosa, remediar ¢l poco esmero con que se hacen las juntu-
ras de las duelos, y evitarse el trabajo-de limpiar las cubas, mis particu-
larmente cnando adquicren sabor & moho, el cval no desaparece sino for-
mando una superficie nueya con la azuelaj 6 el hecho reconocido por todos
los hombres mul.iﬁcol despues de haberse consignado por Leuchs, segun se

vé en el Journal Praki. Chem., tomo LXXXIL pig. 455, de que la colofonia

preserva los liquidos Iﬂﬂ.ﬂ‘ﬁ de la l'smauhemn dcidu, sin impedir la
fermentacion aleahilica.

Por esto los griegos, sin duda alguna, adelanténdose su instinto & la
ciencia , tenisn la costumbre de siadir resina al mosto del vino,
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hacer la estraccion del mosto se va estendiendo el fruto
por capas y se pisa con los piés, unas veces desnudos y
otras calzados con zapatos de esparto (alborgas), yendo &
parar el liquido 4 unos depdsitos 6 pilas de mamposteria ¢
tinajas cortadas , de donde se estrae con cantaros de boca
ancha para depositarlo en las tinajas donde ha de fermentar.
Sobre estos liquidos se echa una cantidad de casca, (madre)
que se calcula proporcionalmenle, Llenan las vasijas de
modo que se derrame el liquido al fermentar, y despues
de pasados algunos dias separan con cuidado la super-
ficie seca que ha formado la casca, limpian con esmero los
bordes de la tinaja y sumerjen despues la madre. Cuando
cesan los fendmenos de fermentacion tapan.las tinajas, y
generalmente no se trasiega hasla febrero 6 marzo : hacen
esta operacion por la espila, leniendo cuidado. de azufrar
dntes las nuevas vasijas,, y echan luego sobre el vino una
capa de aceile. : '

En olros pueblos de la misma provincia, en el mo-
mento que llegan las uvas & la bodega, las desgranan , ti-
ran & un lado el escobajo, echan el mosto en las vasijas.
destinadas al efecto, donde fermenta , y despues lo (rasie~
gan; lienen cuidado de que esién siempre llenas las ti-
najas; aiadiendo prlmeramanle cada ocho dias de otra
tinaja, y despues cada quince: trasiegan & tltimos de febre-
ro, cnidando de que eslén siempre bien limpias y azufra-
das de antemano las vasijas.

En Milaga y Montilla la naturaleza ha dispuesto el pri-
mer producto al estado de perfeccion ; el cuidado de aque-
llos cosecheros y su principio cardinal es, que la fermenta-.
cion debe hacerse con las condiciones venta;osas de una
lemperatura igual y templada. En varios puntos la marcha
de la operacion se auxilia con ventanas que tienen en los
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cocederos, procuramio en cuanto es posible de este modol
que se conserve cierlo temple.

En Jerez-el procedimienio que se emplea es basl.anle
minucioso y esmerado : cuando lauva ha Itegado & sazon,
empiezan por trasladar las cubas desde las bodegas 4 los
pagos de vid 6 4 las casas que al efecto tienen en las vi-
fias. Acto continuo se da principio 4 la recoleccion de la
uva , no arrancando sino el racimo que estd completamen-
te maduro: le quitan el escobajo (raquis) , y separan las
uvas danadas y las dcidas; despues de esta operacion las
echan yeso 6 un poco de crefa, y las pisan 6 las estien-
den sobre ruedos que cuidan de tapar por la noche con
otros, para precaverlas de la humedad y el rocfo. Asi que
sale el sol las deslapan y las dejan & la influencia de ‘este,
unas veces un dia y otras varios. La recoleccion hecha en
cada dia, cuando no la asolean, se pisa eu el lagar con
los piés calzados con zapatos claveleados , procurando no
despachurrar las pepitas. El liquido resultante sale por la
piquera 6 agujero del lagar 4 una canasta formada de vare=-
tas de olivo con inlerslicios para dar salida al liquido , el
cual cae en una vasija 6 lina de madera, y desde esta con
una jarra le echan en la bota ¢ vasija donde fermenta tu-
multuosamente : cuando cesa esta fermentacion lo deslian
60 separan la hez , y lo trasladan 4 toneles nuevos en que’
han echado aguardlenle de Reus, y los conducen 4 las’
bodegas. Aqui se hace la fermentacion complementaria;
mientras se verifica esta , hay la prictica de dejar abier=:
tas las cubas y de regarlas por la parle esterior frecuente~
menle, porque les ha ensefiado la esperiencia el resullado
venlajoso que asi se obtiene ; sin duda alguna porque se'
rebaja la temperatura del liquido. Cuando ya han pasado
tres meses lo deslian de nuevo y lo trasladan & otros tone~
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les 0 botas por la espita ¢ canilla. Con los restos haoen un
vino de segunda calidad , que rara vez mezclan con el pri~
mero, 6 sea el de yema.

Rslos vinos se ahilan 6 sufren la fermentacion viscosa,
y es para mal 0 para bien, dicen los cosecheros; porque
el UNos Casos se acetiﬁcan Y en otros se ponen delicados y
esquisitos.

Fendmeno que, despues de lo referido 4ntes, se esphca,
en nuestro concepto, ficilmente; porque si obra el aire
francamente sobre el gliten lo precipitard ; pero si se des-
arrolla bastanle temperatura se acelificara el alcohol.

.. En Motril esponen al sol las uvas, procedenles del
Listan comun, para queden buen mosto; operacion que
tienen necesidad de ejecalar porque riegan las vinas. Esta
misma variedad forma la base del vino de Sanlicar y en-
{ra en varias proporciones en los esquisitos Pajaretes , Ji-
menez, Moscateles, Tintillas,' Milaga, etc. El famoso-
vino, conocido con el nomhre Tintilla de Rota, procede
del viiiedo llamado Tintilla Licbaulti , de Rojas Clemen-
te , cuyo frulo emplean para dar color & ofros mostos: én.
¢l vino linto de Milaga, entra de él una sesta parle , y los
cosecheros de Sanltcar compran esta uva 4 los de- Rota y
Chipiona , con la cual hacen el Jaloque, Carlon y Tintilla,
imitando 4 la de Rota. El Pedro Jimenez misto, procede
del Jaen Doradillo con el Jimenez , del cual sacan en Ma-.
laga un vino bastante abocado. El vino de Milaga Tierno
procede de la variedad Jimenez , Jimenecia, de Rojas Cle-
menle, asi como tambien el Pero-hmen 6 Pedro-Jimenez,
entra por cinco sestas partes en el vino tinto, por otras
tantas en el moscatel, y mezclado con otros en el Pedro-
Jimenez misto de Milaga. Tambien se mezcla con el de
olros vifiedos, en varias proporciones, para los Jimenez,
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Pajaretes, Moscateles v otros de Jerez , Sanltcar y Paja-
rete. El moscatel de Mélaga, procede del moscatel Gene-
rosa , de Rojas Clemenle, el cual se hace con una ses!a
parte e esta uva y cinco de la de Jimenez.

En la Rioja siguen un procedimiento parecido al que
se emplea en la fabricacion de cerveza ; pisan las uvasen
los tinos, ¢ en un gran cotedero lamado lago; unos y
otros los Ilenag de modo que al establecerse la fermenta-
cion rebosa por los bordes y cae al suelo gran cantidad de
liquido , escobajos y fefmento, separando por este medio
una porcion de levadura en el estado de espuma muy es-
pesa; pasado el primer periedo de la fermentacion, que
dura de siele & quince dias, abren la espita ¢ canilla
ylo trasladan & otras cubas donde contintia la espresa—
da fermentacion; las cubas que usan son de roble, de cabi-
da de cuarenla 4 quinientas arrobas : en los cocederos 6
lagos, que son de mamposteria, caben hasla mil seiseien—
tas arrobas. La uva que generalmente emplean es el fem-
‘pranillo, variedad , Cupani, de la tribu de los Listanes, de
" Rojas Clemente.

Los vinos linlos mas afamados de Aragon se hacen en
Aizon, Fuendejalon y el Pozuelo ; los dulces proceden del
campo de Carinena.

En los tres primeros pueblos, pisan la uva conforme
_ va llegando, y la dan una pequeiia ‘rociada de yeso blanco,
principalmenle en los aios en que la madurez no ha sido
perfecta; el mosto , orujo y raspa. que resulta, lo depositan
juntos en las cubas que suelen ser de cerezo y de cabida
desde veinte & cien alqueces (1); 'allf dejan que se verifi-
‘que la fermentacion estrepitosa 6 que hierva el mosto. Al

mes 6 4 la luna siguiente sacan el vino que en su concepto

. (1) Unalquez equivale & nueve arrcbas,
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estd hecho : y lo ponen en olras eubas y las cierran her-
méticamente. Acto continuo sacan la raspa y la prensan;
el producto lo destinan 4 los peones 6 ]ornaleros para
venderlo 4 ménos precio , 0 para aguardiente. Por ningun
conceplo abren las cubas ni la espila , 4 no ser para vender
todo el contenido de la cuba. Cuando desean saber como
se encuentra el vino , en diversas épocas del aiio, ¢ los
compradores el estado del que van 4 eomprar, dan un pe-
«queiio barreno en la panza de la cuba y remueven ligera- -
mente la tapa que han hecho y que esti ajustada con tra-
pos y cubierta.con yeso (1). :

Solo azufran la cuha al prepararla para el aio sl-
gulente.

“En Alicante, y mds particolarmente en Sax, Biar v
Menovar , pisan sobre tablas la uva sin escojer, el liquido
cae por las rendijas de estas 4 un lagar, (rruiar) donde
~ se reposa hasta el dia signiente. Destapan el agujero del
lagar poniéndole anles espartos ¢ sarmientos, para que
sirvan de colador al liquido que cae en la lagareta 6 cubo;

{1) Estos vinos nunca enferman,y en el pais atribuyen esta circunstancia 4 -
{res causas; primera, & qne las viias son de secano; segunda, 4 quelaava es
toda garnacha negra muy dulee jDapsiles Masulala? de Rojas Clemente; y ter-
cerg, 6 que las bodegas estin en mual.e de caaca;o, ﬁomle la temperatura es

siempre igual, .

Son los pnmm vinos que se consumen en Castilla, y cuando se paga el cin-
taro, tres cuarios de arroboy 6 cuatro realds, hay la opinion en el pais que se
poeden cabar las viiias con szadonesde plata.

+Qué estrufio es que & estos vinicultores les importen poco los estragos dela
Ma.dell‘.‘uﬂ'buo, ¥ hnlu otros insectos ¥ phgu de la vid que han dado
que hacer tanto 4 los mtrln;mﬂ Para ¢stos, en sus cosechas escasds y npﬂml—
das, estos problemas son muy importuntes.

Rojas Clemente dico on su Ensayo sobre la vid, que el ano de 1805, 4 pesar
de que se regalaba, en muchos puntos de Andalucis, la mitad del frato al que re=
cojiese la otra mitad para el duedo, no hubo quien aceptase la ofntn se per-

di6 todo en las cepas, unr]iéndm viuo en aquel afod dos y medio mlu l:
arroha.
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desde esta, por medio de pellejos, lo trasladand barriles 6
cubas cuya capacidad suele ser de cuarenta & cincuenta ar-
robas : alli le dejan fermentar sin taparlo y en estos bar—
riles permanece hasta el mes de marzo , que lo trasiegan,
haciéndole entonces salir por la espila de la cuba. Azufran
antes los barriles en que han de trasegar, y asi lo dejan sin
tocarlo, & no ser que esté dcido, en cuyo caso anaden cre-
ta 0 tierra blanca y los tapan despues con yeso. Los residuos
los prensan y los reducen & aguardiente. Estos vinos no
precipitan tartaro sino cuando ha pasado por ellos mu-
chos aiios.

‘En Estremadara, particularmente en Brozas, cuyo vi-
no compite con los més delicados y de lujo, separan las
uvas podridas y danadas , las pisan en la lagareta con es-
cobajo y llevan el liquido que resalta d una tinaja eaterra-
da, y desde esta por,medio de cubos lo trasladan & las ti-
najas en que se verifica la fermentacion, durante la cual
mueve el mayoral con frecuencia la corcha, quees un
disco de corcho de poco menos magnitud que la boca de la
tinaja, sumerjiendo aquella constantemente en el mos-
o, que contiene todo el escobajo y hollejos de la uva pi-
sada; y por ullimo lo rasiegan en los hielos de enero.

Enla provincia_de Guadalajara pisan la uva confor—
me viene de la villa, vy 1a quitan el escobajo por medio de
la zaranda, que suele ser un cajon de madera con un lejido
hecho de soguillas retorcidas de esparto , dejando parle de
la casca (4 50 arrobas 15 de casca), y asi ponen 4 fermentar
el liquido, teniendo siempre cuidado de no llenar.la cuba.

Cuando se unde la madre se trasiega por primera vez,
a no ser que se nole un guslo ¢ puerco, encuyo caso antes
de que los vinos se encasquen se (rasiegan ; otros lo hacen
Antes de esta época, y enlonces se dice que se lrasiega, es-
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tando tierno, en euyo caso los vinos ain eslin dulees.
Cuidan de quitar la parte que se reseca en las hocas, la-
vando estas con esponjas 0 rodillas empapadas en agua y
rebajan la madre y la casca con la cual fermentan el
mosto para ponerlo todo en contacto, usando al efecto
unos palos largos llamados mezedores , que lienen tres
puntas y generalmente son de chaparros: cuando supo-
nen que la uva estd cruda, es decir, #cida, enmostan
el zumo con otro que han reducido por la evaporacion & la
tercera parle de su volimen (1).

Las uvas que abundan son el Moravio, ;,Zucan Sacha-
rata? de Rojas Clemente , el Pardillo y el Alblllo.

Las bodegas estin abierlas en lerrencs arenosos y se
aprecian las mds profundas.

En Colmenar.de Oreja, pueblo de la provincia de Ma-
drid, proximo & Arganda y Chinchon, se produce en los
vipos una fermentacion muy tumultuosa y la paran ver-
tiendo sobre ella multitud de cubos de agua: desputs que
han fermentado los trasiegan mucho y abandonarom para
hacer esla operacion un tubo cerrado , con que los trasla—
daban antes a las cubas, porque observaron que los vimos
asi trasegados se picaban.

En Champaiia (Francia) se sigue el procedimiente que
describe Dumas de la manera siguiente:

El moslo que sale de las primeras prensadas , que esla
casi incoloro, lo ponen en cubas, en las cuales se deja re-
posar veinte y cuatro ¢ treinta horas, & fin de que deposite
la mayor parte de las materias terrosas y un poco de fer-
mento de que estd cargado; se le decanla con precaucion
y se le vierte en loneles nuevos 6 que no hayan servido més

{l] Dumas supone, que este método se usa frecueniemente en Eslnﬁl, aun-
que dice quo ¢l volimen del mosto se reduce 4 414,

L4
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que para vino blanco. Se tiene cuidado de llenarlos bien,
con objeto de que cuando el vino fermente arroje-una porcion
de fermento y algunas impuridades que aun contiene.

Las vasijas deben estar sitvadas en una bodega 6 en
una cueva fresca, con objeto de que la fermentacion no sea
muy activa : mientras dura la fermentacion tumultuosa, y
& medida que se derrama la espuma, con la misma clase

_de vino vaelven 4 llenar los toneles tres 6 cualro veces por
dia. Cuando el liquido se pone en eslos, es conveniente
anadir un litro de aguardiente de cofiac por’ cien litros de
mosto. Esla adicion tiene por objeto aumentar la espirituo-
sidad del vino, darle aroma y moderar la fermentacion, fin
y objelo & que se dirijen todos los esfuerzos de los fabri-
cantes de vino de Champana. Inmediatamente que ha ce-
sado la fermentacion tumultuosa, se vuelven & llenar los
toneles y se les abandona como de ordinario.

Del 20 al 30 de diciembre , aguardando el tiempo cla~’
Y0 y 8ec0, se trasiega el vino en barriles & propdsito y azu-
frados , despues se le clarifica con cola de pescado, media
onza para cada doscientas botellas ; se deja asi reposar du-
rante un mes y se le trasiega de nuevo, con las mismas
precauciones que la vez primera. -

En fin de febrero se procede  la segunda clarificacion
con la cola de pescado y se deja aposar hasta los prime-
ros dias de abril, época en la que.se le relira ya claro para
ponerlo en botellas ; teniendo el cuidado de anadir 4 cada
una anticipadamente una cantidad de licor (1) equivalente

(1) Ligueur, se llama una especie de jarabe, que so prepara I:amr.-m]o disol-
ver aziear cande én su peso de vino blance y limpio.

Hay otro compuesto con azdeor cande 150 kilogramos ; vinod25 litros y es~
pirita fino de coiac40 litros,

El destinodo & los vinos que se Ileyan § !n[ﬂaterﬂw ¢omipone de nﬁcu!iﬂ
kilégramos; agua A5 litros; vino blanco 20.
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A tres cenltésimas de su volimen. Despues de haber dejado
de reposar-el vino ocho ¢ diez meses en las botellas, se for—
ma un poso que altera la transparencia de los vinos , y es
indispensable degorjer el vino ; es decir, desatrancarle ¢
derramarle. Al efecto se van cojiendo las botellas, se coloca
la que se coje & la altura de los ojos, se la imprime un mo—
vimiento giratorio que separa el deposilo que se halla for-
mado en la panza de la botella y que le obliga & descen—
der sobre el cuello. Esta operacion debe hacerse con fal
cuidado, que no serd buen operador el que enturbie el
vino ; cuando él depdsito se ha corrido sobre el tapon ; se
colocan las botellas boca abajo en una tabla agujereada,
donde quedan por espacio de quince 4 veinte dias.

Cuando hay seguridad de que todo el depdsito se ha
fijado y de que esti muy claro el vino, se procede al der—
ramamiento , se desata el alambre que' sujeta el tapon , se

" destapa la botella, y una pequena cantidad de vino, asi como
el depdsito, salen lanzados fuertemente y caen & ufl pequeno
cubo. Se tapa la botella olra vez con un lapon nuevo, sujeto
con bramante y asegurdndole con una segunda ligadura de
alambre recocido; enlacran las botellas, 6 se las pone papel
de estafio y se las coloca en montones echadas unas sobre
ofras, y despues de cinco 6 seis meses salen para el consumo.

Estos son los vinos por excelencia espumosos , que no
difieren de los demds sino porque tienen interpuesto y di-
suelto lo que los quimicos llaman écido carbdnico , cuyo
gas conocen todos los cosecherog por sus efectos danosos,
que les impide entrar en sus bodegas cuando esla hacién-
dose la fermentacion del mosto. Sabido es que para obte-
mer vinos espumosos han de embolellarse estos dutes de
que eslé concluida la fermentacion y que deben lenerse
presenles ademés eslas circunstancias.
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La influencia que tiene la temperatura para desarrollar
mejor el desprendimiento de 4eido carbénico, puesto qne
cuanto mds alta es mds gas se desarrolla.

El cuidado con que se deben tapar las botellas ¥ 1a re-
sistencia que estas deben ofrecer.

Que en el vlz’aaque se ha de embotellar se hayan des-
truido 6 desaparecido las tres cuartas partes del azicar con-
tenido en el mosto; es decir, que se presonte con gusto de
vino, que se haya precipitado la lia, y que esté natu-
ral v asponléneamenle bien clar:ﬁcado R G B

‘Que el vino marque 12 grados en el gleuco-enometro,
que si vo los tiene se le completan con la cantidad nece~-
saria de azicar 6 el licor de que hemos hablado dntes
(pagina 137), 6 me]or aun, que marque el cero de esle ins-
trumento (1).

No echar en olvido , ni las materias eslraiias, ni otros
varios principios que pueden_mﬂ_mr en el resultado , espe~
cialmenté los écidos y mis particularmente el térlrico , (que
se opone de una manera especial 4 la solubxhdad del acido
carbénico en el vino.

