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mado el pedazo de lienzo, ceniza que cae en el tonel, contiene
cierta cantidad de sulfuros, solubles en el agna y en el vino,
y que descomponen los dcidos contenidos en este filtimo liqui-
do, dando lugar al decido sulfidrico, que puede echar & perder
del todo una pipa de vino.
Preferible 4 este medio es el aparato representado por la
figura adjunta. _
ey Consiste en una especie de dedal
lleno de agujeros en las paredes late-
rales y cerrado enteramente por el
fondo, de 12 centimetros de altura y
lo suficiente ancho para que pueda
entrar y salir ficilmente por el ggu-
jero del tonel. Se toma una cantidad
de mecha proporcionada & la capaci-
dad del recipiente, que se cuelga de
un alambre dentro del aparato; se en-
ciende la lista y se introduce el dedal
en el centro del tonel, fijindolo 4 la
altura que se desea por medio de un
tapon que se adapta 4 la abertura
por donde ha entrado el aparato.
Despues de cuatro horas siquese, t4-
‘pee herméticamente el tonel y déjese
en reposo.

(Fig. 45.) Cuando se trata tnicamente de
la conservacign de los vasos vinarios, se podrd repetir la ope-
racion al dia siguiente, en caso que no hubiese quedado com-
pletamente llgno el tonel de vapor de azufre; pero si se azufra
para preservar el vino que ha de contener, bastard un peda.zg
de 4 centimetros ‘en cuadro para un tonel de 225 litros; con
todo, puede doblarse 6 triplicarse esa cantidad si el vino es
propenso 4 acedarse. '

Recomendamos tambien la excelente prictica que quisié-
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ramos ver adoptada por todos los vinicultores, de purificar las
bodegas y locales en que por razon de la humedad se desar-
rollan ficilmente los micodermas; por medio de las fumigacio-
nes de azufre, cuyo vapor tiene la propiedad de destruir de
una manera eficaz el micoderma aceti ya se halle en el aire,
en el suelo, en la superficie de los envases 6 en las paredes del
local; impedir la fermentacion de las sustancigs orgénicas,
bien sean vegetales 6 animales, y conservar la parte externa
de las pipas y toneles.

Mutismo. A veces no solo se azufra con el objeto de pre-
servar el tonel de los fermentos de mala indole, sino para de-
tener en los vinos el fen6meno de la fermentacion, al ménos
por un tiempo determinado. En este caso, se ejecuta dicha
operacion del modo siguiente: para una pieza de 200 litros,
basta una mecha de cuatro centimetros en cuadro; se la quema,
y luegose echan en el tonel desde 25 hasta 80 litros de vino; se
tapa el recipiente, y se le da vueltas en todas direcciones, para
que el gas dcido sulfuroso quede bien disuelto en el liquido;
disolucion tanto mds fieil, cuanto que el dcido puede dilatar-
se en'/,, de su volimen de agua, y en '/, tan solo de su volf-
men de aleohol. Asi es, que un litro de vino, que contenga
10 céntimos de alcohol, puede disolver 76 litros de gas; y su-
'poniendo que la mecha contenga 8 gramos de azufre, puede
dar 6 gramos de #cido sulforoso, 6 sean 2 litros y 2 décimos.
Los 30 litros de vino podrian disolver todavia mil veces mis.
En seguida se quema otra mecha, y se afiade nueva porcion
de vino (25-80 litros), continuando asi hasta tanto se llene del
todo el tonel.

Téngase mucho cuidado al quitar el tapon, pues suele sal-
tar con gran fuerza, y hay peligro de que hiera de gravedad 4
los operarios; circunstancia ficil de explicar, si se considera
que finicamente puede suceder este fenSmeno tratindose de
vinos muy cargados de dcido carbénico. Los 30 litros de vino
pueden contener en este caso, hasta 41 6 42 litros de seme—

LY
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jante gas. Ahora bien, al operarse la disolucion del 4cido sul-
furoso, procedente de la mecha, se producen dos resultados:
1.° determinar un vacio en la atmdsfera del tonel, del cual
extrae dos litros de fcido sulfuroso; 2.° el vino no puede con-
servar su dcido carbénico, mientras disuelve el 4cido sulfu-
roso, y deja por lo tanto desprender una gran parte de los 42
litros que encierra. Produce un vacio de 2 litros, es verdad, pero
desprende 10 y aun 12, que no solo llenan este vacio, sino
tambien ocasionan una notable presion en todo el tonel; en
virtud de ella y de la fuerza expansiva del dcido carbénico, es
- como arroja con violencia el tapon. Como las mechas no ar-
den si no hay oxigeno en el tonel, es preciso cada vez que se
destape introducir con un fuelle cierta cantidad de aire.

El vino asi apagado tiene un fuerte sabor de dcido sulfuroso,
¥ por consiguiente no puede ya fermentar en mucho tiempo.

El azufrado, que tiene por objeto detener la disposicion
natural de los vinos 4 seguir los fenémenos de la fermenta-
cion, puede muy bien utilizarse no siendo muy intenso, cuan-
do al cosechero convenga hacer remesas de vinos nuevos 4 no
muy largas distancias; en semejantes casos sucede que, con-
servando dichos caldos gran parte de su aziicar por algunos
dias, podrin llegar sin alteracion 4 su destino, continuando
despues la fermentacion insensible. Para conseguir semejante
resultado, basta azufrar tan solo 50 6 60 litros, y afiadirlos 4
una pipa. :

Se ha querido sustituir al azufrado el uso de los salfitos
de cal; pero segun Maumené, ademis de cierto sabor que las
mis veces conservan los vinos asi tratados, pierden el color.
Se ha empleado tambien el 6xido de manganeso, pero es dudo-

~ sa su eficacia y puede haber peligro. Se ha propuesto suplir
el azufrado, quemando cierta cantidad de alcohol en los tone-
les. Este método es caro y muy peligroso, 4 causa de las vio-
lentas explosiones que puede ocasionar, aparte de que no pro-
_duce los buenos efectos del azufrado.
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CONTINUACION DR LOS MEDIOS PROPIOS PARA CONSERVAR EL
VINO EN EL PRIMER ANO.

Continuemos ahoracon los cuidados que requiéren los vi-
nos en el primer afio. El vino poco despues de efectuado el
envase, continfia, aunque de una manera lenta, la descompo-
sicion de las pequeifias cantidades del aztcar restante, que da~
rd nueva cantidad de aleohol y de dcido earbénico. A esta fer-
mentacion pausada, sin calor, llamada lenta 6 insensible, los
diversos elementos del vino comienzan 4 obrar unos sobre
otros y producen cambios notables; el alcohol y los dcidos de-
terminan la formacion de los éteres, 4 los cuales se deben, en
su mayor parte, los aromas y sabores mds 6 ménos exquisitos
de los vinos, y el dcido carbbnico, que sigue desprendiéndose
y subiendo 4 la superficie, forma la espuma subsiguiente que
se vierte 6 rebosa por la abertura superior, que no opone gran
resistencia 4 su salida, si bien priva la entrada del aire. La
abertura de la pipa se suele cubrir con un pedazo de lienzo
limpio, que se sujeta con unas piedrccitas, 4 fin de evitar la
caida del polvo, permitiendo la salida del gas carb6nico; mien-
tras algunos cosecheros se contentan con aplicar un pimpano
de la vid y una teja encima de dicha abertura para que pueda
tener una salida mis expedita la espuma de que se trata; pero
es preferible no llenar completamente la bota y aplicar en el
agujero sﬁperior de la misma el tapon hidriulico de que ha-
blaremos 4 continuacion.

Si por el contrario, el vino se ha trasegado despues de la
completa fermentacion tumultuosa, se llenard la pipa comple-
tamente y se tapard bien. '

Es malisima costumbre dejar que las espumas con algo de
vino que se vierte durante esta segunda fermentacion, se der-
ramen por la superficie del recipiente en que tiene lugar, Con~
cfbese ficilmente que acedindose en dicha superficie, tendre~

-
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mos una produccion continua de vinagre, cuya presencia por
ningun concepto es favorable 4 la buena calidad y conserva-
cion del vino. Para evitarlo dispéngase en derredor de la aber-
tura de los toneles por donde sale la espuma, una especie de
doble embudo con un pico horizontal que conduzca lo que sale
de la pipa, & un pequefio depésito 6 vaso donde se recoja, y
cuya materia puede aprovecharse en la fabricacion del vinagre. .
Tapones hidrdulicos. Para conseguir de una manera mis
completa aislar los vinos de la influencia del aire atmosférico,
causa de la mayor parte de las alteraciones que experimentan,
y permitir se exhale el dcido carbénico que por algun tiempo
continta desprendiéndose, principalmente si se ha adoptado
el procedimiento de fermeiftacion breve que 4ntes describi-
mos, se inventaron los tapones llamados hidriulicos, muy po-
eo usados por los pricticos por ser costosos y complicados, pu-
diéndose reemplazar ventajosamente por el tapon hidraulico
descrito en la pigina 258, 6 por cualquiera de los tubos de se-
guridad de que hablaremos més adelante.

Algunos cosecheros los suplen y conservan al propio tiempo
constantemente llenaslas pipas, por medio de un procedimiento
ingenioso. Se horada un tapon de manera que ajuste al cuello
deuna botella, que sellena del mismo vino que contiene la pipa,
- y sela invierte vivamente sobrelaabertura del envase. Puestos
los dos liquidos en contacto y el tonel bien tapado, la botella
queda llena, y ficil es de concebir que cuando el liquido del
envase disminuye, baja el nivel del vino que encierra la bote-
1la. La simple inspeccion de ésta indicari el estado de la pipa,
¥ por consiguiente basta reemplazar el vino de la botella asi
que se ha vaciado, para manteneraquella constantemente llena;
pero cuando han cesado los fenémenos visibles de la fermen-
tacion, la pipa no solamente debe tenerse perfectamente tapa-
da, sino constantemente llena.

La salida de la espuma, el desprendimiento del dcido car-
bénico, la absorcion de la madera y consiguiente evaporacion
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que se verifica en toda la superficie exterior, hacen que el ni-
vel interior de las pipas disminuya sensiblemente. De aqut la
necesidad de rellenarlas continuamente; de lo contrario el
aire que entra en la pipa, 4 medida que baja el nivel del liqui-
do, podria acedar el vino. Con el objeto de evitar la accion
del aire se rellenardn las pipas al principio cada dos dias, Ine-
go una vez por semana, y asi sucesivamente 4 mds largos in-
tervalos 6 siempre que se considere necesario. Claro es que pa-
ra atender 4 esta operacion, ha debido reservarse en un tonel
separado la suficiente cantidad del vino mismo que se fabrica;
més si por acaso faltase vino de la misma calidad, proctrese
por lo ménos que sea bueno, sin defecto alguno y de clase tal,
que no pueda comunicar olor y sabor capaces de modificar el
vino con quien se mezcla. Je aconseja cuando falta vino igual
al que se llen6 la pipa, introducir en esta piedras siliceas 6
pedernales hasta que aparezca el vino en la abertura del ta-
pon. Por mis sencilla que parezca esta prictica no nos atreve-
mos 4 recomendarla, por ser dificil procurarse piedras sili-
ceas, completamente inatacables por el vino.

Cada vez que se rellenan las vasijas, se debe observar cui-
dadosamente si en la superficie de su contenido aparece la peli-
cula llamada flor del vino (Micoderma vini) (1) precursora
de la flor del vinagre (Micoderma aceti). Siasi fuere, esta
operacion deberd efectuarse procurando que dicha flor no
se mezcle con el vino, 4ntes bien sea arrojada fuera del va-
80. A este fin, se toma un tubo recto de hoja de lata, abierto
por ambos extremos, de 30 4 40 centimetros de largo, y de un
didmetro tal que pueda cerrarse bien con el pulpejo del dedo
pulgar. Cerrado este extremo con el dedo pulgar de la mano

(1) Segun Pasteur las flores (micoderma vini) no defian al vino, porque se limitan &
descomponer una pequefia parte de alcohol en aguay dcido carbénico; pero si se permi-
te su libre desarrollo, no tarda en producirse otros pardsitos mucho més nocivos, entre
los cuales debe contarse el micoderma aceti, ulvina aceti ¢ madre del vinagre, con'cuyos
tres nombres se conoce la planta criptogdmica que convierte el aleohol del vino en deido
acético,
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con que se coge, se introduce por el otro dentro del liquido; se
aplica luego en el que queda fuera el pico de un embudo, y
por este se afiade en seguida el caldo necesario, hasta que re-
bosando un poco el liquido, sean arrojadas las flores de que se -
trata. De esta manera, el liquido que se afiade se mezcla con
el de la pipa 4 la profundidad & que alcanza el extremo su-
mergido, se evita su choque con la superficie del mismo y se
arroja por completo cada vez una causa de vicio, cual es la
presencia de las flores indicadas. Estas se presentan regular-
mente cuando pasan algunos dias sin rellenar las pipas.



CAPITULO IX.

CLARIFICACION Y FILTRACION DE LOS VINOS.

El objefo de la clarificacion es precipitar de los vinos las
materias que los enturbian y pueden alterar su trasparencia y
"buena calidad. Puede obtenerse naturalmente por simple re-
poso acompafiado de trasiegos, y artificialmente empleando
diferentes agentes clarificadores. _

Los vinos se clarifican naturalmente por el reposo y los
trasvases oportunos, cuando proceden de uvas sazonadas, la
vinificacion ha estado bien dirigida, los trasiegos bien ejecu-
tados, y se han conservado en locales adecuados. En este caso,
la clarificacion perfecta se obtiene ordinariamente sin recur-
rir 4 medios artificiales.

Antes de pasar adelante, debemos hacer constar que si es
importante aclarar los vinos turbios & causa de la materia
colorante, de los fermentos, sales y deméds cuerpos ténues que
flotan en su masa, los cuales pueden provocar nuevas fermen-
taciones y comunicar mal gusto al caldo, es de muchisimo in-
terés no abusar de la clarificacion, porque si adelanta el per-
feccionamiento del vino, tambien es cierto que le debilita y le
quita muchas sustancias que le dan éuerpo y fuerza, por lo
‘que solo debe verificarse con vinos sustanciosos y pesados, y
no prodigarla con los finos y delicados, que bien elaborados
no necesitan del auxilio del arte para quedar limpidos y bri-



— 208 —
llantes, Cuando se trata de vinos gruesos 6 de mucho cuerpo
que quieren afinarse , es indispensable una buena clarificacion
hecha en el trasiego del mes de Febrero, lo cual les dispondrd
para el consumo en la estacion préxima, los abrillantard y
atenuard su pesadez y propiedad embriagadora.

Nosotros hemos observado constantemente que los vinos
bien elaborados y cuidados con esmero, perfectamente clarifi-
cados por el reposo y trasiegos oportunos, son superiores 4 los
que se han clarificado artificialmente una 6 més veces.

Los agentes clarificadores més en uso, son la cola de pes-
cado, la cola fuerte, la clara de huevo, la sangre fresca 6 dese-
cada, etc.

Cola de pescado. La ictiocola 6 cola de pescado se extrae de la
vejiga natatoria del esturion y otros peces del mismo género.
Es una sustancia, cuando pura, sin color, olor ni sabor, y puede
mezclarse 4 los vinos mis delicados sin perjudicar su finura. La
ictiocola es el tipo de las colas para los vinos , y su accion es
doble, es decir, que obra de una manera mecénica, por conte-
ner membranas excesivamente ténues que se precipitan por
su propio peso, arrastrando las demds sustancias que se ha-
llan suspendidas en el liquido, y quimicamente, porque la
porcion disuelta, que es gelatina pura, forma con el tanino
una combinacion insoluble que no tarda en depositarse al
fondo de los toneles. :

Para prepararla se lava y reduce 4 pequefios fragmentos
que se ponen en un vaso con agua por espacio de doce 6 venti-
cuatro horas, segun sea més 6 ménos seca. Puede tambien
calentarse el vaso y mantenerlo 4 un calor de 40 6 50° centi-
grados, durante una hora 6 poco mis. De una 6 de otra

“manera la cola se hincha, y se puede dividir 6 cortar fécil-
mente & pedacitos que se ponen otra vez en el vaso con nueva
agua echando la primera que ha servido Ginicamente para la-
varla; se calienta suavemente y se deja en sitio templado don-
de en pocas horas se reblandece y hace viscosa, formando una

’
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pasta pegajosa que se amasa con las manos 4 fin de deshacer
las partes duras, y se transforma en una pasta blanda ficil de
desleir en agua 6 vino. Cuando se quiere tener preparada, &
medida que se va deshaciendo se afiade vino hasta que el liqui-
do represente 5 gramos de cola seca por litro de liquido. En
este estado la cola forma un liquido un poco viscoso que se
conserva teniéndolo en un recipiente bien tapado.

Cuando se hace uso de ella se extiende con vino, se bate
bien, y cuando la mezcla es perfecta se vierte en el tonel, re-
volviéndolo bien en todos sentidos para facilitar la clarifica-
cion total del liquido, el cual se deja en reposo. Generalmente
se emplea en la proporecion de 7 gramos de cola seca por hee-
télitro de vino, y se usa con preferencia para los vinos blan-
cos pobres en tanino. :

Algunos negociantes emplean para clarificar los vinos li-
corosos, la cola de pescado modificada como sigue: en vez de
una simple mezcla de cola de pescado y vino, le afiaden dcido
tértrico en la proporcion de 5 gramos por litro de cola. Es una
adicion muy conveniente para los vinos poco ficidos.

Colas. Cuando se usa la gelatina 6 cola purificada, se em-
plea en la proporcion de unos 8 4 10 gramos por 100 litros de
vino. La gelatina se disuelve mis ficilmente que la cola de
pescado: basta cortarla menudamente y verter encima agua
hirviendo, removiéndola hasta su.disolucion completa, que no
suele durar més de un cuarto de hora, si se tiene la vasija so-
bre el rescoldo: despues de frio se espuma y trata igual que la
ictiocola; pero no aconsejamos el uso de la gelatina, porque es
dafiosa para el vino 4 causa de su impureza, pues siempre con-
serva fosfatos de cal. Por otra parte, nunca se prepara con
materias frescas, sino que se aprovechan las pieles, tendones y
huesos casi siempre en estado de putrefaccion, por cuya razon
comunican siempre un sabor desagradable al vino. Recomen-
damos eficazmente 4 los cosecheros no empleen mis que la co-
- lade pescado, para los vinos blancos y alcohdlicos; 6 las claras
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de huevo para la clarificacion de los tintos cargados de ta-
nino,

En el comercio se expenden gran nfimero de polvos clarifi-
cadores con nombres y titulos pomposos, .que al decir de sus
inventores hacen maravillas; pero aconsejamos 4 nuestros pro-
- pietarios no den fé 4 tan ridiculas panaceas, y desechen para
los vinos finos y superiores todas estas invenciones; pudiendo
ftinicamente emplearse para los vinos de pasto comunes la ge-
latina 6 cola Lainé que no es otra cosa que la cola ordinaria’
depurada y ligeramente aromatizada, y el polvo de Appert 6
cualquier otro, que no son mds que compuestos de sangre de-
secada mds 6 ménos bien preparada.

Claras de huevo. Ningun agente clarificador ofrece las ven-
tajas de las claras de huevo para los vinos tintos. La albfimina
es una materia muy parecida & la gelatina, que disuelta y mez-
clada en frio con los liquidos vinosos, se coagula por el alcohol
y el tanino que contienen, formando una especie dered que se
vé depositando al fondo del tonel arrastrando de paso cuantos
corpiisculos enturbian la trasparencia del vino.

Siete 1 ocho claras de huevo bien frescas se necesitan para
un tonel de 250 litros; se baten con un poco de agua y una cu-
charada de sal bien blanca, que se disuelve en el agua para se-
pararle las impuridades que pudiera contener. La sal secfiade -
con el objeto de favorecer la solubilidad de la .albimina, ha-
ciendo mis lenta y eficaz la coagulacion y aumentar su den-
sidad, 4 fin de que se precipite pronto al fondo de la pipa; pero
para los vinos finos y delicados no aprobamos el uso de la sal.
Despues de batidas las claras se afiade un litro de vino, se re-
vuelve todo, y se introduce en el tonel agitando el vino por al-
gunos minutos con un palo 6 cafia hendida en cuatro partes,
hasta mds de la mitad de su longitud. '

Antes de clarificar el vino con la gelatina 6 con las claras
de huevo, el cosechero habra de saber con exactitud la canti-
dad que de estas sustancias necesita tomar para el objeto que

’ -



desea obtener, procurando que nuneca sea tal que precipite to-
do el tanino 6 principio astringente contenido en el vino, por-
que entdnces éste podria estar cuando ménos expuesto 4 ahi-
larse y‘ siempre tendria menor estabilidad. Al efecto deben ha-
cerse algunos tanteos. Se toma un volimen conocido del vino
que se quiere clarificar; se le incorpora, batiéndole bien, otro
volimen conocido de la disolucion clarificadora; se deja en re-
poso hasta que ha sedimentado; se decantala parte trasparen-
te, y se le mezela un poco del mismo vino sin clarificar: si en-
ténces diese precipitado 6 se enturbiase de nuevo esta mezcla,
serd prueba de que se ha empleado un exceso de cola 6 de
clara de huevo. ¢

Asi pues, para hacer el ensayo de una vez, se pondrd una
misma cantidad del vino que se quiere clarificar, en diferentes
botellas (cinco 6 s€is), y 4 cada una se la afiadird una canti-
dad distinta de la disolucion clarificadora, haciendo luego con
la parte transparente de cada una de ellas el eximen que se
acaba de indicar. De esta manera se conoceré la cantidad mé-
xima de cola 6 de albimina que puede emplearse, eligiendo
con verdadero conocimiento de causa la que haya dado un re-
sultado mds ventajoso. Enténces, conociendo la capacidad de
las pipas que hayan de clarificarse, nada mds ficil que deter-
‘minar la cantidad de cola que habrd que emplear.

La sangre desecada y pulverizada se ha empleado igual-
mente por muchos vinicultores; es un absorbente enérgico que
obra por la albimina que contiene; pero siendo muy dificil de
conservar puede correrse el riesgo de echar & perder el vino,
si se empleara mis 6 ménos alterada, por lo que harin bien
los cosecheros de renunciar por completo 4 su uso.

La leche se ha recomendado por algunos pricticos; obra

‘de una manera andloga 4 la alb@mina del huevo, y se em-
plea en estado puro 6 adicionada con un poco de sal marina.
Es cierto clarifica el vino, pero lo es tambien que contiene
azicar de leche y dcido lictico, dos agentes que se descompo-
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nen ficilmente, dando origen & las fermentaciones ldectica y
butirica mis 6 ménos desenvueltas.

Por mis que la leche sea un agente clarificador poco costo-
so y fécil de adquirir en buen estado, debe desecharse de toda
bodega bien dirigida; pudiendo 4 lo més emplearse para clari-
ficar los vinos nuevos, robustos, de cuerpo y ordinarios.

Prdctica de la operacion. Las materias citadas, disueltas del
modo que tenemos expresado, y mezcladas intimamente con
el vino, se coagulan en virtud del dcido ténico, aleoholy dei-
dos orgdnicos que contienen los vinos; y al pasar al estado
s6lido en medio de la masa liquida producen una especie de
materia vedijosa que tiende & depositarse lentamente cuando
el liquido se halla en reposo. Esta sustancia extendiéndose en
todos los puntos de la masa liquida, toma la forma de una red
fina, que al coagularse se contrae y deposita aprisionando en-
tre sus mallas todas las materias que flotan en el vino. Ade-
mds de la accion fisica 6 mecénica que acabamos de exponer,
se produce otra quimica que es la causa. primordial del fené-
meno de la clarificacion, porque el tanino y el aleohol disuel-
tos en el vino al combinarse con la albéimina 6 la sustancia
gelatinosa que constituyen el coagulo, se precipitan arras-
trando lag materias que enturbian el vino. Por esto la clarifi-
cacion no tiene por objeto exclusivo hacer limpido el vino,
sino tambien despojarle de la excesiva cantidad de tanino que
le dd un gusto dspero, ¥ de descolorarlo, pues hallindose la
materia colorante intimamente unida con el tanino, al preei-
pitarse éste se deposita con él. En efecto, con la gelatina se
pueden descolorar casi completamente los vinos.

Para practicar de un modo conveniente la clarificacion, se
disuelve la mezcla clarificadora y vierte en el tonel, del cual
se habrin sacado algunos litros de vino 4 fin de que pueda
revolverse bien la masa liquida. Despues de la operacion se
acaba de llenar el tonel con la porcion de vino que se tuvo
4 parte. '



Falta advertir que la agitacion debe ser lo mds enérgica po-
sible, no solamente con el objeto de distribuir la materia cla-
rificadora en todo el liquido, sino tambien 4 fin de facilitar la
coagulacion de la albfimina, y su aglomeracion en copos més
voluminosos, que se depositan més pronto y més completamen-
te, arrastrando consigo las materias que enturbian el liguido.
La experiencia ha demostrado ser esencialisimo un fuerte ba-
tido, porque de esto depende el buen éxito de la operacion,
mientras que olvidando esta precaucion puede salir mal. Insis-
timos en recomendar esta prictica, porque sabemos que mu-
chos la descuidan, tal vez con grave perjuicio para el vino.

Se han inventado varios agitadores para remover el vino
en los toneles. El m4s comun consiste en un palo de madera,
recto con un mango 6 empufiadura en el extremo superior, yel -
inferior encorvado en éngulo recto. El lado menor del dngulo,
que 4 veces es ligeramente curvo, tiene de 25 4 30 centimetros
de largo por 4 de ancho. Es ademds complanado, y tiene toda
su superficie sembrada de agujeros de un centimetro de dif-
metro! Introduciendo este agitador en el vino, luego que se
afiadi6 la cola disuelta 6 las claras de huevo batidas, y agitan-
do bien la mezela con su auxilio, se concibe que la incorpora-
cion tendrd lugar més pronto y de una manera més completa
que por la simple agitacion del tonel.

Con la figura 46 damos el disefio del agitador Lebeuf.
Consiste en dos hojas llenas de agujeros en toda su longitud
formando un medio circulo sostenido por un tapon de hierro;
se introduce en la pipa como lo presenta la figura 47 (cerra-
do), despues se reunen los dos brazos de la manivela y se cier-
ran con el anillo, conforme se vé en la figura 46 (abierto). Es-
te agitador es de hierro con la parte que se inmerge en el li-
quido estafiada.

El tieapo necesario para obtener la clarificacion no pue-
de precisarse, porque depende de la energia de las materias
empleadas, de la cantidad introducida, del vino, de la tempe-



(Fig. 46.) (Fig. 47.)

ratura uniforme § variable de los locales y otras muchas cir-
cunstancias. Con frecuencia_se dejan los vinos sobre la cola
unos ocho 6 diez dias dntes de trasegarlos, procurando no de-
jarles més tiempo con la cola, por los inconvenientes que po-
drian resultar. El trasvase 4 otros toueles limpiosy previamente
azufrados se hace por canilla, procurando que sea en tiempo
frio, seco y sereno. '

Para el buen éxito de la clarificacion, es preciso que el vino
se halle tranquilo, sin que domine el més pequefio movimien-
to de fermentacion, mayormente si se trata de vinos blancos
y delicados. :

La clarificacion con la’gelatina 6 claras de huevo puede no
dar buen resultado por falta de tanino en los vinos; cosa que
suele ocurrir en los blancos pobres en tanino y poco espirituo-
so0s. En este caso se disolverd en el vino, dntes de proceder 4
la clarificacion, la cantidad suficiente de tanino, que se cono-
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cerd ficilmente cual debe ser calculando que un gramo de ta-
nino precipitan 180 gramos de gelatina disuelta.

Las tierras arcillosas empleadas en Milaga, Valladolid y
otros distritos vinicolas, obran de una manera meecdnica, ar-
rastrando, al depositarse en el fondo de las pipas, los cuerpos
flotantes que enturbianla limpidez de los vinos.

La préctica de la operacion se reduce 4 desleir la tierra en
el vino que se trata de clarificar, formando una papilla nomuy
espesa, que bien agitada, se incorpora 4 la cuba.

“Siempre que se desea emplear la arcilla, es necesario pu-
rificarla. Para esto se deslie en agua acidulada con dcido clo-
ridrico; Iuego se decanta el liquido y se lava varias veces con
agua, i fin de despojarla de los principios solubles y orgéni-
cos que puede contener.

Respecto & la cantidad de arcilla empleada, puede fijarse
en cosa de medio kilégramo por hectélitro de vino.

La arcilla al igual que la alimina de que nos ocuparemos
4 continuacion, descolora algun tanto el vino por precipitar
parte de la materia colorante en forma de laca.

Alimina, M. Saladin aconseja la alimina gelatinosa para
~ clarificar los vinosviejos en los que por falta de taninono po-
drian emplearse las claras de huevo ni la cola, 4 no ser que se
les afiadiera tanino, 6 siempre que no se quiera introducir ele-
mento extrafio en el vino. Para preparar dicha sustancia se to-
man 500 gramos de alumbre é igual cantilad de carbonato s6-
dico cristalizado, y se disuelven las dos sales separadamente en
2 litros de agua hirviendo; cuando estén frias las disoluciones
se mezclan; luego que sedimenté el hidrato de aldmina que
se precipita, se recoge sobre un lienzo, donde se deja escurrir,
y se lava un poco. La alimina en jalea, que asi se obtiene, se
diluye en 2 litros de vino y afiade 4 una barrica de 200 litros
del vino que se quiere clarificar, agitindola bien en todos sen-
tidos, y se deja en reposo. Transcurridas cuarenta y ocho ho-

rasla clarificacion es completa.
20



— 808
Aqui la clarificacion tiene lugar de una manera mecénica,

lo mismo que cuando se emplea laarcilla, la arena, la pulpa de
papel, ete.

DEL YESO COMO AGENTE CLARIFICADOR DE LOS VINOS.

Desde remotisimas épocas se ha hecho uso de lo que se co-
noce con el nombre de enyesado en los procedimientos destina~
dos 4 tratar los vinos.

¢Es 1til, 6 no es til semejante operacion?

Hé aqui el asunto que ha sido tema de encontrados pare-
ceres por parte de pricticos vinicultores, y de eminentes hom-
bres de ciencia.

El enyesado puede hacerse de dos maneras, al pisar la uva
6 despues del salir del lagar. ‘.

Nosotros somos de opinion contraria al uso del yeso, y
absteniéndonos de la explivacion de estos sistemas vamos 4
emitir las razones por las que creemos debe proscribirse el uso
de las cales artificialmente aplicadasen las labores del vino.

Dicen los partidarios del enyesado, que éste depura el vi-
" no, le colora, le da transparencia, tono y densidad. En abso-

luto esto no es asi. Y decimos en absoluto, porque claro es que
toda materia absorbente arrojada en un liquido turbio le lim-
pia robindole las materias que tiene en suspension.

Algo se robustece tambien el color del vino cuando éste se
trata por el yeso; pero debe tenerse presente que cuando una
sustancia liquida se somete al filtro, resulta més clara y el eo-
lor resalta doble. El yeso por consecuencia limpiard absorbien-
do 6 posando el vino; pero en cambio le dard otras cualidades
_que le harén insalubre y de poco grato paladar.

~En cuanto al tono y densidad de los vinos tratados por el
yeso, en absoluto aseguramos la ineficacia de éste para conse-
guir aquellas cualidades, y si estamos en la creencia de que

sucede precisamente lo contrario, como trataremos de de-
mostrar,
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El yeso roba al mosto el deidotdririco y el fosfato potisico,
elementos precisos y preciosos para desarrollar la fragancia
de los vinos, condicion que perdida les vuelve amargos, sede-
nitosos, yesosos en fin. .

