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AVISO IMPORTANTE.

Cuando empezamos la publicacion ‘de La EspaNa Acricora
ofrecimos dar, y dimos por algun tiempo, un nimero de 52 pagi-
nas mensuales; despues sin variar el precio de la suscricion
aumentamos un mimero y resultaron dos mensuales ; ahora deja-
mos dos numeros de 16 paginas segun el presente, con lo cnal
seguimos cumpliendo nuestro compromiso, con ventajas de los
suscritores, pues cuando se da mucho papel impreso suele descui-
darse la eleccion de los asuntos.

‘Los suscritores de LA EspaXa Acricora tendran compensacion
de lo que les hemos dado gratis por algun tiempo. Hemos empe-
zado & publicar la segunda edicion de Economia rural de Espa-
7, que revisada y aumentada pondremos muy pronto en venta,
y tanto esta obra como ofras que seguiremos publicando, se da-
ran 4 los suscritores de nuestro periodico con una rebaja conside-
rable, atendido el precio que pondremos para los que no lo sean.
Asi tendran obras fundamentales que siempre dicen mas que los
articulos sueltos de un periddico.

Preferimos dar las obras de este modo en lugar de remitirlas
pliego 4 pliego con el periddico, porque asi no ocurre que se pier-
de 'un numero, se reclama por el suseritor, y cada pliego que
falta , inutiliza un ejemplar.

Tenemos en prensa:

CURSO DE ECONOMIA RURAL ESPANOLA.  En esta obra tratamos
cuanto conviene 4 la economia de la labranza en Espana.

Seguird: '

Curso pE AcricuLTurRA. Profesado en la escuela agrondmica de
Nogales y en la especial de Tudela. A esta obra trataremos de
darle una indole de generalidad entre la ensenanza elemental su-
perior en que la hemos empleado y el uso que necesite hacerse por
la clase agricola. :

Hiparcd TABLADA.

OTRO.

Los senores suseritores que no han renovado el abono , &' pe-
sar de haber dicho nosotros en los nimeros 1, 2 y 4 que de no
continuar la suscricion de LA Espa¥a Aericors, nos devolyiesen
los ntimeros, pues desde luego girariamos el importe de la suscri-
cion. Estamos conformes en que no nos hayan devuelfo el periddi-
co, por lo cual no podemos menos de estar agradecidos ; pero no
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lo podemos estar de que por un olvido, sin-duda, no han contes-
tado al aviso que les hemos mandado directamente, indicando que
no encontrando medios de girar sin grandes sacrificios , les rogi-
bamos nos remitieran el importe de la susericion en sellos de cor-
reo U-otro medio de facil cobro : dejamos 4 la conciencia de di-
chos senores la razon de nuestra reclamacion'y esperamos nos
evilen la pérdida de tiempo y de intereses que esta origina.

Los sefiores que no renueven la suscricion, y & quienes he-
mos escrito 4 ese fin, este sera el Gltimo nimero que reciban; pe-
ro les advertimos que giraremos el importe de los seis niimeros
que tienen recibidos, cargéndolos al precio de 10 rs. 4 que se
venden los niimeros sueltos. Un. niimero descabala una coleccion,
justo es que lo pague el que lo motiva. Por si alguno ha remitido
el importe que reclamamos y se ha estraviado la carta, adverti-
mos (ue se contesta a los avisos recibidos.

LA ApmizistracioN vE LA Eseans Aenricova.

— RN

INDUSTRIAS AGRICOLAS.

Iv. ' .

De la destilacion (1).

La destilacion tiene lugar en aparatos especiales nombrados alambigues, al-
quitaras, 0 aparatos desliladores. Su niimero es considerable y su forma varia
al infinito. : : :

Desde el alambique de cristal, descrito por Raymand de Lulle, que todavia
se usa en los laboralorios de quimica, hasla los aparalos continuos de condensa-
dor, los mas perfectos que hoy existen, el capricho ha inventado infinitas for-
mas, algunas bien raras. La nomenclatura de ellos tendria poco inlerds.

El aire fué por largo liempo el agente empleado para la condensacion, con lo
cual puede comprenderse la lentitud ¢ imperfeccion del resultado. En el siglo xvu,
Nicolds Lefebre aplico el agua en un aparato que sigue usindose por los farma-
céuticos. Algan tiempo despues, Porla, imaginé la culebrina ¢ serpentin, v
Glauber el alambique que Woulf copia en los aparatos de laboratorio que llevan
su nombre.- En principios del siglo xvin, el arle de destilador paso del labora-
torio al dominio de los induslriales que necesilaban aparalos que con economia
del combustible abreviasen la operacion. Argante establecio el calienla vino.
Eduardo Adam abrio la via entre la anligua construccion y la que sigue hoy. A
fines de 1808 Cellier-Blumenthal, procurando la deslilacion conlinua reunio
cuanlo se deseaba para el fin, objeto de lantas vigilias. Este aparalo modificado
por Derosne, es el tipo & cuvo alrrededor se agrupan las perfecciones introduci-
das en nuestra época. :

(1) Veéase la phging 204,
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Los aparatos antiguos se conslruyeron siempre para la deslilacion de vinos.
Cuando la industria ha buscado el aleohol en malerias paslosas, esla ha lenide
que buscar medios adecnados & nuevas necesidades. Los aparalos que se em-
plean con este fin son de una clase diferenle, aunque fundados en los mismos
prineipios fisicos que los olros.