Por ullimo , se procederd exactamenle y se obtendrin
buenos resultados si se determina con exactitud la cantidad
de alcohol, la del azicar y la de los dcidos del vino que
haya de destinarse & hacerle espumoso; cuando se embo-
telle con rapidez; cuando las botellas eslen compuestas
de un vidrio & proposito (no sirven todos); cuando la re~

(1) Para poder aprecior los grados con este instrumento, se evaporan eon
cuidado 750 gramos de vino (dos libris) al Lufio de Maria, hasta dejarlo
redocido & 425 gramos (custro onzas); si ba pssado de esta cantidad, se le
afiade agva pura hasta completar las cuairo enzes, se echa en una cam-
pana & en una proben se le sbandona bien tapado por 24 horss , se sumerge
el glewco-anometro y se vé los grados que senala. Si marca B grados se
aiade & cada botella 16 gramos (media omza) de agicar,
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coleccion se haya hecho con mucho cuidado; cuando se
tenga esmero en no bajar las botellas 4 la cueva sino des—
pues de haberse asegurado que ha comenzado la fermen~
tacion en eslas, que se haya formado un pequeio depé-
silo 6 se vean burhu]as persistentes al agitar las botellas.
Si no se forman, no hay mds que volvgrle 4 la cuba y que
actiie sobre el vino una temperatura de 10 6 12 grados,
y haya pasado tiempo suficiente, que suele ser dos afios.
- A pesar de estas precauciones y de los medios inventa—
dos para refrescar las cuevas, de emplear el hielo etc.,
sucede muchas veces que en unmomento se ha perdido todo.
En otros punlos de Francia se procede para la elabo—
racion de los vinos blancos, cojiendo los racimos con mu-
cho cuidado, para evitar que se despachurren ; inmediata-
menle que ]legan 4 las bodegas, los meten en la prensa;
el zumo lo envasan sin tardar, haclendolos fermentar de
modo que se vierta la espuma que forman y. que arrastra
las pepitas y los residuos del racimo qué han pasado al
prensarlos. Se supone la espulsion de la espuma como in-
dispensable; pero considerando que la pérdida de vino que
se verifica es en mucha canlidad, se han inventado bom-
bas y mil otros medios, que permiliendo marchar el édcido
carbonico, evilen la pérdida de liquido ¢ intercepten com-
pletamente el aire. Pero como lo mismo han conseguide
con estos medios que cuando se les deja escupir, es el tér-
mino que usa Bailillac, los han abandonado. Despues que
han hecho el primer trasiego, tapan las cubas con un tapon
hecho con las hojas de la vid y sarmientos que cubren con
yeso. Trasiegan sin época fija, como lo hacen con los vinos
lintos, y cada fabricante cuando le parece que conviene (1).
(4) Nuestro convencimiento de que hasta aqui se ba obrado sin bastan-
tes antecedentes , hace que no digamos més sobre este asunto.
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- La fabricacion de los vinos tintos se verifica , particu-.
larmente en Borgona, despachurrando poco los racimos;.
al. momento se establece la. fermentacion, y llenan las
cubasde modo que se vierta la espuma.

En otros puntos se quebrantan los racimos con cuidado
haciéndolos pasar entre dos cilindros, 6 se desgranan para
arrojar la raspa. Cuando ha fermentado el zumo , sedis- -
tribuye en loneles azufrados , y los residuos se p_reusan'
para quitarles el liquido que conlienen ; se dejan en tone-
les abiertos, para que se concluya la fermentacion, y cuan-
do estd concluida , se rellenan y se tapan del mismo modo.
que los del vino blanco.

En unos puntos les aiiaden glycosa actificial , en otros
aziicar de caiia, alcohol , yeso , tanino, éler nitroso, dcido

%tartrico , alumhla carbonalo de potasa , guijarros calci-
nadosy pulvenzados,_ sal comun, trigo cocido 6 tostado, ha-
rina de arroz, de habas, queso, nueces machacadas, migas
de pan caliente, simiente de puerros (1), acido sulfuroso en,
estado de gas 6 mezclado con ofro vino saturado de antemano
de este mismo gas : en muchos puntos , 6 mejor dicho , en
toda la Francia, clarifican los vinos con clara de huevo
unas veces,.y otras con leche, con sangre, con icliocola, -
gelauna cola fuerle, goma y otras muchas sustancias, de
que hemos dado Jya,cuenta, y con que suponen mejerarlos,

_ yien que aventajan, 4 no dadarlo , los fabricantes france—
ses de vinos, que pueden conslderarsa como productos ar—
En .Ia Enologia de la' Franeia so encuentran curiosos pormenores sobre

las veces y el modo con que setrasiegan los vinos en cada localidsd , y en
1a Chimie applique 4 la viticalture efc. de Mr. Ludrey , se dice que 70 depar-
tamentos en que se cultiva la vid en Francia, solo en 52 se usa desgranar

el racimo, y esta prictica no estd muy estendida.

(1) Baitillat. Traité sar les vins do la France, pégina 445, i
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tificiales , 4 los cosecheros espaiioles, cuyos vinos son pro-
ducto de la naturaleza , no del arte.

Se ha supuesto hasta aqui, que el secreto de la elabo-
racion del famoso vino de Tokay, consiste en dejar orear
el racimo , torciéndolo en la vid, 6 tambien haciendo secar
sobre zarzos las uvas, para despues ponerlas & fermentar;

" pero hay ofras muchas circunstancias que influyen notable-
mente sobre esle producto.

En efeclo; mienlras que casi todos los cosecheros de
Europa plantan la vid indistintamente sobre cualquier ter-
reno, los de Hungria eligen con mucho cuidado la pen-
diente de la roca hicia el medio dia: su pais vifioble, y mis
particularmente Tokay, estd conslituido por colinas elevadas
situadas al pié de un antiguo volcan enlos confines de Tisra
y Bodrog; el vino que resulta del flanco meridional de estas
colinas y de las vecinas, es el verdadero Tokay, porque
aqui como en otras partes, se producen 60,000 hectélitros
de vino ordinario, 18,000 de vinos medio finos, y solo
2,400 hectolitros de vino superfino ¢ verdadero Tokay: el
rey de los vinos blancos de Hungria, como el de Ménes,
es el rey de los vinos tinfos del mismo pais.

Se cultiva la cepa dindola tres labores y situindola &
cincuenta centimetros una de otra, y dejdndola de tres &
cinco vastagos; se la deja de cinco 4 siete piés de alta y se
la arrodrigona sobre maderos. Laespecie que domina es el
fermino fourmin, que es elpinof de losfranceses y nuestro.

La vendimia se ejecuta mas tarde que en ningun pais de
Europa, hdeia el 28 de Octubre 6 20 de Noviembre, época
en que ya hace mucho frio y en que generalmente lienen
sus campos cubiertos de nieve y empiezan & sentirse las
heladas : «este frio del otoiio de Hungria, es el que hace
perfectos sus vinos:» otoiid, que generalmente es seco, lo
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cual les permite dejar en la cepa el frulo sin forcer el ra-
cimo, ni hacer otras supuestas operaciones. :

- Los cosecheros tienen d9s vasos , uno para los racimos
claros, y ofro- para_los enjutos ¢ secos: los que estin en
mal eslado quedan abandonados;; la vid se los asimilard y
le servirin de abono.

“Todo comentario aqui es imitil: los oosecheros espaio-
les, lo mismo que los fabricantes de vinos en Francia,
obran mal, en nuestro concepto ; unos y otros , si no des—
conocen complelamente la accion de la temperatura , no se
han fijado en ella lo bastante para dirigir sus fermenta-
ciones; unos y otros no han apreciado en lo que vale fa in-
fluencia de los cuerpos estraiios , de la masa ; ni la forma
y maleria de Ics vasos sobre los productos de la fermen-
tacion.
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CAPITULO VII.

DE LA FERMENTACION COMPLEMENTARIA DEL ZUMO DE UVAS, Y
ALGUNAS OBSERVACIONES Y REFLEXIONES SOBRE LOS FENO-
MENOS QUE SE PRESENTAN EN L0S VINOS DESPUES DE HABER
FERMENTADO. ok

La fermentacion tumultuosa del zumo de uvas, como
hoy se verifica, es una melamorfosis de fermentacion pi-
trida , que no cesa generalmente por la descomposicion
c{)mpleta de Tas sustancias que el zumo contiene, smo por-
que faltan los elementos necesarios.

Cuando se eslrujan y mueven en la cuba las sustan-
cias, despues de haber cesado la fermentacion tumultuosa,
vue!ve 4 aparecer esta con lodos sus fendmenos , porque
puesto nuevamente en conlacto del aire y espehdo. el dcido
carbénico, ejerce el oxigeno de aquel su accion convenien-
te; y si despues de estar hecho completamente el vino se
cuela, chispea, se cubre de espuma, como en un princi—
pio, varfade color y presenta otros caractéres que juslifi-

L]
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canel quela: t‘enuenbacwh cesa,, porque faltan: 1oa elenlen-
tos mecesarios alefecto. - [ ciuln il

‘. La'putrefaceion cesa, siempm quenn esté: qnatemdapot i
el oxigeno; asi es que el zumo de uyas continda metamor=
fos¢dndose por muchos: meses f aqn pof aius, innque da{
un modo mas lento, : .

En Ja mayor parte de los casea, esla fermentaahn:
complamenlaua es una verdadera fermentacion con depo~
sito, 0 sea la fermenlacmn abierta, puesta en: prietica en
A.Iemama para la fabricacion de cerveza. ;
En el vino'y en la cerveza dura el fenmeno hasta que

la levadura se ha convertido en hez ; 'se*halla esta meta=
morfoseada , y desaparéce complelamenbe el azicar; de’
suerte que el peso especifico de los liqnidos cont:nﬁadlsml-
nuyendo por espacio de mucho liempo. Mientras el vino
precipita hez se le puede hacer fermentar: de nuevo, afia<
diéndole ‘azicar , porque la descomposicion de aqueila hace
que el azlicar d:suelto termine por melamorfosearse. El vino -
con esla adicion pierde la propiedad de agriarse, si no hay
bastanle temperalura: para la combustion del aleohol, pero.
si el tiempo ha precipitado’ la hez , no entra de- nuevo en’
fermentacion, porque ya no em!an las condiciones nece-
satias para que se verifique este fendmeéno, ni el de la
combustion lenta , puesto que falta un cnerpo que se halle
en estado de alteracion. |

. Los vinos nuevos, como se sabe, son muy ricos en
gIﬁleI]’ ‘contienen un cuerpo que llena las, condiciones ne-
cesarias para la fermentacion ; asi es que estacontintia, aun
en los'tongles mejor cerrados : el vino de Champaiia , por:
esla razon, hace estallar las botellas mds resistentes; las
tinajas, lo: mismo que los toneles , por la misma causa, se

rempen tambien con mucha frecuenma
. 10
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- Cuando los vinos depositan la hez en vasijas bien cer-
radas y 4 una temperatura lo mis baja posible , las mate~'
rias ‘azoadas que ‘contienen se oxidan sinque el:alcohol tome
parte en esta altéracion, porque falta la temperatura. El
oxigeno que se halla en presencia de las malerias azoadas'
esta en tal proporcion, respeclo 4 estas, que se dirije con
preferencia d ellasantes que al alcohol, pues & pesar dé
que-el aire, al parecer , estd interceptado, se establece:
una ligera corriente de este euerpo, que pasa & lravés de
los poros de las vasijas. Si'se impide completamente el ac~
ceso del aire, 6 su cantidad no es suficiente para se-
parar por. complet% las materias nitrogenadas , se ha-
llardn en d:spos:cmn dealterar el liquido en que se en—
cuentren.

Los vinos mejor clarxﬁcados abandonan todavia hez,
cuando se les colocaén un sitio fresco : si sus elementos
cambian de posicion , por una causa cualquiera, ni la' ri-
queza en alcohol ni en productos volaliles,, impediran 4 los:
vinos volver a fermentar, por cuya razon estin espuestos &
las aiteraciones qne 8& conocen con el nombre de enferme-
dades de los vinos.

- Las denominaciones de estas enfermedades son hoy muy"
numerosas , tomadas unas del sabor que distingue 4 cada
vino, 6 de los fenémenos que presenta el periodo en que se
halla su alteracion ; asi se dice vinos astringenles, vinos:
con esceso O falta de color, turbios, azufrados, dcidos,
crasos O viscosos , amargos , apuniados , azules, inertes,
toreidos , alterados por los viajes , de sabor & tonel , & ta-
pon, madera y ofras callﬁcacmnes, m:is bien capnclmsas-
que cienlificas.

En nuestro conceplo, las denominaciones , 6 mejor di-

cho, los fendmenos de las enfermedades de los vinos, de--
0l
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ben reducirse sol*mame a dop clases Pulrefacclon himeda,
desarrollada por el gliiten solo ; pulrefaccion originada qﬁ

- virtud de la accion qglmlqawa;eﬁcldalsqua un dlcali por el |

: g1ﬁ£en pg e la eremacausia , segun Liebig,, no es mis,
que un fem‘ameno de pqtrefaman que lraspasa, los !imllas
de esta

s v aItéracmnes esperlmentadas por Ius vmos en la.
fermentacion complementaria, son, dehldaa al efecto produ-
c:do por un cuerpo 0 varios, que se_ hallan en es;aﬂo de des-
composlclon el moviquento ncaaunado por las partnculas
del gliten , contenido comunmemg hoy en los vines, ejer-
ce una influencia marcada sobre las moléculas de Ios cuer-
pos que se hallan en su Tresencla, y estos 4 su, vez: obran
sobre las moléenlas del gl dten,, cuya accion cantmuaré has-
ta llegar al lérmmo de Ja metamérfosis de tm:los los. cuer—
pos. Por esta razon las, mmbmacwnes quimicas de eslos
liquidos s so0n hoy tan poeo establas que el menor cambio
de temperatura, la mis lnsigmﬁcanle variacion , basla
para alterar el equilibrio de sus partes. consmuhvas hasta
el punto de separarse los cuarpos formados 6 contenidos en
ellos y pmducnr nueYos compuestos ; considerandose los
vinos como las comhmacmnes quimlcas de la tltima esca-
. Ta , cuya existencia depende de causas que no tendrian in-
ﬂuencla sobre otros compuestos de una aﬁmc[ad enérgica.
Asila temperatura de las cuevas , durante la fermentacion
y despues de ella, hace variar Ia «calidad de los vinos y
contribuye 4 su conservacion ¢ alteracion. Por esta causa,
cuando las cuevas estan espuestas 4 las variaciones atmos-
féricas , pueden volver & activar las ‘metamorfosis, como
ffécuentomente sucede. Al florecer 1a uva, que es cuando
la lemperatura atmosférica se eleva, los vinos loman mo-
vimiento y saelen fermentar’; 'ctjnlribtyendu":i la'vez desta
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fermentacion los cuerpns eslraﬁos qu!; exislen en es!os li-

quidos.
- Es preéiso eonober bien’ las reaccmués ue resehlq la
hez en sus diferentes estados, para compren er T 5 allera-
ciones que puede hacer sufrir al vino eh la fermentacion
complementana ¥ apreciar los fenémenos complrcadoa de
que nos Vamos & ocupar.

‘Cuando la hez, 6 sea la materia que deposna el vino
mientras fermenta, es verdadera hez ¥ no se encuentra
mezclada con gllf:ten 6 Tevadura , tiene un color gris 6 blan-
co amarillento, y si se la examina con un microscopio pa-
rece compuesta de globulitos didfanos formando un rosa-
rio. Abandonada & sf misma esta maleria cuando esté im-
pura, contintia desprendiendo dcido carbénico y concluye
por esperimentar la fermentacion pitrida. ;

Se disuelve completamente en la solucion alcalina (1).

Los 4cidos la vuelvan i prempl‘lar en estado gela-
tinnso :

El fermento, dice Colin, conlmﬁa deha]o del _agua
desprendiendo 4cido carbbmeo y pasados algunos dias ga-
ses fétidos : por la putrefaccion Iiimeda de esta sustancia
se desprende dcido carhonico y gas hidr(ngeno y segun
Liebig, hidrogeno sulfurado, “encontrindose disueltos en el
agua, 6xido caséico, acetato, fosfato y caseato de amo-
niaco , en tal cantxdad que cesa la descomposxcmn Si se
renueva el agua, contiuﬁa la aoclbn y ademis de las se-
fiales indicadas, se produce, segun Lleblg, carbonato de

(1) La fibrina vejetal, la albiwing vejetal ¥ coseins vejetal, cuando se
tratan por flcalis concentrados, dice Lulus en sus Sogunducarhs, una parfe
de su szifré se combioa con la pohﬁ, continwando 1a accion de los &lcalis se
obtienen dos sastancins eristalizables, la Tyrosina ¥ 1o Leucina; ademis de es-

Hos productos se desarrollan, por la aceion de los ilcalis, deido butiricoydci-
do valeriinico,
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“amoniaco y una sustancia blanca y micacea (0xido caséi-
o) , sulfato de amoniaco, y 'un cuerpo mucilaginoso que
tiene la propiedad de coagularse con el cloro. Si se trata
el agua en que se hallan el oxido caséico, el acetato,
fosfato y caseato de amoniaco, por un lcali, haydespren-.
dumento de amoniaco.

Segun Regnaul , la Ievadura fmma esth eompuesla dq
carbono 47,6, hidrégeno 6,6, azoe 10,0, oxigeno 35,0;
despues de la fermenlacion .de carbono 47,6, h:ﬂrége—
no 7,2, azoe 5,0; de modo quq ha . desaparacldo Iodosu
oxigeno ! Y] Yol

Conocidos estos pnncapos, hagmos apl:camon de ellos
& los fenomenos que se presentan muchas veces en la fer—
mentacion complementaria del zamo de uvas, para diluci-
dar las causas de las metamérfoas que sufren los vmos en
esta fermentacion.

Reciben las alteraciones de los v:noa como antee du;-
mos , tantas denominaciones cuantos son ]os fendmenos que
presentan, Chevalier lag divide en Lres categorias, que, en
su conceplo, estin marcadas perfectamente. .

1. Vinos torcidos , que tlenan s;empre mal sabor y se

cubren de moho.
2.*  Vinos pwadoa en los que se mamﬁesta el aabor y

el olor acélicos.
- Vinos avinagrados, que henen un sabor de vinagre
completamente decidido, y que por lo lanto, son en lodo
semejantes  los adulteradoe con vinagre hecho anterior=
manie. 1
) Si nuestro modo de ver es exaclo, volvemos & repe-
tir que todas las alteraciones de los vinos se verifican , 6
por la descomposicion que sufre el gliten en la putrefac~
cion himeda , 6 por la accion quimica que sobre ¢l ha
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ejercido un dlcali.’ La' eremacatisia del alcotiol ; 6’ sea Ta'
acelificacion de les vinos efi la’ férmmtﬁcion oolIIplemm-
taria del zamo de uvas, no &3 otrd ‘coﬁn como aéabaﬂm
de'decir , ‘que la aecion ejercida’ po’(‘ ima de Tas dos altera“
ciones-del ‘gliten, " que “traspasa los limiles de su pfopia
descomposicion, en cuyo caso comunwa’wﬁ éstado de doin-—’
Bllstwn ‘4/os atomos del aleohol. 0«1 . i '

C Bl poso es un pél‘iodo en que se haﬂa el glﬁm allerado'
pm' Ui cuerpo eslrafio; la yh:da , &l "ascenso , el 'azulado,
la viscosidad elc. elc ‘noson ‘otra 'cosa que distintas
fases del mismo fenémeno verificado unas veces por-las’
modificaciones del gliiten, 'para {iﬁﬁéréer en disposicion de
ejecutar Ta fermentacion pitrida )y otras', 1a fermentacion
que 'ha esperimentado el mismo gléten en presene!a de un
dlcali. Efectivamente; ‘en fa fermentacion conoeida- con el
nombre de viscosa , por jemplo el gliten ha''sido antes’
alterado por un cuerpo estrafio para'dirigir su accion sobre
el azdcar ; dando lugar 4 la  formacion de manita, cido
Metico ) v una composicion” hnﬁloga" dlar g«')'ma-i'a:rﬁbiga
(glaidina); despues esperimenta 1 putrefaccion hlimsda,
cuyos productos , al parecer , so el resultado de la accion
que ejercen los principios nitrogenados v albuminosos del’
zumo sobre el azicar. La sumanem gomosa eontiene la mis-
ma composicion que el aziicar de caiia, en las mismas pro-
porciones dé pesos v dtomos; 'y la manila, mas el acido
Ydctico,, encierran los elomentos del drioar'de uva desebado
menos un dtomo de- oxigeno ; por consecuencia es posible
que estos dos cuerpos se formen por efecto de una oxida-
cion del azcar , en cuyo ¢aso, un étomo de oxigeno debe
dirigirse sobre los elementos de los principios nitrogena-
dos ¢ fermentos y dar lugar al desprendimiento de’dcido
earbonico é hideogeno'; ‘s decir, que la fermentacion vis-
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cosa ha recorrido antes varios periodos. que concluyen ha-
ciendo esperimentar al fermento la putrefwcnon humadq
que se puede converlir en alcohdlica ptra 'vez , si hay azi-
«car sin descomponer y se anade levadura. | b ult

Teniendo presente estas reacciones , -y . las de que hﬂr-
mos hablado en el capitulo que trata de la influencia de los
cuerpos estraiios , en la fermentacion al¢ohdlica. del zamo
de uvas, y lacomposicion complicada de estos), se deduge
que se pueden multlpllpar eatas matamérﬁasq hasta ﬂl
mﬁmln 3 e i
Efachvamenle por: al de&pmndlmwnte de éuldo (,a:—
hénm ¢ hidrogeno se verificard el fendmeno, 6 la enferme~
dad conocida con el nombre de ascenso., El hideogeno pue-
de cambiar el deido tartrico del bitartrato de potasa, 6 el
dcido tarwico solo, que Liebig supone: en los vinos, en
dcido malico. Si el alcohol formado se apodera de la sus—
tancia gomosa y la precipita , puede aparecer el poso; si
por la accion del alcohol este separa la pectina del ghiten,
con quien. generalmente se halla unida, se precipitard en
filamentos. gelatinosos, segun digimos al tratar. de la in-
fluencia de los cuerpas estrafios sobre la fermeneaclon alco-
holica,

- Si existen dcidos en el zumo, como. el metapecuco 2y
estos no tienen un 4leali para furmar sales, tambien' preci—
pitaran los fermentos ele, etc. El dcido malico, segun
Liebig en sus segundas cartas sobre la quimica, puede
convertirse en los dcidos sucinico, acético y‘carhbnicq (1).

oy Recientemente ha demosteado esto quimico pafn ;t-nqlinia'ﬂl_o en
{a fermentacion sucinion, que del dcido milico se puede’obtencr en su me-
-tamérlosis el deido sucinico, poniendo tres partes de malito'de cal con quin-
¢ 4 diez y ochode agua, ana y media 6 dos de levadura y. ol todo al ca-

lor dela estufd entre 50 ¢ 40 grados, caye M-n se aa:iﬁm con el
desprendimiento de #cido carbénico,
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-~/ THemos visto ledricamente varias de las reacciones que
pueden verificarse en la fermentacion phtrida, las coales,
~ya lo hemos dicho podrén llegar hasta ' el infinito ; ahora
vamos @ considerar, primero analumam y despues
ﬂnteﬁaa‘:ﬁemé estas reacciones. .