Y dicho y probado queda que arrancados del vino princi-
pios tan esenciales, en lugar de ser este grato,'reconstituyente,
digestivo y ténico, perderd todas estas buenas cualidades y se
haré ingrato, duro, pesado y debilitante. Los que lo usen se
verén atacados de inflamacion en las membranas mucosas pro-
. ducida por el principio irritante de la cal, de congestiones

gistricas originadas por las materias indigeribles que al cabo
de tiempo aglomera en el estémago, y de vahidos frecuentes
causados por el exceso estéril de labor gistrica verificada 4
costa de la economia, 4 la que insensiblemente v debilitando.
En el Mediodia de Francia el enyesado se usa de una ma-
nera prédiga, y sus efectos han sido tan perniciosos, que la
opinion se ha despertado y la ciencia se ha puesto sobre aviso.
Un médico francés, Mr. Gautier, ha dicho: Que los vinos enye-
sados tendrdn los mismos inconvenientes que las aguas selenitosas,
que son duras & indigestas, fatigan los rifiones y tienden & des-
truir las gldndulas. Sino es disculpable, porque es inftil y per-
judicial el enyesado en otros paises, con infinita mds razon
debemos apartarnos de este sistema en Espafia, donde tene-
mos vinos claros, transparentes, ricos en azficar.y densos por
si. Es verdad que el yeso precipita las materias proteicas, y lo
hace méas pronto potable dejindole de un color brillante; pero
desnaturaliza el producto, y creemos que si en muchas provin-
cias vinicolas sigue en prictica el enyesado, lo hacen los cose-
cheros por espiritu de tradicion, sin contar sin duda que este
culto 4 lo pasado, cuando es nocivo, trae 6 puede traer fatales
resultados. Ho :
El enyesado, como todos los sistemas, tendrd y tiene indu-
dablemente sus defensores y prosélitos; pero aquellos desde
luego carecen de razon para sentir asi. Hemos demostrado pal-
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mariamente que el enyesado es perjudicial y no es 1til, pucs
la ventaja dnica que reporta consiste en precipitar el despejo
del vino, 4 costa de arrancarle todas sus buenas cualidades. El
cosechero, pues, debe elaborar el vino puro, solo el zumo de la
vid debe fermentar y debe trabajarse, y de esta suerte resul-
tarin vinos sanos. El viticultor debe mejorar las condiciones
de sus vinos en la tierra y en la vid. El adulterar los productos
por medio de agentes externos y durante las labores que se re-
lacionan directamente desde la industria al consumo, siempre
seri perjudicial cuando no puedan armonizarse combinaciones
perfectamente simpiticas entre si.

FILTRACION.

Modernamente se ha propuesto la filtracion para depurar
el vino de todas las sustancias extrafias que lo enturbian y
pueden ser causa de su alteracion. Un vino filtrado es siempre
mis limpido y brillante que el clarificado y trasegado oportu-
namente, 4 causa de que por mis cuidado que se tenga, no se
puede conseguir librarle enternmente de todosaquellos corpés-
culos que por tener un peso especifico ignal, flotan ex el liqui-
.do, sin precipitarse por completo.

Con la filtracion artificidl se consigue muy buen resultado,
pero la imperfeccion de los aparatos empleados para conse-
guirla ha sido causa de que hasta el dia haya sido muy poco
seguida y practicada por los vinicultores,

Si empero es cierto lo que se asegura de que el filtro ho-
landés no tiene los inconvenientes de los hasta aqui emplea-
dos, la operacion de que hablamos no tardard en propagarse
¥ en sustituir, por lo ménos en gran parte, la clarificacion de
la. que tiene casi todas las ventajas, sin poseer los inconve-
nientes.

No hemos visto funcionar el filtro para los vinos turbios,
ensayado con grande éxito por el Dr. Mond, director de la Es-
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cuela de Agricultura y del Instituto quimico-enolégico de Go-
rizia y Gradisca (Italia), pero como autores competentes de-
claran hacer obtenido buenos resultados, y por otra parte nos

parece sencilla la construccion y disposicion de este aparato,
lo representamos en la figura adjunta.

(o i NIy
TATMIRRAERTAETIY

(Fig. 48.)

Consta de un recipiente A, de cobre estafiado interiormen-
te. Entre este recipiente y la tapa B, se halla la capa filtrante
formada de dos discos de fieltro, entre los cuales se coloca are-
na muy pura, y sobre"cllos una red metilica. Seis tornilloa
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sujetan con gran fuerza, y conforme se ve en la figura, la ta-
padera y el recipiente con su intermediaria capa filtrante.

El aparato funciona como sigue: el vino turbio llega por
el tubo C al recipiente; asi que este queda completamente 1lle-
no, y merced 4 la presion que se produce por estar dicho vino
mads alto que la capa filtrante, pasa 4 través de esta Gltima y
corre completamente claro por el tubo superior D, 4 la-pipa 6
cualquier ofro recipiente dende deba guardarse. El tubo E
sirve para dar salida al vino turbio que queda en el aparato,
y los posos que se van formando en el fondo del recipiente,
con gran facilidad por cierto, por la forma eénica del mismo,
se pueden extraer abriendo 6 quitando el tapon metélico T,
sujeto 4 rosca. _ '

La limpieza del aparato se hace ficilmente, y como la fil-
tracion se verifica de abajo & arriba, tarda bastante en nece-
sitarse la limpieza 6 renovacion de la capa filtrante. Se com-
prende que cnanto mis alto esté el nivel del vino turbio, mis
ripida serd la filtracion, aunque se correrd el riesgo de que el
vino mo pase tan claro. La disposicion del aparato hace que
esta operacion tenga lugar casi fuera del contacto del aire,
circunstancia sumamente importante.

Cuando por descuido, falta de aseo, 6 cualquiera otra cau-

- 8a, los vinos adquieren sabor & moho 6 mal olor, pueden des-
pojarse de estos disponiendo una capa de carbon vegetal, pré-
viamente lavado y desecado, entre lasmaterias filbrantes. Fue-
ra de este caso no se deben emplear otras materias filtrantes
que el fieltro, la arena lavada, el vidrio molido, la pasta de
papel sin cola, las mantas de algodon, 6 en ana palabra, todos
- aquellos cuerpos que por ser inofensivos, no pueden alterar el
aroma y sabor de los vinos.




CAPITULO X.

MEZCLA Y CRIANZA DE LOS VINOS.

La mezela de los vinos procedentes de distintos viduefios,
practicada desde antiguo por los tratantes en vino, tiene por
objeto la mejora de los mismos, y obtener un caldo siempre
igual con las cualidades necesarias para satisfacer el gusto
del consumidor 6 del pais & que se destina. Considerada esta
operacion como medio de corregir los defectos de los vinos flo-
jos, y remediar la falta +de ciertos principios importantes,
puede admitirse y aconsejarse en casos especiales.

La experiencia demuestra que si se mezclan vinos que con-
tengan bastante tanino con otros abundantes en sustancias
azoadas, habrd una reaccion muy ttil, formédndose un depési-
to, 4 veces considerable, bonificindose bastante, principal-
mente si se les clarifica y trasiega con inteligencia y oportuni-
. dad. Pero si el deido tdnico se halla combinado con élealis or-
gflinicos, cuyo gusto amargo enmascara @ oculta, enténces su-
cederd que si Jos dcidos libres, y con especialidad el tdrtrico
existen en proporcion notable en uno de los vinos, mezclados,
se descubrird aquel sabor, y el resultado no puede ménos de
ser contrario al objeto propuesto, evitense, pues, semejantes
mezclas.

Si un vino procede de vidueiio escogido, y sobre todo si su
principal mérito consiste en un bouquet particular, no debe
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mezclarse nunca con ningun otro, 4 ménos que se deteriore 6
tenga una constitucion débil que lo disponga 4 alterarse. En
este caso puede mezclarse con un vino del mismo viduefio 6
de otro vecino que tenga el mismo aroma, pero de méds cuerpo,
mis generoso y que presente mis garantias de conservacion.

La mezcla de los vinos es mucho mis perfecta si tiene lu-
gar en cubas de gran capacidad, porque es siempre mis com-
pleta la fermentacion en una gran masa que en una pequefia.
Ademais, procediendo asi, se tiene la ventaja de conseguir vi-
nos perfectamsnte iguales, mientras que operando separada-
mente en cada vasija es raro, por precauciones que se tomen,
que se obtenga la misma calidad de vino,

Antes de recurrir 4 esa operacion debe atenderse 4 la cons-
titucion particular de los vinos. Por ejemplo, un vino rancio
no debe mezclarse con otro nuevo, porque existen pocas rela-
ciones entre sus principios; un vino afiejo y débil no necesita
otro nuevo cuyos principios, no estando bastante elaborados
por la fermentacion, servirian solo de verdaderos fermentos,
sino uno de algunos afios firme y vigorosoé.

Debe evitarse igualmente mezclar los yinos verdes de los
malos afios con vinos de uvas bien sazonadas que hayan com-
pletado la. fermentacion secundaria. Hay en los vinos verdes
una cantidad muy fuerte de tdrtaro y fermento, y en los de
los afios buenos bastante cantidad de azficar, aunque no sea
apreciable al gusto; de manera que mezclar esos dos caldos, es
poner en presencia dos adversarios que no tardan en atacarse
de la manera més enérgica.

Si hay inconveniente en introducir en las mezclas vinos
que contengan cierta proporcion de azficar, bien que no ofrez-
can una dulzura apreciable al paladar, con mds razon es da~-
fioso introducir los que son muy sabrosos.

En buena prictica, dic> Bonet, deberian suprimirse es-
tas mezclas lo posible, haciéndolas de los frutos respectivos,
para que los aromas de las uvas se refundiesen y dieran un
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resultado homogéneo en el acto de la farmentacion. B3 in-
dudable, en efecto, que los paladares conocedores distinguen
perfectamente los vinos procedentes de csias mezclas, lo
propio que los que han sido aguardentados. Cuando al vins
para darle mis fuerza, 6 para asegurarle de toda alteracion
si se destina al comercio exterior, se le mezela una eantilal
dada de aguardiente & de espiritu de vino, s2 necasita qus
transcurra mucho tiempo para que los conocadoras no d:3-
cubran la mezcla indicada. Lo propio sucede con las quz so
practican con varios vinos.

«Sin embargo, estas moazzlas esbin 4 Ia 6rlen del diaen
Milaga, lo mismo que en Jerzz, y es forzoso convenir en que
los fabricantes inteligentes de dichos paises han llevado este
arte 4 una perfeccion extremada. En Milaga, tienen lngar es-
tas mezclas en lo que llaman erianza de vinos, y una vez cfee-
tuadas, éstos se llaman igualados. Los vinos fabricados sepa-
radamente, se mezclan enténces del modo que se ha dicho, -
hasta obtener la muestra 6 calidad que el paladar de los cono-
cedores reconoce por buena, para imitar una eépecie 6 varie-
dad determinada de'vino. Mejor es que esta ignalacion tenga
lugar con los frutos, como algunos ya lo practican, por las ra-
zones dntes indicadas; y caso de efectuarse con los vinos ya
hechos, practiquese en la estacion mis fria del invierno, y con
la anticipacion 4 la venta 6 exportacion de los caldos, pues es
sabido que el frio y el tiempo contribuyen ventajosamente & -
que los aromas se presenten mis homogéneos y snaves,» (1)

Bs indudable que la mezcla de los vinos es una operacion
de las mds importantes de la enologia; pero no siempre se pue-
de asegurar un buen resultado; por lo que tenemos por mds -
conveniente buscar de otro modo el remedio 4 ciertos defectos
que pueden presentar. Por ejemplo, hay vings muy secos, por-
que el mosto rico en principios albuminoidéos fermenté com-

(1) Del vino, phg. 223.
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pletamente sin dejar glucosa por descomponer; mientras que
otros son dulces por incompleta fermentacion; algunos son
a.cerbos; otros necesitan mayor riqueza alcohélica, y poraltimo
los hay excesivamente cargados de color.

En los vinos dulces 6 embocados en demasia, serd preciso
en la primavera, promover de nuevo la- fermentacion. Si esta
no se consigue naturalmente despues de trasvasados y expues-
tos 4 una conveniente temperatura, se conseguird ficilmente
mezcldndoles cuatro 6 seis decigramos de fermento por hect6-
litro de liquido. A los diez 6 doce dias despues de haber ter-
minado la fermentacion, se trasiega y clarifica.

En los ¥inos muy secos por completa fermentacion, acos-
tumbran algunos pricticos afiadir la cantidad suficiente de
azicar, 6 de vino mudo, pero esto les predispone nuevamente
4 fermentar. En los muy acerbos, por exceso de #cidos tértrico
y milico, poco puede hacerse, pués por més que se recomiende
neutralizarlos con el tartrato de potasa, con carbonato de cal,
& con potasa cfiustica, el resultado no siempre es feliz, porque
se forman sales amargas que permanecen en parte disueltas en
el vino. El tiempo y el oxigeno pueden moderar su aspereza,
sino la hacen desapurecer por completo.

Con el objeto de encubrir el defecto de los vinos excesiva-
mente secos, 6 los muy acerbos, sin recurrir 4 la adicion de
azficar 6 vino mudo, que podria reanimar la fermentacion, tal
vez en perjuicio de los mismos, se puede emplear la glicerina
pura, en la proporcion de uno 6 dos por ciento. Esta sustancia
como dijimos, se produce durante la fermentacion, habiéndola
encontrado Pasteur en los vinos finos en cantidad de seis &
ocho por mil.

La glicerina, es considerada por los quimicos como tipo de
los alcoholes triatémicos. Es un liquido incoloro, limpido, de

_consistencia siruposa, sin olor, y de sabor dulce y untuosa al
tacto: su densidad es de 28 grados al pesa-jarabe y 4 la tem-
peratura de 20°. Cuando pura, es inofensiva y se presta perfec-
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tamente para endulzar los vinos afiejos. En Alemania se usa
mucho para dar cuerpo y paladar 4 los vinos. .
Los vinos que pecan por falta de acidez, se les mejoraré
afiadiéndoles una cantidad proporcionada de cido tartrico. Si
les falta tanino, y abundan en principios albuminoidéos, una
adicion moderada del primero no sélo los hard sabrosos, sino
que cdagﬁla.ré. y precipitard los principios indicados, aseguran-
do la conservacion del caldo. Debewos advertir que si esta adi-
cion se hace en vinos blancos elaborados con uvas cosechadas
en terrenos muy ferruginosos, se incurre en el inconveniente
de alterar el color 4 causa del tanato de peréxido de hierro
que se forma. .
Cuando el vino tiene poca fuerza, se remedia tal defecto
afiadiéndole azdcar, para que engendre por medio de la fer-
mentacion el alcohol que le falta. Pero esta adicion que hecha
en el mosto antes de fermentar produce tan buenos resultados
es rara vez practicada en los vinos, y se prefiere recurrir 4 la
alcoholizacion con espiritu muy puro, que no contenga al-
cohéles de ninguna otra clase y se halle exento de todo aceite
volitil que altere su olor (1)
La alcoholizacion 6 encabezamiento se practica:
1.> Cuando los vinos obtenidos no acusan més del 7 por 100
de alcohol en voltimen.
2.° Cuando los vinos se expiden en toneles 4 regiones leja~
nasg, como sucede conlos vinos catalanes y andaluces, que sino
se les afiade una porcion de alcohol no pueden resistir el viaje
- & nuestras Antillas sin acedarse.
3. Cuando se destinan al consumo de paises quecomo losde
Inglaterra, Alemania y Rusia buscan vinos muy alcoholizados.

(1) 8i el alcohol procede de granos 6 de remolacha, y por no estar bien rectificado y
depurado contiene otros alcoholes de olor que no esel caracteristico del espiritu de vino,
se puede purificar quitindole el olor desagradable, dilaténdole con tres veces su voli-
men de agua, y afiadirle un gramo de carbonato sédico por litro. Se revuelve, se deja en
reposo por algunos dias y se destila, separando la primers y Gltima parte que sale del
alambique, aprovechando solamente el que destila entre una y otra separacion.
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En el primer caso se afiadirs tan s6lo aquella cantidad in-

\ dispensable para asegurar su conservacion; en el segundo se
pondrd una cantidad limitada y equivalente 4 la pérdida de al-

. cohol que puede experimentar el vino por evaporacion en los
viajes largos, 4 fin de que lleguen sanos 4 la plaza de consumo
y con el titulo alcohélico deseado. Por tltimo, cuando se des-
tinan para puntos donde se exigen vinos espirituosos es menes-
ter encabezar hasta la fuerza aleohélica prescrita. En esta 1l-
tima circunstancia debe saberse si el vino puede soportar la
adicion que se desea sin adquirir el sabor del alcohol, que no
s6lo es rechazado por los consumidores, sino que les hace per-
der todo su valor. Por esto, conviene se haga con vinos natu-
ralmente aleohélicos, 4 fin de no verse obligado 4 hacer uso de
una alecoholizacion superior 4 los limites marcados por la bue-
na fe, por la higiene y por la cualidad del vino.

Por regla general, nuestros vinos son bastante espirituosos
¥ no se necesita recurrir al arte para darles fuerza.

La mejor época para encabezar los vinos es recien conclui-
da la primera fermentacion, 4 fin de que con las sucesivas fases
fermentativas pueda mezclarse el alcohol de una manera in-
tensa y completa (1).

La crianza de los vinos, segun Bonet, tiene lugar en Mila-
ga en los almacenes de la ciudad. Al efecto se reciben los vi-
nos en dichos almacenes despues de bien decantados de las ti-
najas en que fermentaron los mostos, dejando en ellas todas
las lias 6 heces, se envasan en barriles 6 botas de madera, y se
les incorpora por 30 arrobas de vino, st es blanco, una arroba
de espiritu 4 25° Beaume, en dos tiempos distintos; en segui-
da los trasiegan y clarifican con claras de huevo, hasta que es
bien claro y trasparente. Luego se envasa en la bota que debe
guardarle més 6 ménos tiempo. Si los vinos son de color, s6lo

(1) Laddsis ordinarines de 1 4 2 litros de aguardiente, 6 bien medio & un litro de al-
<ohol por hectolitro de vino,
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se les afiadé media arroba de espiritu por las mismas 30 de
caldo; pero despues le mezclan tambien otra media arroba de
vino de color, hecho con arrope quemado, y una arroba de ar-
rope sin quemar; trasiegan, clarifican y envasan. En este caso,
como se advierte, tenemos un vino compuesto, bien que siempre
figura entre los dulces colorados por el arrope que se afiade al
vino ya fermentado, y encabezado 6 aguardentado.



CAPITULO XL

CONSERVACION DE LOS VINOS DESDE EL PRIMER ANO
HASTA SU PERFECCION.

Los vinos ordinarios, de poco cuerpo y escasos de alcohol,
deben consumirse en el primer afio, porque si se conservasen
por mis tiempo, se expondrian 4 dafiarse 6 4 debilitarse y per-
der su sabor 4 causa de las sucesivas transformaciones que ha-
brin de sufrir. Tambien suelen ser muy densos y de gusto dul-
ce y empalagoso, en cuyo caso si no se les puede dar salida en
el primer afio bastard en los siguientes conservarlos en gran-
des botas con las precaunciones debidas, llenas escrupulosamen-
te y preservadas del contacto del aire, haciendo un trasiego
cada primavera, y si es preciso, acompaiiarlo de una clarifica-
cion artificial: de este modo, no s6lo se conservaréin perfecta-
mente, sino que gran parte de ellos podrin entrar en la cate-
goria de vinos finos y buenos.

Para la ciencia enolégica son estos vinos tan a.precla.doa
como los superiores, por constituir la gran masa de la pro-
duceion vinicola, y ser el vino del pueblo que en beneficio de
la prosperidad y salud phblica, encuentra en este liquido,
bebido con moderacion, un alivio 4 sus males fisicos y morales.

Para el perfeccionamiento de los vinos finos no se puede
fijar un tiempo determinado, porque cada vino tiene un perio-
do especial para perfeccionarse; s6lo la experiencia puede in-
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dicar para cada clase, el limite de este perfodo, pero casi pue-
de decirse, como regla fija, que ninguna especie de vino de
mérito llega 4 su perfeccion dntes de tres afios para ponerse en
disposicion de embotellarse y quedar guardado con buenas con-
diciones por largos afios, sin experimentar variacion alguna en
el sabor ni en la limpidez. Por esto debemos estudiar el modo
més conveniente de tratar los vinos en estos dos afios para que
adquieran toda su completa perfeccion.

Es un principio reconocido que las fermentaciones tienen
que perder sucesivamente en fuerza y vivacidad para perfec-
cionar el vino, y para promover esta disminucion de movimien-
tos fermentativos conviene pasarlos de las grandes botas en
que estdn el primer afio, & otras mis pequeiias, y sucesivamen-
te 4 frascos de ménos capacidad, hasta que ya tranquilo el
vino, limpio, inalterable y perfecto puede embotellarse, donde
aun experimenta una ligerisima modificacion, que les da ese
sabor de afiejo 6 navegado, que es su tltima perfeccion.

Dijimos que un vino que se trata de conservar debe ser
trasegado, despues de la fermentacion de verano, de las botas
grandes 4 los recipientes pequefios de 2 4 5 hectdlitros de ca-
pacidad: es muy conveniente y ademds deja vacias la;s_bota.s
grandes para la nueva vendimia. Los pequefios recipientes
deben estar muy limpios y perfectamente preparados; cunando
sean nuevos no deben llenarse la primera vez de vino superior,
sino de uno ordinario, aunque sin defectos: prociirese que sean
de encina 6 de castafio, de duelas bien unidas y fuertemente
abrazadas por aros de hierro: deben tener Ginicamente un agu-
jero redondo de unos 4 centimetros de didmetro.

“Lleno ¢l recipiente, despues de haberlo préviamente azu-
frado del modo que ya conocemos, se aplica 4 laabertura un tu-
bo de vidrio, de la clase que seusan para las ldmparas de aceite,
que se llenard de vino hasta los dos tercios de su altura, y so-
bre el vino se pondré una capa de aceite fresco de un dedo de
espesor, cubriéndolo con un tapon no muy apretado. Por este
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medio se puede notar Ja evaporacion del liquido, su color y su
estalo fermentativo. Siempre que se vea que el liquido baja en
el tubo, se llenari de vino de la misma clase que esté bien con-
servalo, y para esto se usari un embuiito de pico muy largo,
que atraviese el tubo y se interne en el recipiente 15 § 20 cen-
timetros; asi el vino entra en el cuerpo general y dd influencia
por igual & todos lalos, subiendo al tubo el mismo que habia
y se halla en la parte superior del recipiente; si en él se intro-
duce 6 en el aceite otro cuerpo extrafio, debe aspirarse y sa-
carse por los medios comunes, y luego llenar el tubo hasta el
punto de costumbre y ponerle aceite nuevo (1).

En 1869 publicamos por primera vez el procedimiento des-
crito, y posteriormente Mr. Martin, recomendé para el mismo
objeto los tubos de seguridalempleados en todos los laborato-
rios de quimica, y que representamos en la figura adjunta.

A

(Figura 49.)

Descripcion de la figura 49:

1, extremidad inferior del tubo que se introduce hasta que
enrase con la cara inferior de la abertura de la cuba.

M L, nivel del agua 6 del aceite que intercepta la entrada
del aire ¢n la barrica y en el tonel.

(1) Recomendimos con eficacia dicho procedimiento, porque constituye una cerradura
.perfeetn, sin que los gérmencs micodérmicos del aire puedsn penetrar en el vaso vina-
rio, y solamente el oxigeno del « xterior entra lentamente 4 trarés de los poros y rendi-
jus de la madera. Se conserva, por lo tunto, al abrigo del contacto del aire y de sus fer-
mentos destructores. A
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El modo de funcionar de esta cerradura hidrdulica es sen-
cillo y puede reemplazar al tapon hidrdulico, més sencillo to-
davia que tenemos descrito en la pigina 258.

Con el tubo de cristal representado en la figura se conoce
si hay escape de vino en la pipa, si fermenta, 6 si permanece
estacionario.

Todos nuestros lectores saben que los tubos de seguridad
son aparatos de vidrio encorvados en sentido inverso forman-
do una curva en el centro. Si en esta se echa el aceite suficien-
te y tal como se halla marcado en la figura anterior, quedard
interceptadatoda comunicacion entre el brazo vertical abierto al
exterior,y el encorvado que mira hécia abajo. Si tapamos la pipa
con un corcho, 4 través del cual pasa, muy ajustado, el extremo
inferior del tubo de cristal, y enlodamos para mayor seguridad
el tapon con sebo caledreo, tendremos el aparato montado.

El aceite contenido en la curvatura hasta el nivel marcado
por ML, intercepta todo contacto del aire exterior con el del
interior de la pipa, y su nivel se mantiene horizontal en los
dos brazos de la curvatura qu_e’ forma. Sien la pipa disminuye
el vino, se produce en su interior, el vacio, por consiguiente
hay aspiracion y se destruye el nivel del aceite, subiendo este
por el brazo vertical del lado de la abertura del tonel, y baja
en el otro, y si continta forméndose vacio dentro de la vasija,
pasa todo el aceite en el tubo medio, enténces le atraviesa una
burbuja de aire que llega 4 la vasija restableciendo el equili-
brio. De modo que basta observar el tubo para conocer si hay
escape de vino en la barrica.

Si por el contrario, el caldo de la vasija continta fermen-
tando, los gases formados empujan al aceite hicia el brazo ver-
tical exterior, y cuando todo se halla en él atraviesa el gas este
liquido obturador para desaparecer en la atméfera, por consi-
guiente basta examinar si el tubo funciona en este sentido
para tener la seguridad de que el contenido de la vasija estd
fermentando.

21
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Si el vino se mantiene en estado normal, el nivel del aceite
en los brazos se conserva en un plano horizontal.

Aunque puede usarse indistintamente cualquiera de los tu-
bos marcados en la figura, damos la preferencia al represen-
tado con las dos esferitas, porque al ser empujado el aceite 6
elagna se llena la esfera y da paso al gas, volviendo 4 descender
inmediatamente 4 su nivel natural sin peligro de que sea ab-
sorbido por la cuba 6 arrojado por el otro extremo 4, 4 cuyo fin
es preciso no echar mayor cantidad de liguido que la marcada
en la figura.

Colocado el vino en los referidos recipientes se conserva
muy bien y se perfecciona cada vez mis, y segun lo exija la ca-
lidad del mismo, se guardard en ellos un periodo de tiempo
que no debe bajar de un afio 6 dos: durante este tiempo se ha-
rén los trasiegos mecesarios, uno en la primavera y otro en el
otpfio, siempre con el azufrado acostumbrado y en tiempo fres-
co, sereno y sin viento. Cuando se crea que el vino llegé 4 ma-
durez, para disponerlo 4 -embotellarlo, se recomienda por algu-
nos enblogos, colocarlo en frascos de vidrio de regular capaci-
dad, esto es, de cabida entre 6 y 12 litros, y aun conviene po-
ner en estos frascos un poco de aceite superior y cerrar luego
el recipiente de modo que no entren insectos ni materias ex-
‘trafias. 8i los vinos son muy sustanciosos y dificiles de acla-
rarse naturalmente, puede recurrirse 4 la clarificacion artifi-
cial dntes de esta operacion; pero si es fino y delicado no se le
clarificard, pues él por si mismo se hard limpido y brillante.

EMBOTELLAMIENTO.

Por regla general, los vinos ganan si se reponen en bote-
llas, adquiriendo ciertas cualidades que no obtendrian perma~
neciendo en los toneles, y por otra parte es una de las condi~
ciones de su conservacion. En los vinos tiene lugar continua-
mente una fermentacion insensible, y asi como el movimiento -
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de la fermentacion tumultuosa en las cubas estd subordinado
& la cantidad que contienen, lo mismo la fermentacion insen-
sible tiene més accion, y por consiguiente el vino se hace y en-
vejece mds pronto en un tonel de grande capacidad, conser-
viindose por el contrario tanto mejor cuanto mis pequeiio sea
¢l envase; pero es necesario para esto que haya alcanzado cierto
grado de madurez. :

Bien que el embotellamiento del vino sea una operacion
sencilla y ficil, exige ciertos cuidados esenciales que no deben
olvidarse.

" Hleccion de los vinos que se quieren embotellar. Tos vinos
que se desean embotellar deben proceder de afios favorables en
que la uva ha sazonado bien y sean susceptibles de desarrollar
buen sabor y aroma envejeciendo. Los vinos procedentes de un
afio malo 6 de un viduefio comun, que son defectuosos, débi-
les, verdes, ete., no se colocarin en botellas, porque no son sus-
ceptibles de mejora, y ‘por consiguiente el capital necesario 4
la compra del vidrio, 4 los enseres y gastos de manipulacion
" seria un gasto infructuoso.

Para obtener buen resultado del embotellamiento, deben

reunir los vinos las condiciones siguieutes:

1.* Ser perfectamente limpidos.
2 Haber terminado completamente su defecacion natural,
esto es, estar desembarazados del exceso de color, de los fer-
mentos y de las sales que tienen en suspension en los primeros
afios y que se depositan por el reposo y las clarificaciones
oportunas. i

3.»' Haber completado la fermentacion insensible.

Si los vinos se embotellasen sin llenar estas condiciones,
esto es, que fuesen 6 demasiado j6venes 6 turbios, resultarian
dos graves inconvenientes.

Siendo muy j6venes la fermentacion insensible, la defeca-
cion y el poso continuaria forméndose en las botellas, los vi-
nos adquiririan un sabor 4 heces y un amargo desagradable, y
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Ias botellas podrian romperse 4 causa de la dilatacion y des-
envolvimiento del gas carbénico, sila fermentacion era muy

‘activa. Por otra parte, formédndose gran cantidad de poso en

las botellas, seria indispensable decantarlos reponiéndoles otra

vez en barricas, operaciones largas y costosas que perjudican 4

la calidad de los vinos finos.

' La edad que deben tenerlos vinos para embotellarse en
buenas condiciones, no es posible determinarla de un modo
absoluto, porque depende de la clase de cepas que los han
producido, de los afios méds 6 ménos favorables y de la manera
que se ha dirigidb la fermentacion. Por regla general, cuanto
més cuerpo y color tiene el vino, necesita mds tiempo para
conseguirlo; mientras que los vinos ligeros, delicados, débiles
en aleohol y de poco color, procedentes de afios desfavorables,
son los mis precoces; asi que la mejor, la Gnica regla que de-
be guiarnos en tal circunstancia esla cata 6 degustacion del
caldo. Con todo, puede sentarse que & ménos que se trate de
vinos espumosos, no deben embotellarse jamds dntes de cator-
ce 6 diez y seis meses de edad, de lo contrario se correria el
riesgo de que fermentiran y perdieran su buena calidad.

Se conoce que el vino reune las condiciones necesarias para
ser embotellado, cuando se ha despojado de sus heces, y ape-
nas forma poso en los trasiegos semestrales; su color es vivo y
ha perdido la crudeza y acerbidad dé sus primeros tiemi)os,
mientras que ha conservado su pastosidad. Tampoco es til
esperar que los vinos finos desarrollen el bouquet en las barri-
cas. Para alcanzar este resultado, se seguia dntes esta pricti-
ca; pero prescindiendo del largo tiempo que se necesitaba, ge-
neralmente desmerecian cuando se les embotellaba. Con este

‘método pierden tambien parte de su pastosidad, habiendo de-
mostrado la experiencia que duran ménos tiempo que los em-
botellados fintes de haber desarrollado el aroma, exponiéndose,

- #1 no se toman grandes precauciones, para asegurar su trans-
parencia, 4 tener un poso més abundante y precoz.
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Precauciones preliminares en las barricas. Por regla gene-
ral, cualquiera que sea la transparencia del vino que se trata
de embotellar, no dispensa el clarificarlo, 4 fin de precipitar
completamente todas. las materias insolubles que puede tener
en suspension. Se trasiegan 4 los pocos dias, tan pronto como
estdn perfectamente limpidos, y se dejan de nuevo en reposo
por espacio de tres semanas lo ménos dntes de embotellarlos.
Es esencial ante todo colocar la canilla al tonel, porque fijan-
dola ms tarde, el aire introducido en el envase 6 las percusio-
nes repetidas del mazo, podrian conmover al poso y enturbiar
el caldo. "

Si los vinos tienen unatrasparencia perfécta éirreprocha-
_ ble; si son suaves, delicados y pastosos, no se clarifican, 4 fin

* de no debilitarles, ni destruirles intitilmente su gusto natural;
en este caso se trasiegan y dejan en reposo. Pero no debe per-
derse de vista que la transparencia es una condicion esencial,
y que si se olvida obtenerla, por poco turbio que esté el vino,
6 tenga un tinte aplomado, no tarda en formar en la botella
un poso voluminoso.