La clasificacion de esos aparalos resultard de los grabados que presenlare-
mos de¢ log mas ventajosos para la agricullura, y que leniendo circunsiancias
espéciales sean poco conocidos. AT

Fuera de las parles solidas, se da el nombre de vino & la mezcla de agua y
aleohol que resulla de la fermentacion vinosa. La destilacion suministra el me-
dio de aislar el aleohol, fundando la operacion en la propiedad que posee de
avaporarse 4 la lemperalura de 79° mientras el agua exige 100°. En haciendo
llegar la mezela de agua y alcohol & la temperatura de 80° é inferior a4 100° el
alcohol se evapora mientras el agua queda: en el momento que:los vapores al-
colidlicos atraviesan un centro mas frio que la temperatura que lienen se vuel-
ven al estado liquido. Tal es en lérminos elemenlales y precisos la ley de la des-
lilacion de vinos. ] ; : e 4

L.os drganos esenciales de la operacion son : 1. Una caldera ¢ curcubila en
que se produzea el vapor aleoholico: 2.° Un lubo que tape la caldera y que con-
duzea los vapores: 3.° Un refrigerante en que los vapores se condensen. La
reunion de eslos elementos forma lo que se conoce con el nombre de alambique
0 alquitara, sencillamenle. Este aparato es el mas usado y sin embargo de sus
imperfeceiones es suficiente para la destilacion complela, y si se dirige con in-
teligencia puede dar resullados buenos. El alambique de cabeza de moro es el
mas usado en los paises de vinedo para la deslilacion de aguardiente, de vino, y
con el en algunos distritos limitrofes, En Alemania se destilan las patatas. Su bajo
precio v sencillez de su uso-hace que conlinue en las esplolaciones pequenas,
(que poresu conjunto forman grandes masas de produclos obtenidos en delal.

Las imperfecciones del aparato mencionado consisten en que debiendo man-
tenerse la temperatura entre 80 y 100° exigen una gran vigilancia del que lo di-
rige, sin la cual la operacion no puede resullar bien. Un poco de lumbre demis
hace que el agua se evapore & la vez que el alcohol y debilile los grados del
producto obtenido. Los primeros vapores son los mas ricos ; la riqueza disminu-
ye progresivamenle hasla que por no tener mas que 10° del pesa-licor & 10° de
temperatura. De esta suerte resulla que teniendo pocos grados el producto ob-
tenido, hay que renovar la operacion a rectificar con las pérdidas consiguientes
de gastos de combustible, licmpo, y lo peor que en la reclilicacion el aguardien-
te suele lomar mal guslo si seé requema, ele.*

‘ara evilar esos perjuicios, para evilar la pérdida de tiempo, de calor y ob-
tener los grados requeridos con mas pronlitud y economia, se han conslruido
otros aparalos que constituyen el segundosistema de deslilacion , conocido con
el nombre de doble efecto. Consiste en ulilizar la temperatura abandonada por
la condensacion de una parte de los vapores para calentar el vino que se ha de
destilar despues 4 las flemas que se han de reclificar. El drgano que liene es-
las funciones se llama calienta vino. Esld inlerpuesla enlre la ealdera 6 el refri-
geranle A mayor allura que ambos, v eonstruido bajo el mismo principio que el
refrigeranle. Se compone de un serpenlin sumergido en una cuba por el que
atraviesan los vapores antes de llegar al refrigerante. La cuba esld hermética~
mente cerrada y llena: del liquido que se ba de destilar. En ella se calientan y
legan A la lemperatura en que lag flemas evaporan la parte alcoholica, la cual
pasa por el tubo que tiene al efeclo y que se.dirige al refrigerante.

En un trabajo continuo este sistema economiza : 1.” Todo el calor que hubie-
se gido necesario para deslilar la parte puesla en el calienta-vino: 2.° El tiempo
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necesario al ¢fecto, y 3.° El agua que hubiese sido indispensable renovar cu ¢l
refrigerante.

Tercer sistema de destilacion.