' La enfermedad mis 1mporlante, se dice huy } &que
eatﬁn espaestos' 108 vinos; es al poso 6 vuelta, que tiene
‘tres periodos; en el !‘."ae altera el color de-‘eatos y loma
un sabor particalar: en el 2.% aquel color cambia en mo-
reno, se enturbia el liquido y hay desprendimiento. dé gas:
‘en el 3.°, 6'cuando la descomposicion ha llegado al maxi-
“mum, se: entnrb:a tambien y mds completamente , adqui-
rieudo un sahor ﬁcedo no. delndo al vmagw sma ‘A olro
&mdor. il 01y o

- Conociendo !a accion tfe los &lealis sobre los fermentos
¥ la giycosa s‘a‘hda la influencia de aquellos alealis en la

« En una -nru dmguh por- H-r Pasteur, i Mr. quu, ¥ gue ulc Iu co-
municado 4 la Acmlemll de mﬂmu de Paris, se dice que el dcido snelnmo.
segug In opinion del primero, es ono de los lmlus normales de la fermenta-

* wion aleokiolica, y qu, en concepto dél wismb, no’ hay Termentacion alco-
-holica sin que se produzda & espensas del azdcar una cantidad Je jcido su-
cinico muy importante, puesto que asciende & l/, ‘por 400 del peso del azacar
fermentado. «8i, como afirmo, anade Mr. Pasteur,, el dcido sucinico es un

5 ducto normal’ necesario de la fermentucion nlcni»hn » debe hallarse en
stod-u lps sitios en que se produce esta fermentacion, por ejemplo, en el
_avino. Y en efecto; l:alwmdn tomado el vinn comun que uso geuralmenu, ¥

~aque es un vino del Jura y evaporadoun lilro, despues do tratarle por el

“adter, iepo'mb al cabo de veinte y cuatro horas, en el jarabe de' dcido loe-
_stico, que dejo por residuo la evaporacion del iiar, uia conlidad lpruubla
ade cristales de deido sucinico.»

Recordande lo que hemos dicho en' ofrss variss parles de esto tratado,
el producto congiderado como normal de la fermentacion |leab6h?, o esde
Ja tumultupsa 6 de la complementaria? jEn qué casos seforma el dcido su-
cinico & espensas del azécar y en cuiles resulta del deido malicoque s halla

‘en el zumo de. uvas, & procede del &cido téririco. convertido en nllim, Y
mejor dicho, en malatode eal? i .
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descomposicion del glilen , puede decirse que ala aceion
de un dlcali son debidos estos fendmenos, los coales pue-
den desarrollarse tambien , por la descomposicion que es-
perimenta el mismo gliten enla fermentacion pitrida.
. Recordemos la composicion de la uva, y'fijando nues-
tra atencion en cada uno de los cuerpos que eonstitayen el
zamo'de esta, veamos de cudl de ellos procede el aleali.
Ni la glycosa 6 aziicar de uva, cuyos elementos son el ‘car-
bono , el oxigeno y el hidrégeno, ni‘la fécula ¢ almidon,
ni el tanino, compuestos de los mismos elementos, aunque
en distintas proporciones,, ni los deméswerpm eonhenen
sustancias alcalinas.
El gliten, compuasw de carhono hldrogene osigeno
y azoe, produciendo esle tltimo amoniaco , si muchas con-
diciones convenientes & estas metai:_ldrfosis;- favorecen esta
formacion, y el bilartrato de potasa dejando libre a la po-
tasa, por haberse descompuesto el dcido , son’los que es—
tén en disposicion de prestar el dlcali que, en la mayor
parte de los casos, procederd del bilartrato de’ potasa.
Hemos dicho , en olras varias parles, que 4 consecuencia
de la descomposicion del dcido tirtrico: contenido en el
zumo de uvas, formando el bifarlrato de potasa , era ficil
esplicar la continuacion de la metamdrfosis de este liquido,
porque el dcido prestaba el oxigeno necesario para conver-
tir el glitenen fermento. Si recordamos que la putrefaccion
perlenece por sus resullados & las acciones desoxidantes
mis enérgicas, y su accion- trasforma el dxido de hierro
Tojo en dxido negro intermedio, el sulfato de hierro en sul-
furo de este metal , sabiéndose que desaparécen los dcidos
~que constiluyen las ‘sales compuestas por los tartratos , ci-
tralos v acetalos con base alcalina, abandonadas & slmis—
mas '‘en una solucion acuosa & impura , sin que lengan un
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fermento, que d su gran agcion quimica afada su afinidad.
para con el oxigeno; sabido que el bitartrato de los vinos
se trasforma muchas veces en carbonatos , que el acido tars
trico es uno de los cuerpos méas combustibles : fijindonos,
en, los, caracteres fisicos que presenta €l zumo de uvas,
cuando en Ja fermentacion complementaria aparecen los
fendmenos de que nos ocupamos, se debe concluir ,sin
duda alguna, que estos son debidos & la accion quimica
ejercida por las suslancias alealinas; y en la- mayor, parte
de los casos el cuerpoque los delermina , es el bitartrato
de potasa descompuesto. El dlcali de esta sai ‘puede encon-
trarse, 6 formando el carbonalo de potasa, ¢ en - estado
de gxido: de potasio ; en ambos casos ejercerd una accion
muy marcada sobre el gliten, las sustancias colorauntes y
los-demis cuerpos , y desarrollard los fenomenos de putre-
faccion y de eremacausia. Porque esla reconoce como
causa quimica de su desarrollo el contacto del amoniaco y
los 4lealis en general, cuyo contaclo dd por resultado la
absorcion de oxigeno, respecto d cierlas sustancias, que no
se descomponen en presencia de este solo 6 de los alealis. |

. El primer fenomeno que se presenta en la enfermedad
mds imporlante del vino, diginios antes que era el cambio
de color: cuando las malerias eolorantes se combinan con
los dlealis, lo primero que hacen es eambiar de color ; las
amarillas se ponen negruzcas \ oscuras, las rojas toman
una linta violdcea azul é verde. Los vinos lienen una ma-

teria colorante amarilla y otra azul; esta se conviere en
toja por la accion del dcido del bilartrato de potasa, segun
vimos al' tralar de la fermentacion del zumo de uvas; en
la alteracion de que nos ocupamos vuelve el color & su pri~
milivo estado, se pono otra vez azul (vinos mlss), ‘puede
afirmarse, que esle cambio de color, es debido & unlcali.
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= En el segurido periodo de la enfermedad toma el vino
un color' mas ‘negruzco. 6 moreno = cuando se- trata la diso-
lucion incolora’ del dcido agdlico y. piroagalico por undl=
cali, toma un ‘color; rojo oscuro que.sé destruye en el es-
pacio de algunos minutos. Hay que concluir, pues, que el
color mas oscuro que loma el vinoen &l ségundo periodo, es
debido 4 la accion del dleali sobire el dcido agilico, proce—
dentedel tanino, cuyo ieidono tiencaccion sobre los fermen-
tos, dejéndolos libres para verificar lJamultitud de metamor-
fosis , que en esle estado estin én disposicion de ejecular.
' Cuando se han verificado los fenomenos anleriores,
entra esta descomposicion en el tercer periodo ; entonces se
enturbia completamente ol liquido y. foma mal sabor. Los
carbonatos alcalinos v los dlcalis , descemponiendo la-parte
soluble del glaten , que con la insoluble constituye los fer-
meriltos', sé opone 4 la accion franca de! estos, se' verifica
el desprendimiento de gases. Si existe aun glycosa se lras-
forma en dcido lactico , manita , ydespues se desarrollan
gases félidos , por;la descomposwmnfde los elemen!os d&l
glﬁlen “¢como digimos antes. op i il
Melamérfosis que, & pesar de. que. emman lns mwrpos
que pueden promoverlas no se-manifestaran hasta que  los
alcalis no se hallen en libertad , porque si la pectina exis-
tente en el zumo de uvas , se haconvertido en dcido péc—
tico , 6 metapéetico , cualquiera de los: dos es bastante
enérgico para desalojar el dcido carbonico de los carbona-
tos alcalinos , formar pectatos y metapectatos , é impedir
la accion del alcali. Si este existé emesceso , podri coaga-
lar la pectina, como la coagula el aleohol , v enlonces no
podrd ya convertirse en un dcido 5 sus reacciones variarén
en esle caso, asi como por las melgqlérfoms venﬁcadas
durante la fermentacion. .



. Fenémenos que pueden -presentarse tambien porque
exista en los vinos mucho fermento, porque &i este conti-
niia descomponiéndose, esperimentarin sus elemenlos la
fermentacion patrida, en euyocaso , por el desarrollo’de
amoniaco, si han concurrido las.circunstancias convenien~
tes , puede este dleali verificar las mismas 6 parecidas ac—
ciones 4 las de la potasa. De modo que por la putrefaceion
‘himeda del gliten , ya se verifique por la descomposicion
e sus propios elementos, ya por la accion de un dlcali so~
bre ellos, pueden desarrollarse las fermentaciones liclica,
viscosa , pécuca amilica ete. ele., auyas denominacio~
nes sondehulas en nuestro concepto , no & que cada una
- sea un género especial de fermentacion , sino: & las reac-
ciones especiales desarrolladas por un cuerpo en putre-
faccion y en eremacausia sobre la glycosa converlida en
azicar de leche, la pectina converlida en dcido péctico,
el dcido tartrico converlido en malico y esle en sucini-
co etc. ele. (1). Y como la putrefaccion hiimeda puede
ser 4 la vez un fendmeno complexo de putrefaccion y ere-
macausia, por la parte que tome simultaneamente el oxi-
geno del aire , segun tenga mas 6 ménos acceso, s ¢om-
prende perfectamente lo que deben variar estas melamor-—
fosis.
~ Considerando ahora smteucamente los: fennmanos que
presenta la enfermedad de que nos hemos ocupado, y cuan-
do para correjirla se emplea el acido taririco , se verd que
el primer caricter'que se presenta es el enrojecimiento del
Tiquido ; es decir , que asi como antes la accion del alcali
" (1) Lssmetamérfosis qué hoy se llaman fermentaciones viseosa, lictica,
| péctica. butirica etc,, tal vez se estudiardn algun dia bajo lés voces genméricas
de putnfmmn y eremacabsia del ghiten, glycosn, peetina, grasas, efe. ete.

De este modo s¢ pmlrin pouer en claro una porcion u!e fenomnon no bien co-
nocidos boy.
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se dirijié sobre las sustancias eolmntw ealas ahora son
tambien las qué primero se alleran.

 Neutralizada'la potasa por’ l#aodion dal dcido ntladido ,
cesa esta de ejercer su acoion sobre el ghiten , y sabido es,
que ast como lo§ &lcalis disuelven la glaiadina, por el con=
trario ;. los dcidos , ‘asi coro el tanino , la coagulan v pre-.
cipitan ; ademés , los vinos nuevos eontienen ms cantidad
de bitartrato de potasa (1); la fermentacion complementa=
ria se hace siempre en toneles cerrados, el aire no tiene:
acceso; por lo tanto , no Hega al zumo sino el que pueda
atravesar por los poros de las cubas ; parece , pues, que
el ‘oxigeno del dcido de bitartralo de potasa debe contribuir
4 esta fermentacion , y por lo tanto & d,e]ar libre la patasas
para que ejerza su accion sobre el ghiten. '
 Despues de conocer estos fenbmenos, permltasanus ha-
cer algunas observaciones. De nada sil‘\e en los vinos la
riqueza en bitartrato de potasa , si llega un término, en que
por haberse descompuesto (el cuerpo de quien se dice que
¢l dcido y el olor van siempre unidos), por haberse descom~
puesto, repetimos , una parte de él, la otra parte, 6 sea
la potasa, tiene una accion quimica no solo sobre los fer<
mentos sino tambien sobre la glyeosa, la cual asi que se
encuentra en contacto de un 4lcali, se descompone: de
nada sirve la riqueza en el alcohol y otres. productos : de
nada servird tampoco tapar los vasos , porque el cosechero
no podrd evilar estas reacciones.

La ofra ‘alteracion 6 enfermedad mds 1mportante del
vino es la acetiﬁqamn b'erc;macausia del alcohol , t[u_e no

~ {1} Es la opinion misgeneralments mlmlnh, sin_emhargo, M‘g opnt,
que los yinos viejos precipitan mis tértaro, porqnc con la eupbn&!ﬁu# Imi
saturado mis los liguidos.


http://evaporacion.se

158

es otra cosa ; que un fendmeno de putrefaceion ' traspasan—
do los limites de esta por la descomposicion  del fermen—
to, necesitando al efecto ademds una temperatura superior
& la ordinaria, que no baje de 24 grados - sobre cero del
centigrado, y que el alcohol contenga la: materia  que se.
altera en contacto del aire. Asi que, para la'eremacausia,
basta un poco de vino agviado, cerveza y otra. porcion de,
susfancias de esta especie, ¢ que estos mismos - cuerpos.
sufran la combuslion, para que se comunigue & los dtomos.
del aleohol. Principiada una vez la accion , continuara con-
mas energia si se afaden los escobajos de las uvas; y si
al mismo liempo. se facilita el acceso' del aire, son tan
enérgicas las reacciones que se desarrollan, que calientan
escesivamente los liquidos, mucho mds , si se trasiegan de.
vez en cuando. Esta operacion puede abreviarse no . omi-
tiendo ninguna de las circunstancia$ que favorecen la oxi-
dacion del aleohol, como la temperatura, la estensa su-
perﬁate que debe ofrecer la materia, y el libre acceso del
aire, porque la acetificacion comienza por lo .alto, y el
Poso par lo ba]o segun la frase usada por Balhll,lat (pft—

Muy dlf' cil es hny premsar todas las reacciones que se
pueden establecer en el zumo de uvas; no solo por lo com-
plexo-del zumo , sino por la escala que pueden recorrer los
cuerpos que aparecen y desaparecen segun las circunstan-
cias. Los que componen el zumo no se hallan aun tan co-
nocidos como serfa de desear. Todo el dcido racémico que
los quimicos han estudiado hasta hoy, proviene del que se
formé accidentalmente , una sola vez, en la fbrica de aci-
do tartrico de Mr. Koestner, en Tham; despues nadie ha
logrado , hasta el dia, reproducn-!e y segan lo que el mis-
mo Pasteur dn,e en su Memoria sobre los dos dcidos que
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componen el racémico, ni el ‘mismo Kouﬁtner ha podldo To~
grarlocuravez(fl)* i oapait ol obas i |, 0n9g
Se hallan en quimica orginica séries enteras de cuers
pda en las cuales el oxigeno'y el azoe son alémicarmiente
los mismos y que no difieren 8ino por los elementos que’
dorresponden 4 1a reduccion «de equivalentes iguales de
4cido carbnico. El 'ciandgeno, que solo contiene dos el
- mentos , & saber , el carbono y el nitrégeno ; forma suce—
sivaiénte ocho diferentes productos , unos por éfecto del
fraccionamiento de los elementos del ciandgeno entre los
del agua, v otros & consecuencxa de la davxsmn de s

molécula.
~'Despues de haber vwlo lag inﬂuenclas que pneden‘
e]ercer la temperatura , la presencia de los cuerpos esira<
fios , la forma , la materia, y la masa sobre que se opera,
en la fermenlacwn del zumo' de uvas se puede aspirar & es-'
plicar las diferencias que se advierten hoy en los productbé
obtenidos ‘de’ un mismo mosto, aunque’ proceda exdcia—‘
mente del mismo vifiedo , y que este haya recibido los mis-
mos abenos, los mismos cmdados ¥ porque en una misma
bodega se encuentran dlﬁmlmenla dos cubas 6 tma]as qn%
tdngan el mismo gusto. b
" En'los productos de las metamorfosis del zamo de uvas,
nunca se encuentra hidrogeno libre , & pesar de que la des~
composicion del agua por la putrefaccion del gliten es un
hecho con que la ciencia se ha enriquecido. Ya se descom=
pouga este cuerpo en estado soluble ¢ insoluble, estd de-
mostrado que sus principios constilulivos tienen landeneia
& apoderarse del oxigeno del agua: efeclivamente, el glt’l-i
ten conhenc, entre olros elemenlos, hidrégeno y w'bono-

(l) Bemta de la Real Academia de &ucm de Madrid > hmnl 1, y§-
gina 164,
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uno y olro poseen una afinidad preponderante por el oxi«
geno, y este, obrando del mismo modo ‘que en la putre=
faccion himeda 6 seca de la madera, contribuird é la
descomposicion del gliten. Cuando se descomponga , solo,
en contaclo del agna, hun de resullar distintos fenomenos
que al verificarla en presencia de otros cuerpos. Tiene el
gliten una tendencia marcada & apoderarse del oxigeno,
le encuentra en el zumo sin necesidad de la descomposi~
cion del agua, puede tomarlo de los elementos del hitar~
trato de potasa, de los del aziicar y de los de otros cuer-
pos , asi como el hidrogeno. que deje en libertad se puede
combinar con los elementos que han dejado libres aquellas:
sustancias. No es de estraiar, pues, que en los productos
de la descomposicion del zumo de uvas, nunca se encuen—
tre hqlrégeno libre,, tanto més si tenemos presente que las
reacciones pueden variar segun las eircunstancias, como su-
cede , por ejemplo , con el fésforo y el hidrégeno , que
siendo més combuslibles que el carbono y mayor su afini-
dad por el oxigenp 4-la temperatura ordinaria , sin embargo
en otras cireunstancias el carbono sobrepuja 4 uno y otro
en su afinidad por el oxigeno. Asi tambien se comprende
que el gluten en su fermentacion plil.rula en el ’zumo de
uvas, pueda en general verificar nuevas trasformaaiones
sin el concurso de los elementos del agua. '

- Para precipitar los fermentos conlenidos en los vmos,
se usa el gas sulfuroso ; el cual, ademés de darles mal
sahor y decolorarles , tieno el inconveniente de impedir al
oxigeno combinarse al mismo tiempo con el gliten y el al-
cohol,, formando en cambio con el gas sulfuraso, 4cido sul=
_ funco que produce reacciones. muy vérias. Se ba demos-
trado que este dcido existe en los vinos azufrados , pues
“segun Dumas , sise los trata por las sales de barita, re-
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sulta un pi'ecip‘[adé‘ espeso , el cual no se disuelve por la

aecion del dcido hidroclérico. Si se halla el 4cido’ sulfﬁﬁco'
en presencia de olros 4cidos, las propiedades de aquel,
dicen Pelouze y Frbmy . se encuentran completamenle

neutralizadas y no precipita las sales de barita, ni hace
patente otros fenomenos , sino despues de haberle dejado

libre aquellos dcidos. Cuaudu ya lo estd, da lugar 4 la for-

macion de compuestos muy variados , pnrqne se une al al-
cohol 'y prnduce el dcido sulfovinico; se une tambien al le=
fioso, al aziicar, 4 los carburos de lndrégeno 4 los dcidos
orginicos, y segun Liebig, 4 las paredes de las células de’

1a levadura , convirliendo su parte nilrogenada en aziicar,

ha]o 1a mﬂu&ncia de un calor prolongado (1).

Asi se comprende que unos recomienden el azufrado,
otros no lo“admilan, yun cosechero lo crea . perjudicial,
mientras que el mismo que ezajora sus escelencias un ano,
al siguiente lo proscrlbe y desecha.

Para separar los fermentos, ademds de tratar & los vi=
nos por el gas sulfuroso , se usa la clarificacion ¢ encolado,
sirviéndose al efecto de a clara de huevo , la sangre , la
leche , la ietiocola, 1a cola fuerte (2), v la goma. La clara
de huevo mezclada al vino se coagula , forma una especie’
de malla que cae al fondo del liquido y arrasira las impu-
ridades que este contiene ; pero como el precipitado que
- forma es muy ligero, has!a el menor movimienlo para que
se mezc!'e de nuevo:y no produzca el e'fecto apelecido por-

{l) Quimica orginiea traducida’ por los seores Saez, Palacios ghrnri
Tomo 1V, pigina 29.

(2) La cola que corre en ¢l eamaruo nmle m[mar. entre otras lulmu:u,
amoniaco, quo perjudica notablemento & la'clarificacion del vinoj por esta
razon, algunos cosecheros suelen hacer la que nccesitan con retazos de pie-
les y empleando poca temperatura, para no descomponer. oi slierar las bue-
nas cualidades de la cola.