El tiempo mds favorable para embotellar es cuando reinan
vientos secos del Este 6 del Nordeste, y principalmante des-
pues del equinoccio de Otofio (Setiembre y Octubre); en esta
época, la temperatura exterior baja, y facilita la clarificacion ‘
obrando cierta contraccion en losliquidos que se hallaban dila-
tados por el calor estival; pero en las cuevas donde la tempera-
tura es constantemente uniforme, se pueden embotellar los vi-
nos en cualquier estacion, con tal que se evite escrupulosamen-
te el contacto del aire. .

Si es preciso embotellar vinos muy jévenes, se les clarifica
varias veces, 4 fin de evitar depositen las heces en las botellas.
‘Estas clarificaciones vuelven los vinos secos é insipidos, por-
que al precipitar las materias insolubles, depositan tambien
las sustancias que dan untuosidad y pastosidad al caldo.

De las botellas. La eleccion de las botellas que han de con~
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tener vinos superiores merece grande atencion; las que proce-
den de fibricas en donde se emplea por combustible la lefia 6
el carbon, merecen la preferencia, siendo ménos convenientes
para los vinos en general y especialmente para los finos y sus-
ceptibles de bouquet, las que se han fabricado con hulla.

Las botellas deben ser buenas, de vidrio transparente, con-
sistentes, de idéntica capacidad, bien iguales en su base, con
el cuello regular y el orificio redondo, desechando todas las que
contienen ampollas, granos 6 cualquiera otra irregularidad.
Despues de escogidas, dntes de pasar al lavado, se tienen al--
gun tiempo sumergidas en-agua. Luego se lavan repetidas ve-
ces 4 fin de quitar hasta los menores dtomos de polvo, cuya
presencia puede alterar el vino 6 por lo ménos formar poso.

“No ménos minuciosos deben ser los cuidados cuando han de
lavarse botellas que han servido y pueden haber adquirido
mal gusto en la cueva, sobre todo si han estado mucho tiempo
y se han dejado tapadas, 6 cuando contienen todavia algunas
heces, tdartaro descompuesto 6 tapones viejos.

Cuando se trata de limpiar botellas que han contenido vi-
no por espacio de mucho tiempo, y se hallan cubiertas de po-
80, se lavan de una manera ficil y rdpida, empleando una le-
gia caliente de carbonato de sosa que se prepara disolviendo

6 kil6 gramos de esta sal en 5 litros de agua caliente.

Bien limpias las botellas, se dejan secar, por una 6 mas ho-
ras (1) sin dejarlas por muchos dias en bodegas himedas, por-
que la humedad podria desarrollar en el interior de las mismas,
mohos que comunicarian al vino un mal sabor: en este tltimo
caso, se lavarin de nuevo éintes deservirse de ellas. Limpias y
bien secas, se llenan sin otra preparacion; no obstante, para

L
(1) Para estose han inventado diferentes aparatos llamados agotadores que no des-
eribimos, porque son conocidos de todos los vinicultores, y porque tenemos por mds sen-
@illo e 1 medio de colocar las botellas al revés, con la boea abajo, dentro de grandes ces-
4as que sirven luego para trasportarias.
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Ampedir los malos efectos de la humedad que puede quedar
en las paredes, es 1itil enjuagarla con un poco de vino.

HEsta prictica, muy buena, ofrece el inconveniente de exi-
gir un operario més, y el gasto de dos botellas de vmo que se
debilita y enturbia con el enjuague.

Bien lavadas y escurridas las botellas se procede & llenar-
las. Para facilitar esta operacion se emplean aparatos senci-
1los que tienen por objeto acelerar cuanto séa posible el traba-
jo. Cuando se trata de cantidades regulares, se adapta al bar-
ril que contiene el vino una llave de dos aguas y otros tantos
picos, conforme va indicado en la figura adjunta. De esta ma-
nera, y teniendo 4 su lado el encargado de
llenar las botellas un buen ntimero de éstas,
empieza, por ejemplo, poniendo una deba-
jo del pico de la derecha, y cuando estd
_medio llena, coloca otra debajo del pico de
(Fig. 50.) la izquierda, con lo cual tan luego tomo la

primera estd llena, dando la vuelta correspondiente al macho
de la llave, el derrame del vino tiene lugar por el pico opuesto,
sin que nada del mismo sea perdido.

Acto continuo se separa la botella llena y se reemplaza
porotra vacia, la cual empezari 4 llenarse en seguida que la se-
gunda lo estuviere ya, volviendo & hacer tomar al macho de
la Ilave su primitiva posicion. Dicho estd, que la segunda bo-
tella llena es reemplazada 4 su vez por otra vacia. como lo fué
la anterior, y que se llenard ‘del mismo modo que esta, lo propio
que las demis, en tanto que el barril contuviere del vino que
estamos embotellando.

En los grandes establecimientos enolégicos, se emplean los
aparatos autométicos 6 de sifon que representamos en las fi-
guras 51 y 52. La primeéra, de fabricacion inglesa (fig. 51)

_consta de un depésito que mantiene siempre lleno hasta cierto
nivel por medio de una llave, cuya salida es eénica en el barril.
Por encima del liquido flota en el depésito una madera, que
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empuja 4 un corcho al agu-
jero cénico de la llave, y se
opone & que pase més liqui-
do hasta que baja el del de-
pésito.
2 El liquido corre 4 las bote—
lla.s por medio de sifones in-
clinados en la parte exterior,
donde se llenan, sifones que
se abren por el peso mismo
de las botellas y se cierran
por un contrapeso cuando se
retiran despues de llenas,
(Fig. 51.) En frente del aparato hay
una barra en que descansan las botellas, que sube 6 baja por
medio de dos tornillos, hasta que la parte de las botellas, 4
cuyo punto se quiere que llegue el liquido, esté al mismo nivel
que el depdsito.

Al empezar 4 funcionar, hay que desalojar el aire de los
sifones, 4 fin de que corra el liquido, que sale siempre con
perfecta igualdad y sin hacer espuma, y alcanza en las bote-
llas la altura que se desea.

En Champafia usan el mismo aparato inglés, algo modifi-
cado y mejorado por los fabricantes franceses.

El depésito A (fig. 52) se halla en comunicacion con la cu-
ba M, por medio de 1a Tlave con flotador F, que mantiene el li-
quido 4 nivel constante; un sifon B, montado sobre un eje gi-
ratorio, se sumerge por un extremo en el vino y por el otro se
introduce en la botella, que descansa sobre una tabla E que la
mantiene en una posicion fija.

Cada aparato se halla provisto de 6 4 8 sifones, y un mu-
chacho de doce 4 quince afios puede llenar en su jornal cinco
6 seis mil botellas, mayormsnte si se halla asistido por otro
muchacho que le presenta las botellas vacis en su mano iz-
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quierda, mientras con la derecha saca las botellas llenas y las

pone sobre la mesa, donde el encargado de taparlas las toms °
para ponerlas el corcho.

= F

Iy,
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(Figura 52.)

Este aparato de sifon reune la ventaja de la gran rapidez
con que se trabaja, produciendo muy buenos resultadas; el
muchacho que llena las botellas no derrama el vino, que llega
por el sifon al fondo de la botella, sin producir espuma; las bo-
tellas se llenan todas por igual, y estando bien regulado el flo-
tador, la marcha de los sifones es constante y el nivel no cam-
bia nunca.

Por medio de la tabla F se regula la altura del vino en la
boteila, porque introduciendo mds 6 ménos el sifon en la mis-
ma, se la separa mds 6 ménos del nivel normal del depésito. Al
llenar las botellas se procura quede un pequeiio hueco 6 vacio
en el cuello de la botella, de una altura de dos 4 tres centi-
metros. )

Tapones. ~ Los buenos tapones son un accesorio indispen-
sable. Deben ser de corcho fino, eldstico, poco poroso, sin nu-
dos, sin suciedad, desechando los blandos 6 demasiado duros y
todos los defectuosos. En el Ampurdan (Cataluiia), tenemos
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corchos de inmejorable calidad, de suerte que los fabricantes
"de vinos espumosos mis acreditados de Francia se proveen de
aquel articulo en nuestro pais.

Antes de emplear los tapones, y con el ob;eto de que ad-
quieran la elasticidad conveniente en todas sus fibras, se les
deja en remojo con agua, Algunos los hierven primero con
agua, y luego' con vino sin defecto alguno, los sacan del bafio
cuando conservan la temperatura de 25 4 80 ° y los aplican ca-
lientes 4 las botellas. ;

Tapones vicjos. Cuando hay interés en economizar los ta-
pones nuevos, pueden emplearse los que han servido, despues
de haberles hecho adquirir todas sus cnalidades; lo que se con-
sigue hirviéndoles con agua por espacio de una hora, y secin-
doles al aire libre. En este estado, se blanquean paséndoles
por un bafio compuesto de: -

7y R S N S N L1
Acido cloridrico. . . . 200 gramos.
Acido oxdlico. , . . . . 100 .»

Se pasa rapidamente los tapones por este bafio, se lavan
con mucha agua y secan al sol 6 en un granero. Con este pro-
cedimiento adquieren la blancura de los nuevos, pudiendo em-
plearse sin dafio alguno.

Encorchar las botellas. Todos los liquidos destinados al
consumo deben taparse herméticamente si se han de conservar
inalterables. Los vinos ordinarios pueden taparse sin recurrir
4 la mecdnica. En Francia obtienen prontos y satisfactorios re-
sultados procediendo del modo siguiente: escogidos convenien-
temente los tapones, les remojan préviamente durante muchas
horas en agua pura, por cuyo medio se reblandecen y adquie-
ren elasticidad. Colocados como conviene delante de la barrica
que se ha de vaciar, y llena la botella, toman el tapon, y sacu=
diéndole vivamente para desprender el agua que baifia su su-
perficie, lo introducen en el cuello de la botella hasta que el
esfuerzo de la mano se hace impotente ante la resistencia.
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Enténees, con ayuda de un instrumento parecido 4 una es-
patula de madera, golpean sobre el tapon hasta que no quede
fuera mds que unos 4 6 6 milimetros 4 lo mds. Los vinos ordi-
narios destinados al consumo habitual no necesitan otro cui-
dado. Debe; sin embargo, ponerse atencion en el tapon mien-
tras penetra, 4 fin de evitar que llegue hasta el liquido, so
pena de que el vidrio se rompa instantineamente. El tapon
debe entrar lo ménos 3 centimetros en el cuello de la botella,
y entre el tapon y el vino debe quedar un hueco de uno 6 dos
centimetros.

Existen muchas méquinas para tapar las botellas, cuya
disposicion es muy véria, si bien todas conducen con mayor 6
menor celeridad alobjeto indicado. La botella se coloca debajo
del fuerteanillo6 cono donde el corcho se comprime, y como con
esta fuerte presion adquiere un didmetro gensiblemente menor
que el de la garganta 6 cuello de la botella, se concibe que, al
bajar la palanca obligard 4 salir el tapon por la parte inferior
de dicho anillo, penetrard sin dificultad en la garganta de la
botella, en la cual se dilatara 6 ensanchara un poco, tendiendo
4 recobrar su voliimen primitivo. Las precauciones que deben
tomarse son las mismas que para el encorchado 4 mano: remo-
jar los tapones en el agua y vigilar la introduccion del corcho.

Si el caldo ha de continuar fermentando dentro de la bote-
1la, como sucede cuando se trata de vinos espumosos, se asegu-
ra el tapon con alambres; se colocan las botellas en posicion
horizontal para observar si el tapon ajusta bien, y se conservan
en una bodega fresca en igual posicion,, para que el tapon se
humedezea con el contacto del caldo.

Los vinos de eleccion que deben permanecer mucho tiempo
embotellados, se lacran. Para esto se funde al fuego una mezcla
de dos librasde pez resina, una libra de pez de Borgofia media
de cera amarilla, y un cuarteron de minio. Puede suplirse la
cera con sebo; pero en este caso bastan tresonzas para la canti-
dad indicada.
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Para lacrar las botellas se introduce en la mezcla derretida
el gollete de las mismas, procurandono emplear el lacre muy ca-
liente, porque podria romper el cuello de lasbotellas, ni tampoco
~ muy frio, porque no quedaria adherido. Sise emplean los lacres
del comercio, debe afiadirseles cierta cantidad de sebo para ha-
cerlos ménos quebradizos, y ne se desprendan.

Muchos recubren él tapon y lo altodel cuello de la botella de
una cipsula delgada de plomo que da el mismo resultado; pero
requiere unamdiquina ad hoc. Antes de expender las botellas se
les pondri el rétulo, con el nombre y clase del vino, y por Gl-
timo, se embalarin con cuidado para que en el viaje no sufran
roturas. :

El embalaje merece tambien un estudio particular. Las
cajas es conveniente no contengan mds de doce botellas, 4 fin
de que no sufran rotura en el trasporte, y con objeto de evi-
tar los frecuentes abusos y desérdenes que suelen cometer los
empleados subalternos de los ferro-carriles, las cajas se cons-
truirdn y clavarin de manera que casi sea imposible abrirlas
sin romper la tapa, el fondo 6 los lados. La figura 53 da una

(Figura 53.)

idea del modo como deben unirse las tablas que la forman.
Estas dltimas deben tener apenas un espesor suficiente para
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no aumentar més de lo que convenga los gastos de trasporte.
El dlamo es la madera mds 4 propésito para la construccion de
las cajas. =

ACLARACIONES.

Antes de terminar este capitulo, vamos 4 decir pocas pa-
labras acerca de algunas objecionés que pueden hacerse al mé-
todo que hemos seguido hasta aqui al tratar de la elaboracion
de los vinos, para desvanecer alguna mala inteligencia que pu-
diera sugerir; podria decirse: ¢Por qué solo ensefiais 4 fabri-
car una clase de vino blanco 6 de color, cuando pueden hacer-
se tantas clases variando las practicas de la vinificacion? ¢Y
los vinos que con vuestro procedimiento se obtendrin, 4 qué
categoria especial pertenecen? ¢Serdn vinos solo de pasto 6 po-
drin aspirar 4 ser vinos de Iujo? Repetimos d intento esta dis-
tincion de vinos de pasto y de lujo que hemos oido mencionar
varias veces, y que nos parece errénea 6 por lo ménos incom-
pleta, y empezamos, para poder dar conveniente respuesta 4
las objeciones indicadas, por reconocer y fijar las verdaderas
diferencias que entre los vinos deben hacerse cuando se quie-
re hablar de las cualidades especiales que 4 cada uno de ellos
adornan,

Por vinos de pasto solo entendemos aquellos vinos que por
su ligereza, por ser digestivos y poco embriagantes, y por su
gusto seco se beben con placer y en abundancia durante la co-
mida 6 sea con cualquier clase de alimentos. No parece que
deban ponerse enfrente de estos vinos los de lujo, .6 sea los
muy cuidados y que cuestan mucho; vinos de lujo son cierta-
mente los vinos del Rin, los mejores de Burdeos, Sauterne y
otros, y sin embargo, el que pueda hacer los gastos necesarios
para adquirirlos, y consumirlos & pasto, los encuentra induda-
blemente adornados de todas las cualidades que reunen los
vinos de pasto. Por tanto, no debe hacerse la distincion entre
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los vinos de pasto y de lujo, sino entre los vinos de pasto y los
que por su generosidad y riqueza alcohélica, por su mayor fra-
gancia, por su gusto algo mds embocado, no pueden beberse
con abundancia durante la comida, sino que se deben reser-
var para el postre y beberse en ménos cantidad; por cuya ra-
zon se les debia llamar vinos licorosos 6 de postre.

Hay tambien que hacer otra distincion importante, entre
los vinos finos, que pueden llamarse si se quiere vinos de lujo,
porque su elevado precio es proporcionado 4 su mérito, y los
vinos ordinarios, los cuales no por eso son vinos malos, que de
estos no se ocupa la ciencia enolégica, sino vinos qué se clasi-
fican en un 6rden inferior, por lo que tienen precios bajos que
los hacen accesibles al consumo ordinario.

Un buen vino de pasto debe tener por lo ménos un afio de
edad, resultando mejor si tiene dos 6 mis afios. Cuando el vino
no tiene defecto alguno, esto es, cuando se halla perfectamen-
te conservado, es limpido y sus prinecipios constitutivos se ha-
Ilan en proporciones arménicas entre si, de manera que el pa-
ladar no perciba ninguno de sus conponentes, ni halle la falta
de alguno de ellos; y por dltimo, cuando su riqueza aleohélica,
no es menor de 9 por 100 sin pasar del 13 en voliimen, merece
el titulo de vino de pasto bueno, cualquiera que sea la locali-
dad de donde procede. Los vinos de pasto, pues, segun la cali-
dad de la cepa y segun la localidad, pueden clasificarse en vi-
nos de pasto ordinarios y vinos de pasto superiores. Los prime-
ros son los que proceden de viduefios muy productivos y se
consumen entre el primero y segundo afio, y se ofrecen 4 un
precio accesible al pueblo. Los de pasto superiores se consideran
los vinos de cepas finas, en general poco productivas, de aro-
ma y sabor suaves, que cuentan dos 6 més afios de edad, cuyo
precio es mayor y se elevatal vez hasta el punto que deban co-
locarse en la categoria de vinos de lujo.

Los vinos que pasan del 14 y llegan hasta el 22 por 100 de
aleohol en voltimen, se llaman alcohédlicos 6 licorosos y se beben
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en cantidad mds limitada. Su fabricacion es muy lucrativa en
las regiones meridionales, donde la uva alcanza ficilmente una
alta désis sacarina. Los vinos licorosos se elaboran general-
mente con uvas blancas y arométicas como el moscatel, la
malvasia, el Pedro Jimenez, ete., y dun cuando sean secos, tie-
nen algo de dulzor per el aziicar que queda sin descomponer,
por la presencia, tal vez, de una porcion de manita, y por una
cantidad superior de glicerina. Hsta es la razon porque mu-
chos vinos licorosos son dulces y densos 4 manera de jarabe.

La fabricacion es la misma’que la descrita para la confee-
cion de los vinos de pasto, s6lo que la uva debe escog'erse con
méis esmero, el mosto debe colocarse en recipientes mds pe-
quefios, 4 fin de evitar la fermentacion demasiado activa que
perjudicaria 4 la suavidad indispensable en los vinos licoro-
sos. Cuando se han aclarado, se eonservan y perfeccionan me-
jor en bodegas calientes y hasta en los graneros 6 desvanes.
Dichos caldos envejecen y se perfeccionan lentamente, tienen
una vida méds larga, y en general mejoran mucho con el tiempo.

Demostrada la necesidad de distinguir los vinos en de pasto
y de postre, segun su gusto, y en vinos finos y ordinarios se-
gun su perfeccion, pasemos & responder 4 las objeciones indi-
cadas dntes, que se nos pueden hacer, y 4 las que contestamos
-anticipadamente.

La ciencia enolégica, nos dice un autor contemporineo, con
cuyas apreciaciones estamos conformes, en su aplicacion mis
Gitil y general, no debe ya proponer reglas para sacar de la ela-
boracion de los vinos un resultado preconcebido, sino que debe
principalmente ensefiar 4 sacar lo més razonable y tutilmente
que sea posible; de las uvas disponibles, un vino que no carez-
ca de las condiciones esenciales de buen gusto, salubridad y
duracion. Y esto depende de la cualidad de la cepa que lo pro-
dujo, la clase del suelo y del clima en que se criaron las uvas,
y el cultivo més 6 ménos inteligente empleado en el vifiedo: no
quiere esto decir que no se pueda y no se deba con ciertas
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priicticas ayudar las tendencias naturales de una produccion
determinada para obtener por completo la perfeccion de sus
mejores atributos; pero es cosa de importancia secundaria,
que las pricticas locales, no dirigidas aun por la ciencia, tien-
den 4 conseguir; sin que se pueda indicar de un modo absolu-
to, porque lo que conviene 4 ciertas uvas y en determinadas
localidades, puede ser perjudicial en otros sitios y para otras
uvas.

Por eso nosotros, hecha la imprescindible distincion entre
vinos blancos y de color, que ya demostramos constituyen dos
tipos distintos, solo hemos llamado la atencion sobre los méto-
dos generales aplicables 4 los vinos blancos y 4 los tintos; y si .
se nos pregunta d qué categoria pertenecen los vinos fabrica-
dos segun los indicados principios generales, responderemos:
Serén vinos de pasto 6 vinos licorosos, serin vinos finos 6 vi-
nos ordinarios, segun que la vid, el suelo, el climay el cultivo,
los disponga 4 una 1 otra clase..Y si esta idea que creemos
justa estd bien comprendida y secundada por los productores
de vino, tendri resultados de inmensa importancia para nues-
tra péatria. Espaiia debe tener tipos determinados para sus vi-
nos, 4 fin de que obtengan el erédito que se merecen, y hallen

salida en los mercados extranjeros: y ¢qué cosa mds natural y
mads légica para encontrar estos tipos y fijarlos en las distin-
tas regiones de Espafa, que fabricar sin artificio 'y sin violen-
cia las producciones naturales de cada region, para que por si
revelen sus valores intrinsecos, sus cualidades més especiales,
sin esfuerzo, sin gastos, ayudados por el clima y por el suelo en
sus respectivos vinosp



CAPITULO XII,

‘DEFECTOS Y ENFERMEDADES DE LOS VINOS.

INTRODUCCION.

Hay estudios cuya necesidad debe reconocerse, porque
siempre inspiran un vivo deseo 4 la inteligencia del hombre.
En esta série de conocimientos colocamos nosotros la especia-
lidad de la ciencia enolégica, que tiene por objeto los defectos
y enfermedades de los vinos, cuyo anélisis va 4 servir de asun-
to del presente capitulo.

Cunando se fabricaba empirica, esto es, practicamente este
liguido; cuando no se habia analizado 4 fondo, 4 la luz de la
ciencia quimica todas sus propiedades, cuando no se conocia
la naturaleza y origen de las buenas 6 malas calidades que
suelen tener, y las perfecciones y defectos de los mismos, se
tuviere que hacer un exdmen de tales enfermedades, porque
asi sobrevenian & ese liquido, que no habia alcanzado el hom-
bre 4 conocer el modo de evitarlas, se comprende perfecta-
mente., Pero despues de este periodo todavia quedaria un mo-
tivo para hacer estos andlisis y escribir sobre ellos tratados;
del mismo modo que, pasada la época de una enfermedad que
ha desaparecido por completo de sobre la tierra, todavia con-
sideran los médicos necesario estudiarla y escribir sobre ella,
por un interés meramente cientifico en beneficio de la huma-
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nidad. Pero es deplorable,—dice muy bien con este motivo un
autor italiano contemporineo, hablando de los vinicultores de
su pais, y lo propio podemos decir nosotros de los nuestros,—
es deplorable, dice, que la mayor parte de los vinicultores se
ocupen con preferencia del estudio de las enfermedades de los
vinos, mientras con los conocimientos de que estamos en pose-
sion en nuestros dias, deberia tener nun mero interés cientifico,
ya que los sistemas racionales garantizan completamente al
vino de todos los vicios, hasta el punto de permitirme procla-
mar, con la seguridad de que los hechos no me han de des-
mentir, la imposibilidad de las altéraciones de los vinos, cuales~
quiera que ellas sean. De excelentes uvas, prosigue, se tendrin
en efecto, excelentes vinos, asi como de uvas inferiores solo se
podran obtener vinos ordinarios, pero siempre inalterables, con
el bien entendido que se sepan.aprovechar todos los medios
preventivos que aconseja la ciencia y la experiencia. Y esto
creo que estd perfectamente de acuerdo con las autoridades
més competentes que han tratado sobre esta materia, de las
cuales citaré al mismo Mayer, quien no se ocupa de los medios
de curar las enfermedades de los vinos, y si solamente 4 des-
cribir las causas conocidas gue las engendran (1).»

No deberian existir, pero existen, los defectos y enferme-
dades de los vinos. Es preciso por tanto, conocerlas fundada-
mente asi como los remedios para combatir estos males, por-
que si en Francia tiene grandisimo interés la cosecha del vino
que, segun Pasteur en 1864 fué de 50.456,421 hectélitros (2),
y sino lo tiene mucho menos en Ttalia, cuya cosecha por tér-
mino medio se caleula en 33.000,000 de hect6litros; lo que es
sin duda el motivo principal de que en ambos paises se hayan
hecho y continien haciéndose sin interrupcion trabajos de
grande importancia sobre el indicado asunto objeto de nues-

* (1) Discurso hibliogréfico sobre la quimica de las fermentaciones del Dr. A. Mayer,
inserto en el diario milanés La Italia Agricola.
(2) En 1866 fué de 67,873,673 hectélitros,
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tro estudio; en Espaifia, cuya cosecha de vinos se calcula em
25,000,000 de hectdlitros, hay el mismo motivo para que ya
que no sean notables los trabajos que sobre el mismo tema se
hacen, por lo menos no pasen desapercibidos para nuestros
cosecheros, 4 quienes tanto interesan los verificados en el ex-
tranjero. Y decimos que les interesan, porque tal vez el cuida-
do que se pone en fabricar el vino en Espafia, no estd general-
mente 4 la altura del que se observa en el extranjero, circuns-
tancia que, en igualdad de las demés, deberia dar por resulta-
do el obtener nosotros vinos més defectuosos que el extranje-
ro; y si felizmente no es asi, por razon de las condiciones de
nuestras comarcas vinicolas, claro esté que si viniese 4 ser ex-
quisito, como convendria que lo fuese, el enidado que en esta
fabricacion se empleara, naturalmente se deberia esperar que
nuestros vinos ganarian mucho en importancia, cuando ten- |
gan necesidad de concurrir en grande escala con los de otras
naciones extranjeras.

Estas consideraciones nos han sugerido el escribir el pre-
sente capitulo de los defectos y enfermedades de los vinos, el
cual dividiremos en tres secciones, que son las que de suyo
ofrece la materia: la 1.* sin entrar en el fondo de las dos cues-
tiones principales, contendrd algunas generalidades, como pre-
liminares para la conveniente resolucion de ellas; la 2.* versa-
ré sobre las enfermedades de los vinos y los remedios que se
pueden aplicar para extirparlas, si es posible, 6 por lo ménos
mejorar las condiciones del vino por ellas atacado; la 3.%, en
fin, tratari de los defectos y sus correctivos.

La distincion entre enfermedades y defectos de los vinos
se demuestra al instante que se considera que hay vicios en
este caldo que tienden de suyo 4 su destruccion, como son el
dgrio 6 acidez que tiende 4 hacer desaparecer el alcohol y for-
- mar el vinagre con la innovacion del 4cido acético producido
por la oxigenacion del alcohol. Por el contrario, otras altera-
ciones se encuentran en los vinos cuya ao__cion_ no es de suyo
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tan deletérea. La falta de color, por ejemplo, el ser demasiado
cargado de dcidos y en particular del tdnico, el resabio 4 moho
y otros son de esta naturaleza. Por esta razom, al ocuparnos
en lugar preferente de los vicios y enfermedades, que es lo de
més importancia y sobre lo cual llamamos la atencion de los
vinicultores por lo que este asunto tiene que ver con sus inte-
reses, reservamos para la tltima seccion el tratar de estos de-
fectos y del modo 6 mejores procedimientos de corregirles: asi
lo exige la 16gica del asunto. .

Nuestra disertacion cientifica la calca.remoa sobre los im-
portantes trabajos que sobre el estudio de las enfermedades de
los vinos y sus remedios mds eficaces han llevado 4 cabo los
en6logos mias célebres de Europa, como Chaptal, Fabbroni,
Lavoisier, Liebig, Berthelot, Cagnard, Latour, Verguette La-
motte, y sobre todo Pasteur, que es el autor que ha colocadola
materia en su verdadero punto 6 terreno, y 4 €l se deben mu-
chas cosas ttiles en esta materia.

El resultado, pues, que han dado lugar estos autores, sus
descubrimientos, andlisis, aplicaciones, advertencias y conse-
jos ttiles 4 los agricultores en general, es el vasto asunto de
* que nos vamos 4 ocupar en el traseurso de este trabajo, corro-
borados por nuestros conocimientos y constante prictica en
estos asuntos en que se divide la ciencia enolbégica tan poco
conocida en todas sus fases cientificas en Espafia, por cuya ra-
zon nosotros vamos & ocuparnos detenidamente de ella en este
tratado, objeto especial del mismo.

Primera secel.on.
PRELIMINARES.
Mosto y vino.—No se conoceri bien siun vino es defectuoso,

6 adolece de alguna enfermedad, si no se comprende bien lo
que es el vino en su estado natural 6 perfecto. Por esta razon
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creemos conveniente ante todo repetir que el vino, 4ntes de
ser propiamente tal, pasa por un estado en que es llamado
mosto, pues s6lo metaféricamente se puede llamar mosto al vino,
El mosto, segun su andlisis quimico se compone de numerosas -
y variadas sustancias que pueden ser reducidas 4 las seis clases
siguientes, 4 saber: 2

1* Agua.

2.* Sustancias sacarinas,

3.* Sustancias albuminéideas.
45 Sustancias dcidas.
5.* Sustancias salinas.

6. Materias colorantes,

Este es el mosto asi que, estrujado el grano de la uva que
lo contenia, se exprime de ésta, y mientras no se ha trasfor-
mado por medio de las fermentaciones. Verificada la primera
de éstas, llamada tumultuosa, se ha obtenido ya el vino pro-
piamente dicho, que analizado quimicamente resulta ser un li-
quido hidro-alcohdlico sumamente compuesto. Contiene en gene-
ral, y en proporcion relativamente muy variable, agua, que
forma la parte més considerable, alcohol, glucosa y materias
albuminéideas que sobreviven 4 la fermentacion, materia co-
lorante que es amarillo pilida, en los vinos blancos; roja y azul
en los tintos, tartrato 4cido de potasa y tartrato neutro de cal
y de alimina, 4cidos, como el tértrico, el mélico y el acético;
tanino, sulfato de potasa, de cal, y fosfato de las mismas bases;
cloruros alcalinos; 6xido de hierro, y ademds un aroma (el bou-
quet de los franceses) de vino, que varia segun la calidad del
caldo, glicerina, dcido succinico y por fin éter endntico que es
€l producto de la fermentacion del mosto de uva. (1).

SISTEMAS CURATIVOS.