Con esle sislema como eon el primero no se obtienen productos de muchos
grados sin reclificacion. Sus inconvenienles se evitan con el tercer sislema, co-
nocido con el nombre de vapor y rectificacion. Lste tiene dos drganos mas que
el precedente: una segunda caldera y otro reclificador. Las dos calderas sirven
para la produecion de vapor aleoholico. El fuego foca & la primera que lien® un
tubo en forma de euello de cigiiena que llega al fondo de la sezunila; esla se
puede vaciar en la primera’por un lube que liene al efecto; de la parte superior
parte un cuello de cigiiena que se termina en el drgano rectificador. Esie no es
olra cosa que un serpenlin en espiral sumergido en un recipiente y que se reu-
ne al serpentin del calienta vino. El recipiente se alimenta por un tubo de fonde
del ealienta vino y por el mismo medio a la segunda caldera.

Eni el codo inferior cada espiral del serpentin rectificador esti pegado por un
tubo pequeno & un tubo orizontal que alraviesa por debajo del recipiente y co-
munica por su punta con el fondo de la segunda caldera y con la olra con el ser-
pentin del refrigerante. Sobre ese tubo las llaves aislan la comunicacion de los
tubos pequerios. Los vapores producidos por la caldera interior se pasan & la su-
perior, se condensan y enriquecen, v hacén al liquido contenido en elia, que
entre enehullicion. El contenido de las calderas estd ealeulado de suerte que la
viqueza del liquido oblenido sea doble, v si luviese tres seria Iriple. Los vapo-
res producidos en la segunda caldera atraviesan las espirales del reclificador,
su producto condensado desciende por los tubos pequenos ¢ apéndices al tubo
paralelo del recipiente, desde la cual pueden volyer a la segunda caldera o di-
rigirlos al serpentin refrigerante. Conlipuando los vapores que han alravesado
¢l reetificador se condensan en el ealienta vino y van a parar al relvigerante.

Con el primer sistema lenemos un organo de condensacion, el relrigerante.,
Con el segundo hay dos, el calienta vino y el refrigerante. Con el fercero se en-
cuentran cinco comprendiendo la fatilidad de que al final puede divigirse el li-
quido & la segunda caldera ¢ al refrigerante. Casitodo el calor producido por
las condensaciones en este tllimo caso, se ulilizan en provecho del vino, y se
obliene en los productos un mimero de grados lanlo mas alto cuanto mas puntos
de condensacion vy de: evaporaeion ha sufrido el vino hasla llegar al refrige-
rante.

Cuarto sistema.

Si se hace retvogradar el liquido a la segunda caldera, segun se ha dicho an-
teriormente, se mezelan los produclos con los existentes en ella y vuelven d lo-
mar una cantidad de agua lo menos igual & la que tuvo al alravesar las espira-
les. Para evitar esle inconvenienle se ha imaginado un cuarto sistema conocido
con el nombre de destilacion continua, en la que M. Derosne nada ha dejado que
desear. La leoria de la destilacion conlinua que encontro Adam, v que caracle-
viza el tereer sislema,  veposa: sobre el echo de que el andlisis es tanto mas
camplelo ‘cuanto mas baja sea la lemperalura con que lenga lugar.

Kl enadro siguienle, debido & M. Groenig, demuestra que los grados del al-
cohol aumentan rapidamente en relacion con la menor lemperatura & partir de
la ebullicion. Resulta que en construecion los diversos drganos de condensacion
dan produclos lanlos mas ricos ¥ de mayores grados cuanlo mas se apartan los
vapores del punto de partida. Tal es la feoria que e ha aplicado para la cons-
truecion del aparato Calléer-Blumenthal-Derosne.
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LIQUIDOS ALCOHOLICOS.

Feuperatura del lignido en del vapor que @
¢ ehullicion produce
grados cenligrados, en centésimos, en contésimos,

76,7 02 93
T 90 92
77,8 85 01

78,2 80 901/,

9.0 70 90
792 70 89
S80.0 65 87
81,5 50 95
82.7 . 40 82
85,9 55 180
85,0 30 78
6.3 2 : 76
877 20) 11
88,9 (8 68
90.0 T 66
91 3 12 61
9275 10 55
954 7 50
950 5 ' 42
963 5 36
97.6 « 2 28
98,9 te 15
1000 0 0

En el lercer sislema se hace el analisis, segun hemeos visto, en la scgunda
caldera. En cuarto tenemos dos calderas unidas con la misma comunicacion;
pero sin otras funciones que suministrar el vapor; pues una vez el trabajo en
marcha , si la operacion se conduce bien el vino no debe llegar & ellas sin estar
despojado complelamente de aleohol. La segunda caldera bajo la cual pasa la
flema , liene encima una columna de platillos superpuestos. En esa columna es
donde se hace el andlisis, por el contacto del vino descendente con el vapor as-
cendente en las superficies de los platillos. Esta columna liene encima otra pro-
vista de otra série de platillos, 6 -mas bien de cubetas en las que el vino pasa
hirviendo por los vapores. Esla es la reclificadora y merece este nombre , pues
es la que juega el papel de recipiente de que hemos hablado en el exdmen del
lercer sislema. En efecto, un érgano parecido al deserito sigue en él bajo el nom-
bre de rectificador, sigue & esa columna y reemplaza el calienta-vino que se ha
suprimido. El producto de los vapores que se condensan en esos organos pasa
al refrigerante si sus grados son suficientes; en olro caso, por refrogradacion,
vuelve & la columna donde se analiza de nuevo por los vaperes enriquecidos du-
ranle su ascension al través de los platillos en la columna inferior. Aqui entra
con mayor riqueza que la del vino que encuentra v despues de despojarse de la
suya segun desciende, sale con la del vino con la cual llega & la columna infe-
rior, donde acaban de despojarse lentamente.