LL
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esta y olras varias razones , que no creemos de este lugar,
se ha aceptado como mds ventajosa la ictiocola , aunque
algunas veces sin resultado, porque si el gliten conlenido
en los vinos se halla disuelto por la accionde un dlcali,
seran indliles todos los medios empleados en la clarifica~
cion (1). »

- Sirecordamos que aegun Pelouze y Fremy, el I.amno en
p_nesencna de los fermenlos puede desdoblarse en glycosa y
que los escobajos , despues de abandonar el lanino, pueden
converlirse en peclosa, formar los dcidos péclico y meta-
péetico, y estos & sn vez combinarse con la polasa, que
haya dejado libre el acido del bitartrato contenido en los
zumos de uvas, dando lugar 4 la formacion de nuevas sa-
les; si tenemos presenle que el tanino puede quedar libre
6 converlido en écido agalico, dar mal sabor y una as-
tringencia marcada & los vinos , no precipilar los fermen-
108, como lo hace cuando es verdadero lanino, es ficil
esplicar por qué un cosechero aconseja la adicion del esco-
bajo, ereyéndole tan 1til, que puede afirmar como positi-
vo , que se ahilan los vinos hechos con uvas desgranadas,_.
mnentras que otros no solo no le suponen util , sind perju-
dicial.

Se esfuerza un aulor en preconizar las escelenmas que
resultan de la adicion del alcohol 6 del aguardiente para
que se apodere de los fermentos y no los deje obrar; des-
echan otros esta prdetica fundados en que por este medio
se da una cualidad nociva & los vinos; cudl atribuye la
acuosidad de estos 4 la mayor 6 menor del moslo , porque

2) Por esta razon y olras andlogas no dimos conocimiento en nuestra
primera edicion de los muchisimos medios propuestos para correjir 6 modifi-
car los vines; hoy, & invitacion de varios cosecheros, hemos aiadido el eapitulo -
siguicnle, dedicindole esclusivamente & estos objetos.
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una supuesta esperiencia le ha ensefado que un afio lluvio-
so da peor caldo , aunque se mejore por el arte 6 enmos—
tando, cuya operacion es impracticable para algunos en
grande escala; uno defiende los buenos efectos de la capa
de aceite (1); cudl previene que se menee mucho la caba:
aquel exajera las escelencias de la fermentacion cerrada , y
para discutir acerca de la conveniencia 6 inconveniencia
del enyesado de los vinos se celebra un congreso de cose~
cheros en Dijon, que se disuelve sin tomar acuerdo und-
nime (2). Sabiendo la accion del oxijeno del aire sobre el
ghiten, es ficil esplicar, por qué al presentarse la grasa
en una cuba, un cosechero obliene buenos resaltados me-
tiendo el cedazo para quitdrsela , mientras otro echa & per-
der el vino. Efectivamente, si se airea el liquido se esta=
blecerd de nuevo la fermentacion, y si no hay temperatura
suficiente se precipilard el glilen ; pero si hay bastante
calor en la almésfera 6 por la energia de las reacciones se
desarrolla, se acetificara el alcohol , porque sobre este se
dirige entonces el oxigeno.

Fundados los pesamostos , en que la glycosa converli-
da en alcohol es la que constituye la vinosidad de los li=
quidos que nos ocupan y que las deméis sustancias no son,
por decirlo asi, ms que accesorias y modificadoras delsa-
bor del vino , se ha preconizado el uso de aquel instrus
mento , como la primera operacion para reconocer la bue~

(1) Los granos de uvas, dice F. Saccen la 2,% edicion-de sa'Precis ds Chi-
mie agricole, pigina 301, sometidos dla presion dan por hectolitro dojeun~)
tro 4 siete kilogramos de un aceite dulce v tan bueno como el de olivas,

(2) 180 ha pensado y discurridotante! Se han sdmitido prieticas tan rid{-
culas gque hacon reir ul hombre mas formal: En el Bordelais, Fradcia, se haeo
danzar, segan Maumené, 4 los pisadores, al compis de la misien producida por
un violon; el trabajo morcha velozmente ylos owbres no s fnpg;n In mﬁ-'
sica sostiene sus fuerzes...» Maumené pég. 255, ' ’



164
na 6 mala calidad que tendria el vino asegurindose de la
proporeion de la maleria azucarada que contienen los mos-
tos sobre que se opera, locual es en nuestro concepto un
ervor, porque la riqueza. de los vino§ mo consiste solo en el
alcobol , sino en la materia estracliva; Gler endnticoy flor
égrmn_a elc. ete., porque la densidad de un cverpo tan
helerogéneo, no puede solo vaiar por lacantidad de azd-~
car que contenga, sino por la de gliten , bitartrato de po-
tasa 0 la consistencia gelatinosa que pueda darlos la pecti-
na, segun las reaceiones que verifique, ¥ por olras causas
que esplican, como despues de tanlas minuciosidades acon-
sejadas para emplear eslos insirumenlos, despues de tan=
tas torrecciones como han recibido, y & pesar de los mu~
chos calculos hechos sobre ellos, no se haya oblenido
resultado alguno exaclo. La glycosa, asi puede desdoblarse
en alcohol y dcido carbonico como convertirse en dcido
léctico y manita, 0 en otra sustancia de la inmensa escala
que recorren los productos azucarados; & nada conduce por
lo tanlo el saber la densidad del mosto. Esplicase tambien
de esta manera que unos cosecheros aseguren que no es la
glycosa la que debe emplearse para  mejorar el zumo de
uvas sino el aziicar de cana: otros digan que la tinica con=~
yeniente es.el aziicar procedente del almidon, mientras otros
la desechan completamente.: Si recordamos que en una
fermentacion; que ha dejado de ser francamente alcoholi-
ca , se desarrolla el amilol, que da un guslo desagradable
al aguardiente -de casca ; si recordamos que la glycosa,
cuando los fermentos son alcahnos, se convierte en dcido
liclico, que si la ponemos en cu'cunalanclas parecidas &
las que se verifican artificialmente para escitar la fermen—
tacion viseosa, sufre aquella cambios muy notables; que
las fermentaciones péclica, lactica, viscosa elc. elc., ne-
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cesitan una temperatura: de. mds de’treinta grados pnra:
desarrollarse, v esta existe hoy en el zumo de uvas cuando
se pone & fermentar; sirvecordamos, por: \illimo; Ja multitud
de reaciones que se’ puaden veriﬁm admm{i creﬂameﬁtd
oﬂmomobueﬁanmj chiai'ls 11 g o +1ab

Es verdad que no se obﬁendrian ealos si el autor de la
naturaleza no hubiera estado como’siempre sabio-y: previ-
sor ; 'su sabiduria brillaten todas sas obras; v si no fdera
porque sus leyes mutables tienden & Ta unidady stis efec=
tosal infinito, el hombre, empénado siempre en cotitririarle,
no hubiera obtenido jamds este producto tan necesario para
su ' exislencia.’ Admira'y asombra ‘al' hombre: pensador
cuando reflexiona sobre 1os misterios' de la 'creacion’; la
simplicidad de medios que coneurren al soslenimiento de la
armonia en las cosas creadas y & la conservacion de estos
productos. En el fruto dé la vid' rmallaatespeclalmen{e u&l
tos misterios. :

El autor de Ja naturaleza ha formado la uva pequeﬁa,
para que al romperse, lenga por precision la parle putres-
cible que recibir la accion del aire y convertirse en fer—
menlo; ha puesto en ella la glycosa 6 aztcar de uva, para
que se forme' alcohol , y cuando la materia putrescible estd
ya convertida en fermento ha desarrollado este mismo al-
cohol , que tiene la smgular propiedad de no dejar obrar 4
aquel; ha puesto en el escobajo y en las pepitas de las uvas
el lanino, que coagula los fermentos y purifica en frio los
zumos que le contienen ; ha dado movimiento & estos li-
quidos ; ha hecho de menor gravedad especifica & la leva-
. dura, la ha dado afinidad para el oxigeno 4 fin de que en vir-
tud de estas propiedades se ponga en contacto del aire y se
perfeccione en fermento, 6 se vierta de los vasos. Puso en
las sustancias , que componen el zumo de uvas, la pectina,
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la pectosa , los dcidos péctico , tartrico y tdnico, en cuyos
elementos se halla precisamente en esceso el oxigeno , con
el fin sin duda de que el gliten tome la parle necesaria
para converlirse en fermento, cuando no pueda recibirlo
del aire. Ha combinado el dcido tartrico con la potasa , en
forma de sal acida, porque si fuera alcalina ¢ néutra, se
uniria & sus elementos una gran cantidad de oxigeno. Todo
lo ha previsto : las sustancias aromalicas , los aceiles em~
pireumaticos etc. elc., modifican y difieultan la combus-
tion espontanea de las materias organicas. Ha sazonado el
fruto de la vid en el olono, cuando la temperatura es mis
constante ; y por ullimo, ejecutada ya la fermentacion y
precipitando la hez 6 lia, con las heladas del invierno,
ba asegurado la conservacien de estos productos.

Observaciones estas, en nuestro conceplo muy impor-
tantes, y que nos han sujerido el lema que hemos colocado
al principio de este tratado. B3

e



CAPITULO VIIL

DE LAS ALTERACIONES DE LOS MOSTOS Y DE LOS VINOS Y DE SUS
CORRECCIONES 0 MEJORAS. :

Hemos dichoen el capitulo anterior, que era muy dificil
precisar todas las reacciones que pueden establecerse en el
zamo de uvas, no solo por lo complexo del zumo, sino por
la escala que pueden recorrer los cuerpos que en el mismo
aparecen, segun las circunstancias.  *

~ Obsérvase en efecto , que en la fermentacion del zumo
de uvas, como hoy se verifica, lejos de presentarse todos sus
fenomenos con la regularidad apetecida, vienen multitud de
accidentes &4 impedir su marcha regular, formindose dis-
tintos y muy variados principios , unas veces en l0s mos=-
108 y otras en los vinos, que suelen ocasionar pérdidas mn&
siderables, por las diferenles alteraciones que en 'ﬁllimo re—
sultado vienen & parar siempre & los vinos. 7/

Exige la fermentacion del zamo de uvascinco condwio-
nes indispensables: 1.% aziicar, 2.* fermento, 3.* agua, 4.*
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aire, 5." lemperalura. Si alguna de eslas condiciones falta,
ya se retarda 6 marcha pereznsamenle la fermentacion; ya
se paradntes deconvertir todo ¢l azicar en aleohol; ya sus-
pénde su hervor 6 su marcha regular; ya se presenla esce-
sivamente acelerada 6 tumultuosa ; ya se verifica una for-
macion escesiva de vinagre ; ya se presenta la fermenta-
cion viscosa ; ya hay formacion de aeido ldctico por una
fermentacion incomplela; ya tambien se ocasionan pér-
didas importantes por la gran evaporacion de los liquidos.

De todos eslos puntos hemos tratado en los anteriores
capilulos : vamos , pues , & reasumir enesle, sin razonar,
los medios que- hoy 50 aeonsa]an pal a evilar estos inconve-
nientes.

Ya hemos dlcho que el mosto de la uva no es un liqmdo
de una composition constante .y definida; los principios
que en él exislen, ademds de variar en cada vino no se en-
cuenlran siempre en proporciones fijas , sino en proporcio--
nes variables é indelerminadas; por lo lanto, es una mezcla
parhcular de varias suslancias. Queda lambien sentado,
que la primera condicion indispensable para quese verifi-
que la iermenlacmu es la exislencia del azicar : necesa-
rio serd , pues , averiguar, si noexdicta, aproximadamen-
te, la canudad que. liene el mosto sobre que se opera:

- Se han propuesto vatios medios, alendiendo & la densi-
«dad 6 espesor del mosto: uno muy sencillo, ademas de los
pesamostos, consisle en escoger una botella 6 una jarra en
que deben caber mil gramos, dos cuartillos de agua comun,
cuando esté perfectamente llena; sila hay mayor se sefiala

exactamente donde llega esta cantidad , se vacia , se seca
bien y se la echa el mosto hasta que esté pw:’,isamgnte;en
el punto marcado : se limpia por de fuera olra vez , se seca
bien y se pesa. Si el mosto quese ha echado.en la botella
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pesa mil ochenla y Lres gramgs, es si: (densidad - de, mib
ochsntay tres, 'y marcard en el dénsimetro, 8% 3. (1); téns:
ase muy en cuenta que la lgmpnmlum def mosto 00 debe
esoeder de 15° sona. 1o ehitatdo o oup Yojom
- La'mayor densrdad del mﬁql‘} en Frrma, lega enveste
mslramenm a senalar 1150, es demp,igae el peso deam li-
tro de vino llega hasta 1150 gramos ;: la. menor; aerqmﬂa,
en los 1040 grados, 6 sean 1040 gramo&de pesos ciande
el moslo pesa iO"Ia gramos, .se calcula en Fram COmo
unhueu 81RO« 1. oiy o id tah o ham G0 b | sah 6ol
i Si les mostoa s0n pobree en glycosa 6 azticap de uvay
aconsejan unos gue se guarden las uvas en el racimo en la
cueva por espacio de: lres, cuatro 6, cinco: dias, com lag
precauciones convenienles pava que no se,rompan Jas que
eslin blandas , & cuyo | efecto. se dividen en- porcioness
despues de aquel hempo se proc-ede i Jos operaciongs
deP‘mew ' 491 150 7. vetiasllo
Se emlqueeen tambien las mqstps «aqadléndules azmu
comnn en la proporcion de 10, a,ZOJ.,llogramos 20, 0, ‘&Q
libras para cada 100 litros, 200 cuartilios. . | 1. |,uivilos
. Dicen algunos cosecheros praclicos que se ohuengq muy

hﬂenos resultados y. mayor: cantidad  de. vino sacando..

1a cuba, antes.de. que- empiece & fermentar, una canti
dada de mosto, v. gri, 10,000 cuartillos que se mmplm
por otros 10,000 de agua que contenga 18 kilogramos de
azlicar, 36 libras; se le deja fermentar, y cuando loma
guslo de vino se saca olra porcion y se reemplazacon ofra
tanta cahudatl de agua y azicar, gque se puet'i{ { Bézu-

5 ,1".\, AT R 'f'noh!))

H) J:l dﬂqm esun oibdn dc ﬂlﬂ';w Ji wﬂdmw

escala marca en el agua pura 41000, se hunde menog en el mosta y sciaka 4420, *
4440, ete.y si el mesto pesa por. ymmnmmmwdmw

tacion Mﬂuuplvh&ym 960, 950, e obe,) 0 .| i L8 %
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esta operacion hasta tres 6 cuatro y hasta nueve veces, au-
mentando en cada vez el azicar desde 18 hasta 30 kil6-
gramos; 36, 40, 50, 60 libras, y que sale un vino mucho
mejor que el obtenido del mosto puro.

Aconsejan algunos que se haga una mezela, de la cual
se ponen 100 kilogramos, 200 libras, en 400 litros , 200
cuartillos de agua que se adicionan & 2000 litros 6 4000
cuartillos de mosto. :

*8e'les anade mosto concentrado por evaporacion &
fuego desnudo, 6 por medio del vapor de agua hirviendo
y clarificado de antemano, dejindole reducido & un tercio
de su peso primitivo; 6 uvas muy dulces & los mostos que
procédan de otras que no lo sean tanto.

Otra de las condiciones de que hemos hablado éntes,
és el fermento ; su escesiva canlidad en los mostos se cor—
rije por la adicion de azicar, por la de aleohol , (1) por
el tanino, por un cocimiento de agallas, hecho con agua, y
mejor tratando la agalla por el espiritu de vino : por el
aire 'y por el azafrado , esto Wllimo con objeto de quitar
actividad sl fermento. Suelen lambien lener poca cantidad
de fermenlo, més particularmente aquellos mostos que des-

ues de haber fermentado producen vinos dulees; si obte-
rlos asi es el objeto del cosechero no tendrd necesidad
de hacer ninguna correccion , pero si los prefiere secos y
mas eﬂpi‘tilubsos , los aliadird levadura ¢ una suslancia
Hamada glutina (2). :

{4} Es necesario mucho :’ do para oo eupl«_rn'l:n"nleo!:ol que ¢l ob-
tenido del vino, pues que los sguardientes ingleses y alemanes esponen & los
cosecheros & que sean rechazados de los mereados esiranjeros sus vinos, como
yuede verse en La Theria, pariddico politico de esia cérte, correspondiente
€ b de Setiembre de 1857, PR ! i elae
742) "1 8o" 'comjione con harina’ de flor 4 kilsgramo 'y espiritn de vino
4 85.° cénlimos dos litrosyse disuelve la haring, se filtra ¢ cuela el lquido ¥
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Exigen los mostos agua en algunas condiciones para
fermentar convenientemenle, y el modo de correjir esta fal-
ta debe quedar siempre & diserecion de los cosecheros,
porque nada se puede decir sin saber de antemano los
mostos sobre que se va & operar.

Carecen eslos muchas veces de airey es muy sencilla
la correccion de esle defecto; se trasvasan, se facilita una
buena ventilacion en la cueva, 6 se hace salir con facilidad
el dicido carbonico que se desarrolla, meciéndolos 6 agi-
tandolos por cualquier medio mecénico.

La temperatura que cada mosto necesita para hacer
bien la fermentacion varia estraordinariamente, porque no
es solo la que hay en la atmésfera, es tambien la que se
desarrolla en el interior de la masa, en virtud de las reac—-
¢ioues que se eslablecen al obrar unos cuerpos sobre olros
y al formarse nuevos cuerpos.

Se corrije la falta de temperatura, teniendo de antema-
no moslo caliente y adicionddoselo al que estd frio, 6 cer-
rando las cuevas y encendiendo en ellas lambre; v el esce-
s0 de la misma refrescando la cueva por corrientes de aire
6 disminuyendo la cantidad de mosto que fermenta , dis~
tribuyéndola en varios toneles ¢ tinajas de menor capacidad.

Dadas estas cinco condiciones y buscadas las favorables
& un mosto suele suceder, como anles dijimos, que si falta
alguna de ellas se relarda ¢ marcha perezosamente Ja ope-
racion, unas veces por falta de airé, ofras por falta de tem=
peralura, & algunos mostos les hace falla la de 25 gra-
dos. Por faltar la. convenierite: cantidad: de aziicar 6 -ld
de fermento ; por permanecer inactivo 6 porque no se des-
p:ende el dcido whéuioneld.y diohod hsl.«’m los medios que

RIS Vs AL ,u,a#‘.u mﬂd’eau 3 @amuh au mﬂ]nru so ;n.
nos proximamente & 4,25 gramod, | fanis 1900 ps pY
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deben.emplearse. Se para tambien la fermentacion por es-
las mismas causas, upas veces porque ha variado repen-
tinamente la temperatura que. tenia el liquido, porque este
se’ ha enfriado " bruscamentfe por:una accion almosférica;
porque ha cesado de trabajor el mosto ete., debs, pues, el
cosechero averiguar laca.usa para que conomda esta pneda
poner ‘el remedio. -

" Algunas veces se:. ﬂuspénde la marcha ﬂa la operamon
porun tiempo delerminado, 'y sucede frecuentemente que
el liquido adquiere una exeitacion .violen_ta-; el cosechero al
prosenciar ests fenbmeno, debe evitarlo & toda cesta, sino
quiere que desaparezean por omnpleto hasta los prlnclples
qn& consliloyen un ¥ino. . CIH O

Hay.que distinguir Inen esla fermehtaczon \fwlenta ds
que acabamos de hablar , de la que se presenta en; los pris
meros momentos que se ha :pisado la uva con el cardeter
de escesivamente acelerada ¢ tumultuosa, puesto que esla
generalmente reconoceé: por causa la'mayor abundancia en
los mastos de tina sustancia espesa llamada mucilago, que
porsu misma adherencia encierra las burbujas del gas dcido
carbdnico y las reliene:encerradas inflando 6 hinchando la
masa que se revienta con dificullad, lo cual hace que aumen-
te de volimen y hasla se salga el liquido de los toneles cu-
bas: el espiritu de vino, el trasiego, yla clarificacion 6 en=~
eolado, se aconseja para remediar esle defecto. Tambien
marcha la fermentacion bajo €ste aspecio, por- la escesiva
temperatura de las cuevas 6 de Jaque fenga el mosto pon
las reacciones quée én él se-desarrollen. | 1

~Se veuﬁeqh@rmdntmvadaﬁmgm en: el ll:mh
(mando fermenta, si hay mucho gliten y una ilemperatura
eleyada de 30 4 55 grados : debe, pues, omﬂrse esta m—
peratura,, yquetequeelatrealmonlo. 4 Pt 1 1
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“Bise preaenid la fermentacion’ viscosa entarbidndose o
s despues de hdber ya fermentado ; y apareciendo’ con
un aapemmamant@m parecido’ tn bommienm de simien=
te de lino', 6 ‘como si’ faviera ﬂn‘a“hﬁsﬁmla gmeSa que da
consistencia’ al' Hquido | se ‘corrige adicionando azicar y
levadura &'1a vez | y uurd"an’tfo d&dishcﬂliuir la lemperatura
del Tiquido. 7 2Ed

" Esta mismia fermnlacm camblﬁhdo 1 uatnraleza 6
oompﬁswiﬁh del'fermento, hace suffir al aziicar olra nueva
fermentacion, Hamaﬂo por a!glmos mﬂﬂﬁ, 'y en este caso
el ‘azticar del mosto sé convierte en 4¢ido lclico. g

Por Wino , las pérdidas que s’ ocasionan por Ta graﬁ‘
evaporacion de Tos liqiidos , se évitan mﬁd‘ﬁcandn las'gran=
des temperatiras, o solo en las cuevas, sino en el mosto,
el cual, aunque parezca cansado'el mpeiirlo tiene muehaj
veces mayor lemperatura qué la de la atmosfera en virtud _
de'las reacciones queen el ismo Zumo sé verifican.