En tratindose de vicios y enfermedades de un sér cual-
(§1] Enhm%g-inalw hemos dado la composicion media general de los vinos.
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quiera no existen més que dos sistemas posibles que tienden
4 la desaparicion de ellas, el higiénico, el mejor, que previene
para que no tengan lugar, y el terapéutico, que aplica los re-
medios con que pueden ser curadas, que siendo el ménos con-
veniente en si, es indispensable dada la existencia de las enfer-
medades. Aunque nosotros aconsejamos con toda eficacia que
se prevengan las enfermedades de los vinos, destruyendo las
causas que producirlas pueden, al lado de las prescripciones
higiénicas colocaremos siempre las terapéuticas; pues conviene
que nuestros cosecheros sepan unas y otras; asi los que, no des-
oyendo los dictdmenes de la ciencia ni las tan vtiles como ne-
cesarias lecciones de la experiencia, ponen todo el cuidado po-
sible en la fabricacion del vino y en su conservacion y mejora-
‘miento, que es la verdadera higiene del vino; porque causas
imprevistas, 6 agentes cuya existencia se:ignoraba pueden
frustrar los m4s minuciosos cuidados y hacer aparecer & pesar
de ellos, vicios y enfermedades que no se esperaban; como tam-
bien los que por su negligencia é ignorancia, 6 tal vez por un
estipido culto de la rutina, ya saben por experiencia, 6 por lo
ménos presumen, en que tal 6 cual enfermedad del liquido no
se hard esperar 4 su tiempo.

Siendo como es tan importante la cosecha del vino en Hs-
pafia, y pudiendo ser excelentes las cualidades de él en casi to- -
das las comarcas vinicolas, es imperdonable la negligencia y
descuido en su fabricacion. Los dafios que asi 4 los individuos

.como al pais acarrea, los conocerd cualquiera que atienda &
nuestra grande exportacion de este caldo para el extranjero y
América. De tener que vender el vino por precision dentro del
afio, 4 poderlo guardar dos 6 tres, hay grande diferencia. Si
tinica, 6 por lo ménos generalmente el vino que sale de Espa-
fia lo verificase, no en su infancia, sino en edad madura, muy
otros 'serian de lo que son actualmente los ingresos por razon
de este articulo. Alli donde las condiciones del suelo y del cli-
ma no consienten que sea ni mediana la pa.hda.d de .103 caldos,
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por precision hay que renunciar 4 notables ventajas; hay que
contentarse con lo posible. Pero sumamente de deplorar es
que por negligencia @ otras peores razones los cosecheros no
hayan de sacar todo el partido posible del vino. Es cierto que
muchos de los propietarios han de vender en el afio por razo-
nes econémicas, pero este no es motivo suficiente para que
tengamos que retirar la queja @ observacion que hacemos. Pri-
meramente porque, si no hiciese la ganancia que nosotros pre-
tendemos el propietario, la haria el comerciante que acopia los
vinos para extraer del pais; y ademds podria seguirse el con-
sejo que 4 sus compatriotas daba no ha mucho un autor mila-
nés, de que se formasen sociedades de vinicultores que adqui-
riesen los vinos de buena calidad y se encargasen de conser-
varlos, dejarlos volver afiejos y perfeccionarlos 4 fin de expor-
tarlos asi y venderlos [al extranjero. Los vinos de Burdeos no

- se entregan al comercio sino cuando cuentan algunos afios;
que ningun vino puede ser bueno y exquisito si no lo vuelve
asi el tiempo. Conviniendo ademds que se fabrique el vino se-
gun procedimientos, cosa que no es tan ficil de poner siempre
de acuerdo con los usos y costumbres empiricas que estin en
vigor, las susodichas sociedades deberian encargarse tambien
de comprar la uva en lugar del vino, haciendo éste segun los
dictdmenes de la ciencia y del arte, que sabido es cuin des-
atendidos son en este pais (1).

Como { quiera que, practicando juiciosamente las reglas
recomendadas por la ciencia y el arte para dominar y di-
rigir la trasformacion del mosto en vino, un enélogo experto é
inteligente puede con dificultad ver frustradas sus esperanzas
de obtener éptimos vinos que correspondan con toda exactitud
4 sus més particulares conveniencias, puede suceder todavia

(1) Otros antores tambien italianos, amantes del progreso de su pais, estén tambien
por la conveniencia de establecer esas provechosas sociedades. Este fué el argumento de
una Memoria del sefior Comendador Avelino Pelli-Fabbroni, leida en la Academia de
los Georgdéfilos en la que demoatré la necesidad de crear semejantes sociedades.

’
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que algun 3escuido, algun caleulo mal hecho; alguna impre-
vista intemperie atmosférica sea bastante, 4un en la fabrica-
cion mis en regla, para dar unos resultados diversos de los que
se deseaban. Prevendremos por tanto dos casos. Es el primero
que un vino, por mis destituido que esté de defectos, puede
con todo no salir precisamente de aquel sabor, color y fuerza
que en él se deseaban: es el segundo y el més deplorable, que
un vino haya contraido algun vicio interior que altere notable-
mente sus calidades esenciales y comprometa su conservacion,
empujéndolo 4 una mala degeneracion. En el primer caso es
conveniente enmendar el vino, es decir, ingeniarse de manera
que se modifique su calidad, para reducirlo al punto que més
convenga: en el segundo, hay que medicarlo, es decir, aplicar-
le remedios capaces de destruir el vicio contraido, 6 por lo mé-
nos contenerlo por cierto tiempo en su desarrollo, y asi en el
entre tanto poder el vino consumirse dntes que la degeneracion
lo malogre.

Con una esmerada elaboracion de los vinos se puede decir
que siempre se obtendrin vinos sanos; pero éstos serin buenos
¥ se conservariin sin contraer enfermedad alguna, dates mejo-
rando con el tiempo, si el terreno y el clima son & propdsito
para la vifia, si la vendimia se ha hecho en tiempo oportuno,
si el liquido ha sido depositado en vasijas convenientes y en
buenas bodegas 6 cuevas: seréin por el contrario vinos inferio-
res que no se podrdn conservar por mucho tiempo, y su desti-
no habri de ser por lo regular 4 la destilacion de aguardientes,
si las uvas proceden de terrenos y climas no & propésito para
vifias, si el fruto no ha podido, 6 no se le ha dejado llegar &
una perfecta sazon, si la bodega no reune las condiciones que
para tales localidades se prescriben. Estos tltimos, aunque de
suyo no sean malos al fabricarse, tienen una propension 4 con-
traer vicios y defectos que con el tiempo causan su des-
truceion.

Pero viniendo ya 4 tratar de los defectos y enfermedades
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de los vinos, no para que el conocimiento de ellas y de sus re-
medios hayan de hacer temerarios 4 los cosecheros que deseni-
dan sus vinos exponiéndolos 4 que las contraigan, con la espe-
ranza de que las sabriin curar; porque no hay para qué ocultar
que de un vino que ha tenido en si un principio de descompo-
sicion profunda nada bueno hay ya que esperar, diremos que
de estos defectos y enfermedades se tenia de antigno conoci-
miento, pero no de sus remedios. En efecto, leyendo lo mucho
que se ha escrito sobre los defectos y enfermedades del vino, y
las causas y los tratamientos de las mismas, no pueden ménos
de recordarse los escritos de los antiguos alquimistas; pero la
verdad es que solamente en los tiempos modernos ha conse-
guido la quimica demostrar con claridad los fenémenos patol6-
gicos de las mismas, aunque por lo tocante & las causas de las
enfermedades haya todavia algo que desear. Pasteur, el famo-
so quimico y enblogo francés, en estos Gltimos afios iluminé
con vivisima luz el tan oscuro campo de las enfermedades de
los vinos, y él fué quien con el microscopio en la mano descu-
- brié que la causa de las enfermedades mds comunes de los vi-
nos consiste en el desarrollo de organismos vegetales que en-
contr diferentes el uno del otro segun las diversas enferme-
dades de los vinos. Para que esto se entienda mejor, no hay
més que observar lo que sucede en el avinagramiento, en el
cual el mycoderma aceti (micodermo del vinagre), que es uno
de los tales organismos vegetales, absorbe oxigeno del aire y
trasforma el aleohol del vino en dcido acético, mientras el my-
coderma vint (micodermo del vino), en la flor de éste, trasfor-
ma el alcohol que contiene en agua y en dcido carbénico. Del
mismo modo en las otras enfermedades se encuentran plantas
pardsitas diversas que producen varias alteraciones como mis
adelante se ofrecerd ocasion de ver. '

El citado Mr. Pasteur, en sus Ftudes sur le vin, obra es-
crita por consejo del emperador Napoleon, é imnpresa en 1866,
en la Imprenta imperial de Paris, expone del modo siguiente



1a opinion antigua sobre las causas de las enfemedades de los vi-
nos: «Los autores, dice, que han escrito sobre el vino lo consi-
deraban hasta aqui como un liquido, cuyos diversos principios
reaccionan continuamente unos sobre otros por acciones mfi-
tuas y lentas. El vino, dicen, estd en un trabajo continuo. Aun
cuando esté concluida la fermentacion del mosto, no por esto
se establece todavia entre los diversos principios del caldo el
equilibrio, éntes bien, para verificarse, tiene necesidad del
tiempo para que esos principios se funden los unos sobre los
otros; y afiaden en términos no ménos vagos, que si este desar-
rollo de reciprocas acciones entre las sustancias que componen
el vino no es regular, el vino se pone enfermo, (devient ma-
- lade).»

El concepto que habia de merecer al célebre quimico ana-
lista esta opinion tan vaga no era dudoso. «Por esas aparien-
cias de explicacion, continfia, del envejecimiento y de las en-
fermedades de los vinos, no otra cosa se hace que expresar la
bien conocida diferencia que existe entre el vino én sus diver-
sas edades, y el hecho no ménos averiguado de sus expontdneas
alteraciones. Han existido, sin embargo, algunos ensayos de
teoria acerca de las causas que provocan las enfermedades de
los vinos, de los que voy & indicar el origen y los principios.

«En la segunda mitad del siglo pasado, preocuparon viva-
mente los espiritus todas las cuestiones relativas 4 las fer-
mentaciones. Al propio tiempo que los profesores de la ciencia
se esforzaban 4 introducir alguna luz en esos misteriosos fend-
menos, buen nimero de sociedades sdbias animaban con la
propuesta de premios los estudios sobre el susodicho objeto.
Semejante movimiento, al que se asoci6 con brillantez la Aca-
demia de las ciencias mediante varios trabajos de sus miem-
bros, y en particular por el del célebre Lavoisier, sobre la fer-
mentacion alcohélica, no fué estéril, ni aun en el extranjero.
Los descubrimientos experimentales que merecen ser en parti-
cular mencionados aqui son los de Fabbroni, sébio italiano,
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que gand el premio propuesto en 1785 por la Academia de Flo-
rencia. El objeto 4 que se sefialaba el premio habia de consis-
tir en descubrir una teoria de la fermentacion vinosa, confir-
mada por la experiencia y aplicada & buscar medios propios
para sacar de cada especie de mosto, conforme la naturaleza
de los principios de que esté constituido, un vino dotado de
mejores calidades, y principalmente de la de ser propio para el
trasporte, y susceptible de una larga conservacion.

«La obra de Fabbroni fué traducida del italiano y publica-
da en Paris en 1801, y ademds el propio autor, despues de una
temporada que permanecié en Francia, 4 donde habia venido
por érden del Gobierno para concurrir al establecimiento del
sistema de los pesos y medidas, dejé en 1798 sobre aquel mis-
mo objeto 4 la Sociedad filomética de Paris una memoria. So-
bre esta membria se insert6 en el tomo xxx1 de los Anales de
quimica un restmen critico, debide 4 Fourcroy; y en esta me-
moria es donde conviene tomar la expresion de algunas de las
ideas de Fabbroni, porque en ella cuentan una fecha mds re-
ciente que en su primer tratado, y se encuentran desembara-
zadas de las oscuridades de las hipétesis del flogistico.

«Por otra parte, el s6lo punto verdaderamente digno de
atencion en las observaciones de Fabbroni, que es el que nos
las recomienda de un modo especial, se refiere 4 la composicion
del fermento. Fabbroni, en efecto, es el primero que reconocié
que el fermento es de la naturaleza de las sustancias que lla-
mamos hoy dia albuminoideas; aunque es justo recordar que
M. Thenard, en una Memoria bien conocida, hizo mucho para
precisar esta opinion. .

«Fourcroy expresa asi una de las proposiciones avanzadas
por Fabbroni: La materia, dice, que descompone el aziicar en
la efervescencia vinosa es la sustancia vegeto-animal; su asien-
to es en utriculos particulares, asien lauva como en el trigo. Al
estrujar la uva, se mezcla esa materia glutinosa este (gliten),
con el azicar, como sise pusiese un #écido y un carbonato
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en un vaso; asi que las dos materias estdn en contacto, la efer-
vescencia 6 la fermentacion comienza del mismo modo que tie-
ne lugar en cualquiera otra operacion quimica.

«Dejemos & un lado los evidentes errores que encierra esta
proposicion. Bajo diversos respectos eran mas sensibles de lo
que dice aqui Fourcroy, Lo que hay digno de notarse es la asi-
milacion 6 identidad establecida por Fabbroni entre el gliten

% el fermento.

«Por materia vegeto-animal entiende Fabbroni hablar del
glaten que con anterioridad habia Beccari extraido ‘de la ha-
rina. Fabbroni refiere en estos términos el modo de prepara-
cion de esta sustancia: no se trata, dice, sino de formar una
masa de pdsta espesa, de la manera que para hacer pan se pre-
para, y despues lavarla en agua corriente hasta que deje de
tefiirla de blanco. La parte tenaz y glutinosa que queda entre
las manos es la sustancia vegeto-animal.

«Fabbroni sabia, ademds, que este principio vegeto-animal
existe en la mayor parte de los 6rganos de los vegetales, y daba
cuenta, mediante el hecho de su presencia, de las experiencias
ya conocidas en su tiempo, en las cuales se habia visto esta~
blecerse la fermentacion con afiadir al agua azucarada diver-
sas sustancias vegetales 6 animales, experiencias gne han sido,
como sabido es, variadas al infinito desde treinta 6 cuarenta
afios 4 esta parte. Asi habia reconocido el marqués de Bullion
que la fermentacion del azticar se provocaba afiadiéndole pim-
panos de vid triturados (1). «Esta experiencia, dice Fabbroni,

(1) Puse & fermentar, durante el mes de agosto iltimo, 120 pintas de agua, 120 onzas
de aziicar y una y media libras de crémor-tirtaro; la mezcla permaneci6é tres meses sin
apariencia de fermentacion. Conforme & este experimento juzgué que se requeria otra
cosa & mds del agna, el azficar y el tdrtaro para lograr la fermentacion vinosa, ¥
que la materia extractiva resinosa era absolutamente necesaria. Afiadi, por tanto, 4 una
mezcla 4 la anterior semejante 16 libras de pam de vid machaeados: 1a la fer-
mentd con fuerza durante quince dias; la destilé en seguida y obtuve cuatro pintas de
aguardiente. Puse & fermentar la misma cantidad de agua y de pimpanos, sin aziicar y
sin tértaro: la mezcla fermentd suavemente, pero no obiuve de la destilacion més que
agua acidulada.» (Marqués de Bullion, Journal de physigus, t. XXIX, 1766,)
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confirma mi manera de ver sobre el hecho de que la materia
vegeto-animal toma una gran parte en el pronto movimiento
de la fermentacion vinosa, porque las hojas afiadidas en este
experimento, amen de la parte mucilaginosa y resinosa, tie-
nen ademis una materia andloga 4 la sustancia vegeto-animal
de la harina. Demostré Rouelle el jéven, que en las féculas ver-
des de las plantas existe una materia vegeto-animal semejante
en un todo 4 la que en el trigo se encuentra.n Despues, 4 imi-
tacion del marqués de Bullion, hace experimentos con otras
partes de plantas distintas de las hojas, por ejemplo con flores
de sduco, y si obtiene una fermentacion mis ripida que echan-
do mano de las hojas de acedera, de que se habia servido el
marqués de Bullion, atribuye la causa 4 una proporcionde ma-
teria albuminéidea mds fuerte en las flores del sdnco que en las
hojas de acedera.

«Tras estos detalles, es casi supérfluo afiadir que Fabbroni
hizo numerosos ensayos de fermentacion vinosa con mezclas de
agua azucarada, de tirtaro y de glfiten, y por consiguiente que,
bajo el punto de vista de esta fermentacion, Fabbroni se
muestra tan adelantado como se estaba en nuestros dias, con
anterioridad 4 mis descubrimientos, en lo que concierne 4 las
fermentaciones lictica, butirica, ete.

‘»Semejantes experimentos se parecian 4 los que han prac-
ticado los autores méds modernos (1). Se pueden, para cercio-

(1) «Hice otro mosto artificial con las proporciones siguientes:

RERREL  § ale LS atgily WL A 864 partes.
GO+ e v e s e e T A 24
Térbaro. . . « « « « + + + & 2 24
3o BRMAROR0; .- v kg e A leds 3
Materia vejeto-animal. - . . . . . 36
BRI 5 Ty ey A e e erTel el W % e ¥ 3.456

Apliqué el todo & un calor variable entre 22 y 35 grados Reaumur, en la que le dejé
durante seis dias; lnego moderé el calor hasta 20 grados y, el dia despues, es decir, el
octavo, ¥i el licor espumante y la fermentacion establecida; enténces le cologué 4 una
temperatura de 12 grados, pero viendo que habia disminuido harto la fermentacion, la
restitui 4 su primitivo grado de ecalor y la vi al instante restablecida: obtuve de seme-
jante mosto una muy agradable especie de cidra.» (Fabbroni, de i'4rt de faire le vin,
traducido del italiano por Baud’ 1787-1801),
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rarse de ello consultar los importantes trabsjos de MM. Colin,
Liebig, Frémy, Berthelot y los de varios quimicos alemanes
reunidos en el Traité de chimie organique de Mr. Gerhardt.

»Fabbroni puede por lo tanto con’ justicia considerarse co-
mo el principal promotor de las ideas modernas sobre la natu-
raleza del fermento. Lavoisier ilustré la naturaleza de las
fermentaciones, tomadas bajo el punto de vista de la compo-
sicion del cuerpo fermentescible y de su trasformacion bajo
la accion del fermento. El trabajo de Fabbroni, por el contra-
rio, bien que 4 una gran distancia del de Lavoisier, por la rec-
titud y la importancia de los resultados, hizo la luz sobre la
naturaleza del cuerpo que provoca la fermentacion. Sobre es-
tos dos puntos, y si se deja 4 un lado la vista justa y fecunda
de Cagnard-Latour, quien consideré méds tarde el fermento de
la cerveza como un ser organizado, Lavoisier y Fabbroni estu-
vieron tan lejos como los antores modernos.» :

Hé aqui tan sencilla como bellamente descritos por el ilus-
tre Pasteur los trabajos verificados por los autores que més
cerca anduvieron del verdadero camino que habia de seguirse
para llegar al término del verdadero conocimiento de las can-
sas de las enfermedades 6 vicios de los vinos, dejadas las expli-
caciones vacias enteramente de sentido que habian pretendido
dar los que 4 estos nuevos hombres precedieron. El mosto fer-
menta, y mediante la fermentacion se hace vino. Hecha esta
metamérfosis es cuando aparecen viciosos y enfermos los vinos.
La enfermedad habia por consiguiente de tener intimas rela-
ciones con la fermentacion, mayormente que ésta puede de-
cirse que es incesante en los vinos, aunque periédicamente.
Antes pues de preguntarse qué era la enfermedad y el vicio en
el vino, debia analizarse qué cosa era la fermentacion, qué can-
sas reconocia. Esto se preguntaron Lavoisier y Fabbroni. El
primero sefialé el hecho de que el azficar contenido en el mos-
to, en la fermentacion se descompone en alcohol y fcido car-
bénico; el segundo ‘hizo patente, conforme & su modo de ver,
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acto de la fermentacion. Estos principios teSricamente senta-
dos por estos dos eminentes autores, puesto que versaban so-
bre cosas tan pricticas como interesantes, requerian que se
diese otro paso progresivo, cual era el de su aplicacion 4 la vi-
nificacion; paso que se di6 en efecto.

Contemporéneo de Lavoisier y de Fabbroni, el conde de
Chaptal, miembro del Instituto, consejero de Estado, y halldn-
dose en visperas de ser nombrado ministro del Interior; hom-
bre que, como dice muy bien Pasteur, canimado de un gran
celo por el bien piblico, y muy versado en todas las aplicacio-
nes de la quimica 4 las artes, en donde veia tan justamente
uno de los principales manantiales de la fortuna ptiblica,» hé-
bil quimico, tuvo 4 gloria publicar un tratado del Arte de ha-~
cer el vino, libro del cual hace un grande elogio el autor que
hemos citado con decir «que se lee todavia en el dia con la
misma utilidad é interés que los més recientemente escritos so-
bre la materia.» En la edicion de este tratado de 1807, porque
el libro ya vi6 la luz en 1799, se encuentra el primer ensayo de
teoria sobre la causa de las enfermedades de los vinos, 4 las
que no habia dntes atribuido causas bien determinadas: vamos
4 trascribir sus propias palabras.

«Para comprender mejor, afirma Chaptal, las degeneracio-
nes 4 las que se vé sujeto el vino, preciso es recordar algunos
de los principios que hemos ya desarrollado.

»La fermentacion vinosa no se debe més que 4 la accion re-
ciproca entre el principio sacarino y el fermento, 6 sea el prin-
cipio vegeto-animal.

pl.e  Silos dos principios de la fermentacion se han halla-
do en el mosto en proporciones convenientes, hinse debido des-
componer enteramente el uno y el otro, y verificada la fermen-
tacion, no debe existir ni principio sacarino, ni fermento; en
cuyo caso ninguna degeneracion ulterior hay que temer, dado
que ningun gérmen de descomposicion queda en el vino.
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»2.° Si el principio sacarino predominara en el mosto sobre
-el principio vegeto-animal 6 fermento, este Gltimo se emplears
-en su totalidad en la descomposicion sé6lo de una parte del azti-
car, y el vino necesariamente conservard un gusto azucarado.

nLos vinos de naturaleza semejante pueden conservarse sin
alteracion alguna cuanto tiempo se quiera.

»8.° Pero si el fermento 6 levadura predomma. en ¢l mosto
sobre el principio sacarino, como bastard para descomponer la
totalidad del azficar una parte del fermento, es evidente que
la parte que resta produce casi todas las enfermedades propias
-del vino, Existiendo, en efecto, continuamente en este liquido
‘el principio de la fermentacion, 6 bien ejerce una reaccion so- .
bre los principios que el mismo liguido contiene, en cuyo caso
‘produce una degeneracion écida, 6 bien se desprende del licor
que le contenia en disolucion, en cuyo caso le da una consis-
teneia siruposa que produce el fenémeno que se llama grasa 6
ahilamiento.»

Y con esto se tiene la linea divisoria entre las opiniones
antiguas y las nuevas sobre las causas de las enfermedades de

-los vinos. Los antiguos no dieron en subordinar 4 la accion del
microscopio el estudio de la fermentacion alcohélica, y este me-
dio produjo los nuevos descubrimientos que en ella se hicieron
mds tarde. Los primeros que lo adoptaron fueron M. Cagnard-
Latour y M. Turpin en 1835, Siguieron con €l el desarrollo del
fermento de cerveza y vinieron en conocimiento de que el tal
fermento no es otra cosa que un conjunto de glébulos suscep-
tibles de reproducirse por yemas, y que por uno de los efec-
tos de semejante vegetacion, los glébulos consumen la materia
~sacarina y producen como residuo, en este acto de su vida, al-
~eohol y dcido carbénico.

M. Pasteur, acept6 en sus estudios la teoria de Cagnard en
lo'tocante 4 la existencia de los glébulos, y solamente les atri-
buy6 diferente origen, pues mientras Cagnard supone que na-
cen -en ¢l grano de cebada, Pasteur supone sus gérmenes en la
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atmésfera. Descubrié ademés un nuevo hecho, 4 saber: que en
la fermentacion alcohdlica, al desdoblarse el aziicar, éste no da
finicamente écido carb6nico y alcohol (1), sino que ademés se
encuentra en el liquido glicerina y dcido succinico; 100 partes
de azicar producen en el acto de la fermentacion 46,67 de dci-
do carbénico, 48,46 de alcohol, 3,23 de glicerina y 0,61 de dci-
do sucecinico con 1,03 de materias cedidas al fermento.=—100.,
Antes se habia supuesto y pensado que el vino era un K-
quido cuyos principios reaccionaban incesantemente los unos
sobre los otros, que se hallaba constantemente en un estado de
trabajo molecular intestino, y que cnando encerraba una ma-
teria albuminédidea, ésta podia modificarse 6 alterarse por cau-

{1) En la antigua teoria se admitia que 100 part:n de azficar daban 48,2 de doido car-
bénico y 51,2 de aleohol., La fermentacion aleokdlica tiene este nombre por el aleohol
que es el producto que de ella se aprovecha, aunque no hahria inconveniente en aprove-
char los demds de qne hemos hecho mencion; y tiene tambicn el nombre de vinosa, por
el liquido en que se verifica, y sin duda fué la primers materia en que se desoubrié y de
1a que se extrajo el tal producto alcohdlico, y signe siendo la materia més generalmente
emplenda para esta extraccion; annque la principal fermentacion.que produce aleohol
se verifiea en el mosto, no en el vivo, Por lo demds, esta fermentacion no es gol t
propia del zumo de uvas, sino que se verifica en muchos zumos de vegetales, como en el
de manzanas, peras, guindas, remolachas, eafia dulce, ete., y en general, en todos aque-
llos que contienen azicar, los cuales, como el mosto, se convierten abandonados 4 si mis-
mos en lignidos espiritnosos, que toman varias denominsaciones de vino, cidra, vino de
peras, licor de guindas, etc., destildndose de todos alcohol, porque en todos ellog se ha
convertido en este liquido el azicar que contenian.

En cuanto al agente inmediato de la fermentacion alecohdlica que provoeca el desar-
rollo del azdicar en alcohol y en dcido carbénico, es un ser organizado, una planta erip-
tégama del género mycoderma, una especie de forula que se propaga por yemas, & laque
8e di6 el nombre de Torula cerovisia; pero.que en el dia se la considera comouna especie
del género Saccharomyees, conforme tenemos suficientemente explicado en el Capitu-
lo xv. Observada esta planta con el microscopio se presenta en forma de glébulos esfe-
réides, los mayores da los cuales tienen el exigiiisimo didémetro de 1/50 de milimetro y
los mis pequefics el de 1/400 de milimetro, resultando un didmetro medio de 1/200 de
milimetro.

Semejantes glébulos son celdillas que contienen en su interior otras células més pe-
queiias todavia, en nimero de 8 4 4, si ge observan en el mismo lignido. Cuando esté en
plena actividad la fermentacion, se vé que los glébulos internos aumentan de voldmen,
se dirigen hdcin las paredes de la celdilla y se forman pmtuh'e:ruciuqnepm 4 poco
vyan anmentando en dimension, desprendiéndose luego y formando celdillas indepen-
dientes en las que aparecen otras més pequeiiss, que reprodncen todas las fases de la
celdilla madre. '

23



— 354 —
sas desconocidas, y provocar asi las diversas enfermedades de
los vinos. M. Pasteur hizo observar que el vino no trabaja de
si mismo, sino que las variaciones que se notan en la calidad
de este liquido abandonado & si mismo, bien sea en pipas, bien
sea en botellas, reconocen por causa influencias exteriores d su
composicion normal. Sus estudios experimentales le evidencia-
ron que el envejecimiento de los vinos reside esencialmente en
los fenémenos de oxidacion debidos al oxigeno del aire que se
disuelve y penetra de diversas maneras en el vino; y le eviden~
ciaron ademds que un segundo. manantial de los cambios pro-
pios del vino no se debe buscar en la accion expontéinea de una
materia albuminéidea, modificada por causas desconocidas,
sino en la presencia de vegetaciones pardsitas, microscopicas,
que encuentran ensel vino las condiciones favorables de su des-
arrollo, y que alteran, ora por sustraccion de lo que ellas qui-
tan para su propia alimentacion, ora por la formacion de nue-
vos productos que son un efecto de la misma multiplicacion de
estas pariisitas en la masa del vino.

De todo esto debia deducirse lo que dedujo en efecto el
autor que mejor ha dado 4 conocer las enfermedades de los vi-
nos, 4 saber: que para prevenirlas bastaba hallar el medio de
destruir la vitalidad de los gérmenes de las parisitas que las
constituyen, de manera que suulterior desarrollo viniese 4 ser
imposible. Este medio lo encontré y aplicé M. Pasteur prdcti-
ca y tedricamente, y consiste en la calefaccion del vino.

De la distincion entre las enfermedades y los meros defec-
tos de los vinos que hicimos al principio, se sigue el hecho har-
to conocido por la experiencia, de que desgraciadamente los
vinos no estén siempre naturalmente provistos de todos aque-
llos elementos que exige su conservacion, en cuyo caso pueden
sobrevenirles enfermedades mds ficilmente que 4 otros cuyos
elementos conservadores estén en proporcion normal para ha-
cerlos mis estables y mis ficiles para ser permanentes, 6 en
otros términos: los vinos 4 veces por deficiencia de alguno de
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sus elementos de conservacion como son los dcidos, el aleohol,
el tanino, las sales, en especial el tartrato dcido de potasa, se
echan 4 perder porque presentan mds favorables las condiciones
requeridas para el desarrollo de las plantas parésitas que cons-
tituyen las enfermedades de los mismos.

Indudablemente para precaverse contra las enfermedades
de los vinos es necesario tomar las cosas en su origen; esto es,
conviene empezar por el exdmen de la primera materia que ha
de producirlos: ésta es primero la uva, despues el mosto. Y tan-
to es asi, que desde el momento de la vendimia se podrd pre-
ver y argiiir el resultado de los productos, si se examinan y tie-
nen en cuenta los caractéres y composicion del mosto. En efec-
to, de un mosto poco sacarino inicamente se podri esperar un
vino débil y poco aleohélico, y por mnsigﬁien.te ficil de alte-
rarse en los calores del verano, dado que el alcohol se forma
por el desarrollo, mejor dicho, por la metamérfosis de la azi-
car en él y en dcido carbbnico. De un mosto acuoso y poeo dci-
do tinicamente se podrd esperar un vino fécil de perderse y
poco aromitico, dado que, conforme ensefia la ciencia, sus dci-
dos, no tan solamente contribuyen 4 la formacion de los éteres
y del aroma, sino tambien 4 la conservacion: del vino;y por lo
que toca al color, la falta de dcidos y de alcohol tan solamen-
te puede producir un vino de color débil y at'nortigua,do. Pero
no siendo el mosto otra cosa que la uva deshecha y reunida en
mayor 6 menor cantidad, claro estd que una buena calidad, un
buen estado de la uva implica una buena calidad, un buen re-
_ sultado en el mosto, del cual se seguiri el obtener un buen re-
sultado en la calidad de los vinos; por el contrario, una mala
calidad, un mal estado de la uva, dari en el mosto y en el vino
lo que puede y debe dar naturalmente, mal mosto y peor vino.
Luego el que se asegure de las buenas calidades de la vendi-

mia 6 uva, asegura con ello la buena calidad del mosto; asi co-
~ mo el que se afana en hacer buen mosto ha de sacar precisa-
mente buen vino. ' !
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El medio de conocer la buena calidad y el buen estado de
1a uva, es examinar el mosto que ella contiene. Hé aqui, pues,
el punto de partida de todo racional y cientifico procedimien-
to para la elaboracion del vino; el exdmen del mosto. El nos dird
si la vendimia estd 6 no en sazon para ser recogida; si es sus-
ceptible de adquirir mejor estado aguardando algun tiempo
mis, 6 si su calidad es tal, 6 las circunstancias'del mismo fru-
to, 6 bien las del clima, grado de humedad y otras en que se
puede hallar, demuestran que no puede dar mds de si que lo
que nos ofrece, el mayor 6 menor dcido 4 que puede alcanzar
el mosto, Ia mayor 6 menor désis de azlzar: de cuyas condicio-
nes podremos concluir, 4 qué grado de bondad llegard despues:
el vino, de qué duracion serd capaz, qué perfecciones tendrd, 6
por el contrario.de qué enfermedades 6 defectos podra adole-
cer, asi como si estard 6 no en nuestra: mano el precaver tales
enfermedades y defectos; este serd el verdadero punto de vista
para determinar las medidas higiénicas que convendrd tomar,
sacando asi del vino todo el partido que puede sacarse; lo que
cualquiera comprende cuinto mds ventajoso es que no descui-
dar esta preciosa época del liquido, esperando que cuando sea
vino formado, no nos faltarin medios cémo curar las enferme-
dades que puedan sobrevenir: no tendria en el precio que se
merece el buen estado de salud quien, confiado en que tiene 4
la mano remedios con que curarse de una enfermedad y medios
como prevenirla, despreciase estos dltimos.