Por sus ingeniosas combinaciones, dice M. Dubrunfaut, los vapores mas
acuosos se ponen en contacto con los vinos mas apurados, y reciprocamente los
vapores mas alcoholicos cuando se quieren mejorar, se ponen en presencia de
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de liquidos ricos en-aleohol. Todo concurre de esa manera & despojar el vino de
su alcohol sin que nunca le vuelva un liquido mas rico que él, v desflama los
vapores sin mezelarios con liquidos mas ricos que ellos. Obsérvese bien esta
ventaja , que solo la tiene el sistema de destilacion continua , que perlenece por
eompleto & los aparatos de M. Derosne.

Las esplicaciones de clasificacion de los sistemas de destilacion en que he-
mos entrado,, nos parecen suficientes para comprender los principios en (ue se
han fundado sus construcciones. Siquiere saberse la economia de cada uno com-
paralivamente, su valor de adquisicion, combustible que usa, y_cperarios que
necesila , trabajo diario una vez empezado A funcionar cada aparalo, el resullado
siguiente manifiesta el término medio para la fabricacion de un hectélitro de al-
cohol & 6O rs. ; -

Siendo el gasto del primer sistema. . 100

Fl de} segundo serft. . - « . . . .. 064
El del 18FCor0. hah chas obe + + « w00
El del cuarlo. . . . L

La diferencia entre el primero y el tillimo sislema serd mayor si se (quiere
elevar el aleohol & 90° que es el litulo comercial.

Hemos visto (que ¢l andlisis es tanto mas perfecto cuanto mayor esel liempo
esth en contacto el vino con el vapor: los platillos tienen ese objelo. La lenden-
cia general ha sido el aumentar su nimero. En el aparato de destilacion conli-
nua que vamos & dar la desceripcion; las disposiciones adoptadas propende al
conlrario & reducirlas , obleniendo la mayor circulacion posible del liquido para
destilar y procurando un contacto inmedialo con los vapores divididos. El plali-

Figura 24. Platillo de M. Egrot.

ifo-de M. Egrot indicado en la figura 2% en su planta y el corle en la figura
95, consiste en galerias concéniricas separadas en el fondo y décreciendo en la

Figura 25. Corte del platillo de M. Egrot.

eircunferencia v alravesadas por tullidores fijos. El vino llega & la cabeza de la
primera galeria 4 la parte a @ figura 25, recorre la série en el senlido indicado
por flechas en la figura:24; en su caming encuentra los bullidores b b figura 25
v descendiendo al platillo interior por el tubo cenlral ¢ de esta figura. De esas
disposiciones resulla que el liquido recorre una gran distancia , en términos de
poder reducir & tres el nimero de platillos que eran ¢ineo y suprimir la segunda
caldera del aparato Egrot. La destilacion tiene lugar con poca presion sin miedo
de que el aparalo se emborrache y la canlidad de vino distribuido can relacion
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a la eslension que recorre no es muy grande para promover la formacion de es-
pumas.

Del tralado de deslilacion de M. Duplais tomamos la, fi fr;uf(t 26 que da una
idea del aparalo cuya descricion es :

Figura 26. Aparato de destilacion de M. Egrot.

A A A. Columna de destilacion con platillos del sistema que representa la
fiqura 2% y 25,

B. [{eupieule puesto debajo de la columna de deslilacion y que recibe el
vino apurado por ella.

C. Trop-plein de bac.

D. Columna de reclificacion.

E. Cuello de cigiiena que conduce los vapores aleohdlicos de la LOIUIHIld de
rectificacion en la \m]:(,nlma reclificadora.

F. Sitio que conliene la serpentina rectificadora que sivve de calienla-vino.

(. Silio que conliene la serpentina en que liene lugar la rectificacion.

1. Salida de la serpentina.

.f. Canon para echar el vino.

Tubo que conduge ¢l vino caliente al primer platillo de la columna dess

tllillJUI._l



http://no.es

LA ESPANA AGRICOLA. 253

n n nn. Tubos para hacer la retrogradacion de las aguas producidas en el
reclificador.

0 0 0. Llaves para limpiar log platillos.

k. Cubela reguladora.

. Llave floladora con sn bola.