* Hay evaporamon escesiva, cuando la temperatura del
moslto se exagera, ya por la grah cantidad’ de masa sobrei-
que se opere, ya por la que hayaen la atmésfera, ya por
Ia que produzcanlos prmeipads cottenidos en eI mostoi\
parn combinarsé tnos con otros. ' ,

“No conviene por lo tanto eperhf o grandes masas. 'La
temperatura de Ta atmosfera ée puedé comglr eerrando
cuidadosamente las caevas.

"% La que’ produceti las bo’mbihacnﬁneﬁ de los cuerpos unos
con otros, sé evita dividiendo la masa y refrescéndo!a por
los varios medios que’ déjamos indicados. -

Hay quien aconseja, para regularizar completamenta
la marcha progresiva de un mosto, anadir 4 este, cuando
fermenta, pez griega pulverizada; prictica muy antigua, re-
sucifada por algunos cosecheros , y antignamente empleada
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_por los griegos. Segun Luchs, esla prdclica hoy puede
considerarse muy racional , puesto que la colofonia pre—
serva 4 los liquidoes azucarades de la fermentacion dcida,
sin impedir la fermentacion alcohélica;, segun digimos,

Despues de haber fermentado el moslo convertido ya
‘en vino, deben tenerse: presentes varias circunslancias;
entre olras, que los vinos cambian con el tiempo por mu~
chas causas; las principales son, la disminucion ¢ aumento
de alcohol , la disminucion y alteracion del azficar , la del
tarlaro, el desarrolhp de 4cidos volatiles , el dcido auélmo,
la produccion de éteres, la alteracion del tanino, la modi-
ficacion de las materias azoadas, y segun Maumané la des-
composicion de la enocyanina elec. ete. (1).

El momento oporluno de hacer el primer (rasiego , es
cuando ya estd formado todo el alcohel y sea conveniente
la temperatura de la atmdsfera.

Si los vinos se aclaran despues de haber cesado la fer~
mentacion tumultuosa , se les trata con cola de pescado 6
ichtyocola ; las colas & gela!mas 1a albimina 6 blanco de
huevo, la sangre, la leche 6 su erema 6 mezclas que con—
tienen una de eslas materias, v. gr. la sangre desecada con
mucho cuidado y mezelada con cola pulverizada ete. ete.
Téngase siempre muy en cuenta que las colas, sangreetc. -
deben emplearse bien secas y sin que estén descompuestas
6 en putrefaccion. En todos los casos debe ponerse un cui-
dado especial en mezclar bien estas sustancias con el vino
que se trata de clarificar , ya se empleen aquellas en liqui-
do 6 en poivo, yaaa por medio del llamado mecedor 6 por

f{} Materia colountea!-l vino, llamsda dsi por Manmené, da o655 vino
rvavs azal, materia indiferente Y que se desirave faoilm-nlo por los’ ilea-
1isy yicugos uruleru ‘pebden verse'en las indicdcionés tedricas y pricticas,
sobre los trabojos de désvimos, por M. Muumené, Paris 1858,
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cualquiera ofro. Se ha aconsejado tambien clarificar los i~
nos por medio de la aldmina (1) la cual no comunica al vi<
no ninguna propiedad danosa, produciendo en muchas cir-
cunstancias muy buenos resultados.

Aconsejan muchos que deben mezelarse vinos de dife-
rentes clases unos con otros para oblenerlos muy buenos 6
mejores que los primitivos, v. gr. los vinos dsperos que in=
dican lener mucho lanino 6 parte astringente con olros que
dejen mucho depdsito 6 lia : los vinos amargos con losict—-
dos ele. ele.

Cuando falta aziicar 4 los vines , ya porque el afio haya.
sido llavioso 6 no haya madurade bien la uva, ya porque
ahunde en ellos el fermento, en cuyo casoson general—
menle paco espirituosos, se corrigen afiadiéndoles azicar,
melaza, 6 arropdndolos, teniendo cuidado de que las can~
tidades de eslas sustancias no sean en mucho esceso.

Si lienen esceso de fermento , se precipito esle por el
lanino , las agallas , la clanﬁcamon ete. ele. A'ab

El azufrado se usa lambien con este objefb, ya que=
mando dentro de los loneles mechas 6 pajuelas dé azufre;
ya echando en una cazuela el azufre mezclado con clavos;’
gengibre , canela , lirio de Florencia, flores de esplingo, de
tomillo, mejorana, flores de violela ete. ele.

Cnando se quema el azufre , se desprenden’ los aoeues-
esenciales ‘de eslas plantas; y aromatizando los loneles’
dan al vino un olor semejante é las sustancias empleadas,
ymuy agradable. . ;. - “ilin

(1) Se'prepira esta disolviendo un kildgramo de alamhre en 20 litros de
agua, se afiade un quildgramo. de carbonato de sosa eristalizado disuelto, dn 4D,
litros de agua: se vierte una disolucion sobre la.otra y se deja reposar: u;’, "
ca el agua quo sobrenada por decantacion y se afinde mis, que se dejn reposar

ofra vez y se vuclye & sacar por medio de un sifon: despuds de bien lavado el

polvo blanco que queda, seecha sobre,un colador, y cuando ha pasado el agua,
se¢ emplea 0 us .
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~1"8e ha fratado de dar, sin ﬂﬁimwsﬁelasﬁcﬁatl vse
hiv'dado ‘con efecty, una gran flexibilidad al fermento con—
vertido 'en liez 6 lia por medio de” mmhs ﬂe enerpos gra-
so0s, como el seho , aceite efe.”
~01i8a corrige - vfkeosuﬁ!d de Tos vinos, , coti'ol tanino,
prineipio Astringente’ de 1as agallas, 6 con las pepitas de
uvas machacadas, 6 mejor poniéndolas en vino 6 espivita
de'vino por espacio ‘de un ‘mes, hasta que esté completa-
mente saturado , son bastante para 1,000 euartﬂlos cua-
tro 6 seis gramos de tanino puro.
£7:A los vinos'que estin espuestos & esta aheraemn “con-

viene dejar Ja raspa del racimo y anadirles el mostv que
resulla de haber prensado fuerlemente la casca, con las
raspas O escobajo , el fifuto verde del serval , qﬁehmnla—
dos 250 gramos por hectolitro el frato del acebo en la mis-
ma proporcion eorleza de encina palverizada, en propor~
cion de 300 gramos para 100 litros de vinos ; 500 gramos
de conchas de ostras caleinadas por heslélnro ‘anadiendo
en seguidadin litro de aguardienla y medio pmmdo de sal,
agitandolo todo fuertemente en el vino; tambien se emplea
Ip-arcilla blanca, ‘en propnreion de un k:légmmo para cada
mg&ml il 15

Cuando en los vinos ‘se veﬁﬁca el aseenso portene’r es-
tos mucho fermento , estin espuestos 4 volverse ¢ agriarse:
corrigese esta tendencia afiadiendo al vino 200 gfémas de
tartrato neutro de potasa, v déspues agitando bien, s¢ cla=
'nﬁca con cola de pescado y se trasvasa 6 'trasiega. ' ¢

. Otrosaconsejan el mirmol finamente pulverizado, otros
dl* plomo; ‘gudrdense los cosechéros. de emplear esta médxo-
tau ‘perjudicial 4 la salud.

‘Cuando se haya qmtado Ta acidez del vino, embolé-
llese 6 trasiégaese en un tonel bien limpio v azafrade, y
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limpiese con mucho cuidado el tonel en que estavo el vino
agriado con, cal viva, procurando ejerza bien su accion'
sobre Lodas las partes del tonel, y se rregaré esm despm
~ con la mayor escrupulosidad. -

'El poso, que procede genaralmnw de clerta cnntndad
de aziear mal descompuesta por la fermentacion , se evita:
trasegando 6 trasvasando al fin del invierno en. un' tonel
bien azufrado el vino, 6 haciéndele fermenlar por mucho
tiempo en las cuevas 4 una temperatura de 104 12 grados

“del centigrado. Tambien se ha propuesto de 1004 150
gramos de mostaza blanca por hectdlitro , yun buen aguar~|
diente en proporcion de dos 6 lres litros para cada tonel.

El moho se corrige echando un kilogramo de aceite de
olivas de primera calidad en cada’tonel , 6 poniéndole 10
gramos de clavos, 20 gramos de canela y 40 gramos de
cilantro, todo machacado y mezelado, trasvasindolo y ¢la=
rificindolo al cabo de veinte dias & un tonel azafrado, y
despues de algun liempo,se trasvasa de nuevo. '

El gusto de tonel, que es muy parecldo al anlerior, se
corrige por los mismos medios.

La astringencia ¢ verdor de los vinos se modifica por
repelldas clarificaciones 6 afadiendo 4 cada tonel 2 kilo-
gramos de buena miel y 200 gramos de tartaro pulvema-.
do: por tltimo, se clarifica.

Se aprovechan en muchos paises los restos que quedan
de los mostos colados para hacer vino, que algunas veces

. sale de una calidad muy apreciable: el procedimiento’ que
se aconseja al efecto, es el siguiente:

En un tonel abierto por uno de los fondos 6 dtscns se

colocan los restos 0 cascas bien pisadas por capas, encima
se ponen dos 6 tres pedazos de duelas sujelas con mucho

peso, y se vierle agua sobre las cascas hasta que el barril
y 12
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esté lleno y les cubran bien estas. Al cabo de ocho dias el
licor esta coloreado y liene un sabor picante, 'se anade
agua & medida que se va sacando la que ya estd cargada
6 saturada de los principios del vino, y asi se repile la
operacion hasta por tres 6 cualro veces ; y si estos liquidos
se concentran anadiéndoles azicar, puede ohlenersa un
buen vino.

Se aconseja, para quitar el olor y sabor del gas
sulfuroso cuando las cepas han sido azufradas para destruir
el oidium,, trasegar mucho los viuos 6 adadir cal viva en
pequefias porciones (1). ‘ :

Por illimo, tenga muy en cuenla cada vinicaltor el
mosto sobre que opera, conozca bien cada cosechero el
suyo para saber lo que al mosto 6 al vino convienen ; haga
sus ensayos siempre con mucha reflexion y mucho lino, &
fin de que cuando proceda en grande escala no se encuen-
tre burlado por la naturaleza ¢ por demasiada confianza en
creer que ha corregido v mejorado sus mostos y sus vinos.

(1) Para una arroba de vino, 6 sean 36 cuartillos, se necesitan dos on--
zas ¥y media de cal viva en terrones pequeiitos : despucs de seis diss de con-
tacto, sa trasiega, Wa observado el seior D. Miguel Martinex, cosechero en
Baeza, Andalucia, que es quien nos comunica esins datos , que & los vinos
blaneos es peligroso tratarlos cen la cal , porque toman color oscuro, que
solo desaparece por el tratamiento con carbon,

Los vinos que se gusrdan mucho tiempo, no hay necesidad de tratarlos por
ningun medio, puesto que el olor y sabor del nzufre desaparece naturalmente
con dos 6 tres trasiegos; mucho més i, como ha observado el sefor Martines,
no se hace la vendimia sino estando perfeclameate madures las uvas que se
haa tratado porel azafre, para hocer dessparceer el oidium,




PARTE TERCERA.
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CAPITULO I.

DE LAS cmcm{srmmm QUE MAS INFLUYEN A LA VEZ EN LA
CALIDAD Y CONSERVACION DE L0S VINOS, 0 MODO DE rnocx—
DER A SU ELABORACION.

Siendo necesario el oxigeno & toda fermentacion que
se desarrolla , es de necesidad absoluta que ¢l aire pueda
ficilmente renovarse. (Dumas: Traité de Chemie apphqne
aux arls. Tomo VI, pigina 539.)

Se halla en el gliiten la miateria primera de los dos fer-
mentos que producen el vino, 6 que lé alteran; precipitar
el que es dafioso, sin parar !a accion' de aquel que es ne-
cesario, es el arle delicado del fabricante de vino blanco,
particularmente cuando trata de convertirle en vino es-
pumoso. (Dumas Traité de Chemie applique aux artk
Tomo VI, pigina 536.) '

Un local caya temperalura permanezca constante y
una fermentacion lenta y regular, no tumultuosa, hé aqaf
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las-condiciones méas favorables & la produccion de un buen
vino, las cuales le es dado al hombre poseer & voluntad.
Seria muy convenienle hacer fermentar al vino en las cue-
vas profundas, que tan buenos resultados ofrecen en la
fermentacion de las mejores clases de cervezas: las velta-
jas de dichos sitios dependen prmcipalmenle de su tempe-
ratura constanle, y yo tengo la conviccion que darfan tam-
bienmuy buenos resultados en la fermentacion de los vinos.
(Liebig, Nouvelles letres sur la Chimie, piginas 20 y 21.)

Rozier tiene por un, axmma que la bodega es la que
hace el vino. S

Apesar de estos- preceptos todos Ioa aulores que hasta
aqui han tratado de la elaboracion del vino, impresiona-
dos notablemente con la propiedad que tienen de volatili-
zarse los cuerpos que del zamo de uvas se forman 6 de-
sarrollan, han dirigido toda su atencion & conservar eslos
p'roductos voldtiles , no solo despues , sino durante la fer-
menlacion. Por un contraprincipio inesplicable, & pesar de
que el calor, los cuerpos estrafios, las masas sobre que se
opera y la calidad de los vases pueden ejercer una influen-~
cia tan notable para deslruir 6 producir distintos principios
de los que deben componer el vino, se han apréciado en poco
la mayor 6 menor lemperatura 4 que debe operarse y no se
han fijado , ni en la influencia_de aquellos cuerpos , ni en
las afinidades de los elemeatos de los 4tomos que compo-
nen ¢l zumo de uvas, ni en olra porcion de circunstancias.
Se han dirigido los esfuerzos hechos hasta aqui, por la
mayor parte de los que se han ocupado de este asunto, en
imaginar especies de alambiques, valvulas , tubos y cer-
ramientos de cubas, botellas ete. elc., que conteniendo
aquellos espiritus fugaces diesen al {vino las, cualidades
apelecibles para su conservacion y perfeccion. jComo si
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al cerrar los aparalos en que se elabora el vino pudiera
el hombre oponerse & las atracciones elementales y d'las
afinidades-especiales, que necesariamente han de desar=
rollarse en cada uno de les cuerpos pneslos en presencia
de otros! {Como si el hombre fuera capaz de parar Ta ac-
cion de la naturaleza Yde las Irasformaciones,, que se eje-
cutan lentamente y sin cesar en el seno 'de las materias
en pulrefaccion v eremacausia, ¢ cuando solo se hal]an
bajo la influencia de una de estas acciones! -
: Carhms, lo mismo que Chaptal, Nieba, Carhonell
del mismo modo que Hidalgo Tablada y Dumas, 4 pesar
de sus preceptos, Olivan, ‘Baitilliat, 1o mismo que Busta-
mante y Araujo, asi como otros muchm, aconsejan la fer-
mentacion cerrada. Todos ellos, en” nuestro ' concepto, se
apoyan en fundamentos sin baéa para sostener su doctrina.
 Hemos demostrado que los métodos conocidos y prac-
ticados hiasta aqui en todas las naciones estin llenos de
inconvenientes, ya se elaboren’los'vinos por la mal lla—
mada fermentacion cerrada, ¢ por Ta qtie se dice abierta.

_ El procedimiento” que vdm&s a proponer es el mis
conforme,, en nuestro concepto, ' con la teoria , 'y le sancio-
na no solo la prictica seguida en Baviera para elaborar la
cer\'eza? sinog tambierl la tﬁua se; bmplea para obtener eI
vino. kit g LY 4

Los métodos usados hoy son mtty prolijos, ¥ stis gaslds

particularmente en Espdﬁa no estﬁh compe‘nsados con el
corto precio de los vinos.' AR
~ Dijimos al hablar de la fé&‘memaclon del zumo de'uvas,
como hoy se verifica, que era un fenémeno de fermeuta—
cion piitrida, que foma una forma muy complicada; el
Unico medio de evitarla consisle sin duda en sustituir, 4
aquella una doble metamorfosis de fermentacion putriday
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de eremacausia 6 combustion lenta, ¢ sea una verdadera
fermentacion abierta , que realwa slmullaneamenle las dos
acciones.

El procedimiento empleado en- Alemania llena estos
objetos ; las manipulaciones son tan sencillas como ficiles:
consisten en poner 4 fermentar el mosto, ya lupulado, en
arlesas descubiertas de mucha superficie, poca profundi-
dad y colocadas en un sitio 6 lugar fresco, cuya lempera-
tura no esceda de diez & doce grados del uentig.mdo

* El mismo mélodo es sin duda alguna aplicable al zumo
de uvas; & las cubas, toneles, linajas y cocederos empleados
hoy en la fermentacion  de aqnel liquido sustiliyanse las
artesas (1) y la temperalura que sirve de lipo en Baviera,
y si-el moslo_de cerveza, que conliene mis glilen 6 ma-
teria fermentescible que aZlcar , di escelentes resultados,
mejores los darin los zumos de uvas, que son generalmente
ms ricos en aziicar que el mosto de cerveza. Y si las fa-,
bricadas en Alemania, ademés de las inapreciables cuali-
dades de no agriarse , tienen otras no menos imporlantes,
4 saber, la de que en cantidades iguales de cebada germi-
nada, la cerveza fabricada por el proceder aleman contiene
més alcohol y es mas capitosa que la obtenida por el mé-
todo ordinario, asi tambien el vino llenara estas condi-
ciones; los fundamentos que existen para que verificada la
melamorfosis como la proponemos dé escelentes resullados,
los esplicaremos en los capitulos siguientes.

La elaboracion de los vinos debe comprender las ope-
raciones que vamos & describir.

(1) En nuestro concepts, las tinas 6 cubas cortadas herizentalments en
el sentido de las duelas de fres & cusiro pies de alture, & las tinajos de
barre partidas por una lines tirada desde la boca al udc,im perpeadi-
eularmentn, pueden sustituir & las artesss.
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La vendimia 6 recoleccion de la uva, que debe ha-
cerse cuando esté bien maduro el fruto (1) en un tiempo
seco’ (2) si es posible, y aceptando la priclica seguida en
Jerez, donde no se cojen mas que los racimos maduros,
dejando en la cepa para olro dia los que mo han llegado
4 sazon. ; bl -

~Se procurara que las uvas no estén despachurradas ni
podridas; que sufran las menores alteraciones posibles en
el trasporle, conduciéndolas en cubos 6 cubetas de ma-
dera y no en serones ni en canaslas de mimbre. Separa-
das y elegidas inmediatamente las destinadas al vino, se
pondran en condiciones convenientes, & fin de evilar que -
pueda establecerse la fermentacion. Pisadas 6 prensadas (3)
debe caer el zumo sobre un recipiente comun & las dife-
rentes clases de uvas, ¢ 4 las mezclas oporlunas; y &
fin de que la combinacion sea mas perfecta y tome el zumo

(1) La esperiencia ha demostrado, que el vino puudule de la uva que
mo esth complelamente madurs, es de un sabor éspero y no puede consumirse
ni ponerse inmedistamente & la venta; pero llega 4 poseer cualidades preciosas
por su gusto delicado y esquisito, y se conserva masho tiempo, adquiriendo cada
dia mejores propiedades, ;

jEstas preciosss enalidades serin debidas & que los principios dcidés y
astringentes presten al gliten, grasas ete, elc., el oxigeno que hoy se qui-
ta al zumo por los medios que se emplean para hacer In fermentacion?

2) Las obseryaciones hechas en Chbampsiia, dice Mr. Ladrey en su Tratade
de Quimica aplicada & la viticultura y & Ia enclogia, ha enseiiado, gque la
- uvarecogida com nieblas 6 tiempo himedo preduce vinos, que se clarifican
con mucha facilided, y presentsn la limpidez tan conveniente para los vinos
blaneos. Es preciso en Champaiia, dice Maumené, no hacer la vendimia ni pisar
el mosto sino en un tiempo himedo y caliente todo lo pesible, porque esté
probade, que se conserva despues mejor el vino, y debe ser asi, afiade el
mismo autor, porque la absorcion mis complets del oxigens, hace que
el fermente se caiga mis prontameate convirliéndese en lia.

(8) La prensa de Lemonior, segun el sebor Amor en sus Estudior sobre
la Agricwlturas, un tome en 4.°, impreso en Cordoba em 1836, es la que se

estiende més entre los vinicultoree franceses, par los buenos efectos que pro-
duce, El medelo y descripcion de la prensa pueden verse em el libro citade.
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el aire necesario; se conducird en poca cantidad y despacio
por una canal de madera & las artesas, tinas 6 medias
tinajas en que debe fermentar, las. ‘cuales estardn colo-
cadas & una: temperatura; que no esceda de 'diez é. daeo
grados del «centigrado. ' o o

No se emplearan otras maderas para eslas arlasas qwe

las.designadas como las més convenienles, & saber: el ce-
-rezo, el roble, (1) el caslaiio y el frésno despues de haber
-eslado somelido este & la accion disolvente del agua. ' '
. ~+Para dirigiv ‘bien la temperatura de las mismas ar-
- 1lesas puede emplearsé la multitud de medios de que se dis-
pone - al eféclo, y enlre los mas sencillos nos parece el
mejor rodearlas de serpenlines de melal , que puedan re-
cibir 4 voluntad una corriente de agua fria 6 & la lempe~
ratura marcada; 6 la convenienle al ‘mosto sebre que se
opere, la cual tal vez se determinard algun dia para cada
moslo con la exaclitud necesaria.