De este modo se comprende perfectamente el consejo que
da el distinguido enélogo M. Ernesto Vergnette Lamotte, di-
ciendo que la densidad del mosto, su riqueza en azficar y en
&cidos librés son hechos que es preciso conocer, y al efecto re-
comienda que una semana dntes de vendimiar se haga un en-
sayo, porque se vé que segun el estado de las estaciones, las ca~
lidades' del mosto varian cada afio y en limités con frecuencia
de barta ‘consideracion.

Pues bien: consiguientemente con lo que se acaba de decir,
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al cosechero pertenece indagar los medios de mejorar sus mos-
tos siempre y cuando estos tengan de ello necesidad, con el fin
de sacar el mejor partido posible; esto es, con el fin de obtener
mejores calidades de vinos, y por consiguiente ménos expues-
tos 4 enfermedades, en razon de que se habri procurado res-
tablecer la proporcion normal de sus principios constitutivos_
Una circunstancia muy importante conviene tener presente en
tales procedimientos, cual es la de no adoptar en los medios de
que se eche mano ninguno que pueda en o sucesivo ser perju-
dicial 4 la salud piblica, circunstancia higiénica que no debe
olvidar jamés un honrado fabricante.

Conocida la composicion media del zumo de uva 6 mosto
por medio del cuadro que de él hemos puesto al principio de
esta seccion, y particularmente al final del Capitulo 11, siem-
pre y cuando los ensayos que se hagan del mosto de la cose-
cha, cuya elaboracion se tiene entre manos, acusen un defecto,
ora de azfcar, ora de dcido tértrico, y asi de los demis facto-
res, ficil cosa sera el suplirlo afiadiendo las cantidades que las
debidas proporciones del mosto reclaman: esto es, suplir por
medio del arte lo que nos niega la naturaleza, bien 4 causa de
desfavorables circunstancias de la estacion, bien por otras cir-
cunstancias accidentalmente desfavorables; porque aquellas
‘que sean constantes y naturalmente contrarias 4 la obtencion
de buena uva y por consiguiente de buen mosto, conveniente
fuera que se evitaran al plantar las vifias en comarcas que con
la vid no estén refiidas.

Esto en rigor no es cosa nueva, porque conocida es la pric-
tica de reforzar el vino con agua.rc'iiente, que es lo que se lla-
ma encabezar; conocida es la de algunos paises que afiaden al
mosto aztcar, y finalmefte conocida es la de echarle yeso,
cuando el mosto es demasiado dcido 6 salino; y ya desde prin-
cipios de siglo el italiano Dandolo aconsejaba una proporcio-
nada adicion de mosto muy concentrado, como excelente y se-
guro medio para mejorar aquellas clases de mostos que adole-
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cen de demasiada acerbidad, acuosidad y ligereza, y que no hu-
bieran producido mds que vinos débiles, dsperos é imposibles
de ser conservados (1). $

Esto supuesto se comenzard por el exdmen del mosto, mas
como en el Capitulo v, que trata del Andlisis y mejoramiento
de los mostos nos hemos ocupado con toda minuciosidad de los
medios que deben seguir nuestros lectores para semejante en-
sayo, nada mds tenemos que afiadir aqui.

Segunda seecion.

ENFERMEDADES.
ACIDEZ O AVINAGRAMIENTO.

Vamos 4 hablar de la mds frecuente y general de las en-
fermedades de los vinos, esto es, de la acidez que, alterando
sus principios constitutivos, vaelve el vino dcido, picado 6 dgrio,
conduciendo al resultado final de metamorfosear el aleohol
que contiene en 4cido acético, y por consiguiente el vino en
vinagre.

Mr. Chaptal, cuya teoria sobre las enfermedades de los
vinos hemos expuesto en la precedente seccion de este escrito,
conforme 4 ella, explicaba la acidez del modo siguiente: «he-
mos observado muchas veces, decia, que la fermentacion del
mosto no tenia lugar sino por la mezcla del prineipio sacarino
con el principio vegeto-animal: pues bien, pudiendo estos dos
principios existir en el mosto en proporciones harto diferentes,

(1) Yaen el siglo xv1 Agustin Gallo recomendaba que se echase en los mostos débiles
azicar y alcohol.



cuando el cuerpo azucarado-es abundante, el principio vegeto-
animal se emplea en su totalidad en descomponerlo, y to-
davia no es suficiente, de suerte que el vino queda dulce
y licoroso, y no es de temer una degeneracion dcida; pero
cuando por el contrario, el principio més abundante es el ve-
geto-animal, el elemento sacarino queda totalmente descom-
puesto dntes de ser aquel enteramente absorbido, y en este
caso queda en el vino fermento, que obra sobre los otros prin-
cipios, se combina con el oxigeno del aire atmosférico, y hace
pasar el licor 4 la degeneracion dcida.»

No estd distante de la precedente, pero es mds precisa Ia
opinion de M. Liebig que expresa en su tratado de quimica
orgénica.

«E1 alecohol puro 6 diluido eu agua, dice, no se acidifica
en el aire. El vino, la cerveza, y en general los licores fermen-
tados, que 4 més del alcohol, contienen materias orginicas
extrafias, se acidifican ficilmente al contacto del aire, 4 cier-
ta temperatura. El alcohol puro diluido en agua experimen-
ta la misma trasformacion cuando se le afiaden ciertas mate-
rias orgénicas, tales como la cebada germinada, vino, orujo de
uva, fermento, 6 tambien vinagre ya formado.n

«Al considerar el conjunto de los fenémenos, no puede
quedar la menor duda acerca el papel que hacen esas mate-
rias dzoadas en la acidificacion del alcohol. Ellas son las que
ponen el alecohol en estado de absorber el oxigeno, porque por
si solo no posee esta facultad. La acidificacion del alcohol es
absolutamente del mismo 6rden que la accion que provoca la
formacion del 4cido sulftrico en las cimaras de plomo; de la
misima manera que el oxigeno del aire es trasportado sobre el
fcido sulfuroso por la intermediacion del biéxido de dzoe, del
mismo modo tambien las sustancias orgdnicas, en presencia
del espiritu de vino, absorben el oxigeno y lo ponen en un es-
tado particular que lo hace susceptible de ser absorbido por
el alcohol.»
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Habiendo ya insinuado que asi la opinion de Chaptal co-
mo la de Liebig y otros, debian tenerse por anticuadas, sobre
todo despues de los descubrimientos hechos por Pasteur acer-
ca la teoria de la fermentacion alcohélica, y por consiguien-
te que debia formarse igual concepto de las explicaciones que
daban aquellos quimico-enélogos de las enfermedades de los
vinos; visto lo que, acudiendo 4 la suposicion de las materias
vegeto-animales, como concausa de la fermentacion alcohéli-
ca, dijeron Chaptal y Liebig 4 propésito de la enfermedad que
acetifica 6 avinagra el vino, veamos ahora el parecer de
Mr. Pasteur, porque nadie hasta ahora, segun tenemos indi-
cado, ha hablado con mds probabilidades de verdad y acierto
acerca el argumento de que tratamos.

Este sabio cree haber probado: 1.° que la manera de ver
de sus dos precitados antecesores es inaceptable; 2.°, que la
fermentacion llamada acética se verifica bajo la influencia ex-
clusiva de un ser organizado que obra 4 la manera del negro
de platino.

«Entre esta teoria, dice Pasteur, y la teoria antiguna existe
la siguiente diferencia, conviene 4 saber, que en lugar de co-
locar la propiedad de condensacion y de trasporte del oxigeno
del aire en las materias azoadas del vino, de la cerveza, sidra,
levadura, etc., pretendo yo que el ser en donde reside es un
micodermo, y que en todos los casos en que materias organi-
cas azoadas, asociadas al alcohol y expuestas 4 cierta tempe-
ratura, han dado lugar 4 la formacion del 4cido acético, el mi-
codermo ha nacido sin saberlo el'experimentador. Por més que
& primera vista puede parecer sencilla la diferencia que se en-
cuentra entre estas dos opiniones, es en el fondo de conside-
racion, asi para la teoria general de las fermentaciones, como
igualmente para las aplicaciones industriales.»

Sienta Iuego la conclusion de que no se dé jamis aceda-
miento de un ligquido alecohélico que no se verifique 4 la pre-
sencia de un hongo mieroscépico que es designado con la de-
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nominacion de mycoderma aceti, micodermo del vinagre.»

Estan curiosa como 1til la historia de tan diminuto hongo.
A. Pearson (1822), 4 Desmaziéres (1825) 6 4 Kiitzing (1838),
atribuyen los botdnicos micégrafos el mérito de haber descri-
to, como produccion de la naturaleza vegetal, esas peliculas
grasas que se ven formar con tanta facilidad & la superficie
del vino, de la cerveza y del vinagre; pero Chaptal habia har-
to tiempo 4ntes asignado una naturaleza vegetal 4 semejantes
peliculas.

«Un fenémeno, dice aquel hombre tan entusiasta por los
adelantos cientificos, un fenémeno que ha entusiasmado tanto
como embarazado 4 los numerosos eseritores que se han
dedicado 4 hablar de las enfermedades de los vinos, es el de
las llamadas flores del vino. Se forman en las pipas, pero sobre
todo en las botellas, de las que ocupan el cuello: anuncian y
constantemente preceden la degeneracion écida del vino. Se
manifiestan en casi todos los licores fermentados, y siempre
més 6 ménos abundantemente, segun la cantidad de extracti-
vo que en el caldo existe.n

«Esas flores que por el pronto habia yo tomado por un prin--
cipio de tartaro, ya no son 4 mis ojos otra cosa que una vege-
tacion, un verdadero byssus, que pertenece i esa sustancia
fermentada. Se reduce 4 casi nada porla desecacion, y no ofre-
ce al andlisis més que un poco de hidrégeno y mucho car-
bono.n.

«Todos esos rudimentos 6 bosquejos de vegetacion no me
parece que deban asimilarse 4 plantas perfectas. Semejantes
fenémenos se observan en todas las descomposiciones de los
séres organicos.n

El micoderma aceti es una de las plantas més sencillas que
se pueda imaginar. La figura nfimero 54 lo representa. Con-
siste esencialmente en rosarios de articulos, por lo general li-
geramente estrangulados hécia la mitad, cuyo didmetro, un
poco variable segun las condiciones en que la planta se ha for -



Mycoderma aceti visto al microscopio,

(Fig. 54.)

mado, es por término medio de 1 4 1,5 milésimas de milimetro.
El largo del articulo es un poco més del doble, y como estd un
poco estrangulado por el medio, se diria algunas veces que
estd formado por la reunion de dos pequefios glébulos, sobre
~ todo cuando el estrangulamiento es corto; y cuando hay una
capa 0 una pelicula un poco cerrada de. estos articulos, se
creeria tener 4 la vista una reunion de granitos 6 de globuli-
tos. Si se desconociese esa estructura de los articulos del
mycoderma aceti, se podria frecuentemente confundir ese myco-
derma con fermentos en rosarios de granos del mismo didme-
tro, que son sin embargo, esencialmente diferentes de ellos por
su funcion quimica,

Kl modo como se multiplican esos articulos no es dudoso.
Cada uno de ellos se estrangula més y mds, y d4 dos nuevos
glébulos 6 articulos, que se estrangulan tambien al engrande-
cerse, y asi sucesivamente. ;

Los vinos ordinarios 6 débiles, sobre todo el vino tinto, y
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particularmente el tinto nuevo, rara vez dé el mycoderma ace-
ti esponténeo; al contrario, produce con bastante facilidad el
mycoderma vini, llamado comunmente flor del vino; pero los
vinos finos que se dejan envejecer en pipas durante cinco 6
seis afios y 4 veces mds dntes de embotellarlos, presentan con
frecuencia. el mycoderma aceti en la flor que los cubre. Por lo
demis, el vino estd tanto mds picado 6 torcido al dgrio, cuan-
ta mayor proporcion de micoderma aceti contiene, estando
enteramente perdido y siendo tan solamente propio para con-
vertirlo en vinagre, en el caso en gue el micoderma aceti sea
el inico que esté desarrollado. G

El mycoderma vine que se forma en las pipas y especialmen-
te en las botellas, tenemos dicho que suele anunciar y prece-
der la degeneracion del vino, presentindose en casi todos los
licores fermentados y siempre més 6 ménos abundante, segun.
la cantidad de extractivo que exista en el licor.

Este micoderma no tiene accion aparente sobre el vino, el
cual si bien cubierto de flores puede segun Pasteur permane-
cer sano mientras estas conservan el color blanquecino y no
enrojecen; pero si el color enrojece, el micoderma aceti apare-
ce, reemplaza 4 su congénere y se multiplica ripidamente; ha-
ciendo su primera nutricion en las mismas células del mico-
derma vini, (1)

Cuando en un tonel que no se rellena todos los meses las
flores del vino se desarrollan y se marchitan y mueren, el vino
se recubre del micoderma aceti 6 flor del vinagre, que es cuan-
do el acedamiento hace los masripidos progresos.

Mr. Pasteur explica la parte inofensiva de las flores del vi-
no, y las nocivas de las flores del vinagre, con su diferente ac-
cion en el oxigeno del aire. Una y otra flor absorbe el oxigeno
del aire y lo conduce sobre el alcohol del vino; pero mientras
las dos pravocan la descomposicion del alcohol, el micoderma

(1) Algunos han confundido este micoderma con el torula cerovisie que determins la
wconversion del azdicar en aleohol y 4cido carbénico.
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vini lo trasforma en agua y écido carbénico, mientrasel mico-
derma aceti lo trasforma en agua y en dcido acético.

Como la combustion que provoca el primero es completa,
no deposita nada de nocivo en el vino. Sin embargo, no por
esto puede decirse que las flores del vino sean ftiles, pues que
viven & expensas del alecohol del vino, y con su presencia la
oxidacion de los principios del vino por el aire atmosférico, se
modifica profnndamente, porque el vino no puede disolver la
menor cantidad de oxigeno, por poco que se halle cubierto de
una pelicula de micoderma vini. (1)

Se precave la formacion de las flores del vino rellenando
siempre que sea necesario los envases, y con tenerlos bien
tapados y acondicionados.

Para desembarazar al vino de sus flores se llenan las vasi-
jas hasta que rebosen ligeramente, y se afiade un poco de al-
cohol 6 espiritu de vino.

Se evita tambien la formacion de las flores del vino, afia-
diendo alcohol, é bien dcido tartdrico 6 sujetando los vinos 4
la calefaccion.

SINTOMAS DEL AVINAGRAMIENTO.

Los sintomas més comunes que suele presentar el vino
cuando se aceda son: primero, cierta aspiracion y silbido que se
percibe en el tapon de las pipas causado por la dificultad con
que se abre paso el aire pof entre el tapon y las paredes
del agujero del envase, y ademds la presencia de una materia
grisiicea, de apariencia pulposa que se aglomera alrededor de
las junturas y sobre los puntos de la pipa en que existe tra-
sudacion. g

La segunda sefial de acidez, esla presencia de mayor 6 me-

(1) Con el microscopio es como se distingue el micoderma vini, del micoderma
aceti,



— 366 —-
nor namero de mosquitos que revolotean alrededor de la
espita, de las junturas y del tapon de las pipas.

Las flores no son indicio de avinagramiento, muy 4 menu-
do son signo de putrefaccion, y tal vez su ausencia en la su-
perficie del vino es una sefial de degeneracion dcida.

Por tltimo, el principio del dgrio del vino, no puede ocul-
tarse por mucho tiempo al gusto y al olfato cuando verdadera-
mente se desarrolla.

CAUSBAS QUE PROVOCAN LA ACIDEZ.

Es causa de volverse agrio el vino el trasegar muy tarde,
especialmente si las cubas son abiertas y en afios calurosos. La
razon es porque asi se dd tiempo al sombrero de agriarse y
trasmitir al vino el fermento acetoso, preparindolo para las
sucesivas alteraciones 4 las que estard sujeto mds tarde en las
pipas.

Tambien lo es €l llenar excesivamente las tinas, el usar bo-
. tas que tengan sabor & vinagre, del cual se habri podido tal
vez echar mano para conservar sanas las mismas; ‘la tempera-
tura muy elevada de la bodega, y su falta de aseo; la perma-
neneia en la misma de materias fermentables, de lefia verde, de
cereales, legumbres, heno y semejantes. -

No es ménos perjudicial el verificar sin las debidas pre-
cauciones los trasiegos, y si cuando éstos tienen lugar en el
vino afiejo, se comete el grave error de tener el vino mucho
tiempo expuesto al contacto del aire.Lo mismo se ha de decir
de los trasiegos practicados durante la estacion calurosa del
verano 6 especialmente en tiempos borrascosos, y de no haber
azufrado las pipas.

Finalmente las causas que con mis frecuencia ocasionan
el acedamiento del vino, son el descuido en no rellenar 6 col-
mar las pipas, la merma 6 disminucion que se hace teniendo



4 mano una pipa de vino para el consumo (1) sin usar de la
precancion de tener cerrada la boca de la misma con algodon
que sirve para la filbracion y purificacion del aire que se intro-
duce en las pipas para llenar el vacio que en ellag se forma.

MEDIOS PREVENTIVOS.

Es evidente que los mejores medios que sefialarse pueden
para evitar el que se agrien 6 aceden los vinos, han de consis-
tir en el alejamiento de las causas que acabamos de enumerar
en el anterior pirrafo como productores més comunes de la
deplorable enfermedad, de que nos venimos ocupando. Prime-
ramente conviene tener cnidado que la fermentacion en la tina
sea de breve duracion. Dado caso que ya se hubiese prolongado
aquella demasiadamente en la tina, sobre todo en los afios calu-
rosos, es indispensable que dntes de prensar la casca, se quite
la parte superficial del sombrero que andaba en contacto con el
aire, y no mezclar el vino de la prensa con el vino fino (2).

No se llenardn en demasia las tinas, antes se dejarin un
tanto vacias; pero se tendran tapadas para conservar en aquel
espacio una atmésfera de gas écido carbénico.

Se evitard usar pipas no limpias, 6 que huelan 4 fgrio;
porque la experiencia ha ensefiado que el vino que en seme-
jantes botas se envasa tonia el gusto icido 6 avinagrado. Se
. saneardn por lo tanto dichas vasijas dntes de llenarlas de vi-
no, lo cual podrd obtenerse 4 beneficio de cal, de fcido sulfi-
rico 1i otros medios de que nos vendrd mejor tratar cuando nos
ocupemos del sabor 4 pipa y 4 moho.

(1} La Pipe-a-vin de Perellon de S. Etienne, permite quitar el vinode 1a misma hasta.
el fin sin alteracion, haciendo atravesar por dentro de alcohol el aire quizds viciado de
1a bodega. Y

El aparato que contiene aleohol y funciona en dos sentidos: permite que el aire entre
saturado de aleohol al momento del trasiego, y permite al gas producido por la fermen-
tacion el huir de las pipas, teniendo en uno y otro caso el envase siempre cerrado.

(2) Yase prende que habl en el caso que no se hays adoptado la cuba que

“hemos aconsejado, 6 no se hayan empleado las tinas cerradas.
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Por la mafiana temprano y por la tarde, durante los calo-
res del verano, razon es ciue se oréen las bodegas, y cuan~
do el tiempo estd bueno y fresco se dejen abiertas las ven-
tanas de las mismas. Impidase que los rayos del sol que se
proyectarian sobre las pipas, pudiendo calentar el vino y de-
terminar alteraciones, tengan entrada en la bodega. De la mis-
ma deberdn alejarse todas aquellas materias que, como legum-
bres, heno y otras parecidas, son propensas d fermentar.

Practiquense 4 su tiempo los trasiegos, con celeridad y sin
dejar nunca el vino mucho tiempo en vasijas destapadas, por
no exponerlo demasiado al aire. Bueno serd servirse de los
aparatos que se han inventado 4 este prop6sito. Cuando se haya
de hacer el trasiego téngase en cuenta el estado de laatmésfera
y su presion, para lo cual se consultari el bar6metro, que se
aguardard que esté alto.

No hay que descuidar el azufrar las pipas 4 que se trasva-
sa el liquido, que el azufre obra como fermenticida y como
absorbente del oxigeno atmosférico.

La bodega se procuraré mantener sienipre, en cuanto po-
sible sea, 4 una temperatura igual y ademas no debe estar ni
muy hiimeda, ni muy seca: ténganse por lo tanto en cuenta
las indicaciones termométricas é higrométicas. Al efecto de sa-
nearla se podrd quemar de vez en cuando en ella azufre, en
particular durante el verano y en tiempo borrascoso.

Los medios todos que acabamos de indicar, pertenecen, co-
mo se vé, 4 la higiene del vino; tienden 4librarlo de la enfer-
medad del dgrio 4ntes que por ella se vea atacado. No pueden
asignarse de otra clase, porque dado que exista ya en el liqui-
do la acidificacion propiamente dicha, es enfermedad incura-
ble, mortal. Sabido y averiguado por la ciencia que la acidez
es efecto de una fermentacion, llamada acética, que descom-
pone el aleohol, es decir, la parte més noble y esencial del vino,
é introduce en el liquido el 4eido acético constitutivo del vi-
nagre, se tiene empezada una trasformacion, de la que, cuan-
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do se ha llegado 4 cierto punto, ya es imposible retroceder. El
mejor partido que en tal caso se puede sacar es tener de un
mal vino un buen vinagre, razon por la cual aconsejamos que
se provoque mis la fermentacion acética. ¢Cudndo tendrs lu-
gar este caso? Es muy ficil determinarlo. Tiene lugar cuando
el vino ha perdido la mayor parte del alecohol que contenia.
(Los medios de averiguar esta circunstancia bien sabidos son,
pues basta el uso del are6metro.) No habiéndose llegado 4 este
extremo, la enfermedad muda de especie y existen remedios
para curarla. La terapéutica no es aquiimposible, que es lo que
vamos 4 ver en los pirrafos siguientes.

VINOB AGRIADOS.

La condicion patolégica de estos vinos puede determinarse
diciendo que se encuentran en ella cuando han perdido el ter-
cio del alcohol que contenian. La enfermedad, no hay que du-
darlo, es grave: compdrese el quebrado por el cual la hemos
definido, con el que caracteriza la anterior, y el punto se hard
evidente. Los remedios, por tanto, preciso serd que rayen en
heréicos. :

Por de pronto se sujeta el vino enfermo & la accion de un
calentamiento de 60 grados centigrados en vasos cerrados.
También se puede acudir al azufrado, esto es, al dcido sulfu-
roso, para lo cual se trasegard el vino en pipas bien limpias y
azufradas con 9 6 10 centimetros de lista por cada 200 litros.
Luego se clarificard el vino. Estos remedios tienden 4 matar
el'mycoderma aceti que ha causado la enfermedad: con la clari-
fieacion es separado del vino.

Hecho esto queda todavia en el licor el dcido acético que
en ¢l se haya engendrado durante la fermentacion. Conviene,
pues, de todo punto, determinar el titulo ‘de acidez del vino
alterado, y determinarlo exactamente: al efecto se cotejard con
un vino de buena calidad que le sea andlogo. Inmediatamente
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se saturard la diferencia de los dos titulos dcidos con una so-
lucion de potasa pura ya dosada. Un exceso de solucion alca-
lina no solo vendria 4 nentralizar al dcido acético, sino tam-
bien todos los dcidos vegetales que estdn en los vinos normal-
mente contenidos, alteraria su color y les comunicaria un sa-
bor desagradable y amargo.

Para neutralizar el 4cido acétieo con la potasa ciustica pu-
ra, se mide exactamente un litro del vino que se ha de medi-
car, y aparte se hace unasolucion concentrada de potasa cdus-
tica. Se vierten algunos centimetros ctibicos en una probeta

- graduada, y se vd echando gota 4 gota en el vino, hasta que,
catindolo, se observa haberse destruido toda la acidez. Se
cuentan los centimetros ctibicos empleadospara neutralizar un
litro de vino, y se calcula la cantidad necesaria para un hect6-
litro.

Cuando el vino estd bien clarificado y ha recobrado la per-
fecta limpidez, se trasiega en otras pipas tambien azufradas,
afiadiéndole dos 6 tres litros de aleohol por cada hectélitro, y
dejdndole despues en reposo. Conviene aifiadirle el aroma 6
bouquet mds adecuado, segun su calidad. Semejante vino no
se ha de guardar mucho tiempo: entréguesele pronto gl con-
sumo. -

VINOS APUNTADOS O PICADOS.

Considerados los dos precedentes grados de acetificacion
del vino, que son las mds desastrosas y letales de este cudrpo
natural, hay que fijarse en otro grado, que podemos calificar

‘de acidez incipiente, conocido en la prictica y en el lenguaje
vulgar con las denominaciones de apuntado, picado, ete.

Por lo dicho anteriormente, salta 4 la vista que el atacar
este mal, es harto mds ficil y seguro que en los dos preceden-
tes grados. Como el vino contenido en una vasija que esté en
reposo, se va trasformando en vinagre por capas sucesivas de

24
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arriba & bajo, porque los micodermos toman origen en la su-
perficie, podri suceder que la parte superior esté dgria y la
inferior né. Por eso dntes de destinar todo el vino de una pi-
pa 6 bota 4 vinagre, cuando se observa que se halla picado,
serd bueno examinar el vino del fondo, separando un poco del
mismo por la llave. 8i se notara que tambien en esta region es
dcido, no habrd mds remedio que destinar ¢l todo 4 vinagre;
pero si al contrario, se viese que la acetificacion todavia no ha
hecho grandes progresos, ent6énces se podrd arrojar la parte
" del vino 4grio, introduciendo del bueno por el fondo 6 por la
llave misma y haciendo salir el dafiado por la abertura supe-
rior.

Al efecto, se toma un embudo cuyo tubo sea més largo que
la altura del tonel, pero que tenga cerca del fondo otro tu-
bo pequefio, para dar salida al aire que en el embudo estd
contenido cuando se empieza 4 llenar. Sin esta precaucion, ese
aire seria inyectado dentro del tonel, produciendo la agitacion
subsiguiente y la mezcla de su contenido. La union del em-
budo con la llave, se establece por medio de un tubo de goma
elastica volecanizada. A la abertura superior del recipiente, se
adapta otro embudo de los que se utilizan para aprovechar la
espuma y vino que sale durante la fermentacion de los tone-
les. A medida que se afiade vino por el tubo, va saliendo por
la parte superior, hasta que se elimina todo el que comenz6 4
acedarse. Concluida la operacion, se trasvasa todo el vino del
tonel arreglado & otro que se azufra con anticipacion, clarifi-
candole luego. En caso necesario se vuelve 4 trasegar.

De esta manera se puede corregir una acetificacion in-
cipiente, pero si se ha generalizado, el método curativo ha
de ser otro. En general ocurre practicar aqui lo que hemos
prescrito en el parrafo que precede al tratar de los vinos agria-
dos, conviene & saber, la destruccion de la vitalidad del myco-
derma aceti, y desembarazar cuanto dntes el liquido de los ar-
ticulos de tamafio pardsito, de cuya presencia nos consta; y la
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neutralizacion del dcido acético, cuya existencia es tambiem
evidente. Hé aqui los medios para conseguir el primer resul-
tado. . ‘

Caliéntese el vino hasta los 60° centfg. en vasos cerrados,
clarificindolo en seguida. Este es el primero. El segundo me-
dio que se puede emplear es el azufrado. Para conseguirlo,
prepérense unas pipas bien limpias, azufrindolas con las lis-.
tas que se suelen hacer al efecto, 4 razon de 6 4 7 centime-
tros por. cada 200 litros. Luego se hace la clarificacion como en
€l ofro procedimiento. '

Para obtener el otro resultado de neutralizar el dcido acé-
tico que se haya formado, varias son las sustancias que han
sido consideradas 4 propésito, ademds’ de la potasa catstica
que recomendamos en el parrafo anterior, 4 saber: el tartrato
neutro de potasa, el carbonato de cal 6 polvos de médrmol blan-
co,la creta, (1) el carbonato de potasay el de sosa, el carbonato
de magnesia y otros. Supondremos aqui que hemos de cmplear
el tartrato neutro de potasa, cuya désis varia segun el grado
de acidez del vino picado: ordinariamente sirven 30 gramos
disueltos en un poco de agua para un hectélitro de vino.

A titulo de ensayo se puede operar sobre una muestra de
4 litro, y si la indicada désis se halla insuficiente, auméntese
la proporcion. Con esta diligencia se forma acetato de potasa
y tartrato dcido de la misma base (cremor-tirtaro) que se depo-
sita. Cuando se note que el vino ha perdido el sabor 4cido, se
trasiega en otras pipas ligeramente azufradas.

Habiendo perdido el vino, por efecto del principio morbo-
so de que venimos hablando, cierta cantidad del alcohol que
formaba su ingrediente de mayor importancia, es 6bvia la
prescripcion que integra el sistema curativo que describimos,
de verter en el liquido midiendo de uno 4 uno y medio litros

(1) Porningun estilo debe emplearse la creta por més que se halle recomendada en los
tratados de vinicultura, porque introduce en el liguido un carbonate alealino que ale
tera el color y sabor del vino.
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de espiritu de vino de buena calidad por bota de 230 litros, con
el fin de reemplazar la deplorada pérdida; luego despuesse de-
ja por algun tiempo en reposo.

Pero téngase presente que ningun defecto acusa mejor la
falta de cuidados del cosechero, como un vino que se ha ace-
dado. Evitar el contacto del aire, no multiplicar por consi-
guiente los trasiegos, colocar el vino en buenos toneles, pre-
servarlos de elevada temperatura y tener el vino cargado de
dcido carbénico, son los medios mejores de prevenir el avina-
gramiento; pero es imposible retroceder la marcha cuando se
ha declarado abiertamente; asi que llegado ese caso, es mis
conveniente favorecer la acetificacion que corregirla, por ser
preferible obtener un buen vinagre 4 un vino defectuoso, con
tanto mas motivo, cuanto que siempre tenemos una venta se-
gura para el mismo, mayormente si le filtramos 4 través del
carbon para quitarle un exceso de color y hacerle al propio
tiempo bien trasparente.