S S. Tubo en U que conduce el vino al caion J; esla dispuesto asl para que
el destilador tenga la llave del regulador del vino & la mano. '

7. Llave del regulador del vino. '

U. Tubo que conduce los produclos aleoholicos @ la epruvela.

V. Epruvela. :

Y. Llave para regularizar la entrada del vapor.

L. Aparalo dispueslo para marchar sobre el fuego que indica la figura 5.°
Esta presenta la construceion del hornillo en su-corte.

a. Caldera.

b. Tubo sifon de paso conlinuo.

¢. Tubo para variar la caldera complelamenle.

d. Tubo indicador que marca la allura del liquido en la caldera y no sirve
mas que para asegurarse de eslar bien vacia.

e [ g h. Mazizo-del horno.

k. Cenicero.

1 L. Torre para fuego.

Manera de poner en marcha el aparato.

Despues de haber subido el vino al recipiente z figura 26, el deslilador abre
la llave T que hace pasar el liquido por el tubo Uy vacia en el tubo J que lo
conduce al calienla-vino o refrigerante , segun que haya de enfriarse por el vino
o por el agua. Solo en el caso dé falta de agua puede usarse el refrigerante con
vino, pues leniendo de ordinario la temperatura de 15" no funciona bien, asi el
uso del vino en la parle @ debe sustituirse con agua , para lo cual debe buscarse
para instalar una méquina de destilacion un pozo que tenga el agua bien fresca.

Lleno de liquido para destilar el calienta-vino F, pasa por el tubo A & los
platillos superiores de la columna A A A, y de aqui hasta el ultimo llenando to-
dos los huecos de ellos de lo cual nos podemos asegurar cuando el vino sale por
el tubo de salida del platillo inferior. En este estado el aparalo estd en aclilud
de ponerlo en marcha, para ese fin se cierra la llave I'y no leniendo paso el
vino por ¢l tubo U llena la cubeta R que hace flolar la hola que cierra la llave
del flotador. En este estado se dirigen los vapores por el doble fondo regulari-
zindolos por la lave ¥. Si se usa el fuego directo se calienla la caldera a figu-

Figura 27. Caldera de fuego directo.
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ra 27. El ealor pone en ebullicion el liquide contenido en cada platillo, los va-
pores alcohdlicos se elevan por la columna de reclificacion 2 donde se purifican
y pasan por el cuello de eigtiena 7 Ta serpenlina rectificado del calienla-vino
F en donde reeiben la aceion del refrigerante , se condensan y pasan & la colum-
na de reclilicar D por las llaves n n nn. Ese efeclo se produce mientras el vino
contenido en el calienta~vino no ha legado al grado de calor conveniente para
dejar paso & los vapores mas ligerod que lo verifican & la serpentina del refri-
gerante & de donde salen definitivamenle condensados por el tubo 7 v pasan & [
la pruveta V. Esta pieza es de un modelo pevfeecionado, v por su construceion
permite ver los grados del aleolol sin que: pueda temerse que se volatilice , ni
inflame por arrimar una luz. _ '

Coanto empieza la operacion de destilar el operario puede ahrir lallave del
regulador 7, verificindolo di manera que pase una: cantidad de vino igual & la
que se destila; el vino que pasa cae en el calienla-vino, levanta las-capas del li-
(juido que estan muy calientes por el condueto de los vaperes, se calienta v
pasa por el fubo A & los platillos superiores de la columna de reelificacion, en
donde recorre todo el contorno v encuenira ina gran cantidad de vapords que lo
ponen al momento en ebullicion. El vino pasa sucesivamente sobre los otros pla-
tillos v llega a la salida por el lubo de las vinazas eoniplelamente apurade de
todo. alcohol. En lo espuesto esta fundado el aparalo de M. Egroteuyas venlajas
son la destilacion pronta bajo un volimen pegueno.

(8e continuard).

CG. Banmpier,

VINIFICACION.

I.

Siendo uno de los ramos mas imporfantes de nueslra patria la vinificaeion;,
v eonslituvendo esla el fundamenlo de nuestro patrimenio, hemos hecho fo po-
sible por conocer los medios de mejorar la fabricacion; en ella hemos adelanta-
do algo y cooperado tambien & que los cosecheros espaioles lo verifiquen, lo
cual pudiéramos probar por numerosas carlas, que, desde 1850 que publica-
mos nueslro (ralado (1), nos han side dirigidas pidiendo esplicaciones y dando-
nos las gracias por el resullado obfenido.

Pero si para nuesiro gobierno nos basta la priclica de veinle anos dedica-
dos al cultivo de la vid y fabrieacion del vino; si en nuestras invesligaciones
hemos aprendido en Espana y el estranjero 10 bastante para sabernos gobernar;
al tratar de escribir nuestras observaciones y seren lo posible tliles & nuestros
conciudadanos , hemos mas de una vez tropezado con dilicultades dificiles de
veneer, que prueban que la generalidad sel detiene poco en decir; 6 que copian-

(1) Terminada la edicion no liemos podido servir los pedidas que se nos han hecho ltima-
mente; sirva esto de aviso 4 log séhores que debomios contestarlo,
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do & los que no han investigado lo dicho, caen en los mismos errores que ellos.