La separacion de los escobajos deberd venﬁcarse, en
Tos mostos que sean muy azucarados, 6 caando por efeclo de
una mala cosecha, 6 por otra causa, havan abortado los
frutos yestén muy desgranados‘ los ‘racimos. Cuando las
uvas no sean ricas.en azicar serﬁ convenienle de;ar al
zumo suficientes. escobajos para que obren sobre las ma-
terias putrescibles 6 fermentos, y esltos en vez de apode-
rarse de los elementos del azicar, del bilartrato de polasa
elc. ele., sean precipilados por el tanino.

- La practica serd la que en lo sucesivo sancione la ca’)n-
vemenmg 0 inconveniencia de esla adicion, la que nos
haré ver si solo el tanino de las peprlas serd suficienle para
pmlpi lar los fermemos ast como, sr la dm 1o es haslanle

[4,] En .helnluh, Jos eonelnm prelam el rabls pmdale ie lﬂ
Estados- Unidos, ; !
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azucarada,, nos ensefiard & rebozar la cepa, torcer los ra-
cmras, oreafloa 6 tal vez 4 ‘adicionar agua al mosto en
cantidad ‘suficiente para que no estando sobreeargado de
aziicar, resulte un buen producto. Segun Regunault, las
proporciones més convenienles para producir una fermen—
tacion rapida del aztcar de cana son (véase & Thenard,
Tomo V, pégina 53): una parle de esta, tres 6 .cuatro do
agua'y una cuarta parle de levadura fresca; ‘serd- menos
activa la fermentacion empleando una disolucion de azticar:
otra' més ' saturada la hard cesar completamente; en todos
casos, cien partes de azicarsolo destruyen dos de fermento.
Por lo tanto, para proceder én la fermentacion del zamo de
uvas' con toda precision , seria preciso un instrumento G
otro método més & proposito que los pesamoslos, y aunque
10 los creemos exactos para el objeto & que estdn-destina-
dos, sin embargo, mientras no se suslituyan’ por otro' me-
dio, podrdn emplearse para fijar aproximadaniente las'cor=
recciones que deben hacerse en el zumo de uvas.

~ Cuando la temperatura y demds condiciones de los si-
lios en que se opere sean convenientes, anles de \rasvasar
los liquidos 4 las artesas en que deben fermentar, podrén
dejarse reposar é fin de- que precnp:ten las suslancms
térreas. | v b b

Puesto el zumo en las artesas, linas medlas linajas,

cuya profundidad sera de tres & cualro pies 6 ménos, y 4 una
temperatura, segun digimos antes,, que no esceda de 12 gra=
dos del centigrado, no debe tocarse ni moverse el liquido
basta que cesen los fendmenos dafermemacion, (ue no seran
tumultuosos comio en el antiguo ‘método ,; sino tranguilos.
Cuando se note que las metamérfosis han cesado al parecer,
nos podremus asegarar: de. que.es efectiva la camhmacnon,
sacando un poco de vino y adiciondndolo con ‘aziear; 'si
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esta no le enturbia, serd debido & que no existen fermen-
tos; tambien seran buenos caractéres la menor densidad
del liquido, el sabor que de dulce y azucarado pasa & pican~
te, caliente 6 vinose: el olor, fragancia, el color elc. ele.

Si por hallarse muy cargado el zumo de sustancias
azoadas ¢ fermentos, eslos existieren aun en el liquido,
podremos mejorarle anadiéndole azticar formado, no por
el arle, sino en el organismo de olra planta, 6 mejor lo~
davia, poniéndole uvas secas y maduras , procedentes de
una especie. muy azucarada, ¢ de paises meridionales,
tinicas mejoras aceptables; porque, como dice Liebig, son
las que se hallan exenlas de todo cardcter fraudulento.

Cuando se encuentre ya el vino en el estado que antes
hemos dicho , se trasvasard con cuidado , a fin de que no
se enturbie con la hez 6 lia , la cual si ha estado en con-
diciones convenientes, debe hallarse converlida en un
cuerpo inerte y homogéneo. :

Antes de ponerle en las cubas, el tnico cuidado que
exigen estas , es el de que estén perfectamente limpias (1)
y colocadas en la temperatara méis baja posible.

Si las melamorfosis del zumo han sido complelas no
habri inconveniente en que estén cerrados hermélicamente
los toneles 6 cubas en que se ha de conservar, pues asi se

(1) En algunss localidades de Espaiia so hacen estas cubas do modo que
uno de los discos esté sujeto por tormillos que facilitan quitarle y ponerle &
voluntad, y sirve para que puedan entrar los operarios y las limpien con
facilidad , evitando asi el empegado , euya costumbre debe abolirse com-
pletamente, por losintereses de los cosecheros y crédito de nuestros vinos; por-
que si bien la resina favercee en algunoscasos, la fermeatacion es do se
echaen el mosto y en cantidades convenicules, como hemos dicho al hablar
de las correcei de fos

- Sabemos que existen estas cubas en una hacienda situada en Tore » prr=
teneciente & Don Manuel Villachica, propietario entusizsta de las ciencias
forestal y agricola. y
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evita que se volalilicen las partes aromdlicas. Sin em-
bargo, para asegurar las roturas que pueden sufrir estos
vasos, por las variaciones de la temperatura atmosférica,
no habr4 inconveniente en poner 4 cada cuba un tubo de
seguridad, con objeto de que si se verifica una dilatacion
inesperada salgan por este tubo los liquidos.

Escusado nos parece advertir que los vinos blancos de-
berdn-fermentar sin la pelicula  hollejo que se halle co-
loreada.

- En la metamérfosis del zamo de uvas ; como las pro-
ponemos, no habrd fermentacion complementaria.

Se oblendrin mas 6 ménos espumosos, segun que se
embotellen con més 6 ménos anlicipacion al lermino de las
complelas melamérfosis del zumo.

~ Suele formarse, en los sitios en que se ejecutan eslas
operaciones, una atmosfera perjudicial de dcido earbénico:
con poner en recipientes 6 en el suelo , cal recientemente
apagada 6 lechadas de cal , se renovara cI aire almosférico.
Un pie ciibico de hidrato de cal que pese en el eslado hii-
medo de 18 4 20 libras y contenga 66 por 100 ‘de cal,
absorbe’ para cafhonalarsa mas de 1,100 litros de gas
acido carbonico. :

En los capitulos siguienles examinaremos las ventajas
é inconvenientes del mélodo que acabamos de proponer.
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CAPITULO IL

RAZONES EN QUE SE FUNDA LA ELABORACION DE LOS VINOS,
COMO LA ACONSEJAMOS, O VENTAJAS DE LA FERMENTAGION
. ABIERTA, -

it

Péra perfeccionar y premp:lar los ‘fermentos proponia
el conde de Chaptal ‘tres medios, 4 saber:"el azufrado, ‘el
trasiego y 1a clarificacion ¢ encb!ado Hemos dicho ya que
el gas sulfuroso se coloca al lado delos fermentos 'y o’ los
dleja ‘obrar ; por el trasiego se pone el zamo'de uvas én’ con-
tacto del aire para'que ejerza la accion necesaria’d con—
vertir el ghiten en fermento, desprendiendo el dcido car-
bénico que impide la accion conveniente; por la clarifica~
cion 6 encolado precipitaba y arrastraba los fermentos,
interponiendo una porcion de aire al agitar los liquidos
para mezclarles el agente de esta clarificacion, combinado
ala vez con la accion de esle mismo agente. Olros au-
tores proponen procedimientos analogos & los del conde de
Chaptal, y quieren que en la fermentacion , tal como hoy
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se verifica,, se cabeceen los vinos con aziicar en vez de
alcohol , porque asi se retardaré la, fermentacion ; preten-
diendo algunos que el mejor método de elaborar los vinos
consiste en agitar mucho los liquidos; es decir, ponerlos,
repetidas veces en contacto de la atmésfera , suponiendo,
que por este medio Gnicamente se deja libre paso al acido,
carbonico; sin considerar que la razon de los buenns efec—
tos, no solo consiste en la espulsion del dcido, sino mis
bien en la accion del oxigeno sobre el gl{uen é fermentp.
Algunos aconsejan como indispensable el repetido trasiego;
otros el que se vierta la espuma, y en todos se nota el afan
de neutralizar la accion del glilen, sin dar razon de lo
mismo que desean.

Nosotros queremos perfeoclonar v prec:pltar los fer-

mentos por medio-de la accion directa del oxigeno del aire.

Cuando ferminada la elaboracion de los vinos se les
abandona 4 la accion que en ellos pueda ejercer la natura-
leza, se observa, como dijimos anes, que si defecan en
tonelea bien cerrados y 4 la temperatura més baja posible,
siguen precipitando hez por mucho liempo.

Cuando los vinos son afiejos y han concluido de preci-
pitar 6 de defecar pierden completamente la propiedad de
alterarse, aun cuando se les esponga al aire libre y dife~
rentes temperaturas. En la mayor parle de los casos, esta
fermentacion complementaria que ejecuta la naturaleza,
es una fermentacion abierta 6 con depbsito, como antes
hemos dicho. En efecto , el azicar que existe. todavia
disuelto , termina por metamorfosearse , en virtud de la
descomposicion de la hez , la cual se verifica en este caso
por la ligera corriente de aire que se establece al través de
los poros de la madera : las materias nitrogenadas 6 azoa-
das contenidas en el vino, se hallan en esceso relativamente
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4 Ta cantidad de alcohol, y no pudiendb ejecutar’ su ac-
¢ion sobre éste el oxigeno del aire y el desarrollado por la
combustion del tartaro, se dirigen con preferencia sobre
dichas materias azoadas ; pero como la cantidad no es bas-
tante, ni los liquidos se encuentran en fa temperatura baja,
queé es necesaria para preclpitarlas completamente’, no los
impide que se alteren y se agrien. Esto indica la necesidad
de la temperatura que proponemos ; esto justifica la conve-
niencia de la accion franca del aire. _

Si los vinos se hallan en toneles bien cerrados y 4 la
temperatura més haja posible , entonces es cuando deposi-
tan las materias azoadas que contienen , pierden la propie-
dad de fermentar y no se alteran. El liempo , al renovar
el aive , ha proporcionado la eantidad bastante de oxigeno
para precnpllar los fermentos. Bien sabido es, que si los
vinos se conducen 4 paises frios 6 al Norte , adquleren me-
jores propiedades y son més esquisitos.

La transformacion del oxigeno del aire en acido car-
bénico por la accion del fruto, es una fancion indispen-
sable para su madurez; cuando por Cualquier medio se
suprime, el frito se seca y muere.

Hemos dicho que la nataraleza madura el fruto de la
vid en el olofio, cuya temperaturaes poco variable , y des-
pues & heneﬁcio de las heladas del invierno conserva los
productos de esta fermentacion y precipita la hez.

En visla, pues, de hechos tan indisputables, podemos
asegurar que la naturaleza aconseja el método que propo-
nemos. 8 3¢ AR T

Aconseja tambien la teorfa nuestro método , si- recor-
damos que en el zumo de uvas se hallan dos especies de
sustancias, las unas putrescibles, azoadas 6 nitrogenadas
como el gliten, la albimina, cte., y las otras impatres—
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cibles, no nitrogenadas 6 no azoadas, como la glycosa, el
aceile de las pepilas, grasas, efc.; que las sustancias pu-
trescibles se distinguen de otros cuerpos incapaces de su-
frir este cambio, en que pueden descomponerse por solo
el intermedio del agua, del aire y de una temperatura apro-
piada , en una série de nuevos compuestos ; si recordamos
tambien que los cuerpos imputreseibles no esperimentan
alteracion alguna en las mismas circunstancias , es facil
comprender que por el método que proponemos , hallindose
estas dos especies distintas de cuerpos en el zumo de uvas,
la pulrefaccion se dirigird sobre las sustancias que tienen
la propiedad de sufrir esle cambio , y la eremacausia sobre
las sustancias fermentescibles, impulrescibles 6 no nitro-
genadas., Las materias nitrogenadas 6 azoadas , putresci—
bles o fermenlos , determinardn por su intermedio las me-
tamorfosis de putrefaccion de los cuerpos no nitrogenados
que el zamo de nvas contiene. Las sustancias fermentesci=
bles, hemos dicho en otro lugar, se conducen en contacto
de las suslancias pulrescibles, como si sus elementos for=
méran parle conslituyente de estas dltimas ; el cambio de
posicion en los dtomos de fermento , ocasiona otro andlogo
en los dtomos de carbono de hidrogeno y de oxigeno del
cuerpo no putrescible. Los dtomos contenidos en eslas mo-
léculas se disponen de una manera diversa: los elementos
de eslas suslancias se agruparin siguiendo el grado de las
afinidades especiales de sus elementos , y como en la fer-
mentacion que proponemos no se producirdn las metamér=
fosis complexas que se verificaban en la fermentacion pi~
trida 6 sea la que antes se hacia, se podrin precisar con
bastante exactilud , por esta razon, las reacciones y me-
tamorfosis del zumo de uvas. - ,

Al hablar de la teoria en general , hemos comparado
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la fermentacion y putrefaccion & los cambios,que esperi-
mentan las sustancias organicas por la deslilacion seca;
vimos que la fermentacion no era ofra cosa que una com-
bustion de, carbono que se efectiia en el seno mismo de
una maleria, & espensas de parte 6 de todo su oxigeno, y
que esla combustion dd por resultado la formacion de otros,
compuestos mds hidrogenados. Hicimos nolar que la pu-
trefaccion es una combustion en la que todos los elementos
de las sustancias que reaccionan toman parte reciproca-
mente , y que la naturaleza orginica nos presenta con bas-
tante frecuencia ciertas alleraciones que sufren varias ma-
terias bajo la influencia del aire, que son efecto de una
combinacion de sus elementos con’ el oxigeno (1), cuyo
cuerpo obra aqui lo mismo que la frotacion, el choque 6
un movimiento cualquiera que determina la descompom—
‘cion reciproca da dos sales, destruyendo en las sustancias
su estado de reposo , por lo cual se ponen en movimiento,
y en tal estado se descomponen por los elementos de la
atmgsfera , verificindose verdaderas combustiones , cuyos
fenomenos se mamﬁestan, con especnal xdad en las matenas
nitrogenadas.

La operacion, pues, como la proponemos, fermenta—
cion abierta 6 con depdsito, serd un fendmeno & la vez de
putrefaccion hiimeda y seca. Por la putrefaccion himeda
se manifestard de preferencia la afinidad del carbono para
el oxigeno, y por la putrefaccion seca, eremacausia 6 com-
bustion lenta , la afinidad del hidrégeno para el oxigeno
hard que uno y otro se combinen, separandose despues el
carbono y el oxigeno en estado de dcido carbonico. '

Caando la putrefaccion se dirija sobre las suslancias ni--
trogenadas 6 azoadas, sufrirdn una reaccion quimica que

(1) Veéase la fermentacion en general.
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trasmitiran 4 las demas moléculas con quienes se hallan
en contacto. El zumo de uvas, como ya se ha indicado,
‘estd compuesto de lenoso, fécula, azicar y goma, ¢ sean -
combinaciones que conlienen carbono y los elementos del
agua en la proporcion que se hallan en esla; de dcidos or-
génicos , los que generalmente conlienen carbono , los ele-
mentos del agua, mas cierla cantidad de oxigeno; de aceiles
y malerias grasas , compuestas de carbono ¢é hidrogeno,
algunas veces carecen de oxigeno y otras conlicnen una
cantidad menor que la necesaria para formar agua con el
hidrégeno: por ultimo, de la albamina vejetal, el gliten
y las suslancias colorantes que ademas del carbono y el
hidrogeno encierran nitrogeno 6 azoe.

Por lo tanto, en el método propueslo, cuando se ve-
rifique la fermentacion putrida del ghiten , se dirigird el
hidrogeno sobre el azoe : por la pulrefaccion seca, el oxi-
geno se dirigird sobre el hidrogeno y despues se formard
dcido carbénico, hallandose asi en juego dos afinidades,
en cuyo caso se reemplazard la afinidad del nitrogeno ¢
azoe por el hidrdgeno, con la afinidad de esle por el oxi-
geno, y por olra la afinidad de. este con el carbono,
que en lodos les casos permanece la misma. Por la pu-
trefaccion del ‘gliten, con el oxigeno necesario, se ve-
rificara una oxidacion ; es decir, una acidificacion, y sies
un hecho la necesidad y conveniencia del gliten dcido para
" influir en los buenos resultados de una fermentacion fran-
camenle alcohélica , se logra aqui en virtud de las dos
acciones combinadas de putrefaccion y eremacausia,

Todas las malerias orgdnicas nitrogenadas, suslancias
putrescibles , contienen carbono ¢ hidrogeno, segun digi-
mos anles ; se sabe la afinidad preponderante de estos para

el oxigeno , y como la que posee el azoe 6 nilrogeno para
13
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este cuerpo es tan débil, se encontrard el azoe, por lo
tanto,, en el mismo caso que un esceso de carbono en las
‘malerias muy carbonadas. En estas queda en libertad una
porcion de carbono ; de consiguiente , en las melamdrfosis
~propuestas , al verificarse la combustion de las malerias
" nitrogenadas, ird acompafiada del desprendimiento de una
~porcion de nilrdgeno 6 azoe (1), el cual formando amo-
_piaco podria perjudicar & la fermentacion del zumo de uvas,
porque ya hemos dicho la accion que ejercen los élcalis
sobre los fermentos. Mas el dcido carbonico , cuando se
halla en presencia de los elementos que constituyen el amo-
niaco , impide la formacion de este, y en caso que alguno
se formase, daria lugar, en contacto del dcido carbénico,
4 un produclo salino , carbonato de amoniaco, muy vola-
til. Otras reacciones que pudieran verificarse hasta llegar-
-4 la formacion del dcido nilrico, no serian perjudiciales al
resultado de las metamérfosis del zumo.
Todas las materias colorantes azules que se enrojecen
por los dcidos, todas las que tienen rojo, como el torna-
sol, y se vuelven azules por los dlcalis, contienen nitré~
geno; es claro , pues, que las malerias colorantes de las.
uvas sufrirdn reacciones analogas 4 las de los fermentos,
aunque no de fanta importancia (2). :
Por la putrefaccion hiimeda del azicar, en presencia
de los fermentos, se ejercera de preferencia la afinidad
del carbono para el oxigeno; por la putrefaccion seca, ere-

(4) Berthelot ha recogido en sus recientes investigaciones sobre la fer-
mentacion de la manite, puesia por algunas semanasd la lemperatora de 40,
{;en condici de putrefaccion y er ia?) el azoe del fermento al es-
tado de gas (liestaurador Farmacéulico, nimero 4.° aiio de 4857), y sin
duda alguna tambien el del aire.

(2) Véase capitule 2.° segunda parte.
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macausia , el oxigeno se dirigird primero sobre su hidré-
geno y despues se formara acido carbénico.

Por la pulrefaccion himeda de los aceiles ¢ grasas,
asi como por su eremacausia, se verificard la misma
accion. : Pas

Y como la afinidad del carbono para el oxigeno de las
suslancias siempre permanece la misma , es claro que len-
dremos en los productos resultantes de estas acciones todo
el carbono y el hidrogeno de los cuerpos contenidos en el
zumo de uvas , siempre que sea la temperatura igual, por-
que si esta se eleva mucho, los fendmenos de eremacausia
se convierten en fenémenos de putrefaccion. Siendo tan
andlogos los unos de los otros, diferencidndose umicamente
en la intervencion del oxigeno del aire ; siendo tan idén-
ticas sus acciones , 4 estas es debido que los cuerpos en
eremacausia y en putrefacccion puedan reemplazarse en el
modo de obrar unos sobre olros, reciprocamente, porque
los cuerpos en eremacausia son susceptibles ademés de es-
citar la putrefaccion de otros cuerpos, asi como lo hacen
varias malterias podridas. '

La formacion del &¢ido carbénico, por la fermentacion
abierta 6 combustion lenta , serd , pues, una consecuencia
de la accion que esla verifica en las suslancias vejelales
ricas en hidrégeno, que el zumo de uvas contiene; y si la
cantidad de écido carbénico, que las materias abandonan
cuando se pudren, se halla intimamente unida al exigeno
que conlienen, es evidente que si el carbono del aziicar y
de las grasas se le facilita oxigeno, babrd mas formacion
de dcido carbénico , resultando compuestos mas hidroge—
nados.
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Glycosa. Alcohol.
Cr2 c*
Hes Hez
0+ 0
Esencia de anis (1) Acido endntico. Eter endntico,
e — N —— e ——
cgo (Crd Ctl
H!t H!l Hlﬁ
0: 0 o

Si la cantidad de oxigeno no es soficiente para quemar
todo el hidrégeno, se producirdn carburos de hidrégeno
menos ricos de hidrégeno, como sucede por la fermenta-
cion gue antes se hacia y lo demuestran las siguientes
formulas :

Eter enantico. Amilol.
e ——
Ci ! CI
H:e Hn
0 0

‘Si como sucede en la fermentacion pitrida , resultado
del método de elaboracion actual, el oxigeno procede de
las sustancias que el zamo contiene y no de la almdésfera,
se han de formar productos menos oxigenados comio lo
prueban los derivados de la glycosa v el del éter endntico,
¥y que constan en las formulas que ponemos & continuacion;
en las cuales se observa, que el oxigeno del amilol es
menor que en el éfer enantico; esle tiene menos cantidad
de oxigeno que la manita, y en esta se encuentra en menor
proporcion que en la glycosa , segun lo indican las férmu-
las siguientes :

(1) Hemos tomado el tipo de esta esencis porque mo habiendo encon-
trado minguna anilisis de las grasas y del acvile de lus pepitas de uvas, po-
niendo Liebig & continuacion de los 4eidos derivados de la esencia de anis
comcreta el dcido enénlico, nos ha parecido el mas oportuno para esta com-
peracion.
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Glycosa. Manita. Acido lactico.
| —— e e ——
CI: Cﬁ G!