Antes de pasar 4 otra cosa, advertiremos con M. Pasteur
que el acedamiento del vino exige el contacto del aire, es pro-
pio de los vinos que se conservan en vasijas de madera, ha da-
do origen, por lo ménos en gran parte, 4 la prictica del relle-
no, tan necesaria en la mayor parte de los vifiedos, y ha trai-
do ademis otra préctica de no menor utilidad que la predicha,
cual es la de conservar los vinos en botellas tendidas y no de
pié, en razon de que el vino en las botellas que estin de pié,
aunque estén muy bien tapadas, se vé sujeto al acedamiento.
Esta enfermedad exige, en fin, el contacto del aire porque su
fermento no puede vivir ni obrar sino en presencia de este gas.
Pero al lado de este género de acedamiento existe otro, cuyas
condiciones son diferentes y al cual estin sujetos los vinos
guardados en botellas tendidas y los que se guardan en pipas
perfectamente rellenas. Esto consiste en que el fermento de
esa alteracion, que es un fermento propiamente dicho, no
tiene absolutamente necesidad de oxigeno para vivir ni para
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obrar. Tambien pueden experimentar los efectos de estaenfer-
medad los vinos mejor cnidados. No hay prictica en el dia co-
nocida en el arte de la vinificacion, que pueda eon seguridad
precaverse de ella. Sin embargo, como ese fermento se multi-
plica lentamente, sobre todo & una baja temperatura, y como,
mis pesado que el vino cae en el fondo de los toneles, y es so-
bre todo alli donde obra, esten gran manera Gtil para dismi-
nuir los inconvenientes de esa alteracion, conservar los vi-
nos en las bodegas de baja temperatura y trasegarlos enla

época de los calores. Asi se les separa del depésito queles alte-
ra; se aisla sobre todo el foco del mal, y se obliga al vegetal &

reformarse intes que pueda obrar de nuevo. Tales parecen ser
algunas de las principales circunstancias que han traido el uso
de las cuevas de baja temperatura para conservar el vino, y
motivan la prictica tan atil de los trasiegos una 6 dos veces
por afio. '

FERMENTACION ANORMAL O EXTEMPORANEA.

Vinos torcidos, vueltos, escaldados, turbios.

Otra enfermedad frecuente, especialmente en los vinos pro-
cedentes de uva de vides estercoladas con abonos orgénicos, 6
de tergenos fértiles, en los afios lluviosos ete., es la que se co-
noce con diferentes nombres segun las localidades, y consiste
en la aparicion inesperada de un movimiento interior, que ex-
perimentan los vinos, durante los calores del estio, movimien-
to que se comunica 4 toda la masa liquida con una energia
verdaderamente extraordinaria. Esta enfermedad, lo mismo
que la acidez provoca ripidamente la alteracion del vino, y re-
corriendo varias fases, determina la descomposicion del bitar-
trato de potasa contenido en el mismo.

Todos los autores que han escrito sobre esta enfermedad
del vino, la atribuyen & las heces, que se remontan hécia la
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superficie, Pero M. Pasteur, despues de haberla estudiado, ase-
gura, que el enturbiamiento del vino forcido se debe, sin ex-
eepeion alguna, 4 la presencia de un micoderma especial, 6 fila-
‘mentos de una tenuidad extremada, como que frecuentemente
miden un milésimo de milimetro en .su didmetro, variando
mucho de longitud. El enturbiamiento del vino es debido en
gran parte 4 la presencia de talesfilamentos. Las figuras ad-
juntas representan una gota de vino torcido vista al micros-
€opio.

. Permento aleshdlico d
:_ en I:t: g?mkr:to?l‘n';:& e, Filamentos del pardsito.
(Figura 55.)

En cuanto al depésito del tonel, dice Pasteur, no son abso-
Tutamente las heces ordinarias, sino una reunion de filamen-
tos con frecuencia muy largos, enredados unos con otros, que
forman ordinariamente una masa negruzca, glutinosa, que per-
manece y se [pone en hilos mucosos cuando se la retira con el
auxilio de un tubo delgado, que llegue hasta el fondo del to-
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nel, 6 de la botella. Semejante fermento, en su accion sobre el
vino, anda acompafiado de un desprendimiento de gas écido
carbénico, que se ve sin mezcla alguna de otro gas extraifio,
aunque debe - confirmarse, y esto es lo que da lugar al hervor
¥ al fen 6meno del enturbiamiento de que hablamos.

«. Fermento aleohdlico del vino. b. Filamentos del micoderma,
Figura 56.

De modo, que la enfermedad, la constituye una fermenta-
cion debida 4 un fermento especial organizado, y bajo la in-
fluencia del desarrollo de este pardsito, la trasparencia del vino,
su sabor y su calidad experimentan cambios tan pronunciados.

No hay duda que son de grandisima utilidad las observa-
eiones microscépieas en los cuidados que conviene prodigar al
vino; y por otra parte se conoce muy ficilmente si un vino esté
préximo 4 contraer la enfermedad que nos ocupa. Se abre la
espita adaptada al tonel; se echan las primeras porciones de
¥ino que se extraen, se saca de nuevo un vaso que se deja en
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reposo por espacio de algunas horas; hecha despues la decan-
tacion, se examinan en el microscopio las filtimas gotas que
quedan en el vaso. Por muy poco que se haya enturbiado el
vino, esas gotas ofrecen numerosos filamentos. Lo més comun
todavia es que el atento exdmen de una gota de vino sin espe-
rar que haya hecho su deposicion, basta para reconocer si ha
experimentado ya un principio de enfermedad.

El parésito de que aqui tratamos es de los que més fécil-
merfte da asilo el vino, ¥ que ejerce mayor influencia en su
composicion. Aunque hayamos dicho que se manifiesta con
preferencia en los meses de Junio, Julio y Agosto, se ha de en-
tender que en dicha época es cuando semejante parésito se
multiplica é invade toda la masa del vino, que por lo deméis
Mr. Pasteur ha probado con numerosas observaciones, que
existe en estado de gérmen, por decirlo asi, desde los primeros
tiempos de la vinificacion, y que acompaifia casi normalmente
al fermento aleohélico del mosto.

Con la alteracion quimica, que tiene lugar en la parte sa-
lina del vino, durante la fermentacion mencionada, el tértaro
del vino (bitartrato de potasa) experimenta una verdadera com-
bustion, y da por resultado bicarbonato de potasa, dcido car-
bénico y aguna (1). Ademés destruye el azdicar que se escapb &
la primera fermentacion, lo que contribuye 4 hacer que ad-
quiera el vino sabor amargo.

Y como semejante descomposicion acaece mis facilmente
cuando falta acidez al vino, ya sea por defecto natural, 6 por
haber lavado las pipas con cal 6 ceniza sin haberlas limpiado
bien de estos dlcalis dntes de reponer el caldo, se verifica lo que
yatenemos dicho, de que la falta de uno de los elementos nor-
males conservadores del vino, puede tal vez servir para favo-
recer el desarrollo de dicha enfermedad, y por lo tanto se com-

(1) Segun Bachner los tartratos, los citratos, acstatos y oxalatos alealinos disusltos
y mezslados con una pequeiia cantidad de fermento, pasan despuss de algunos diasal
estado de carbonato por un efecto de oxidacion.
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prende de cudnta importancia es la valuacion de la acidez nor-
mal del mosto.

siNTOMAS DE LA ENFERMEDAD.

El vino que adolece de esta enfermedad, desprendiendo
dcido carbénico, se dilata hasta. tal punto, que fluye por las
junturas de las duelas; el tonel se vé siempre humedecido y
cubierto de una especie de moho; si en la parte inferior del
mismo se hace un agujero pequefio, se escapari el liquido con
fuerza, produciendo una especie de silbido, y puesto en un va-
80, se forma en los bordes una corona de pequefias burbujas &
la superficie del liguido. Su color se altera como lo estd tam-
bien su sabor. Es mds 6 ménos turbio, descolorido, y de un
aspecto amarillento, casi diriamos caracteristico, que se vuel-
ve de color moreno oscuro, y se enturbia mucho mis si estd
expuesto al aire. Al gusto se presenta amarguillo é insipido,
haciendo sospechar que se le ha afiadido agua. Ofrece un as-
pecto repugnante, y se parece & un vino, que solo sirve para
despreciado,

Examinado semejante vino con el micxl'oscopio, ofrece ma-
yor 6 menor ntimero de parasitos conforme se ven represen-
tados en las figs. 55 y 56. Ensayado quimicamente, ostenta
falta de dcidos prescindiends del dcido carbénico, y contiene
tartrato neutro en lugar de tartrato 4cido de potasa. Ad-
quiere trasparencia, y vuelve & su color rojo, con la adi-
cion del decido ecitrico, del acético, del oxdlico, del nitrico,
del sulfirico, y sobre todo del hidroclérico; mientras que con
la adicion del 4cido tartdrico, 4 mds de volver 4 tomar su co-
lor, se ha visto que di siempre lugar & un precipitado crista-
lino, més ¢ ménos abundante, que visto con el microscopio, 6
examinado quimicamente, se reconoce que estd constituido de
bitartrato de potasa.
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CAUBAS QUE PROVOCAN TAL ENFERMEDAD.

La causa principal que origina la enfermedad de que ha-
blamos, se atribuye 4 que el vino no contiene la acidez normal
de los buenos afios; por haber sido lluviosa la estacion en la
época de la vendimia. .

Ayudardn 4 provocar esta alteracion del vino el haber su-
frido las uvas la percusion del granizo, la demasiado elevada
temperatura de las bodegas y su poca limpieza, los fuertes’
calores del estio, y con muchafrecuencia la omision de los tra-
siegos en tiempo oportuno, y de la clarificacion por medio de
la cual debia haberse tenido separado de las heces; el no ha-
ber azufrado las pipas, como quiera que elgas sulfuroso obran-
do como fermenticida, paraliza la accion del fermento, y
obra tambien como dcido; la escasez, por fin, de alcohol, cuan-
do seune #la de fcidos, promueve igualmente la referida alte-
racion.

MEDIOS PREVENTIVOS.

En el tratamiento de los vinos, conforme advertiamos en
la primera seccion, conviene siempre tomar como punto de
partida el mosto, que él nos dé 4 la vez, asi el conocimiento de
la uva, origen principal del vino, como lo que haya de ser éste
enlo sucesivo, Apficado este prinecipio al caso presente, cuan-
do la vendimia ha atravesado un mal afio, que es lo que oca-
siona por lo regular la enfermedad, sobre la que venimos dis-
‘curriendo, se examinar el mosto, 4 fin de determinar asi la
cantidad de glucosa, como la de écido en €l contenida. Hecha
esta determinacion, que nos indicard hasta qué punto estd el
mosto escaso de sus indicados constitutivos, en el primer caso,
¥ para suplir el defecto dela glucosa, se acudird 4 la adicion
de azficar, G otros de los medios dntes indicados para aumen-
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tar en el vino la cantidad de alcohol; en el segundo caso, hay
que recurrir 4 la adicion del dcido, que se puede hacer con la
del tartrico. De ordinario un buen mosto, que sefiale 12 6 15
grados del gleuco-enémetro deberia tener de 5 4 6 por mil de
acidez, valuada esta como si Gnicamente del dcido tértrico de-
pendiese. Cuando, por consiguiente, seéncontrase una désis
inferior 4 estos guarismos, convendria afiadir otro tanto dcido
tdrtrico, cuanto necesario sea para restituir al liquido suindi-
cada relacion con el azticar, por donde obtener un vino aro-
miético y de mds ficil conservacion.

La calefaccion aplicada por Pasteur, prictica y teéricamen-
te para la conservacion de los vinos, basta para preservarles
de torcerse; pero mosotros preferimos el método propuesto de
corregir la imperfecta composicion de un mosto 6 de un vino,
que es la causa que lo predisponé 4 favorecer el desarrollo de
los gérmenes de los parésitos, que constituyen las enfermeda-
des de los vinos.

En efecto, si el calentamiento destruye la vitalidad de los
-gérmenes existentes del pardsito, causa de las enfermedades,
no impide el desarrollo de otros nuevos que pueden introdu-
cirse més tarde en el mismo vino, si este carece de algunos de
sus elementos conservadores, como el alcohol, los dcidos y el
tanino; mientras que el segundo procedimiento restituyendo
al vino su normal constitucion, lo pone en condiciones desfavo-
rables 4 sudesarrollo y hace que se conserve, al igual que los
vinos buenos y bien elaborados cuando se hallan bien acondi-
cionados. 3
" El azufrado de las botas, los trasiegos en tiempo oportuno
y la clarificacion, para acabar de despojar al vino de las heces
restantes; la limpieza y lavado de los envases con agua acidu-
lada de dcido sulfirico, especialmente si se trataron dntes con
cal § cenizas; 1a bodega fresca en los meses calurosos, son me-
dios ftiles para precaver tal enfermedad.
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MEDIOS CURATIVOS.

Tambien en este vicio del liguido vinoso pueden, como en
el precedente, distinguirse tres periodos, que constituyen el
<urso que suele seguir,

1. En el primer periodo el vino comienza 4 perder su tras-
parencia, y 4 mudar el color; al gustarlo se reconoce un prinei-
pio de alteracion, pero no se ennegrece cuando queda expues-
to al aire; no estd todavia en plena fermentacion, pero es pre-
ciso no descuidarse y prevenirla, porque ella se esté preparan-
do, y no tardaria 4 manifestarse con todos sus caractéres, si
no se destruyese cuanto dntes el mycoderma, que semejante al-
teracion produce.

Hay, pues, que trasvasar pronto el vino 4 otras pipas lim-
pias y azufradas; sujetarlo luego 4 clarificacion, y 4 un segun-
“do trasiego, afiadirle, por-fin, dcido tdrtrico para volverlo lige-
ramente dcido. A este efecto se preparan pipasbien limpias en
las que se quema mecha azufrada, 4 razon de 7 4 8 centime-
tros por cada 200 litros; se echa en cada pipa espiritu de vino
4 razon de un litro por cada 200, y se llena del vino en cues-
tion.

Procédese luego 4 la clarificacion, que puede efectuarse con
el acostumbrado medio de la gelatina, y se deja reposar hasta
que haya adquirido su trasparencia. Enténces se trasiega por
{iltima vez en pipas ligeramente azufradas, 4 razon de 2 6 3
centimetros de mezcla por cada 200 litros de capacidad, y se
afiade decido tértrico y aroma, segun exija la naturaleza del
vino.

El vino que en este primer periodo morboso se encuentra,
con tal que esté bien clarificado, sele haya dado una lige-
ra acidez y se le haya colocido en pipas bien limpias, si se tie-
ne cuidado de guardarlo en bodega fresca, y en botas siempre
llenas, se conserva bastante largo tiempo.
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Cuando llega la nueva vendimia, algunos tienen la pricti-
ca de pasar el vino que se tuerce por el orujo 6 vinaza de una
tina que haya sido recientemente trasegada. El vino vuelve &
tomar su primitivo sabor vinoso, su color, y pierde el desagra-
dable gusto que habia contraido. Parece que el dcido acético
que se habia formado en el orujo, serd el que 4 tal resultado
contribuya.

2.° En el segundo periodo comienza la fermentacion 4 ad-
quirir intensidad y fortaleza, presenta el vino més evidentes
todos los sintomas de tal alteracion; es muy turbio, de color
amarillento, y puesto al aire se ennegrece; tiene mal olor, sabor
insfpido, que tira & amargo, que disgusta, y en el vaso forma
una coronilla de burbujas 4 los bordes de la superficie del li-
quido.

El medio racional que se ofrece para la curacion del vino,
que en tal estado se encuentra, es no tan solamente destruir la
vitalidad de los filamentos organizados del pardsito, que tal
fermentacion determina, y separarlos del vino, mediante la
clarificacion y el trasiego; sino tambien reconstituir el vino en
su composicion salino-icida normal por Ja adicion del dcido
tartrico.

Para conseguir este efecto es preciso trgsegar inmediata-
mente el vino en vasos donde se le pueda fécilmente sujetar
al acostumbrado calentamiento por el método de Pasteur. Ca-
lentado que sea el vino en vasos cerrados hasta los 60 grados
centigrados gana en trasparencia, dando lugar & un abundan-
te depésito, que estd formado de los filamentos del mycoderma.
Semejante tratamiento lo juzgamos, sin embargo, incompleto
para la curacion del vino que ha experimentado la alteracion
de que venimos hablando. En efecto, éste, despues de la cale-
faccion, deja su enturbiamiento determinando un despojo,
mas ni vuelve 4 adquirir su primitivo color rojo, ni mejora
sensiblemente de sabor. No puede ser de otra manera, puesto
que tiene necesidad de que se le afiada fcido tdrtrico, cuyo ofi-
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cio ha de ser reproducir el tartrato 4cido de potasa, que habia
experimentado alteracion, y obrar sobre la materia colorante
para operar su reconstitucion, quitando de este modo al vino
su mal sabor, y el sucio aspecto amarillento que ofrecia. Algu-
nos en lugar del dcido tértrico han echado mano de una adi-
cion de otras sustancias 4cidas, como el dcido oxdlico, y més
particularmente el sulfirico, que se viene aconsejando y em-
pleando, asi puro como impuro. Mas estos dcidos no se han de
preferir al tartrico por varias razones. Del mismo modo el
alumbre, el nitro, y otras sustancias nocivas se han de proscri-
bir por dafiosas 4 ]a salud ptblica.

Se ha recomendado tambien como fermenticida coutra el
mycoderma, y como dcido para volver al vino su acidez, el gas
sulfuroso; mas habiendo el vino que ha experimentado esta al-
teracion perdido mucho de su color, no parece este medio reco-
mendable por su propiedad descolorante. El fcido tértrico,
por el contrario, despues del calentamiento, devuelve al vino
su limpidez y su trasparecia, y ademés su color, pues de ama-
rillo y oscuro que era, vuelve 4 recobrar un hermoso color ro-
jo; hace perder igualmente la insipidez y amargor; y pormedio
de este dcido, en fin, se vuelve el vino més lijero y més puro,
despojéndose de sustancias salinasanormales & su composicion,
las que hace precipitar en mayor 6 menor cantidad en comhi-
nacion con el dcido tartrico empleado, bajo la forma de un pol-
vo blanco eristalino, que es el bitartrato de potasa.

La désis de dcido tartrico que debe afiadirse, varia segun
la necesidad; ordinariamente sirven dos gramos por botella 6
sean de 90 4 140 gramos por hectélitro. Si la enfermedad és
incipiente, bastard un gramo & poca diferencia por frasco; si
estd méds avanzada y-ha llegado 4 su segundo perfodo, se ne-
cesitarin los 2 6 3, y aun més todavia, para devolyer al vino
su color, sabor y limpidez. Por regla general, serd preciso po-
ner en el vino aquella cantidad de 4cido, que sea suficiente pa-
ra hacer cesar con su presencia la formacion de precipitado,
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que es el bitartrato de potasa, quedando ligeramente decido.
Bueno serd que se haga el experimento en un fraseo, 6 unli-
tro de vino torcido para hallar la cantidad necesaria de dcido
que conviene afiadir, con relacion al barril 6 al hectélitro. Por
tiltimo, se afiade un poco de buen espiritu de vino y aroma &
voluntad.

3.2 En el tercer periodo la fermentacion es actxvimma,
mayor la efervescencia, el vino se ha puesto excesivamente
turbio, de sabor desagradable, de mal olor, mds 6 ménos amar-
go, y al contacto del aire resulta mds pronto de color negro.
En seguida prosigue destruyendo completamente, no tan solo
el tirtaro, que contiene en si, sino que ataca y disuelve toda-
via el que se encuentra adherido 4 las paredes de las pipas.
Asi resulta, que las heces de este vino, aungqne muy abundan-
tes, no contienen absolutamente tértaro, pues este se jencuen-
tra convertido en carbonato de potasa, y el vino termiha con la
putrefaccion. /

El éinico medio de sacar partido de semejante vino consis-
te en destinarlo 4 la destilacion para converhrlo en aguar-
te 6 espiritm,

FERMENTACION VISCOSA.
Crasitud 6 ahilamiento.

Esta enfermedad puede llamarse propia del vino blanco dé-
bil, en el cual es muy frecuente, cuando, por el contrario, ra~-
ra vez se encuentra en el tinto.

Los sintomas son: perder la trasparencia natural, quedar
desabrido é insipido, volviéndose viscoso como aceite cuando se
trasiega.

La enfermedad se declara en las pipas, asi como en las bo-
tellas mejor tapadas.

Mr. Chaptal, de conformidad con las bases del sistema con.
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que pretendia explicar las enfermedades de los vinos, afirma
«que si el fermento (sustanciaazoada) predomina en el mosto,
queda una parte de aquel en el vino, del que puede separarse
y formar la grasa de los vinos débiles.» Esta opinion que han
seguido otros autores cuando todavia no se habian hecho los
descubrimientos que se deben & Mr. Pasteur, no puede ya sos-
tenerse. La de este Gltimo asegura con el microsedpio en la
mano, que el fermento de los vinos blancos ahilados consiste
en rosarios de pequefios globulitos esféricos, cuyo diimetro
varia sensiblemente, segun las especies del vino atacado de
semejante enfermedad.

Si el vino se ha ahilado en botellas, se encuentra este fer-
mento al fondo de las mismas, 6 en suspension en la masa del
vino. En este dltimo caso, la presencia del fermento puede
contribuir 4 la propiedad filamentosa del vino, porque los rosa-
ritos trabados guian el chorro del liquido y hacen que se le
atribuya mas viscosidad de la que realmente posee. Esto es
quizd lo que explica el hecho reconocido por los antiguos au-.
tores, entre ellos por Chaptal, de que se puede corregir el mal,
agitando las botellas durante un cuarto de hora, descorchin-
dolas en seguida para dejar marchar el gas y la espuma. El
fermento anda acompafiado de una suerte de gelatina que
tambien se puede concretar por la agitacion, efecto propio
igualmente para disminuir la aparente viscosidad. Semejante
materia mucilaginosa y los rosaritos entrelazados del fermen-
to forman algunas veces por su reunion una pelicula, resbala-
diza al tacto, enteramente igual & la madre del vinagre. Esta
especie de piel membranosa que se forma regularmente 4 la
superficie de los vinos que adolecen de este vicio, ocupa el lu-
gar dela flor ordinaria del mycoderma vini. A juzgar por el as-
pecto de esta pelicula se podria creer que el vino se iba &
transformar en vinagre. (1)

(1) Pasteur. Sur le vin,
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En restimen, la grasa de los vinos no es para Pasteur el
producto, como hasta ahora se habia admitido, de la precipita-
cion de una sustancia glutinosa, mds 6 ménos andloga 4 cier-
tos principios del gliten de trigo, que se deposita en el - vino
bajo la influencia de causas desconocidas; sino una fermenta-
cion accesoria, debida al desarrollo de un pardsito, cuyo ger-
men debe ser heredado de la uva, y probablemente de ciertos
granos de ella que se han podrido en la cepa por efecto de es-

te mismo pardsito, 6 bien de una de sus variedades 6 meta-
mérfosis,

8INTOMAS DE LA ENFERMEDAD.

Al ent;:,éntrarse el parisito vegetal en presencia de los prin-
cipios albuminoideos, debidos en gran parte 4 la falta de prin-
cipios tdnicos, el vino se halla en las condiciones mds favora-
bles para el desarrollo del pardsito, dando lugar & la fermen-
tacion viscosa.

Veamos cémo se presenta. Al aproximarse la estacion pri-
maveral el vino empieza 4 enturbiarse ligeramente, y si se
pong en un vaso hasta su mitad, se cubre la boca con la palma
de la mano y se agita, se formari una espuma persistente;
luego aumentari el enturbiamiento en el vaso y 4 través de
los rayos solares se presentari como dominado de una nube
que se mueve en todos sentidos, imprimiendo al vino una es-
pecie de movimiento de rotacion. /

Por iiltimo, cuando adelanta la enfermedad, abierta la es-
pita del tonel, el vino sale tranquilo, sin ruido, como si fuera
aceite; agitado, forma con dificultad espuma, porque con la
agitacion se mueve como si fuera clard de huevo. El vino en
este estado se conserva turbio como al principio de la enfer-
medad, lo que se debe atribuir al ligero y continuo desarrollo
de gas dcido carbénico que agita algun tanto la masa liquida,
y en consecuencia levanta las heces.

5
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Observando los parisitos con el microscopio, aparecen cons-
tituidos de menudisimas celulas esféricas, cuyo didmetro pue-
de ser mayor 6 menor, segun la calidad diversa del vino en
que se desarrolla, y cuyas células unidas unas con otras en
forma.'de corona 6 rosario, tienen el aspecto de un filamento

delgadisimo.

@ Farmento del vino ahilado,

(Figura 57.)

No diremos qué principios del vino ataca la parisita de
preferencia para desarrollarse, y qué nuevos productos se for-
man; pero podemos asegurar que esta enfermedad domina con
preferencia en los vinos débiles, escasos de tanino y abundan-
tes en principios albuminoideos.

CAUBAS QUE .PROVC.OCAN EBTA ENFEEM];DLD.
El recoger las uvas himedas y frescas, y tal yez marchitas

y deterioradas, que experimentan una fermentacion irregular,
no francamente aleohélica, da por resultado vinos que estin
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mis particularmente dispuestos 4 la enfermedad del ahila-
miento. :

En un mal afio, en una estacion lluviosa, que acompaiia Ia
época de la vendimia, existe una falta de acidez y de tanino
en la constitucion normal del vino; y del mismo modo que la
falta de acidez provoca la enfermedad del vino torcido, asi la
del tanino acostumbra 4 provocar la de la grasa.

De manera, que las condiciones en que se hace el vino, en
particular el blanco, que se suele hacer fermentar sin poner
en el mosto el escobajo; la adicion de azicar, no acompaiiada
en justa proporcion de dcido tdrtrico; la omision de las clarifi-
caciones y trasiegos necesarios, no tan solo para separar el vino .
de sus heces, que son una continua amenaza contra su conser-
vacion, sino ademds para procurar al vino el contacto del
aire, que oxididndose pueda modificar quimicamente los diver-
508 principios que le componen, con lo cual el vino se jforma,
como suele decirse, y se vuelve limpido, depositando al fondo
de las pipas una parte de materias hechas insolubles por la
oxidacion, bajo forma de heces, son otras tantas causas que
pueden acarrear al vino la alteracion de que hablamos. '

PRECAUCIONES.

Asi como hablando de las precauciones que convenia tomar
para cortar la anterior enfermedad de los vinos, la primera y
principal deciamos que debia consistir en el eximen del mos-
to, cuando la vendimia habia presentado un mal afio, asi di-
remos ahora que para precaverse contra la enfermedad del
ahilamiento se hace necesario el exdmen del vino obtenido
para determinar su acidez, su riqueza alcohélica y la cantidad
de tanino que contiene, 4 mds de la cantidad de extracto que
suministra con la evaporacion. Porque si el vino.se presenta
normal en la relacion de sus principios componentes, no debe-
14 alterarse, y serd por consiguiente ménos de temer el acaeci-



miento de las enfermedades 4 que puede estar sujeto. Pero,
gi por el contrario, di sefiales de falta de acidez, de alcohol 6
de tanino, es de aconsejar que se repare con arte, adicionan-
dole dcido tartrico 6 espiritu de vino, 6 tanino extraido de las
pepitas de uva, por donde restituido 4 su normalidad de com-
posicion, pueda desembarazarse de las sales y materias azoa-
das hasta més alld de lo que necesita. Débese tener en cuenta
la cantidad tiue representa el peso del extracto 6 residuo que
suele dejar el vino, y de la adicion de tanino que recomienda
Mr. Francois, célebre quimico de Reims, para prevenir en el
vino la alteracion de que tratamos. s

En la prictica se recomienda tambien como medio para
lograr lo que se desea, el no quitar completamente la raspa de
la uva, porque la experiencia ha ensefiado que la falta de ella
predispone el vino 4 la grasa. Tambien es una predisposicion
para este mal, el afiadir al mosto azficar sin ir acompafiada de
fcido tértrico. Débese finalmente, dejar completar bien en las
pipas la fermentacion del vino fintes de embotellarlo, para
que dntes de esta operacion pueda haber alcanzado aquel es-
tado de madurez que ella requiere, habiendo recorrido todas
sus fases, g

REMEDIOS.

Al hablar de los remedios que se pueden emplear para cu-
rar el vino que ha contraido el ahilamiento, pasaremos por alto
el uso de algunas sustancias, que no ha faltado quien haya es-
crupulizado poco en emplear, siendo asi, que deben proscribir-
8e por nocivas, como el alambre, el dcido oxdlico, la sal mari-
na y otras semejantes. Ocasiones hay en que basta para curar
un vino atacado por la enfermedad de que tratamos, el simple
acto de orearle, y otras, en que sucede otro tanto con la sola
precaucion de agitar y sacudir las botellas, 6 barriles, llenos
hasta la mitad, adquiriendo el vino despues de algun tiempo
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de reposo la perdida limpieza y fluidez, por el depésito que deja
en el fondo del vaso en que estaba contenido; y hasta se cura
& veces por si mismo, abandonéndolo sin hacer nada.

Tambien es un método curativo de semejante enfermedad
el hacer pasar el vino alterado por el orujo fresco y reciente.

Pero la curacion més racional consiste en echar mano de
sustancias que contengan tanino. Asi es que algunos inmergen
en el vino un saquito de tela que contiene corteza de granado,
serbas (fruto del serbal), verdes machacadas, catecti, y otras
semejantes (1). Pero creemos que al vino no se le debe afiadir
nada que no sea suyo; por eso aconsejamos el tanino extraido
de las pepitas de las uvas, y si es posible de la misma clase de
las que produjeron el vino.

La désis ha de ser de 6 4 8 gramos por hectélitro de vino
atacado, en el que se echa, despues de disuelto en 100 gramos
de buen aguardiente, que ayuda al tanino & precipitar la ma-
teria viscosa.

Cuando no se tiene 4 mano tanino de pepitas de uva, se
toma un hect6litro de wino, se echan en él siete kilégramos de
pepitas de uva que no hayan fermentado, se dejan en infusion
por espacio 4 lo ménos de un mes, cuélase luego la infusion, y
se reparte entre los vinos, segun lo que cada uno necesita.
Este vino tanado puede conservarse afiadiéndole agnardiente, 6
verdadero espiritu de vino, para disponer de él cuando ocurra.

Todavia es mejor hacer una tintura con la infusion en
aguardiente de 200 gramos de dichas pepitas de uva, por me-
dio litro, por espacio de ocho dias, filtrando luego la tintura
que se conservard para cuando convenga: la désis serd de 3 4 4
gramos de tintura para cada botella de vino enfermo, 6 ataca-
do de este vicio. '

(1) Siee emplean las serbas para precipitar la gliadina 6 materia viscosa que produ-
e la referida enfermédad, se machacan y echan en el vino en la proporcion de 400 & 600’
gramos, por tonel de 250 litros; y si se echa mano de las pepitasde uva, se usan en lacan-
tidad de 100 gramos por la misma medida de vino.
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Hé aqui otro modo de preparar la tintura de grano de uvas

Quitese de la uva, dntes de hacer vino, una cantidad dada
de pepitas, livense cuidadosamente con agua fria, pénganse
luego en agua caliente, en donde se dejan algun tiempo en
mageracion, y finalmente se filtra. Fria que sea la infusion se
afiade otro tanto de espiritu de vino legitimo, y se conserva
para los usos convenientes. La désis puede variar segun las
circunstancias. Algunos dias despues.de haber suministrado al
vino el tanino, se trasegard 4 otro recipiente.

Destriiyese tambien el ahilamiento afiadiendo un poco de
fcido tdrtrico, 6 bien el erémor tirtaro muy puro y en polvo
fino, ya solo 6 asociado al ‘azficar, como aconseja Batilliat, en
proporcion de 4 onzas de crémor tartaro y 2 libras de aziticar
para cada 8 arrobas de vino. Pero no se olvide que las mismas
cantidades tal vez no serian tan eficaces en otros casos, asi que
éntes deben hacerse ensayos en cortas cantidades.

Otros afiaden al vino ahilado 1 6 2 litros de alcohol, 120 4
114 gramos de tdartaro en polvo y 30 gramos de dcido tartdrico
por cada 150 & 200 litros de vino. .

El siguiente medio ha sido empleado por M. Herpin, autor
de una notable memoria premiada por la Sociedad de Agri-
cultura de Chalons-Sur-Marne.