Al tratar de la fabricacion de vinos, al esplicar la base que debe servir de
norma al cosechero, hay que fandarse en las cualidades del mosto, y necesaria-
mente tomar por punto de partida el instrumento conocido de la generalidad con
¢l nombre de pesa-mosto, el cual aparece de la figura 15 pig. 177. Mirado con
alencion se observa una division marcada con un 0, v de él para abajo se mar-
can hasta 20°; de él para arriba 10°, Los primeros sirven para saber la densi-
dad del mosto segun ya hemos dicho en aquel sitio.

1.

Si fodos los pesa-mostos que circulan en el coniercio estuviesen conslruidos
en la forma que el que representa la figura 135 si todos tuvicsen y marcaran los
mismos grados , el instrumento llegaria & ser el mas necesario 'y util para cono-
cer v deeir las cualidades del mosto, v de consiguiente los elementos de la fabri-
cacion del vino en todas sus parles. Pero ese inslrumento que por las reglas de
fisica en que se funda deberia tener la cualidad que proponemos, los infinilos
que los construyen, por negligeneia 1 olra razon que no acerlamos, hacen que
sada uno marque grados diferentes aun siendo del mismo autor, y que haya al-
gunos que & pesar de marcar 24° hicia abajo del 0, resullen no indicar los que
tiene el mosto. Nuestro deseo de averiguar las diferencias, nos ha hecho com-
prar todds las clases que hoy circulan en el comercio en Madrid, y de la con-
fronlacion hemos sacado una vez mas, el triste convencimiento de que no hay
dos énltre quince que lenemos, que marquen iguales grados.

Ese inconveniente conlraria nueslras miras, respeclo de la segnuda edicion
que preparamos de nuestro tratado de vinificacion ; pues aunque hemos marcado
una escala de correspondencia entre los pesa-mostos franceses y el nueslro, no
puede haber exaclitud en razon que entre ellos no le hay aunque sean de un mis-
mo aulor. Solo un medio habria; el que repartiésemos nuestro pesa-mostos con
el tratado, y en este caso quedarian sin ulilidad para los cosecheros observacio-
nes infinitas que hay publicadas en obras francesas. Hay mas; nosolvos con el
termometro v el pesa-mostos, hemos tenido lugar de ver, que segun los grados
de temperatura del liquido los grados son mas 6 menos, sino en una escala de-
masiado grande, en la suficiente para tenerla en cuenta. -

Si el ensayo del mosto se hace colandolo por un trapo grueso, tiene'mas den-
sidad que si se usa uno muy delgado; y como se vé resulla que euando se indi-
ca que el mosto debe tener un nimero de grados para oblenerse buen vino; es
indispensable esplicar olras mil circunstancias para que se comprenda como hay
que obrar y con qué pesa-mosto, es deeir, de que autor, para saber & que ale-
nerse. .

.

Nuestro deseo de facililar & los fabricanles de vines , ese ulil instrumento sin
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los inconvenienles cilados,’y que generalizado hajo una base cierla y segura, 4
la vez que igual, nos hizo construir en 1850 el pesa-mosto que leva nuestro
nombre. Hicimos los primeros de cristal ; pero pronto comprendimos. la necesi-
dad de construirlos de melal: en uno y olro caso encontramos dificullades mul-
liplicadas,, que los arlislas nos pusieron, elevando el precio & medida que veian
les pediamos los instrumentos para graduarlos: llegé la cosa al estremo de tener
(que dejar de hacerlos , pues leniamos que perder en lugar de ganar, v no (uisi-
mos pasar por exigenles cuando éramos viclima de los conslruelores.

El ano pasado emprendimos y animamos la venta de los pesa-moslo de me-
tal; de 50 rs. & que eslaban puestos en 1850, tuvimos que subirlos & 50, v va
al final del ano se nos exigia por el constructor los 50 rs., teniendo que pagar
al grabador y perder lo que diéramos, perdiendo nosolros el Lrabajo empleado
en graduarlos. Por eslo hemos desistido de hacerlos , v aqui Ta razon de no po-
der remilirlos & los senores suscrilores que los han pedido. Sin embargo, haremos
por arreglar esle asunto, pues el pesa-moslos es cl instrumento importante de la
vinilicacion, : )

La parte desde 0 arriba,, indica los grados del vino, es décir, se ha supuesto
que sirve & ese fin, cuando no tiene un uso il én ningun conceplo; 'y esto lo
vamos a demostrar de un modo evidenle ; aunque tengamos el pesar de ver de-
fraudadas nuestras esperanzas en este instrumento, que como pesa-vino diremos
en absolulo que no sirve.

Pesa-vinos.
1V.

La parte de 0 & 10 de la fignra 135 sivve para saber la densidad de los vinos:
pero como los hay que lienen 157 y eso no alcanza a ellos se ha construido un
instrumento especial que como aquella esta fundada en apreciar liquidos mas
ligeros que el agua deslilada, siendo el pesa-mosto al conlrario.