Hae © H©» " Heo
% Os 0:
Eter endntico. Amilol.

e —
Qs - Qs _
Han Hia
0 0

Y si este oxigeno es del dcido del bitartrato de polasa,
quedando libre esta disolvera toda la materia que posee el
nitrégeno de los fermentos, y conocida es su accion.

No sucederd asi en el doble fenémeno propuesto; por—
que si bien, como digimos al hablar de la fermentacion
complementaria, los tarlralos abandonados al aire libre
con sustancias estrafias se descomponen , esta descomposi-
cion no llegara hasta el término de dejar libre la potasa,
en primer lugar , porque siendo el bitartrato de potasa una
sal dcida ba de convertirse primero en néutra, en cuyo es-
tado no liene accion sobre los fermentos , y por la mayor
cantidad de alcohol que se formara se debe precipitar mu-
cho tartaro, al estado insoluble, en cuya forma tampoco
ejerce accion alguna sobre los mismos fermentos.

La aceion tan desoxidante, que hace sufrir 4 las sus-
tancias la putrefaccion, estard compensada por la accion
oxidante no menos enérgica que ejerce la eremacausia.

Se sabe que la levadura es un produclo de la descom-
posicion del glaten, que en presencia del oxigeno entra &
cada instante en un segundo periodo de descomposicion. En
este llimo estado, es én el que adquiere la facultad de
escitar la fermentacion en una nueva cantidad de agua aza-
carada, vy si esta agua contiene gliten, como en el moslo
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de vino y en el de cerveza, la descomposicion de los ele-
mentos del azécar produce nueva canlidad de levadura, la
cual se forma entonces & espensas del oxigeno , de la gly-
cosa 6 ya de los otros cuerpos que el zumo contiene. Por
lo tanto, no alterando estos cuerpos, para quitarles el
oxigeno que ha de arrastrar el gliten, no violentaremos
las reacciones, y los elementos del gliten soluble ¢ inso—
luble se agruparin siguiendo sus atracciones especiales
para formar un euerpo nuevo mas estable ; la hez ¢ lia.

La levadura que cubre la superficie del zomo de uvas,
es debida al gliten oxidado en estado de putrefaccion: la
levadura de depdsito 6 la hez es el gliten oxidado en es-_
tado de eremacausia; el estado particular en que se en-
cuenlra la levadura de depésito , hace que obre sobre el
aziicar con suma lenlitad, promueve sa metamorfosis en
aleohol y dcido carbénico, la de las suslancias grasas én
acidos grasos, y despues en éler endnlico pero no la del
glilen, que exisle disuelto.

Se puede quitar la levadura superficial i los vinos come
se cjecuta en Rioja, en Champaiia elc. ele. , sin inter~
rumpir por esto la fermentacion; pero no es posible sepa~
rar la hez sin que cesen los fendmenos de desoxidacion del
segundo periodo, los cuales cesarian si interviniese una
temperatura elevada, dindose entonces lugar @ los fend-
menos del primer periodo.

La hez ¢ lia no provoca los fenbmenos de la fermenta-
cion tumulluosa, y por esta cansa no es  proposilo para
la panificacion, mieniras que la levadura superficial se
emplea para este objeto. '

Por lo fanto, en la tendencia del gliten para absorber
el oxigeno v en el acceso libre del aire se hallan todas las
condiciones necesarias @ la combustion lenta del gliten.
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Para formarse una idea exacta, dice Liebig, del dife~
rente estado de estas dos levaduras, podemos compararlas
la una (levadura superficial) con las materias vegelales
que se pudren en el fondo de los pantanos, y la otra 6 sea’”
la hez (levadura de depdsito) con el humus, es decir, con
el lefioso , en eremacausia (combustion lenta). -

Como antes digimos, el estado particular en que se
encuentran los elementos del fermento (hez), hace que obren
sobre los de la aziicar de una manera estremadamente lenta;
esle, que 4 la lemperatura ordinaria no tiene ninguna ten= '
dencia 4 combinarse con el oxigeno, entra en fermen-
tacion, porque halldindose en contacto de upa sustan~
cia putrescible 6 fermenlo, sus elementos se conducen
como si formaran parte conslituyente de la sustancia pu-
trescible. Esta fermentacion no serd tumultuosa y violenta,
como la que hoy se usa, sino tranquila, tanto por la tem-
peratura 4 que se opera, como tambien porque la desarro-
llada por las reacciones serd pequena. Por el conlrario, la
afinidad del ghiten soluble por el oxigeno se halla refor-
zado por el contacto de la hez y de la misma temperalura.
La ley de ahsorcion de los gases por los liquidos, publica-:
da por Bunsen (1), senala el coeficiente de absorcion del
o:ugeno d la temperatura de O por 0,411%, mientras que
4 mas de 20 grados esti marcado por 0,02838: absor-
berd por lo tanto el liquido mas cantidad de oxigeno &
menor lemperatura , favoreciéndose de consiguiente la
accion de esle sobre las suslancias hidrogenadas.

Si descomponemos estas pausada y regularmente serdn
mas estables las nuevas combinaciones, y la descomposi-
cion durard hasta que todo el azicar s¢ haya metamorfo—
seado, siempre que la cantidad de gliten sea la suficiente

{4) Annalen der Chermie und Pharmacie, tomo XCIIL, Pig. 4, Janvier, 1855,
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para verificar la metamorfosis de este cuerpo y de los de-
mis contenidos en el zumo. :

Dirigida la fermentacion por este método, el despren~
dimiento de 4cido carbdnico no se hara en burbujas volu-
minosas reventando a la superficie del liquido, sino en
burbujas muy, pequeiias (1).

Por esta melamdérfosis tranquila permanece constante-
mente la svperficie del liquido en contacto del oxigeno del
aire; no se cubrird apenas de espuma y se precipitard el
fermento bajo la forma de hez; no saldrin tampoco los
escobajos ni las demas malerias estranas & la superficie; .
por lo tanto, no habra un cuerpo que active la acetificacion
del alcohol , y aunque las demas circunstancias sean favo-
rables, no se podrd formar amoniaco.

La descomposicion dol aziicar se hard con regularidad;
el alcohol formado se disolvera misg ficilmente, porque
estando mas tiempo en contaclo de toda la masa se ejerce
mejor su afinidad para con el agua, oponiéndose eslas cir-
cunstancias 4 que se volatilice en lanta porcion como
lo verificaba por el antiguo método. Asi habra todo el tiem-
po necesario y oportuno para realizar las metamorfosis de.
todos los cuerpos conlenidos, en el zumo de la uva, y para
que pueslos en presencia de los nuevamente formados por
su contacto con el alcohol, se disuelvan los icidos, las
materias colorantes, las aroméiticas, el tanino y los prin-
cipios tliles 4 la composicion de un buen vino, a saber: el
alcohol, éter endntico y la flor 6 aroma.

(1) Cuando los vinos srrojan eon violencia el &cido carbénico , esta e;p!rue
una porcion de gotas sobre las paredes delos vasos en que se opera la fers
mentacion, cuyass gotas por el estado de division en que se hallan deben al-
terarse completamente, La capilaridad de los liquidos haré que una parte del

contenido en la euba, se ponga en contacto de los liquidos alterados, y estos
influirin notablemente sobre los produetos de la fermentacion, 6 sea el vino,
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Antes indicamos que con la fermentacion abierta se
elevaria menos la temperatura; efectivamente, el calor
que se desarrolla por la combustion del hidrégeno y del
carbono, asi como por las demas reacciones, no serd en
tanta cantidad, porque su efecto dependera.de los cuerpos
que se hallan en accion quimica, la cual no estard soste—
nida por la temperatura del liquido y ‘solo se manifestara
mientras dure la espresada accion. La temperatura serd
mds constante , que es una de las primeras condiciones para
dirigir bien las metamorfosis del zumo de uvas , y se evi-
taran ademas los medios prolijos que hoy se emplean.

Por la temperatura baja en que se opera no se podrd
desarrollar la fermentacion lictica, ni habré formacion de
manila, porque la combustion del carbono , de la glycosa
0 azicar de uva, se verificard, no i espensas de su oxi-
geno , sino de los elementos del aire, y porque necesi-
tando la manita para formarse de 30 & 35 grados sobre
cero, no existiendo eslos grados de calor, desaparecerd
indudablemente en la misma relacion en que baje la tem-
peratura de los liquidos.

Si recordamos lo dicho al hablar de la influencia de
la temperatura sobre los productos de la metamorfosis del
zumo de uvas, y que la fermentacion viscosa, en la cual se
origina una porcion de manita y dcido liclico , se desar-
rolla entre 30 6 40 grados sobre cero, no hay duda al-
guna, que sin la temperatura apropiada para esta fermen=
tacion, serd mds perfecta la alcohdlica y etérea.

La amilica se produce por falta de aire, y parano ser
difusos nos referimos @ lo que hemos dicho en los anterio-
res capitulos sobre los particulares relalivos  esle asunto.

De lo espueslo se deduce , que la teoria esti tambien en
apoyo de nueslra opinion.
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Por la prictica seguida en Baviera estd demostrado,
que en cantidades iguales de cebada germinada , el mosto
que se melamorfosea por efecto de la putrefaceion himeda
y seca, suministra de 10 4 20 por 100 mas de alcohol y
es mas aromatico que el liquido obtenido por el método or-
ordinario. Las cervezas de lodos los paises se acelifican
en contaclo del aire; este inconveniente no se halla en las
de Alemania, que se conservan 4 voluntad , en barriles
llenos 6 medio llenos, en lemperaturas bajas, lo mismo que
en lemperaturas elevadas. La fabricacion de la cerveza,
por el método aleman , ha demosirado , que la primera
condicion necesaria para la metamdrfosis del azicar con-
tenido en el mosto de cerveza, que se hace fermenlar &
una lemperatura baja, es' la presencia de la hez ¢ lia, y
como el azicar no se halla en el caso de oxidar el gliten
disuelto en el mosto, para converlirlo en insoluble se ve-
rifica esta operacion & espensas del oxigeno del aire, por—
que los vasos en que se opera estan dispuestos de tal modo
que este cuerpo encuentra una gran superficie para que
todo el gliten se trasforme en fermento insoluble, presen-
tandose de ese modo al azicar y demas sustancias una ma-
teria que se halla conslanlemente en descomposicion.

Se atribuye el gusto especial de la cerveza, preparada
por esle método, & que retiene en mas cantidad el acido car-
bénico, pero no es cierto , porque despues de la fermenta-
cion las dos clases de cervezas estin saturadas ignalmente
de esle gas. Sin duda alguna la mayor canlidad de aroma
es debida & que el aceite esencial del lipulo no se ha vo-
latilizado en tanta canlidad por la menor temperatura (1),

(1) El doctor F. Sacc en su Précis Elementaire de Chimie Agricole, se-
conde édition, pigs. 297 y 208, dice: que si lo fermentacion es mny brusca
no se desarrolla el bouquel, aroma, & el olor y rancio, comad se dice en Castills,.



vy & que el olor de los aceites volliles es una consecuencia
de la accion que el aire ejerce sobre ellos. Al menos en los
que son productos naturales se nota, que cuanto més oxi-
geno absorben del aire, su perfume se desarrolla mas fuer-
temente. Si estas esencias se destilan sobre la cal recien--
temenle calcinada, 6 en una corriente de dcido carbénico
6 en el vacio, dan un producto que apenas liene olor
(Liebig); pero el contacto del aire es suficiente para devol—
verles su aroma (Gerhartd). Todo el secreto de los fabri-
canles de cerveza de Baviera se reduce & hacer de modo
que la fermentacion del mosto de cerveza se efectie 4 una
lemperatura baja que impide la acetificacion del alcohol , y
que todas las malerias nitrogenadas se separen perfecla-
menle por inlermedio del oxigeno del aire, y no 4 espen—
sas de los elementos del azicar.

Recordando las distintas operaciones que sufre el mos-
to davino en fermenlacion en Champana y en otros paises,
se juslifica nuestro método.

Primeramente se estruja 6 prensa la uva, en cuya ope-
racion se pone el liquido en contaclo de gran cantidad de
aire, se deja reposar y se decanta, volviendo & ponerle
asi en presencia de nueva canlidad de aire: con objeto de
que pueda verler espuma y quitarle fermento, se llenan
bien los toneles y se colocanen cuevas frescas 4 fin de que
np sea muy acliva la fermentacion. A medida que se des~
parrama la espuma vierlen nueva canlidad de moslo, que
como es nalural llevard una porcion de aire conveniente
para oxidar los fermentos, y para que eslos no obren se le.
afiade aguardiente de cofac. Terminada la fermentacion

¥ por esta csusa apenas so encuentra en los vinos procedentes del Mediodia,
mientras que es de cualidades prcivsas el que tienen los originarios del Norte.
Opinion que sostienen Liebig y otros autores.
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tumultuosa, vuelven a llenar los toneles con liquidos que
estardn bastante satarados de aire, y al 20 6 30 de Di-
ciembre con tiempo claro ¥ seco se trasiega el vino en bar-
riles azufrados y se clarifica con cola de pescado. Todavia
se hace segunda clarificacion en Febrero y se (rasiegan en
Abril; es decir, que todo este trabajo improbo esti redo-
cido & precipitar los fermentos y & no dejarlos obrar. -

En muchos punios de Espaiia , el trasiego se hace por
medio de pellejos, cuyas bocas son muy estrechas, de
medo que al llenarlos y verlerlos, para travasar el vino,
se pone este en contacto del aire, como tambien al dar
salida & los liquidos por las espitas 6 canillas como lo ve-
rifican en la Mancha, en la Rioja, elc.

En otros punlos, el principio cardinal en que fundan la
oblencion de un buen producto, consiste en (rasegar re—
pelidisimas veces el mosto: en Jerez, por ejemplo, esta
admilida , como una buena practica, regar frecuentemente
las cubas al esterior, en los primeros dias en que se veri-
fica la fermentacion complementaria, suponiendo que de
esle modo tiene lugar un fenémeno de endosmoses, que
hace evaporar mds cantidad de agua que de alcohol. Sin
embargo, los buenos efectos resullantes son debidos, sin
duda alguna, & que el agua vertida sobre las cubas, al
evaporarse , quila al vino una *percion de calor y le hace
fermentar & mas baja temperatura. '

Si con la influencia de esta se hace la clarificacion 6
encolado de los vinos tarbios, se obticne siempre un re-
sultado ventajoso.

Las muchas esperiencias de Baitilliat hechas con los
vinos al aire libre y en pequeiias porciones, dandole cons-
tantemente buenos resultados y otros hechos mas, apoyan,
justifican y sancionan el método propuesto.
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En un liquido que sea rico & la vez en carbono é hi-
drégeno, como 16 es el mosto de la uva, se observa, que
4 medida que adelanta su putrefaceion se va aumenlando
la afinidad del carbono para el oxigeno, que existe aun en
combinacion, hasta que llega el caso en que la afinidad
de este para el hidrogeno, y la del carbono para este ulti-
mo se equilibran reciprocamente.

¢Se hallara en estas condiciones la hez del vino 6 la
e cerveza cuando esta se precipita muy consistente y ho-
mogénea, signiendo el procedimiento aleman, y con la
forma parecida @ un limon?

iNo es un hecho que cuanto mds adelantada estd la
fermentacion complementaria del zumo de la uva , menos
. Sujeto se halla & safrir alteraciones?

El moslo de cerveza es en proporcion mds rico en glu-
ten soluble que en azicar; cuando se le separa mo solo
aquel , sino tambien todas las materias capaces de oxidar-
se, la cerveza pierde la propiedad de agriarse y allerarse.
Estas son las condiciones que se llenan en el proceder de
Baviera.

El mosto del vino con relacion al de cerveza es mas
rico en azicar que en gliten soluble; si este se le separa,
asi como todas las materias capaces de oxidacion , perderd
la propiedad de agriarse y allerarse.

La levadura de cerveza y la del vino examinadas al
microscopio presentan ligerisimas diferencias acerca de su
forma y de su testura; los dlcalis y los dcidos obran del
mismo modo sobre ellas y gozan al mismo grado la pro-
-piedad de hacer entrar el azicar de caila en fermentacion,
por lo cual se las considera iguales.

La levadura de cerveza en contacto del azicar de uva
determina inmediatamente su descomposicion.
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Por el antiguo mélodo se deja terminar la putrefac—
cion y eremacausia de las sustancias, que el zumo conlie-
ne, & espensas de una cantidad limitada de oxigeno de la
atmosfera. Por el que proponemos se verifica la eremacau-
sia 'y putrefaccion del zumo de la uva con la suficiente
canlidad de oxigeno, para no ‘oponerse & la putrefaccion
de las sustancias azoadas ¢ putrescibles y & su erema-
causia.

Por el anliguo método, careciendo el zamo de uvas de
oxigeno necesario, le tomaba de los elementos de las sus-
tancias que el zamo contiene, alterando estas y por lo tan-
to sus productos.

Por el que proponemos, los elementos de las suslancias
que el zumo contiene se empleardn en ejercer sus natura-
les reacciones.

De este modo se llena completumente el objeto final de
la fermentacion del zumo de la uva, por medio de un con-
junto de circunslancias & prop()mto, para desarrollar las
metamorfosis alcohdlicas y etéreas.



CAPITULO III.

INCONVENIENTES QUE PUEDE TENER LA ELABORACION DE LOS
VINOS COMO LA ACONSEJAMOS , 0 LA FERMENTACION ABIERTA
* DEL ZUMO DE LA UVA.

Aconsejada por nesotros la fermentacion abierta, & una
baja temperatura, como el medio tnico de influir ventajo-
samente en la conservacioh de los vinos, ¢ sean los liqui-
dos resultantes de la fermentacion alcohdlica del zamo de
uvas, es preciso tomar en cuenta los inconvenientes que
pueden resullar, por las reacciones que han de desarrollar-

~se, y las modificaciones que pueden tener lugar, por la
accion del aire y de la lemperatura en los cuerpos sobre
que se opera, asi como las alteraciones que sufriran estos.

Las combinaciones de las metamoérfosis de los cuerpos
que entran en pulrefaccion himeda 6 en eremacausia , no
se hacen siempre del mismo modo, porque la fuerza de
combinacion puede ser modificada, por la canlidad de un
cuerpo puesto en presencia de otro (1), por la cantidad

(1) La reaccion del 4cido sulfirico sobre el carbonato potdsico es um
ejemplo de esta verdad.
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relativa de los cuerpos entre quienes se verifica, por el es-
tado de combinacion en que pueden estar empeiiados y por
las circunstancias dichas en varias parles de este tratado.

Hay entre las fuerzas eléclricas y la afinidad quimica,
analogias que eslamos muy lejos de conocer con preci-
sion; lo mismo sucede respeclo de las relaciones que
exislen entre la cohesion y la afinidad quimica sobre la
cual reina bastante oscuridad. Se denomina hoy afinidad la
causa & que atribuimos la combinacion de los dlomos he-
terogéneos; pero la atraccion que eslos mismos dlomos
‘ejercen entre si varia segun las circunstancias, por lo
‘tanto es preciso para apreciar los efectos de las afinidades
que se pueden ejecutar en el zumo de la uva, tener en
cuenta la temperalura, el estado de cohesion y hasta el
estado eléclrico en que se hallan los cuerpos que le com—
ponen.

Para que las moléculas de una sustancia se atraigan en
cierla direccion y se agrupen de un modo cualquiera , se
~necesila ante todo, vencer su faerza de inercia.