Para cada tonel de 200 litros de capacidad se toman de 125
4130 gramos de crémor tdrtaro puro y la misma cantidad de
azficar terciado, se hace hervir en tres litros de vino ahilado y
Ia mezela caliente se echa en el tonel, se tapa éste en firme, se
agita bien por cinco 6 seis minutos, y se le vuelve 4 su sitio-
Conviene vigilar mucho la marcha del vino, porque pronto se
desenvuelve una nueva fermentacion: en este caso, se abre un
boquete alto que se cierra con un falsete, y se destapa de cuan-
do en cuando para dejar salir el gas que se produce durante la
fermentacion; cuando ésta termina, se deja el vino en reposo
dos 6 tres dias, se clarifica, y en lugar de agitarlo se hace ro-
dar el tonel revolviéndolo con fuerza. Al cabo de cuatro 6 cin-
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¢o dias se puede trasegar, pudiendo asegurarse que habré per-
dido el ahilamiento y adquirido su limpidez primitiva.

Si se tienen 4 mano lias frescas, se hace pasar por ellas el
vino ahilado afiadiéndole una corta cantidad de erémor, sien-
do suficiente las mds veces este medio, segun M. Herpin, para
curarlo. .

Los cosecheros de Jerez, lo mismo que los de Milaga, Va-
lencia y Catalufia, impiden el ahilamiento de sus vinos gene-
rosos dulces, afiadiéndoles desde un 3 hasta un 6 por 100 de
alcohol que se haya extraido de vino y en aparatos de destila-
cion continua; todo espiritu de vino procedente de la casca, de
las heces y de los diversos zumos de plantas azucaradas, lo mis-
mo que el de féculas, es perjudicial en sumo grado. Luego des-
pues clarifican los vinos con claras de huevo. .

«Los buenos efectos del espiritu los explica Batilliat di-
ciendo que el alcohol precipita del vino una sustancia que es
causa de su enturbiamiento y que le dispone tambien 4 la fer-
mentacion viscosa. Las malvasias, tratadas con la suficiente
cantidad de dicho liquido, se enturbian en efecto, y sueltan
unos filamentos de una sustancia viscosa, que se reunen en la
superficie del vino y se pueden recoger enténces por medio de
un alambre encorvado 4 manera de corchete. La sustancia que
los compone, llamada por el autor coactilo, porque la cree dis-
tinta de la gliadina, no es precipitada por el tanino ni por las
claras de huevo al hacer la clarificacion ordinaria.

»Lo que Batilliat nos dice sobre este particular, en cuanto
filos resultados pricticos, viene efectudndose hace mucho tiem-
po por los entendidos cosecheros andaluces, sin pararse en los
nombres y mucho ménos en teorias. La experiencia, que en
todo es la mejor maestra, aunque 4 veces s6lo se alcanza des-
pues de muchos sacrificios y desvelos, se lo ensefié dntes que
el enéGlogo de Macon pensara en su coactilo. .

»Por lo demés, cuando 4 los vinos les afiaden el espiritu,
que en general reciben de Catalufia, los cosecheros menciona~
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dos dicen que los encabezan, y tambien que los aguardientan 6
que los asequran.

»Las cantidades que de aguardiente mezeclan 4 los vinos ‘
no siempre son las mismas: el paladar de los capataces de bo-
dega 6 de los catadores, es el inico bar6metro que las sefiala.
Asi es, que por 3( arrobas de vino mezclan 6 incorporan desde
una hasta dos arrobas del espiritu mencionado. Esta adicion
asegura tambien la duracion del vino y le priva de que se
aceden (1). 2

Por 1iltimo, el calentamiento del vino, ora s6lo, ora en
union con el tanino, da tambien un resultado cierto, y por tan-
to es de aconsejar en caso que no se obtuviere por los demds
medios, si estos se prefieren al de la calefaccion

SABOR AMARGO DEL VINO.

La enfermedad del amargor tiene de particular que ataca
4 los vinos afiejos, especialmente los tintos y con preferencia
‘los finos y delicados, que son los que se destinan para ser con-
servados. La materia colorante es la que principalmente se al-
tera. Esto no es decir que todos los vinos no estén sujetos 4
semejante enfermedad, que es verdaderamente 4 todos comun,
pero los vinos ordinarios estdn mds ficilmente expuestos 4 tor-
cerse,

Se ha pensado muy variadamente acerca de las causas de
esta enfermedad: Unos la atribuian 4 una alteracion de las
sustancias salinas, y en especial del bitartrato de potasa; otros
4 la disolucion de las sustancias tdnicas que existen en el
vino: Machard, 4 una accion oculta del principio fermentati-
vo, que descompone en el vino los fltimos restos del azficar y
de las sales; Vergnette Lamotte, 4 una fermentacion secunda-~
ria, debida 4 una vegetacion pardsita, que descompone el

(1) Bonet. Del vino, pig. 170.



vino destruyendo la materia colorante; M. Lebeuf, 4 una fer-
mentacion anormal que produce tal vez éter citrico de sabor
amargo. Veamos la opinion de M. Pasteur. «He estudiado, di-
ce, una multitud de muestras de vinos amargos, y me seré f4-
cil demostrar que esa enfermedad es tambien producida por

" un parisito que se multiplica con una maravillosa facilidad en
los vinos de la Céte-d‘Or, y mucho mis dificilmente en los
vinos comunes de la Bourgogne, del Jura y de Bordeaux, y
que tal es la explicacion de la diferencia que la enfermedad
presenta en su desarrollo, segun las localidades y la naturaleza
de los vinos, aunque todos estin sujetos 4 ella.»

Si se examina 4 la accion del microscopio el depésito que
haya hecho el vino en las botellas en que haya estado colocado
durante algunos dias, habiéndose tenido las botellas de pié,
en todas ellas, segun M. Pasteur, y cualquiera que sea el vino
se encontrard un elemento comun, especie de filamentos ra-
mosos muy nudosos, de difmetro més 6 ménos ancho, en la
relacion de 1 4 2 y 4 3, y algunas veces todavia més, articula-
dos, incoloros 6 debilmente coloreados de rojo, con un tinte cla-
ro y vivo, 6 de un matiz oscuro muy subido (1). Estos filamen-
tos estarin solos y compondrén todo el depésito, 6 bien estardn
acompafiados de laminitas de color uniforme, 6 de reuniones
mamelonadas, 6 de cristales.

Los filamentos representan el parisito que es la causa
principal de la alteracion que el vino experimenta; los crista-
les representan el tartaro; la materia mamelonada, 4 pesar de
la aparente organizacion qﬁe, algunas veces presenta, no es
otra que la materia colorante del vino, que se ha oxidado po-
co & poco por la influencia del oxigeno del aire, que los poros
del corcho dejan siempre introducir. Las pequefias yemas que
estéin colocadas de distancia en distancia sobre los filamentos
contorneados, nada tienen de organizado. No pertenecen 4 los

(1) Los filamentos incoloros son de formacion reciente, los de mayor didmetro y oo~
lorados son mis viejos.

LY
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filamentos. Son simplemente pequefios n6dulos de esa materia
colorante de que hablamos, hecha insoluble por la oxidacion 6
por las alteraciones quimicas que procura la vida del parisito.

En la figura 58 representamos los filamentos del vino

amargo.

Fllamentos del vino amargo,

(Fig. 58.)

La enfermedad del sabor amargo es de dos especies: una,
que ataca los vinos.en el segundo 6 tercer afio de su existen-
cia, y otra que los ataca ya muy afiejos; 4 esta segunda espe-
cie se le dd la denominacion de sabor d aii¢jo. El parecer de
M. Pasteur es de que estas dos especies no constituyen dos
enfermedades distintas, sino que el mismo fermento las pro-
voca; la diferencia no consiste en otra cosa, segun él, que en
desarrollarse el fermento cuando es nuevo el vino 6 en su ve-
jez, despues de haber sido muy bueno en determinado inter-
valo de tiempo.

La diferencia que existe entre los filamentos del vino amar-
go y los dal vino totcido, consisten en que los primeros son
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mayores y sus articulaciones mds perceptibles, aunque el mo-
do de reproducirse sea el mismo en las dos clases.

8INTOMAS DE ESTA ENFERMEDAD.

El vino que comienza & contraer esta alteracion, despide
menor fragancia, su color es ménos vino, pero mantiénese or-
dinariamente claro; el sintoma verdaderamente apreciable es
el sabor amargo, porque esta enfermedad obra en el caldo de -
una manera insensible y oculta, al contrario de lo. que sucede
cuando se tuerce el vino que se presenta siempre turbio, y la
" alteracion se opera de una manera violenta. Si se toma una
botella de vino amargo y se deja por algunos dias en posicion
vertical, examinando despues &la acciondel microscopio el de-
pésito del fondo de la misma, se vé materia colorante, crista-
les de tartrato de cal y pequefios filamentos que son las vege-
taciones microscépicas de Pasteur, (Fig. 58.) Lamateria colo-
rante y el tirtaro son las sustancias que quedan alteradas, y
ge precipita un poso que es amargo. El sabor del vino es amar-
goy picante al propio tiempo.

CAUSAS QUE LA PROVOCAN. b

Los vinos muy ricos de matéria colorante y extractiva son
los més dispuestos & contraer el sabor amargo; se ha recono-
cidé ademés por experiéncia, que no ataca los vinos elabora-
dos con uvas recogidas muy sanas, y que sean de un modo
especial ricos en alcohol; mientras domina esta enfermedad
en los vinos que proceden de uvas dafiadas por la eriptégama,
6 por el granizo, 6 la lluvia.

Entre las causas que tal alteracion producen, no son de la
menor importancia el haberse embotellado el vino fintes de ser
bien maduro y se haya aclarado, 6 bien el haberlo dejado de-
masiado largo tiempo sin trasegar. La época del embotella-
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miento de los vinos tiene siempre una grande influencia sobre
su conservacion, y lo propio debe decirse de la limpieza y en-
corchado de las botellas, que deben quedar herméticamente
cerradas,

MEDIOS DE PRECAVER A LOS VINOS DE LA ENFERMEDAD
DEL BABOR AMARGO.

Para Mr. Pasteur la precaucion que se puede tomar contra
el indicado vicio, asi como contra todos los demds, es su pre-
dilecta calefaccion, elevando la temperatura é los 50 6 60° cen-
tigrados, y efectivamente de seguro no lo contraen, dntes se
conservan perfectamente los vinos que este tratamiento han
experimentado.

Vergnette-Lamotte aconseja y recomienda la artificial con-
gelacion del liquido, con la cual se quita agua, y se determi-
na un precipitado, mientras el vino adquiere trasparencia y
bondad.

El conde Odart y otros en6logos son de parecer que, ‘para
prevenir semejante alteracion, es 6bvio reforzar el vino con al-
cohol y echarle tanino. Tambien se ha juzgado conveniente
como medio preservativo una prolongada fermentacion del li-
quido en vasos cerrados. Tampoco falta quien asegure, que los
trasiegos son al indicado efecto de gran importancia, y que por
lo mismo no deberian descuidarse éstos en los meses de Marzo
y Agosto, puesto que en Setiembre es cuando suelen atacar al
vino fermentaciones secundarias, que alteran su gustfo. .

REMEDIO CONTRA EL AMARGOR DEL VINO.

En la primera fase del mal parece que la dnica que expe-
rimenta alteracion sensible es la materia colorante; quedando
inc6lumes el alcohol, el tirtaro y la materia extractiva. Como
quiera que, al parecer, el amargo del vino proceda de la oxida-
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cion de su anateria colorante, de ahi que sea recomendado el
remedio de azufrar asi las pipas como el vino en todo trasiego,
y el de cerrar herméticamente las botellas, 4 mas de sustraer-
las 4 la accion de la luz.

A M. Machard se debe el consejo de clarificar el vino amar-
go mediante la albéimina, 6 clara de huevo, trasegindolo des-
pues en botas de antemano azufradas, con el aditamento por
cada litro de vino de un gramo de dcido tartrico disuelto en
agua tibia, llenando el tonel hasta los dos tercios y colmdndole
de otro vino afiejo robusto, y perfectamente conservado.

No todos los vinos atacados lo son en el mismo grado; al-
gunos tienen un amargo insoportable, otros lo son mucho mé-
nos, y otros, en fin, muy ligeramente.

Si la enfermedad es reciente, y se encuentra en el primer
perfodo, se puede curar muy bien el vino por medio del dcido
tértrico; si en el segundo, 4 més del dcido, seria bueno hacerle
experimentar la congelacion artificial segun el sistema de
M. Vergnette-Lamotte 6 reforzarle con un poco de espiritu de
vino; pero si el mal es profundo, y no cede 4 la accion del 4ci-
do téirtrico y del refuerzo alcohélico, se mezela con otro vino de
la misma naturaleza, pero més jéven y que no haya aleanzado
su completa madurez; siempre ha de verificarse esto despues
de haberlo obtenido limpido, 4 cuyo efecto, se clarificard.

Por lo que toca al uso del 4cido tértrico, que es el especifi-
co que por lo bien que prueba, se recomienda més para la cu-
racion del vicio de que venimos hablando, la ddsis que se debe
emplear depende de la mayor 6 menor fuerza con que ha obra-
do sobre el liquido el mal. Pero de ordinario sirve un gramo
por litro de vino. El 4cido se deslie en una porcion del liquido
que haya de medicarse, y la solucion se vierte en la masg, agi-
tdndola fuertemente con un palo si estd en pipas. Pasados algu-
nos dias, se pruebasi el vino ha mejorado, y si ha quedado per-
fectamenterclaro. Si es asi, se trasiega en otras pipas, ligera-
mente azufradas, 6 en botellas limpias, enjuagadas con alcohol.



Tercera seccion.

DEFECTOS DE LOS VINOS.

Visto lo mas importante, que son las enfermedades de que
pueden adolecer los vinos, vamos # tratar de los defectos, que
aunque tengan una importancia mucho mis secundaria que
aquellos, son todavia dignos de llamar la atencion, como se
desprenderi de lo que sobre ellos vamos 4 decir.

DEFECTOS NATURALES DEL VINO,
Falta de color, mal gusto, acerbidad 6 aspereza.

Las diferentes variedades de las vides producen natural-
‘mente vinos de gustos diversos, y de distintas calidades. La na~
turaleza del suelo, la exposicion, el cultivo, el clima, la tempe-
ratura y el modo, finalmente, de tratar el mosto son circuns-

‘tancias que producen tambien cambios en los vinos. De todo
resulta, que al paso que algunos vinos reunen en justas pre-
porciones todas las cualidades que los constituyen buenos y
perfectos, otros son de un sabor tan desagradable, que no se
pueden beber sin repugnancia, sino despues de muy acostum-
brados.

Los principales defectos naturales del vino son: primero,
modificacion del color; segundo, el desagradable gusto que pro-
viene ora del mismo suelo, ora de los abonos con que es bene-
ficiado; tercero, la aspereza, debida 4 la naturaleza de la vid,
64la a.cerbidu.a de la uva; y cuarto, el gusto de tina 6 de ras-
pa, que contraen los vinos, cuando se hacen fermentar dema.-
siado fuertemente, y por demasiado largo tlempo
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1.° Hreeso ds color. Algunos vinos provistos de un color
muy subido como son los de las provincias meridionales, re-
sultan de ordinario duros y pesados; algunos que son de mu-
cho cuerpo y muy sabrosos, afectan desagradablemente el
paladar; pero unos y otros se vuelven agradables mezclindoles
vinos obtenidos con el procedimiento Petiot, de la brisa 6 cas-
ca. Correlativamente los vinos débiles, y poco alcohdlicos,
siempre que no adolezean de mal gusto, mejéranse, afiadién-
doles otros vinos de, mucho cuerpo y tambien alcohol de vino,
6 nn buen aguardiente, si los vinos que se hayan de corregir
fuesen blancos.

Se rebaja ignalmente el color clarificando el vino con cola,
que tiene la propiedad de precipitar el exceso de materia co-
lorante, 6 embotellindoles y exponiéndoles tres 6 cuatro dias

"4 1a accion directa del sol. Puede emplearse tambien el carbon
animal, que goza de gran poder descolorante, pero para esto
debe estar preparado cou las mis minuciosas precauciones,
esto es, lavindole con el dcido cloridrico, despues de la prime-
ra calcinacion perfecta, que se repite despues de lavado con
mucha agua. De este modo produce buenos resultados; el car-
bon animal del comercio altera los vinos y dun los pierde por
completo. La cantidad necesaria varia desde 500 gramos has-
ta 5 kilégramos por cada tonel.

Para la falta deeolor.—Residiendo el color de las uvas
en su pelicula, y creyendo muchos que este color tiene dos va-
riedades, amarillo y azul, en las uvas negras, y simplemente

+ amarillo en la blancas, resulta, que el color natural de la peli-
cula de las uvas negras,es una mezcla de amarillo y azul, que
los dcidos del mosto hacen volver rojo, como harian con el tor-
nasol. '

Bsta materia colorante sélo se forma cuando estin las uvas
en el estado de madurez: esto explica el por qué se encuentra
falta de color en los vinos acerbos, que provienen de cose-
chas, en las que las uvas no han llegado & su completa sazon.

. .
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El modo de fermentacion empleado en la vinificacion in-
fluye harto en la riqueza de color del vino, pues otro es cuan-
do la fermentacion tiene lugar libremente 6 en tina abierta, y
otro distinto si 4 sombrero sumergido. Hasta el exceso de ma-
durez 6 sazon, dafiando la uva, marchita la pelicula y dismi-
nuye el color. 7
Los medios para aumentar el color de un vino pobre de
materia colorante son: el hacer la recoleccion de la uva en el
punto de su buena sazon; el emplear uva negra de grano pe-
quefio para que de ahi resulte mayor cantidad de hollejo; el
tener durante la fermentacion el sombrero de la tina sumer-
gido en el mosto. Preciso es ademis escasear lo posible las cla-
rificaciones con gelatina, y echar mano con preferencia de las
claras de huevo. La mezcla de vinos muy ricos de color, como
son los de Alicante, Benicarlé, Somontano 6 Barbastro y
otros, con les vinos, que lo poseen escaso, aumenta la co-
loracion de estos diltimos, como ya lo indicamos més arri-
ba. Con singular cuidado se debe evitar el servirse de materias
colorantes artificiales, que puedan ser dafiosas 4 la salud pa-
blica, 6 porlo ménos introducen siempre elementos extrafios al
vino. El medio natural de aumentar la coloracion del vino
consiste en plantar algunas cepas que produzcan el vino ex-
cesivamente colorado; como sucede con el ¢intorero hibrido cepa
que ha introducido y propagado en nuestra patria el conocido
enélogo D, Buenaventura Castellet.
2.° Para el mal sabor.—En ocasiones poseen los vinos gus-
tos harto agradables, como el de frambuesa, de fresa, de vio-
leta, ete.; mds en otras saben ingratisimamente 4 tierra, 6 tam-
bien al abono. Las vifias plantadas en terrenos grasos, 6 pa-
ludosos, las que se estercolan con exceso y 4 las que se dan abo-
nos capaces de comunicar & las plantas un mal sabor, produ-
cen uva, que da por rendimiento un vino, que sabe & terruiio,
que es en extremo desagradable, sobre todo 4 quien no estéd
é] acostumbrado. Al hablar mésabajo del defecto del enmohe-
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cimiento, se dardn las convenientes prescripciones, que tam-
bien sirven para corregir el presente. Pero 4 fin de disminuir
estos ingratos sabores sirve tambien el clarificar abundante-
mente los vinos con gelatina.

8.2 Para la demasiada acides.—La acerbidad y aspereza de
los vinos es debida 4 la presencia del dcido tdrtrico, que con-
tienen con exceso: este dcido da 4 los vinos un gusto acerbo y
austero. Encierran todavia los vinos, si bien en exigua canti-
dad, otros dcidos vegetales, como el dcido mélico, y tal vez has-
ta dcido acético. Al probar semejantes vinos se experimenta
una sensacion desagradable muy parecida 4 la que se percibe
en las frutas que no estan sazonadas: causan tambien dente-
ra, y semejante aspereza tiene de ordinario por origen la falta
de sazon en la uva, Sabido es e6mo el dcido tdrtrico abunda
en la mayor parte de las frutas verdes, 6 no sazonadas, que
Gnicamente desaparece bajo la influencia del calor solar, cuan-
do llegan 4 su estado de madurez, que es cuando aquel se tras-
forma en glucosa 6 azficar de uva.

Por ahi es ficil colegir que el vino, que adolece de acerbi-
dad y aspereza, no es otra cosa que un vino imperfecto, al que
por lo regular le falta todavia alcoholicidad, cuerpo, morbidez
y aroma; y esto. en razon de que la uva carece de completa ma-
durez, entraiia todavia harto dcido tértrico y mélico, poco azi-
car, y tambien en razon de quela materia déstinada 4 colorear
la pelicula, al par que los principios aromdticos, no estin mds
que incompletamente elaborados.

Viniendo, pues, 4 examinar los medios & propdsito para cor-
regir un tal defecto, entre los que pueden impedir el mal por
falta de madurez, el primero y de mayor importancia es, 4 no
dudarlo, el de no llevar prisa 4 vendimiar. En los afios lluvio-
sos, despues de haber oreado la uva, hay que saber aguardar
el momento de la recoleccion; como quiera que en tiempos llu-
viosos, manteniéndose el cielo cubierto, baja la temperatura,
conserva muy grande humedad y activa la vegetacion de los

26
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phmpanos en detrimento de la madurez del fruto. El propie-
tario, pues, tras haber aguardado el mayor tiempo posible, de-
bera tener cuidado, al principiar la vendimia, de colocar apar-
te los racimos de uvas que estén 6 hayan quedado demasiado
verdes. Luego, si la densidad del mosto fuese inferior 4 9° del
gleuc6metro, y su acidez fuese sobrada, mucho ayundari hacer
calentar una parte de ese mosto, una sexta parte & corta dife-
rencia, en una caldera bien estafiada, hasta los 45°, teniendo
cuenta en no traspasar este limite, puesla ebullicion seria siem-
pre nociva. Por este medio se obtienen generalmente buenos*
resulbados. Tambien sirve mucho el procedimiento Chaptal,
que tiene por objeto afadir azficar, y disminuir una parte de
los dcidos mediante su neutralizacion con la potasa, conforme
tenemos suficientemente explicado.

Por lo que toca 4 los medios para disminuir la acerbidad y
aspereza de los vinos, el tratamiento varia segun la cantidad
de acidez de que se hallan recargados, Cuando se puede sopor-
tar, se mejoran los vinos afadiendo de medio 4 un litro de
aguardiente de vino por hect6litro. El vino al salir de la tina
contiene una cantidad de 4cido tartrico mayor que cuando
ha terminado en las pipas la fermentacion secundaria, por
que una parte de este dcido se combina con el tartrato de po-
tasa, contenido en el vino, y forma con él una nueva sal, el bi-
tartrato de potasa, que se deposita en las heces 6 tértaro adhe-
rido 4 las paredes de la bota. De ahi se sigue que el vino es
ménoes dspero despues de la fermentacion insensible 6 secun-
daria de lo que era cnando se sacé de la cuba. Débese adver-
tir ademds, que la‘precipitacion del bitartrato de potasa, 6 tir-
turo de las pipas, se efectita todavia por la formacion y aumen-
to del aleohol del mismo vino. Sin embargo, cuando un vino es
muy acerbo, aun pasadas las fermextaciones, quedard siempre
bastante verde. En este caso conviene neutralizar dicho exceso
de dcido afiadiendo la conveniente cantidad de tartrato neutro
de potasa; esta sal se combina con parte del dcido tirtrico y
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forma bitartrato de potasa, erémor-tirtaro, que despues de al-
gunos dias se deposita en las heces que se adhieren & lo in-
terior de las paredes el vaso: asi pierde el vino la aspereza
que tenia. La ddsis es de 50 4 100 gramos por hect6litro.Para
emplearlo se saca de la pipa cierta cantidad de vino en el que
se disuelve un poco del tartrato de potasa. Despues de disuel-
to, se junta 4 la masa y se agita, como en la clarificacion, por
medio de un agitador 6 de un palo partido. Este procedimiento
racional fué indicado por Jullien en 1826.

Tambien se suelen mezclar esos vinos dsperos con  otros
bien maduros, y la aspereza disminuye, poco despues de veri-
ficada la operacion.

4.2 Para el gusto de raspa.—El gusto de tina 6 de escobajo

“en su mayor parte se debe al tanino, que comunica al vino este
sabor cuando lo contiene en exceso. El tanino es itil para la
conservacion y para la clarificacion de los vinos; los que con-
tienen mucho, 4 igual grado de alcohol, se conservan mis lar-
go tiempo inalterables, y soportan mejor los viajes, que los que
estan poco provistos de él. Son ademds de mejores condiciones
higiénicas que los filtimos, porque el tanino es un corroborante
para el aparato digestive. Los vinos tdnicos sirven para corre-
gir los débiles 4 fin de que se conserven largo tiempo sin alte-
rarse: han de tenerse, sin embargo, por mayor espacio de tiem-
po en las pipas para que lleguen & su perfecta sazon. El indi-
cado sabor disminuye poco 4 poco con el tiempo, en razon de
que el deido ténico al fin y al cabo se trasforma parcialmente
en fcido azillico. Esta trasformacion se activa con el traque-
teo que sufre el liguido en dilatalos viajes. Hay que observar
ademds, que el dcido ténico va precipitindose por los varios
principios en el vino contenidos, y por la gelatina 6 eola, que
para clarificarlo se echa en el mismo.

Siendo tambien producido el gusto 6 sabor & escobajo, por
la demasiada permanencin del vino sobre la casca, sabor que
es por cierto muy desagradable; ¢l modo de prevenirle es qui~



— 404 —
tar una parte mds 6 ménos considerable del escobajo de la
uva, y hacer fermentar el tiempo justo, y no més, trasegando-
asi que el gleuc6metro de Cadet sefiale cero.

Por lo demis, el medio para destruir ese desagradable gus-
to astringente, cuando el vino posee un hermoso color, consis-
te en precipitar el tanino, despues del segundo trasiego, 4 cuyo
fin basta clarificar el vino mediante una fuerte désis de gela-
tina, 25 gramos 4 corta diferencia por hectélitro, Despues de
esto el susodicho gusto no es muy fuerte, y se disipa 4 medida
que el vino envejece, en particular si se tiene cuidado de tra-
segarlo, y de clarificarlo de tiempo en tiempo.

DEFECTOS ACCIDENTALES DEL VINO.

SABOR & MOHO. -

Siempre que el vino se envasa en pipas mal conservadas, en
las que se haya desarrollado el moho, toma naturalmente el
olor y sabor desagradables de semejante planta, que no es otra
cosa que unos hongos microscépicos, que 4 la influencia de la
bumedad y de la oscuridad se desarrollan,

PRECAUCIONES CONTEA ESTE DEFECTO.

Salta 4 la vista, que el mencionado defecto se obviard per-
fectamente teniendo cuidado de conservar las pipas bien lim-
pias. A este fin, vaciado que se haya una pipa, se lavard con
vino, que se dejari escurrir bien, teniéndola boca abajo. Des-
pues de hecha con cuidado esta operacion, se la azufrard, ha-
ciendo arler dentro de ella una porcion de mecha azufrada, que
sea proporcionada con la capacidad del vaso. Se tapard hermé-
ticamente, como si estuviese llena de vino, y serd colocada en
un. local seco: asi no contraeri vicio alguno. Pero, 4 mayor
abundamiento, y para tener perfectamente conservados los en-
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vases, el medio més eficaz y de resultado infalible es, que, des-
pues de convenientemente azufrados, se eche dentro partes
iguales de vino y de alecohol, 4 razon de un litro de mezela por
hectéblitro de capacidad del vaso, y se deje luego hermética-

mente tapado.
La prudencia exige que, tras el conveniente cuidado de las

pipas, que acabamos de aconsejar, no se pase 4 llenarlas sin el
conveniente prévio exdmen de que ningun accidental defecto
han contraide. Halladas en buen estado, se las debe lavar nue-

vamente.
MODO DE CURAR EL VINO QUE SABE A MOHO.

No se conoce medio alguno eficaz para remediar este def;o-
to en el vino. Los autores dan algunos procedimientos empf-
Ticos que vamos 4 dar 4 conocer.

La primera diligencia al efecto es quitar el vino de las bo-
tas, en donde ha contraido el vicio, trasegindolo en otras sa~
nas y ligeramente azufradas. Introddzecase luego por la boca
del tapon un saquito, 4 manera de calceta larga y estrecha,
que por dicho conducto pueda pasar; saquito que ird lleno de
pan tostado en el horno y machacado todavia caliente al mo-
~ mento que se infunde en el vino. Algunos afiaden al pan suso-
dicho cebada 6 trigo tostado & modo de café, estando bien ca-
liente; parece preferible el pan solo, cuando el sabor 4 moho
es ligero. El saquito, que contiene el pan 6 cebada, ha de an-
dar provisto de una cuerdecilla, de la cual pueda suspenderse
dentro de la bota; de manera que 4 su tiempo pueda sacarse.
- La bota se deja tapada. Doce horas despues de la inmersion, se
prueba el vino, y sino ha perdido enteramente el sabor ingra-
to, se vuelve & repetir la operacion hasta que se haya logrado
su completa desaparicion. No debe con todo prolongarse esta
manipulacion mas alli de veinte y cuatro horas, porque de lo
contrario tomaria otro desagrddable resibio, en particular si



se ha empleado cebada. Despues de esto déjese el vino reposar
por espacio de quince dias.

Al par de la cebada y el pan, suelen aconsejarse las nue-
ces, tambien tostadas, y empleadas de la misma manera, al
efecto indicado; y todavia se creen preferibles al trigo y 4 la
cebada, porque no comunican al vino ingrato olor, y se pueden
dejar por algunos dias sumergidas. Se toman, pues, nueces, te-
niendo cuidado que sean todas buenas y sanas, y se ponen una
4 una sobre carbones encendidos, y cuando arden y comienzan
& consumirse se toman con unas tenazas y se echan asi ardien-
do, y 4 medio carbonizar, en el vino, en mayor 6 menor ni-
mero, segun que el resibio del moho fuere mis 6 ménos fuer-
te. La parte oleosa de las nueces en combustion neutraliza el
mal olor del mismo modo que lo hace el pan 6 la cebada tos-
tada. Pasados ocho 6 diez dias, ensdyese el vino y, no encon-

“trdndose plenamente corregido el vicio, repitase la infusion de
una nueva porcion de nueces, hasta que se haya venido 4 ha-
cer imperceptible el mal sabor que deterioraba el liquido.

Perp, se considera mds racional el medio que consiste en el
empleo del aceite, conforme se dird para demostrarlo. Sabido
es, que si se bate fuertemente aceite de olivas con aguas aro-
maticas destiladas, pierden éstas enteramente su olor que se
comunica al aceite, y siendo el gusto 4 moho de la naturaleza
de los aceites esenciales, claro estd que el aceite lo disoiverd y
lo guitard al vino. Se sabe, en efecto, que ¢l moho consiste en
pequeiiisimos hongos, llamados mucedineas. Estas eriptogdmi-
cas vegetaciones entraiian aceites esenciales segregados en go-
titas adherentes al exterior de sus filumentos 6 4 sus esporos,
gotitas que, solubles en los liguilos alcohélicos, producen alte-
raciones en el vino siempre y cuando semejantes mohos tapi-
zan el interior de las pipas descuidadamente guardadas. Des-
pues de lo cual, creemos en la eficacia del aceite al efecto in-
dicado. Ahora, en cuanto 4 la désis que del benéfico liquido
haya de emplearse, entendiéndose, que el aceite debe ser de
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oliva, bueno y reciente, es 4 razon de medio litro por hectéli-
tro de vino. Se agita por espacio de ocho dias por medio de un
palo, y dejado reposar, durante una semana, se trasiega el vino
en otra pipa ligeramente azufrada, quitando el aceite que po-
drd servir para arder en las luces.