Sea que nos sirvamos del pesa-moslo para pesar vino, 6 que usemos diree-
lamenle el pesa-vino, observaremos, que lanlos sean los aulores lanlas poco
mas 6 menos seran las difereneias , lo eual hace que cuando se indiquen los gra-
dos de un vino se necesite hacerlo del nombre del autor del instrumento, lo cual
no acerlamos a comprender la causa, si bien puede inferirse que hechos de pa-
cotilla, el poco cuidado es el molivo de la inexaclilud.

No es ese solo el defeclo que nos hace decir, que el pesa-vino no liene una
aplicacion inmediala y util: siendo un instrumento que debe indicar la bondad
del vino no puede esla eslimarse con su concurso ni con el de otro alguno, pues
con su auxilio solo puede llegarse & saber que un vino es mas ligero que otro,
pero sus grados no indican la cantidad de aleohol, el dcido conlenido, ¢l color,
guslo, ele. Algunos se sirven del pesa-vino para comprar con objefo de la
tlestilacion , y habiluados & ver que los de una localidad rinden cuando lUegan i
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cierlo ndmero de grados lanto 6 cuanto aguardiente con ellos licnen una regla;
pero esta deja de existir desde que se varia la clase del vino.

 f
Nosolros hemos ensayado los vinos siguientes y oblenido el resullado que va-

mos & esplicar advirtiendo que hemos usado simultaneamente lodos los instru-
menlos usados para pesar liquidos,
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‘ <A cuanlas reflexiones se preslan los ensayos que preceden? Hasta llegar
al ndm. 14 parece que la regla posible sigue la escala el pesa-vino en razon in-
versa del pesa-azticar ; es decir, que teniendo mas grados el vino el pesa-azuecay




258
marea menos; pero al comparar el 44y 15 vemos que la adicion de una coarla
parte del alcohol hace bajar un grado al vino y sube 1/, del pesa-azicar; lo que
bien mirado no sigue la escala que marca el mim. 6, que por la adicion de 1/,
de miel y /5y de aguardiente resulto con la diferencia marcada al compararlo
con el num. 5.

El nim. 5 comparado con los nims. 3, 13 y 15, aparece que difieren los
grados del pesa-vino, y resullan los mismos del pesa-azucar.

El niim. 1 comparado con el 6, dan los mismos grados con el pesa-azicar,
difieren en los del pesa-vino, pero en su clase las observaciones no hacen com-
prender que uno es vino y el olro vinagre.
| Los nims. 8, 9 y 10 marcan los dos primeros iguales grados del pesa-vino
y difieren del pesa-azicar, y el 9 y 10 iguales en esle, no lo son en aquel.

La escala del pesa-vino en 5° y llega hasta 15° y la del pesa-azicar que
parece debian marcar la cantidad de aleohol contenido en el liquido no sigue mas
alld de 0° 4 3°, resultando una diferencia de 10° que no tienen relacion entre si
; ¢n ningun concepto.

Es concluyente la inutilidad del pesa-vino sea cualquiera el fin que se bus-
que con ¢l -

LA ESPANA AGRICOLA,

VI.

Aunque la canlidad de alcohol contenida en el vino no sea una prueba de su
bhondad comercial , generalmente hablando, lo es de un valor intrinsico Y eree-
mos (ue ¢l tnico medio de que un instrumento como el que nos ocupa pueda
guiar con esle fin, es conocer dos grados del vino v despues destilar una porcion
conocida con un aparato exaclo, vy formando lablas llegar 4 fijar, que si un vino
tiene 3° del pesa-aziicar, represenla una riqueza aleoholica de 20 por 100 por
ejemplo. Nosolros nos ocupamos en averiguar el medio facil de dar un instru-
mento 1lil para esas aplicaciones y aunque dificil, no perdemos la esperanza de
vencer los obslaculos ; entre tanto diremos que no hay exaclitud en lo dicho por
los que venden los que hoy circulan én el comercio, que son una farsa en nues-
tro juicio segun queda demostrado. Deseariamos equivocarnos.

HinaLo TasLADA.

REVISTA AGRICOLA.

El oidium Tukin. Ksia plaga, no se ha presentado en el afio actual con la intensidad
que los anteriores : nosotros hemos visto vifias azufradas y que el afio anterior estaban en igual
grade de otras que no se han azufrado y sin embargo creemos haber visto estar mejores estas
que aquellas. Hemos tenido nosotros vifias en que, el afio pasado casi tuvimos medio de probar
las uvas; v esle afio han tenido muchas arrobas, siendo tan dificil ver una cepa enferma como
el afio anterior encontrar una que estuviese sana. El verano trascurrido, no ha caido ni una
gola de agua en la localidad en que tenemos nuestras viias, y & esto creemos se debe la mejo-
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via de lag planiasy en esto hemos fundado siempre que la enfemmedad es interna ; pues si asino
fuera no se veria que 4 los prms‘-:ilia':s de Moyer en el veraio se desarrolla el oidium , ¥ que si no
llueve no aparece. El esceso de jugos y estos viciados son el origen del mal.