- ¢En la temperatura de diez & doce grados que propo-
nemos, se vencera la fuerza de inercia de las moléculas
-de azicar y las que componen las demas suslancias que el
,Zumo conliene?,

,Eslo no merece disculirse, porque se sabe que si se
_pone azicar en contacto de materias que se hallan en des-
composicion ¢ en putrefaccion d la lemperatura de mas de
tres grados sobre cero, la reaccion conlinda sin olro calor
que el originado por la misma reaccion ; se desprende aci-
do carhénico y el liquido tiene la propiedad de embriagar
y de producir por la destilacion alcohol. Por el calor des—
arrollado en la masa , esta se colocara & una lemperalura
que puede llegar hasta quince ¢ veinte grados; pero pre—
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cisamente la mas oportuna para el desarrollo de una fer—
mentacion francamente alcohélica. Hemos comparado re—
petidas veces los fendmenos de putrefaccion y eremacausia
con las descomposiciones esperimentadas por las sustan-
cias en destilacion seca : hemos repelido tambien, que la
eremacausia se comunica por una especie de conlagio, y
que por la accion de estas metamoérfosis sobre los cuer-
pos somelidos & ellas pueden desaparecer el oxigeno, el
hidrogeno y una cantidad considerable de carbono , cuyos
elementos constituyen aquellos cuerpos y despues se en-
cuentran enfre los productos resultanles del zumo de la uva.

Para seguir el orden hasta aqui establecido, examina~
remos las reacciones que puede sufric cada una de las
sustancias que hacen un papel mas importante en estas
metamorfosis, v demostraremos, que en el método propues-
to, no deben desaparecer ni el oxigeno , ni el hidrégeno,
ni el carbono, y que se les encontrara entre los productos
formados. :

Una de las sustancias que mas principalmente influyen
en estas metamorfosis, es el fermento, sobre el cual no re-
sulta inconveniente alguno por la accion franca del oxigeno
del aire. Examinemos, pues, si su permanencia en el li-
quido al estado insoluble puede perjudicar & la calidad del
producto. Segun Braconnot, cuando la parte de la hez que
escila la fermentacion se halla metamorfoseada en nuevos
productos , permanece en los liquidos sin alterarse y sin
ejercer sobre ellos accion alguna, y aunque haya desapa-
recido la totalidad del aziicar y quede todavia en el liquido
gliiten no alterado, este no esperimenta ninguna otra tras-
formacion ullerior por efecto de la hez que se separa , si
bien aquel conserva todos sus caractéres como gliten , no

como fermento.
'
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Ia glycosa es otra de las sustancias no menos impor-
tantes ; en: la fermentacion ‘abierla, o cede su’ uﬂgehd ﬁt S
formento) y e vez de desirair por eslc medio izficar, (o= "
dan sus elementos  en disposicion de " formar :JJ(:ﬁ\?mlI ¥ sué M
reacciones ‘francas, se hallan en las mejores condi mhes
para los fendmonos do putrefaceion y éremacausia, "

Cuando sesometen @l aleohol y el Bter“.fl ‘acciones oxi=
dantes muy | enérgicas, se queman oompleedrheme u'asl’or- :
méndose en agua y dcido ¢arbonico ({) Y e

El libre acceso del ire , una superficie ancha yE .’
cuerpo que se halle ¢n pulrefaceion’, como el ghilen , son
precisaments las condiciones’ que hemos' propuesto pm‘a a
pulrefaceion’ y éremacausia del zamo de uvas ylas mas
favorables para la exidacion del alt:oh‘f mas’ para que. este b
i‘enénieno tenga! lugar s nveceaita una temperalm‘a de ma& 13

cunstancia se impide la tombushon. y el gliten sé combma
entonces con ¢l oxigeno del aire, propiedad que 4 una tem-
peralura baja no tiene el aleobol, el caal se encneqfra a1 '
lado del gluten , durante la oxidacion de este , del mismo
modo ‘que el gas sulfuroso s encueutra al lado del glulen b
en los loneles azofrados. ¥
La forma de los vasos propuestos y su ancha superﬁm& .
presentan d primera vista el inconveniente de ‘una gran'
evaporacion de alcohel; pero cesa de todo punte 8l se lie—
ne en cuenta la- aﬁmdad ‘que ejerce por su confacto con
una superficie mas ¢éstensa, su formacion 33 mayor. canti-
dad, sa ficil  conversion al estado’ etéreo, conanluye,ndp_
asi un merpu muy htnmogéneo, la baja lempbra!tlra d qﬂe g

"‘ E il
{.[) Chirso o!ementa? da quimlcn porV llr;mul lraduenlo porD Graguflo‘ .y
Verdd., Tomo IV, pif. 223 ' 3

el of

: b
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se opera, 'y sobre todo el heehio ' fiiffbrtante’ ‘Y nofah'lé 'd
que fa afinidad se aﬁb‘ﬁe‘&tlawblﬁmlz&éf # TR oup O
Como 6s'$abids,’ lmfg'ﬂbﬁ*mdglmses ahaf)ﬂdﬂalfosi i
la rermnntaeiammﬂm' n“desarrotlo” cdhs?d'é\'dbfe ﬂ‘e' Y i't'
calor ; este fenomeno estd acompaiiado por la cony }'ai
de la’mafeﬂa*‘graﬁa néutra en ﬁe:éﬁ'gf‘a?sﬁ ‘h{’:&'e*cf ‘adem
interviene* frdricaniente el 'aire,‘una pordion consxderab’le
de aceite sé oxidard'y ’s@"ﬁomeﬂlr&' “én “ deido ?::fr%mcq,
agua y alcohol. Las suslancias grasas 'y oleag’jnd‘ S
_ Boussingaul, qfie §¢ éicaentran ofi'las semillas dué ébuhe—
nen niaterias éstrafias, pueden llegat 4 desaparectr en » vir- .'
tud de estas reacciones. En el mélodo propuesto no_ mter-
viene un‘calor efevado; ¥ es métor el desarrollo " por las
" reaceiones de’dnod ¢uerpos mbrd‘ﬁ&bs""ljdrq’d’é‘ la' tempe=
ralura 110 se'rénueva por’cadd vhidad de tiempo'para que
resultefa mifsuva decion que produce on Guér tpo fnflamado
puestd an cotacto/con’ un'¢ierpo ‘combustible, No suce- "
derd pot-lo tanto 6l icho gue cft#.b’“ﬁouisfﬁ‘é‘alif § Delius=""
sure; de: halier-desaparecido nqueﬁas semil‘lag En una es- o
<perlmi&ejmﬁﬁﬁmrﬂlo§ abpdiobd ooty Il "'-"
Las niotamérfosis 06 Tos dceites d6 Tas pepitas v el del”
gliten) ast’ como' las de los cuerpos: &h"lemﬂ'cé eﬁ e‘f zhmo
de uvas,’ ‘dép:&dei'ﬂﬁ’lﬂe"nﬂh' Sustanicia ‘que’ s¢ Kalla en
accion quimica ¥ 8¢’ maniféstardn poitodo’ ¢l ‘ﬁﬁ:ﬂg qtie .
dure esla accion; $egun digimos dnteg, ©' e
Al facilitar el oxigeno'al aceite de fas pepitas y grasas fl
del gliten, habrd ‘tina produtcion de Heido. hbge, con Laato r;*
mis motivo, cuanto. que. Jas.: pepﬂaa de, Jasiuvas puee}en-.-

(1) Hubo un uampo en que se pi‘ei’emm qud por ol apnrafo 36 M. Ger=
vais se cond ho aleoh dunnto la vinificacion, que se cbtenia mis
vino, con més: perfume, color y Espld!n que por los procederes ordinarios,
pero bien promto se demostrd que esto era exagerado. Thenart. Tratado come
pleto de quimica. Tomo V, pigs. €0 y 61,
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considerarse como simientes ricas en materias grasas, sn-
puesto que contienen hasta el 12 por 100; y en las se-
millas, ricas en grasas, Boussingaul, ha tenido la ocasion
de observar que_ se desarrolla dcide libre durante la putre~
faccion (1).

He hallado, dice Pelouce en su Memoria sobre la sa-
ponificacion (2), despues de ocho dias 8 por 100 de dcido
graso; despues de tres meses 47,5 por 100 de acido graso
en el aceile de sésamo.

En una horchata de almendras se contiene el aceite en
estado néulrog al dia siguiente ha sufrido ya una acidifi-
cacion (3).

Los &cidos grasos muy hidrocarbonados, se trasforman
en cuerpos menos hidrocarbonados llegando hasta el punto
de desaparecer en forina de agua y 4cido carbonico (4).

Pero esta accion no se verificard, desde el momenlo
que estén neutralizados los fermentos ; mientras que en la
operacion, como hoy se ejecuta, para neutralizarse estes,
necesitan apoderarse de los elementos de las sustancias
que componen el zumo, haciéndolas desaparecer en parte
6 en su totalidad, asi como los productos que de ellas de~
ben resultar. Una vez neatralizada la accion de los fermentos
y desarrolladas las partes arométicas, que se oponen 4 la
eremacausia del zumo, cesaran complelamente las meta-
morfosis del mosto de la uva convertido en vino.

(1) Economie rurale; primer volimen, pig. 500.
(2) Aneles de Chimic et de Phisique. Tomo 50, pig. 522,
() Idem idem, pig. 326.

(1) Véase el capitulo que trata de la inflpencia de los caerpos estrados
@obre la fermentacion alcobolica del zumo de uvas,

-0~



RESUMEN.

Si la fermentacion del zumo de uvas, como se ha ve-
rificado hasta ahora, ha sido en la mayor parte de los
casos un fenémeno de putrefraccion en que faltan los ele-
mentos necesarios para completar las metamorfosis.

Si la putrefaccion y eremacausia 6 verdadera fermen—
tacion abierla, como la proponemos, no faltan los elemen-
tos necesarios para completar la metamérfosis del zumo
de uvas.

Si los fenomenos de putrefaccion cesan desde el mo-
mento que desaparece el oxigeno 6 no intervienen los ele-
mentos del aire.

Si por el método que proponemos no desaparecera el
oxigeno del zumo.

Si el jugo 6 zumo de las uvas no fermenta sin el con-
tacto del aire ¢ del oxigeno.

Si en conlacto de uno y otro fermenta con facilidad.
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~ Si no se debe olvidar nunca, segun Ladrey, que vale
mas (rasegar pronlo que tarde.

~Si un trasiego tardio es frecuen&emenw danoso.

~ Sino hay que arrepenhrse jamés de haber trasegado
anhclpadameule al lérmino en que generalmente se hace,
sin duda porque el aire: ejeroe su henéﬁca acclon sobre el
gliiten.

Si este mismo glaten convertido en fermento abando-—
nado a si mismo en ¥aso geprado & una lemperatura de
15 4 20 grades, sé descompone y esperimenla en pocos
dias la fermentacion pitrida.

Si cuando el fermento se tiene sumergido en agua por
10 6 12 minulos y se pone en conlacto de una disolucion
de azicar, no ejerce ninguna accion sobre ella ; ¥y 10 pier—
de ninguno de sus principios.

bl el oxlgeno (que complelaba hasla aqui la putrerac-
: componeq el zumo qque],isn alteraba en wlud de su des-
: compo;mon vlpll@tando las nalurales reacciones. - .-

Si el almilol que dd al, aguardicnte: de casca, su olor
desagradahle se, forma, . segw Gerardt, &-onsecuencia de
_,una oxigenacion que las.. m.l,ems.amadaa (4 ie:mmwa st~

fren 4 espensas de.Ja mmmlmsa W ORISR0,

Si al obrar el oxigeno del aire francamenle y.pox com-
plew sobre las materias azoadas , el oxigeno te la glycosa
_no_se emplea en eslas, reacciones , -habra por Jo. lanlo me~
nos pmbablhdad para que se desarrolle la fermem&cwn
amilica. . B i . ohOIRL 19 w08 2

Si los fenumenos de ia pu{rel'acclon ﬁB. mamﬁeslan de

~un modo més complicado, cuando los primeros preductos
que se forman esldn espuestos & una alleracion; progresiva.
~'Si el oxigeno estd al lado del gliten en la fermentacion



] 5
: 215 a1 s
qlle proponemos cqmo ha &lada hasta abora i|3l lamno y
¢l gas sulfuroso., -
Si este gluten se prwplla ademas por una tempara—
. lura baja
EE S0 fermentacmn a!cohéhca se,desarmlla desde la
- temperatura de tres grados sobre caro, hasu 25 del ter-
mémetro centigrado. : (19} 54
. Si la fermenlacion viscosa, péctlca léct;ca, ele. elc.,
. ae desarrollan i la temperatura de mis de oO grados so—
. bre 0 hasla 35 del termémetro centigrado.
1 Si conforme s¢ baja de temperalura & ciertos li‘quidos
«que fermentan, la formacion de la manilaes menor y este
cuerpo es el resultado de la fermenlacion viscosa.
. Si 4 una  lemperalura: elevada, desde’ mds 24 hasla
; més 28 grados sobre 0, se d{z lugar a la. formacmn del
_dcido aeélico. p
. Si el dcido acético, icido ac.etaao vinagre, se forina en
_ presenma del gliilen 6 una sustantia en putrefaceion.
Si 4 una temperatura baja se produce més aleohol.
Si 4 una temperatura de mds 30 & més 35 grados sobre
0, ciertos zumos nd producen aleohol. DRk
Si d tna temperatura elevada los aceltas y grasas en
pulrefaccmn s6 queman y desaparecen. _
_ Si la formacion y presencia del éter enzmt:co es poslhle
é una lemperatura poco elevada. R
. Si4una lemperatura mas alevada se evapora més can-
tldad de alcohol.
- Si & una temperatura baja se podra't egercer me_]or la
afinidad del alcobol para el agu,a,. 542 ,
- Si la-afinidad se opone d la volatilidad.
- Si las combinaciones son mis perfectas coando se re-
tardan mas.
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Si los equilibrios moleculares de tres ¢ cualro elemen-
tos son posibles & temperaluras bajas.

Si @ temperaturas elevadas son imposibles los equili-
brios moleculares de res 6 cuatro elementos.

Si en la fermentacion, como hoy se verifica, no existe
una lemperalura constante. .

Si en la fermentacion como la proponemos, exislird
una temperatura igual.

Sera logico concluir, que todas las ventajas en la fer-
mentacion alcohdlica del zumo de la wva, estin al lado
de una fermenlacion , que sea & la vez una metamorfosis
de putrefaccion y eremacausia , ejecutada bajo la influen-
cia de una temperatara constante que no debe pasar de 23
grados sobre 0, del termémetro centigrado.

La operacion de elaborar los vinos es una de las mis
delicadas é importantes de la quimica; es una de aquellas
manipulaciones en las cuales hay que proceder con més cui-
dado y no olvidar ninguno de los preceplos méas sublimes
de la ciencia. Y si es dificil en la naturaleza apurar una
cuestion, al parecer sencilla, hasta hacerla evidente en
todas sus partes, mas dificultad presentard poner en claro
un asunto lan complejo.

No ba sido ni puede ser tampoco nuestro objeto resol-
ver este interesante problema: otros serdn, por lanto, los
llamados & llenar los grandes vacios que hemos dejado. Las
obras humanas no se perfeccionan sino & fuerza de recojer
numerosos datos y de multiplicar jaiciosas cbservaciones.

Al presentar nuestra doctrina, hemos tratado de algu-
nos asuntos con repeticion y tal vez habremos estado pro-
lijos, porque para disipar uno, que nosotros llamaremos
error de antiguo origen consagrado por la costumbre, es
preciso presentar los hechos y averiguar las diferentes re-
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laciones de los mismos, bajo todas sus fases, y por consi-
guiente insislir varias veces sobre reacciones andlogas 6
parecidas.
Los célebres autores, de cuya doctrina nos hemos se-
parado algunas veces, nos merecen el mas sincero respeto;
pero este no ha sido bastante para retraernos de emitir

nuestra opinion, producto de un convencimiento intimo y
profundo.
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APENDICE,

Sr. Director de LA IBeRiA:

Muy Sr. mio y querido amigo: En diversas ocasiones se
han llegado & mi varios vinicultores en busca de un procedi-
miento, quesinrecargar los gastos de la elaboracion de vinos,
contribuyera & mejorarsu calidad. El cruel azote que afios
hé esté sufriendo este hermoso pais en su principal riqueza,
ha despertado en labradores curiosos y previsores , la idea
de buscar un medio con el que reparar en cierto modo la es-
casa cantidad de uva que recolectan con el mayor valor de
su producto. Esta circunstancia y el deseo de contribuir con
1mis pobres conocimientos 4 satisfacer tan justa demanda, ha
hecho que ocupe muchos ratos en el estudio de esta intere—
sante parte de la quimica orgdnica. Varios han sido los pe-
quefios ensayos que yo he hecho 4 fin de conseguir aquel
logro ; y si bien es cierto que con algunos he obtenido vinos
de inmejorable calidad, preciso es que confiese que los gas—
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ol tos ‘qiie su elaboraeion ‘Geasiond ) 1o & ?ng stidian A1 Valor
15 quieen’ o general'tietien'los vinos , particalaribnte on este
5. pais: Bntreteridome Wallaba én'dstos tabjos) ¢iando la
o amabilidad de @Bhﬁ&ﬂ‘h&ﬁih&i'mmlﬂ r'd mis” manos
0o/el intercsahte 1ibrito que bajo el Wothbre de Trdldds sobre el
-5 cultive de'la vid'i elaborasion’de lo§ vinbs, publics el seior
«> Chiarlohe en1858; Dispénseme V2, dmigh 6, s la'impa-
~+“¢ienciaime hizo’prescindir por aqtiel'entoricks'de sus octri-
~omas'sebre eleultiv de lawid's 8 161 4l ligera'sdd' Bl Son—
ov tadas tebris |} pard fijarme solo e 61 métods'de efaboration
~odedlos vinos. Si'se Hubiese (08 entrar'en comparationes de
ol trabajos relativos) yo o podia ni debia ethBorrogar tah solo
-zouga linea con Ta’ déséripeion‘de’ qe sé oéupa el opiiscalo,
o ‘habiendo satiéfecho cumplidaniente, tanto 1a§ demandas del
- hombre cientifico!, 'como Tas' exigencias ‘del profine oscuro;
- pero si me serd permitide” ‘b6’ diseifitilo’sumiso 4 Jos pre~
£ ceptos'de s’ maestro, deseribifaqui ese mismo procedimien-
61 10,/como primerd prueba (hasta diora) qhie corr'ohore su bien
© ‘sentady piareeer en'el asunto, éausa’ de esta comunication.
ol 9iSeparadas alginas ca¥gas de iva blanca (ialvasia) dé la
1 ‘cosecha‘total, "y inestas"y esprimida$ en’ un lago de piedra
~¢ de ancha superficie, Hice'trastaflar el zumo por unas canales
i 1de madera, & meédida ‘que iba'Sliendo ) & “unos tofieles” de
&0 tres pids de alturd! por tresy medio de'‘ancho’, colocados’ de
.V antemano en €él"prinier departamento dela cueva, hajo una
= temperatira’ de diez’ grados del eemigrady’: estos" tonéles
me los habia' proporcionado | serrando‘tnas pequefias cubas
~+de roble horizontalmente , es decir hacien: ¢ dos’ de cada
~-unay A losidiez y oetio dias de su permanenéia’'en aquel sitio,
el liquido adquifio wn sabor picante de virio, ‘clor Aromitico,
< noventurbidndose con la adicion'del aziear’, lo que meé Kizo
- asegurar de ‘que 12 fermentacion habia ‘tesado;. entonces
' adapté'a los grifos puestos en los toneles’d algunas pulgadas
mas arriba de su fondo ;'unos'tubos de hojadelata para tras-
vasarlo por ellos & una'cuba colocalla en la'seguida’ galeria
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de la bodega ; llena ya, la tapé, poniendo en su boca un tubo
de seguridad de Welter. Pasados tres meses (el deseode ver
el resultado no me permitié esperar mas tiempo) destapé la
cuba, encontrandome agradablemente sorprendido con;un
vino claro, de olor aromatico , de escelente sabor, muy rico
de alcohol, tan agradable al paladar, que al concluir de be-
ber dejaba deseo de volver 4 gustarle, y notindose recien
sacado de la cuba un continuo chispeo producido por el des-
prendimiento de muchas burbujas de 4cido carbénico rete—
nido en el liquido & causa de la presion. El mayor elogio que
yo pudiese hacer de este vino, no dice tanto en su favor co-
mo el haberse despachado a un precio doble que el obtenido
por el método ordinario, & las cuarenta y ocho horas de pues-
to 4 la venta. El fruto de que me servi(malvasia blanca) era
mediano; el tiempo de la vendimia lluvioso, no siendo la re-
_coleccion ni trasporte esmerado.

Es, pues, evidente que procurindose cierto cuidade en
el cultivo de la vid, tan descuidado hoy; que haciendo la
vendimia con mas limpieza, y construyende nuevos lagos y
demas utensilios que reemplacen 4 los existentes, y teniendo
el mayor esmero en sostener una temperatura entre'lo"y
12° centigrado, durante la fermentacion de los mostos, pue—
den obtenerse vinos de inmejorable calidad. Espana ganara
mucho en este ramo, que constiluye una de sus principales
riquezas , y la ciencia y vinicultura serin deudoras a V.
de haber introducido en este nuestro pais una de las mejoras
mas reclamadas por la necesidad y mas urjentes.

Ruego a todos mis comprofesores que se encuentren es—
tablecidos donde hubiese vifias, y & los cosecheros, que re-
pitan mi ensayo, siendo como es tan ficil y sencillo, para que
sean otras tantas pruebas en favor del procedimiento que
aconseja el Tratado sobre el cultivo de la vid del Sr. Chiar-
lone, complaciéndose en ello su afectisimo’A. yC. Q. B.S. M.

M. Laruente ¥ Dergavo.

Fuenmayor 4.° de Octubre de 1861.
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