Por lo que ataiie 4 las pipas que han eomumca.do el mal sa-
bor al vino, hay que sujetarlas 4 los siguientes tratamientos.
Primeramente, 4 la lechada de cal, 6 4 una solucion de sal de
 sosa, que se deja dentro por algunos dias, removiendo las pipas
de cuando en cuando. En segundo lugar, al agua acidulada con
dcido sulfiirico en la proporcion de 10 en peso de dcido 4 100
de agua. Y por tltimo, lavarlas bicn. Se ha de advertir qﬁe el
lavado de agua acidulada despues de la cal 6 de la sosa, es de
todo punto indispensable, porque de otro modo el vino estaria
expuesto & cambiar de color y 4 torcerse (1).

SABOR A BARRIL Y MADERA.

Hay que distinguir entre dos resibios, que puede adquirir
el vino; es decir, entre el gabor que le comunica la madera de
la pipa recien ccrsiruida, que llamemces saker & madera, y el
sabor que la misma madera, 6 duelas de que se compone el

casco le comunican mds tarle. El primero proviene de los prin-
cipios arométicos y tédnicos que la madera de encina 6 roble
contiene: el otro es un mal gusto que parece provenir de un
principio de olor y sabor desagradable, que se desarrolla 4 con-
secuencia de una alteracion especial de la madera de una 6 més
duelas, 6 de los fondos de la pipa. El remedio que debe apli-
carse i la pipa que comunica mal sabor al vino, por cansa del
altimo defecto indicado, es quitar la duela 6 duelas que se en-

(1) En lapégina 1 hemes dado otro procedimiento eficaz para destruir el moho en
los toneles, aunque es preferible inntilizar como envases los que han contraido tan per-
nicioro defecto; sin embargo, cusndo la vejetacion eriptogdmicn es superﬁeml ge pue.
den remediar por enalquiers de los medios referides.



= g —
cuentren maleadas. Y por lo que toca al sabor 4 madera, la
préctica de los toneleros catalanes de quemar la pipa al ves-
tirla, es un excelente antidoto para que el vino no pueda su-
frir alteracion alguna. -

El tratamiento del vino, que haya contraido resibio 4 bar-
ril, consiste en trasegarlo lo mis pronto posible en una pipa
buena, azufrada: asi se separa del contacto de la madera, que
contiene la causa del mal sabor. Luego pard neutralizar el re-
sibio se agitard en el vino aceite bueno de oliva, en el modo
y proporciones designadas al hablar del defecto antecedente.
Se puede afiadir al trasiego un tercio de litro por hectélitro
de aguardiente afiejo. Lo propio debe decirse por cualquiera
otro mal gusto.

MALOS RESABIOS PRODUCIDOS POR MATERIAS EXTRANAS.

Los vinos que hayan contraido gustos extrafios por haber
sido envasados, y haber permanecido algun tiempo en pipas
que tengan algun olor 6 sabor pronunciado, como el de anisa-
do, de ajenjo, de rom, 1 otros, se los tratari de un modo idén~
tico 4 los que hubiesen adolecido de sabor & barril. El punto
esencial de la materia es sustraer 4 la mayor brevedad posible,
el liguido del contacto con el foco de infeccion; porque si se de-
ja que esta tome mucho incremento, ya no se la podri com-
pletamente destruir; y lo inico que se podrd hacer serd vol-
verles & que puedan beberse, mezclindolos con vinos sanos, y
dindoles aroma de extracto de Burdeos, 0 otros diferentes.

SABOR DE AZUFRE EN EL VINO.

Acontece 4 veces, en particular si el vino es poco alcohé-
lico, que 4 causa del azuframiento de las uvas con que se tra- |
t6 de combatir el oidinm, sabe muy marcadamente 4 azufre,
(dcidosulfidrico), y por lo tanto es harto desagradable. Para cor-
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regir semejante defecto, basta quemar un poco de azufre den-
tro de la vasija que ha de contener el vino. De esta manera se
quita el mal olor, porque el dcido sulfuroso que da el azufre
al quemarse, y el dcido sulfidrico en el vino se destruyen
mutuamente. ; :

OBSERVACIONES.

Hemos dado 4 conocer las principales alteraciones de los
vinos. Demostrando las causas que las determinan, creemos ha-
ber expuesto los medios mas ficiles y mds materiales para
evitarlas.

Empero no debe olvidarse: 1.° que cuando un vino se ha

alterado, no se le puede hacer adquirir la buena calidad que
presentaba dntes de sufrir la alteracion; 2.° Que aunque se
consiga encubrir y hasta corregir los efectos producidos por la
enfermedad, el vino quedard siempre dispuesto 4 padecer de
nuevo la misma alteracion, y no serd apto para la exportacion;
3.° y por tltimo, que los medios empleados para curar los vinos
no se llevan 4 cabo sin perder un tiempo precioso, sin experi-
mentar mermas mis 6 ménos considerables, y sin hacer gastos
por mis de un concepto.
"~ Los medios verdaderamente eficaces son ante todo, y con
preferencia 4 todos, el prevenir cada enfermedad adoptando
el sistema m4s racional de elaboracion, y prestando despues
4 los vinos tolos los cuidados que exigen hasta la época de
consumirlos; de este modo se obtendrin vinos sanos sin nece-
sidad de recurrir 4 la curacion de enfermedades producidas
casi siempre por la indolencia 6 descuidos imperdonables.



CAPITULO XIIL

.

CALEFACCION DE LOS VINOS.

Acabamos de indicar en el capitulo que precede el medio
de calentar los vines, para la curacion de varias enfermedades
de este valioso liquido. Vamos 4 hablar de este medio que for-
ma la parte principal del nuevo procedimiento que para lu. con-
serva.clon de los vinos propuso M. Pasteur.

«Si las observaciones, dice este autor, consignadas en la
primera y en la segunda parte de esta obra (Etudes sur le vin)
son exactas, demuestran que las enfermedades de los vinos son
correlativas 4 la multiplicacion de vegetacicnes pardsitas, y
que en la ausencia de estos criptégamos, el vino envejece sin
alteracion, si estd lenta y progresivamente sometido 4 la in-
fluencia del oxigeno del aire. Hay que considerar el vino como
una infusion orgdnica de una compesicion particular.. Todas
las infusiones dan asilo 4 séres organizados microscépicos. El
comportamiento del vino, es de la misma manera. Tal es el
origen de las alteraciones espontdneas & las que estd sujeto.»

De estas palabras se desprende, que el indicadonuevo pro-
eedimiento Iiarte de estas dos suposiciones; 4 saber, la existen-
cia de los pardsitos, la influencia del qxigeno en el vino. Ha-
biendo examinado nosotros el primer punto, vamos ahora 4
ver lo que hay sobre la influencia del oxigeno, 4 fin de tener
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un completo conocimiento de los fundamentos en que basa
todo su sistema curativo dicho autor.

ACCION DEL OX{GENO DEL AIRE EN LOS VINOS.

Mientras generalmente se mira con prevencion al oxigeno,
y se repite, el aire atmosférico por el oxigeno que contiene es el
gran enemigo del vino, por cuya razon se procura en los trasie-
gos preservarlo de su contacto empleando para ello aparatos
apropiados & dicho objeto; mientras se usa y se abusa del azu-
frado de los toneles para destruir el oxigeno del aire atmosfé-
rico que aquellos contienen, sustituyéndolo con el icido sulfu-
ros0, el cual se convierte en sulfirico absorbiendo nuevo oxi-
geno, creemos util decir algo para recordar & muchos, que no
es el oxigeno, sino los gérmenes de vegetaciones parisitas que
en elaire se encuentran (1), la causa verdadera por la que el
vino no se conserva y se halla expuesto 4 varias altera-
ciones.

El mosto, que por la accion del fermento alcohdlico (Sac-
charomyces) sobre la parte sacarina, ha experimentado la gran
trasformacion que lo convierte en vino, no es de pronto un
liquido propio para el consumo, sino que tiene necesidad de
cumplir todas las fases de su existencia, y adquirir la cualidad
que debe poseer para ser perfecto y bueno; pero las cualidades
higiénicas no puede adquirirlas, sin absorber cierta cantidad
de oxigeno que modifique quimicamente los diversos princi-
pios que lo componen.

En efecto, si el vino recien sacado de las cubas se encerra-
se en botellas, no mejoraria envejeciéndose, y conservaria toda
1a aspereza y acidez, 6 sea su gusto primitivo.

El vino despues de haber experimentado la fermentacion
alo6holica , necesita todavia otra trasformacion puramente

(1) Tyndull, célebre fisico inglés, ha confirmado plenamente con sus experimentos
dpicos, que dichos girmenes se hallan suspendidos en la stmésfera.
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quimica, durante la cual hay desprendimienfo del 4cido car-
bénico disuelto, absorcion y combinacion del oxigeno del aire
con los diversos prineipios que constituyen el vino, y por este
medio es como envejece, pierde el gusto de vino nuevo y mejo-
ra de sabor.

Las combinaciones quimicas que en este periodo se verifi-
can, sirven para desembarazar al vino de una parte de las ma-
terias que contiene, depositindose al fonlo de las pipas en
forma de heces. Cuando han tenido lugar estos sedimentos, el
vino adquiere trasparencia y desarrolla el bouguet. En tal esta-
do el oxigeno del aire parece ser ménos indispensable al desar-
rollo de la calidad queel vino puede adquirir, y puede embo-
tellarse, o

El contacto con el aire se renueva ora en la época de los
trasvases, ora 4 consecuencia de las variaciones de temperatu-
ra que experimenta el liquido, y que provocan presiones tanto
interiores como exteriores, ora tambien por las paredes de los
envases de madera.
~ «Las paredes de un tonel de madera de roble, nos dice
Pasteur, dan lngar & una evaporacion activa, variable con el
espesor de las duelas, con el estado del envase, con la clase cel
vino, y por ultimo, con la cueva 6 bodega, su exposicion, su
temperatura y la distribucion de sus corrientes de aire. El va-
cio interior que proviene de esta evaporacion en la superficie
de la madera estd necesariamente lleno de aire, euyo oxigeno
desaparece al contacto del vino. Porla cantidad necesaria para
rellenar la bota, ros seri dado tener una primera idea del vo-
limen de gas oxigeno que el vino absorbe en el tonel, aunque
esté perfectamente tapado, y haciendo abstraccion de toda ex-
posicion al aire por los trasiegos...»

La mejora y perfeccionamiento que adquieren los vinos que
han viajado por mar, principalmente por paises cilidos, debe
atribuirse mucho més 4 la accion del oxigeno del aire, que 4 la
elevacion de la temperatura.
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«Dos circunstancias favorecen la introduccion del oxigeno
durante el viaje 4 la India 6 4 las Américas: una evaporacion
mis ripida en la superficie de las duelas, y sobre todo los cho-
ques del liquido contra las paredes, que obran no como cgita-
cion, sino como causa de variaciones bruscas y de continuo re-
petidas de la presion interior, de donde resulta una salida de
gas dzoe y dcido carbénico, y una entrada de aire 4 través de
los poros de la madera, mucho mis activas que en los casos en
que el vino estd abandonado al reposo en una cueva fria.n (1)

Ademas de la oxidacion, que desarrolla las buenas cuali-
dades que el vino adquiere con la aireacion y con el tiempo,
contribuye tambien al mismo resultado la pérdida que sufre
en aguay por consiguiente el aumento en aleohol, por la eva-
poracion de parte de la primera 4 través de la madera de los
envases, '

Sabido es que si se llena una vejiga con partes iguales de
alcohol y de agua, y se suspende en el aire, pasado algun
tiempo, se verd disminuir el liquido en ella. contenido, 4 causa
de la evaporacion, y que sise examina el liquido restante, se
hallard que el agua ha disminuido y se ha conservado el al-
cohol. >

Lo mismo sucede con inmensa ventaja para el vino en-
cerrado en las pipas, porque mientras se hace mis ale6holico,
se despoja de una parte de sales ménos solubles y se adelanta
la formacion de los éteres por su mayor espirituosidad. -

Si pues el oxigeno del aire, no hallindose en libre contac-
to, en vez de ser perjudicial para la conservacion de los vinos,
es necesario para que cumplan todas sus fases y adquieran las
cualidades debidas, claro esti que la causa yerdadera de no
conservarse, reside Gnica y exclusivamente en los gérmenes de
los fermentos que el aire contiene.

Cuando las sustancias alimenticias, siguiendo el procedi-

L

(1) Pasteur, Eludes sur lo oin.
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miento Appert, se encierran herméticamente en botellas G
otros recipientes, y se exponen 4 una temperatura elevada, se
conservan por afios sin alteracion.Siguiendo el mismo procedi-
miento, 1o ha aplicado Pasteur para la conservacion de los vi-
nos, y ha obtenido idéntico resultalo. R

La teoria que se daba, hasta los importantisimos estudios
del célebre en6logo y quimico Pasteur, era que la pequeiia
cantidad de oxigeno que contenia la botella se fijaba y combi-
naba con las sustancias alimenticias 6 con el vino, imposibili-
tando por tanto el desarrollo de nuevas fermentaciones; y de
ahi sesostuvo que el oxigeno era el gran enemigo del vino.

Ultimamenta se ha probado no ser cierto que la reducida
porcion de aire que queda en las'botellas, 6 en las cajas de
hoja de lata que contienen las sustancias que se trata de con-
servar, pierda ripidamente su oxigeno por la ascion del calen-
tamiento, y que las materias alimenticias se conserven por ha-
Ilarse encerradas en una atmésfera privada de oxigeno é inca~
paz por consiguiente de alterarlas,

Experimentos decisivos de Pasteur han demostrado que
mientras el solo oxigeno del aire obra con mucha lentitnd pro-
duciendo apenas alguna pequefiisima cantidad de dcido carbé-
nico, si se hace intervenir los fermentos, 6 en su lugar el aire
que contiene los gérmenes que pueden desarrollar tales fer-
mentos, la descomposicion es rapidisima y en breve todo el
oxigeno se halla convertido en 4cido carbénico. En haber des-
truido con el calentamiento la vitalidad de los hongos micros-
cbpicos que encerraban las sustancias alimenticias 6 el vino, y
el haber impedido la invasion de nuevos gérmenes tapando
perfectamente las botellas, estd la causa verdadera de su
conservacion, -

El buen resultado que se obtiencen la prictica ds trasegar
el vino teniéndole lo ménos posible en contacto del aire, por
haber demostrado la experiencia gque de esta manera se con-
serva mis ficilmente y no se halla tan expuesto & alterar:e,
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se explica ficilmente reconociendo en el aire la presencia de
los gérmenes fermentativos.

Hemos hablado del célebre experimento de Gay Lussac, el
cual probé que sin el concurso del aire atmosférico la fermen-
tacion no se verifica; pero experimentos sucesivos demostra-
ron que no era el oxigeno, sino los fermentos contenidos en el
aire; por haberse observado que si dntes pasaba 4 través de
un cuerpo poroso, como el algodon cardado, para desembara-
zarle de los gérmenes que contiene, dicho aire no era por si
solo capaz de promover la fermentacion. Lo mismo sucede si so
hace pasar por un tubo incandescente.

Si el azuframiento do las pipas, favorece la conservacion
de los vinos, no lo debe, como se ereia, 4 la absorcion del oxi-
geno contenido en el aire de los toneles que se azufran, sino &
la accion fermenticida que en tan alto grado posee el dcido sul-
furoso, el cual paraliza y hace inertes en el vino los gérmenes
de los fermentos vegetales microseépicos, que son la causa de
su alteracion,

Los trasiegos, la clarificacion y la filtracion, como igual-
mente el calentamiento, tienen por objeto alejar los gérmenes
susodichos. Sirva esio de regla para los que se ocupan en la
construccion de aparatos para la conservacion del vino, y no
olviden que es bueno impedir el prolongado é inmediato con-
tacto del vino con el aire, no por el oxigeno que este con-
tiene, sino por los gérmenes de los parisitos que habitualmaen-
te encierra.

Resumiendo cuanto llevamos dicho, podemos venir 4 parar
4 las conclusiones siguientes:

1.* Que el oxigeno del aire por si solo no es enemigo del
vino, dintes le favorece y le perfecciona.

2.* Que 4 los gérmenes de los fermentos contenidos en el
aire deben atribuirse las alteraciones 4 que se halla expuesto
el vino.

8.* Que de idéntico modo se cxplica ¢l cfecto del método
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de Appert y del procedimiento Pasteur para la conservacion
de los vinos y de las sustancias alimenticias.

4.* Que el uso delos toneles de madera produce una airea-
cion: lenta del vino; es mucho mds necesario para las condicio-
nes del enjecimiento de losvinos, que cémodo para su con-
servacion. ik

5.* Que los vasos impermeables de barro 6 de vidrio no
convienen; porque en ellos el vino quedaria verde como no se
menudeasen los trasiegos.

6.2 Que los trasiegos, la clarificacion, la filtracion y el azu-
framiento de las pipas, contribuyen 4 alejar los gérmenes so-
bredichos. ;-

7. Que ademds del azufrado, cuando el aire deba emplear-
e para el trasvase del vino, conviene someterlo 4 la filtracion,

que puede verificarse por el amianto calentado fuertemente,
cosa que es muy ficil con las bombas que obran por compre-
gion, y lo empujan sobre el vino que se ha de trasegar.

CONSERVACION DE LOS VINOS POR EL PROCEDIMIENTO PASTEUR.

Cuando una enfermedad no es de aquellas que ninguna
fuerza ni remedio humano basta 4 curar, se puede sentar como
principio, que una vez conocida, estd curada. Y este principio
lo tenemos como inconcuso, asi por lo que mira al reino animal
como al vegetal. Pero el conocimiento de una enfermedad, co-
mo el de todas las demds cosas, no es perfecto si no se eleva
tambien & sus causas. Pues si el conocimiento de las enferme-
dades de los vinos es cierto que aleanza 4 uno y otro de estos
dos extremos, no hay que dudar que su curacion estd en nues-
tra mano. Todavia hay més: puesto que quitada una causa se
impiden sus efectos, quitemos del vino, 6 pongamos impedi-
mento para que se forme en €, lo que habia de ser causa de
que sobreviniese enfermedad, y ésta se hard imposible. Del es-
tudio hecho sobre las criptégamas que tienen asiento en el -vino,



— 417 —

se ha venido en conocitniento de que en ellos estd la causa
principal y originaria de sus efectos; luego todo el problema
de la conservacion de los vinos consiste en oponerse al desar-
rollo de tamaifios pardsitos, ora impidiendo que los haya (sis-
tema preventivo, higiénico), y esta es la conservacion propia-
mente dicha, en que el liquido permanece en toda su integri-
dad, ora haciéndolos desaparecer y destruyendo tambien los
malos efectos que hayan producido en el mismo liguido.

Las primeras tentativas que en sus estudios hizo M. Pas-
teur 4 semejante objeto, se redujeron 4 adicionar al vino sus-
tancias sin olor, inofensivas, y que, 4 la manera del dcido sul-
furoso, tuviesen propiedades desoxidantes enérgicas. Las in-
ducciones, dice, en que me apoyaba en la eleccion de las sus-
tancias son quizd disputables, y no me extrafia que su empleo
no me haya dado casi resultado.

Pero asegura, por el contrario, haber obtenido excelentes
resultados de una practica tan sencilla como poco dispendiosa,
y que ofrece la gran ventaja de no haber necesidad de acudir
4 la adicion de ninguna sustancia extrafia. Es suficiente para

' destruir toda vitalidad en los gérmeunes de los pardsitos y su
feproduccion, el someter el vino durante algunos instantes, 4
una temperatura de 50 4 60°. Reconocié ademds que el vino
jamés se alteraba por esta prévia operacion, y como nada im-

' pide que experimente en seguida la gradual accion del oxige-
no del aire, origen poco ménos que exclusivo, en la opinion de

‘dicho autor, de su mejora con el tiempo, 4 tenor de lo que lle-

. vamos expuesto, es evidente que este proceder debe reunir to-

das las condiciones mds ventajosas.
M. Pasteur pretende haber demostrado todos estos extre-

' mos. Sin embargo, prescindiendo ahora del inconveniente que

presenta la préctica de este método de calefaccion cuando se

trata de grandes cantidades de vino, todavia por mds que él

diga, ofrece otros, como son el alterar el color del liquido, el

quitar 4 los vinos finos su aroma, el provocar una pérdida con-
27
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siderable de vapores alcohélicos, el cofaunicar al vino un gusto
empireumdtico 6 de cocido, inconvenientes que se cree son de-
bidos finicamente 4 las malas condiciones en que se colocan los
vinos durante la operacion.

Si fuese este, en efecto, el origen de tales inconvenientes,
el problema que habria. que resolver se reduciria 4 verificar la
calefaccion de manera que no pudiesen resultar de ella los indi-
cados defectos, lo que no parece imposible. La primera condi-
cion que para el objeto se requiere es que el calentamiento no
se haga 4 fuego directo, sino indirecto: se verificard al bafio-
maria. Las demds condiciones serin que el vino se caliente en
vago cerrado y al abrigo del contacto del aire; que la circula-
cion del liquido sea continua durante la operacion, y que el apa-
rato conste de dos tubos, uno para calentar y otro para enfriar
el vino dntes de su salida. La circulacion del liquido por estos
tubos de calefaccion y de enfriamiento, dard por resultado evi-
tar el gusto 4 cocido y la alteracion del color del vino, si tales
tubos ofrecen superficies de mucha extension.

Hé aqui c6mo sobre el particular se expresaba el célebre
endlogo italiano De Blaiiss; «En primer lugar, dice, el vino
debe calentarse al bafio-maria, esto es, pbr medio de agua ca-
liente 6 vapor de agua, no por la accion directa del fuego, por-
que con esta toma un gusto empireumatico 6 de quemado har-
to deaagradablé.

2.> El vino debe calentarse en un recipiente del todo cer-
rado 6 que no tenga mis gue una pequeila abertura, 4 fin de
que el alcohol y el éter que contiene no se pierdan por evapo-
racion.

3. TUna vez calentado, ea'preciso que antes de enfriarse se
encierre herméticamente en el recipiente en que debe perma-
necer de un modo estable, sin que pueda en adelante recibir
del ambiente nuevos gérmenes de fermentacion. Aun no se
sabe si este calentamiento quita al vino sus buenas calidades:
lo cierto es que se cree que los vinos de color se debilitan, y
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los delicados y ligeros pierden mucha de su fragancia; mien-
tras que los blancos, sobre todo si son alcohélicos y sustancio-
508, sacan gran ventaja, segun experimentos mios privados.n
- La buena acogida que tuvo entre los enélogos el sistema de
calentamiento de los vinos de M. Pasteur, le ha dado grande
‘i_mporta.ncia, y por consiguiente el deseo de que pudiese apli-
carse en mayor escala, ha hecho discurrir mucho para idear un
aparato que 4 este fin se adaptase. De todos los que se han in-
ventado, mis 6 ménos ingeniosos, nos parece preferible el lla-
. mado enotermo Carpené del nombre de su inventor, y segun el
cual se puede calentar con dicho aparato 40 hectélitros de vino

al dia. . :
Consiste en un cubo 6 tina de madera colocado sobre un
tripode de hierro. En el centro de la tina y verticalmente se
halla fijo un hornillo tubular de cobre que lo atraviesa en toda
su longitud. Este tiene aspiradores para el aire en el fondo
inferior del cubo, con una chimenea construida de manera
que pueda regularse la  corriente del aire 4 voluntad. El hor--
nillo estd construido de modo que no permita la dispersion
de calérico, utilizindose por completo con gran economia de
combustible. Las paredes del hornillo estin dispuestas en
estrella 4 fin de aumentar la superficie calorifica. El eubo se
liena de agua, la que se halla encerrada entre las paredes ex-
teriores del hornillo y las internas del eubo, construido de ma-
dera para impedirla dispersion del cal6rico que irradia del hor-
nillo encendido con carbon. A la parte superior del cubo se
halla fijo un tubo del didmetro de 26 milimetros destinado &
recibir el vino mediante una Ilave aplicada 4 la canilla de Ia
bota que contiene el vino que se ha de calentar. Este tubo co-
munica con un serpentiﬁ sumergido en el agua, situado en el
interior del cubo entre el hornillo y la pared del mismo cubo.
El serpentin es de estafio puro y se halla formado de ocho tu-
bos cuyos didmetros sumados dan un didmetro igual al del tubo
citado, destinado 4 recibir el vino. Tal reparticion sirve para
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anmentar la superficie del contacto del vino con las paredes
calentadas por el agua. A la parte inferior del serpentin, los
ocho agujeros de los tubos que lo constituyen, van & comunicar
con otro tubo de estafio que se eleva verticalmente en el inte-
rior del cubo en cuya extreniidad superior tiene una espita des-
tinady 4 dar paso al vino calentado & expensas del agua. La
canilla de salida tiene dos agujeros, que mediante sus corres-
pondientes llaves se abren 6 cierran 4 voluntad, destinados uno
de ellos 4 la salida del vino cuando se quiere conducirlo direc-
tamente 4 las botellas, y el otro sirve para dar paso al vino
cuando se destina 4 reponerlo en las botas. En la espita de sa-
lida hay un termémetro para regular la temperatura del vino,
y en el cubo otro destinado 4 dar & conocer la temperatura del
agua, !
Una de las principales advertencias necesarias al regular
la marcha de la operacion es la de llenar la primera yez com-
pletamente el hornillo con brasas y mantenerlo siempre lleno,
introduciendo de cuando en cuando algunos carbones. Antes
de encendido el hornillo se debe llenar la tina de agua, y el
vino se hace pasar por el aparato cuando el agua tiene cerca de
100 grados.

Si el vino calentado se envasa en pipas, es preciso que se
hallen rigurosamente limpias y libres de tdrtaro, porque el
vino caliente lo disolveria y las heces que se hallan siempre en-
tre las moléculas, se mezclan con el vino, lo enturbian y pue-
den dafiarle, 6 promover nuevas fermentaciones. El mis-
mo autor aconseja la prictica excelente de clarificar el vino
despues de calentado. A este objeto se introducen las materias
clarificantes en el recipiente destinado 4 recibir el vino calien-
te. Cuando estd lléno se agita bien y despues de algunos dias
el vino es limpido y brillante. De esta manera la clarificacion
da magnificos resultados.

Hé aqui explicado detalladamente el sistema de calefaccion
de M. Pasteur, que tan en boga ha estado. No era nuevo, por-



que de muy antiguo se habia practicado; pero el indicado au-
tor no solamente le ha sacado del casi olvido en que se hallaba,
sino que le ha revestido de cierta novedad. En cuanto 4 su
adopcion, la consideramos 4til, provechosa, dentro de ciertos
limites; intitil y hasta perjudicial si se hiciese absoluta.
‘Hemos distinguido entre la calefaccion preventiva contra
las enfermedades de los vinos, y calefaccion curativa cuando
los vinos estdn ya enfermos. Pues bien, quien se empefiase
que para prevenir las enfermedades que puedan sobrevenir, se
han de calentar todos los vinos de la cosecha, sean de la clase
que fueren, creemos que su pretension seria inftil y dafiosa.
Indtil, porque hay muchos vinos que se conservardn muy bien
y envejeceran normalmente y libres de toda enfermedad, sin
este medio, en razon de su buena calidad y fortaleza y en ra-
zon de su esmerada fabricacion. Pero seria ademds dafiosa
aquella pretension, porque con el calentamiento el vino per-
deria de su aroma, de su color, y cuando no adquiriese sabor 4
cocido, susabornaturalnodejaria por lo ménos de alterarse .Ca-
liéntese la mejor agua, y se verd cuin mal efecto habrd pro-
ducido la calefaccion en su gusto natural, aunque incompara-
blemente més sencillo que el delicado gusto de un buen vino.
Y ya qué este punto de comparacion tocamos, geudil es la
razon por que el agua que ha sido calentada, asi caliente como
vuelta 4 enfriar, es no sélo insipida sino mal sana? Es sin duda
4 causa de la pérdida de aire que en la calefaccion experimen-
ta. Despues de esta pérdida, despues de destruido el equilibrio
de elementos que en el agua existia y que tan agradable como
shludable la constituia; vista la diferente impresion que el pa-
ladar percibe y los diferentes efectos que la organizacion ani-
mal experimenta de su bebida, no es posible dudar de que es
legitima la deduccion que se saca de que tal agua es una sus-
tancia degenerada. Reflexi6nese ahora la gran simplicidad del
agua y la gran complicacion de elementos que constituyen esa
admirable sustancia que llamamos vino; reflexiénense la gran~
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de influencia que asi en la formacion del vino, corfio en las va-
rias fases de su existencia ejerce el oxigeno, y de lo que en el
calentamiento del agua sucede, véase que serd razon pensar de
la degeneracion que en el vino ha de haber causado el calenta-
miento. Si la alteracion de un equilibrio de tam pocos elemen-
tos y tan simples, tamafio estrago causa en el agua, gqué su-
cederd en la alteracion de un equilibrio de tantos, tan varia-
dos y en tan distintas désis como ha de existiren el vino? 8i 4
nuestro ojo fuese dado el ver en qué consiste este equilibrio de
elementos, créemos que en el vino calentado habria de ver un
sér muy distinto del vino en su estado natural. Creemos tam-
bien que el penetrante ojo de la razon alecanza por lo mé-
nos algo de esta diferencia. Estas reflexiones tienen, si cabe,
mis fuerza de lo que parece en el sistema de Mr, Pasteur que
tanta influencia atribuye sobre el vino al oxigeno delaire. ¢Ha-
bria dado este sibio auter la importancia que atribuye 4 la ca-
lefaccion del liquido que nos ocupa, si la hubiese considerado
-bajo este punto de vista? :

No hay que dudarlo: la calefaccion del vino es su destruc-
cion; es un verdadero mal para este sér. Hay que evitar esta
destruccion, hay que evitar este mal, Unicamente puede echar-
se mano de ella en el sentido relativo en que permitimos un
mal menor para evitar otro @ otros mayores; en el sentido re-
lativo en que entregamos al instrumento cortante del médico
un miembro gangrenado para evitar la muerte del individuo.

De diferente manera discurririamos si se tratase de un

" vino de calidad inferior, de poca fortaleza, cuyos indicios son
de que no ha de dejar de contraer andando el tiempo algun
vicio; 6 bien que ya se sabe por experiencia que indefectible-
mente lo contrae. En este caso todavia confesamos que por
prictica la mds conveniente consideramos y adoptariamos la
de hacer arrancar el sistema higiénico"desde la preparacion del
mosto y aun del acto de la vendimia. Hemos tocado este pun-
40 anteriormente, y 4 lo alli dicho remitimos al lector. Pero si
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se quisiese en este 1 otros casos andlogos recurrir al calenta-
miento, no lo encontrariamos desacertado.

,Por lo que mira 4 este sistema, tomado como curativo de
las enfermedades ya contraidas, lo aconsejamos en cuanto al
efecto que de suyo puede producir. Este, conforme ya hemos: °
insinuado en lo dicho de la acidez, no es completamente des-
tructivo de la enfermedad. Mata el mycoderma que la ha pro-
ducido, y nada més. No impide que el pardsito se vuelva & in-
troducir de nuevo; y asi es necesario aislar el vino del aire
atmosférico, que es condnctor ‘de la semilla  micodérmica, El
producto dafiino que en el liquido se haya formado,  desarro-
llado por la fermentacion, queda tambien, como se supone,
practicado que se haya el calentamiento; y asi insinuamos qué
era lo que debia hacerse, por ejemplo, para neutralizar el dei-
do acético que haya resultado en la aparicion de la enfermedad
del agrio. jrEr'e :

Con lo dicho nos parece queda bien deslindada la natura-
leza y efectos de la calefaccion del vino, para que los coseche-

_tos 6 comerciantes puedan saber lo que de su adopeion es licito
esperar. En cada una de las enfermedades, cuyes detalles he-
mos suscintamente expuesto, se ha hecho la debida indicacion
de la calefaccion como medio terapéutico.
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