Hemos observado que la uva procedente de vilias antes enfermas, que se han presentado
sanas, daban mas caldo que las sanas auteriormente vy que el mosto tenia menos grados. El
mosto amnque de buena calidad no farmienla con la fuerza que cuando procede de vinas sanas:
ahserviamos la clase de vino vy agradecerfamos que nuestros suscritores nos diesen algunas noti-
cias sobre el particular.

{ Lt | ¥ ' lh_n,gn,cf: TABLADAL

MERCADOS ESPANOLES.

Wiadrid.—-Trigo, de 50451 vs. fanega. Cebada de 20 4 32 1s. id. Acaite de/61id 03.1s. ar~
voba, Carne de vaeca, de 544 58 rs. arroba. + :

Alicante.—Trigo candeal de la Manclia, dé 50 & 35 rs. fanega. Il jeja, de &7 4 50. liem
fuerte, de 55 & 59.—MHarinas, de Aranjuez, 21 rs. arroba: de Santander, 24 1/5: de Valladolid,

o (e la Mancha, 24 rs.—Aceite de Andalueia, 60 & 63 rs. rroba,

Barcelona.—Trigo de 1a Mancha, de 73 4 76 rs. fanega.—Id. jejas, de 68 4 70:id. candea-
lillo de Aguilas, de 67 4 68.—Maiz, de 47 i 48 rs.—Harinas, de 72 & 74 rs.arroba.

Burgos.—Trigo, blanquillo, de 42 & 44 rs. fanega: alaga, de 44 4 46.—Cebada, de 27 4
28 1§, funega. ;

Caceres.—Trizo, de 51 4 53 rs. fanega. Cebada, de 34 4 35 1s. id, Aceile,, de 60 & 65 rea-

b S

Jog arroba.

Cadiz.—Trigo, de 31 d 55 rs. fanega. Cebada , de 24 4 253 id. maiz, de 48 4 50 id. Harina,
de 19 & 20 rs, arroba, Aceile de 51 4 52 id.

Cartagena.—Trigo, de 584 62 rs. fanega. Cebada i 22 id.

Cordoba.—Trigo, de 54 4 55 rs. fanega. Aceite, @ 58 1s. arroba en la ciudad ; en los moli-
nos i 46,

Granada.—Trigo, de 56 @ 65 rs. fanega. Cebala, de 34 4 36 rs. id. Habas, de 504 52. Maiz,
de 45 { 49. :

Jerez de 1a Frontera.—Trigd, de 50 4 55 rs: finegd. Cebada, de 26 & 28 rs. id. Maiz, de
50 4 54 rs. Habas, de 40 & 42. Garbanzos, de 60 4 125,

Leon.— Trigo, de 48 & 50 rs. fanega, Cebada, de 314 33 rs. id.

Wdlaga.—Trigo, de 64 i 66 1s, linega. 1d. morillo, de 56 & 50 rs. id. Td. eanivano, de 55
& 56 vs. id. Cebada, del pais, de 34 4 3% rs. id. 1d. de 2.% de 24 d 23 rs. id. Maiz del pais , de
46 4 47 s, id. Habas, de 45 4 46 rs. id. Garbanzos, de 74 4 80 rs, id. !

Wiurcia.—Trigo, do 5 4 63 rs. fanega. Cebada, de 23 4 24 vs. id. Maiz, de 31 4 33 vs. id.

Oviedo.—Trigo, de 54 445 rs. fanega. Cebada e 39°4 40 s id. Centeno & 46 rs. id. Maiz,
de 44 4 4% v, id. Garbanzes, de 36 4 37 vs. id. Aceite, de 70 & 71 rs. arroba,

Santander.—Harita, de 17 & 18 rs. artoba. Aceile & 59 /s s, arroba.

Sevilla.—Trizo estremefio fuerte, de 54 4 60 s, fanega. 1d. pinton, de 55 & 58 rs. id. Idem

Valladolid.—Trigo, de 43 4 43 1/ rs. las 9% libras.

el pais fuerte, de 52457, 1d, pinton, de &4 62 rs. id. Cebada, de 204 30'rs. id.
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1. Preliminar. Como se ha entendido hasta ahora la Eco-
nomia rural. ,

2." Historia de la Agricultura, econdmica y legislacion rural
de los pueblos antiguos y pobladores de Esparia.

o."  Economfa de la Agricultura en Espana.
4.*  Economfa del ganado en Espaiia.

5. Administracion y contabilidad rural,
G." Legislacion rural vigente en Espana.
. Economia rural comparada. Espana. Inglaterra. Fran-
cia, etc.
8." Resiimen general.
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