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NECESIDAD DE PRODIGAR CUIDADOS A LOS VINOS

| L vino es un liquido organico que estd
dotado, digamoslo asi, de vida; bien
lo expresan los calificativos de joven,
viejo, mudo, vive, muerto, etc., ete.,
que grafica y vulgarmente se le apli-
can, y en consecuencia, y como to-
dos los organismos vivos, debe ser
objeto de minuciosos cuidados para
substraerle de las diferentes y numerosas causas de
enfermedad que constantemente le rodean, y que
vale muchisimo més prevenir que no curar, pues
el remedio muchas veces puede no existir o, aunque
exista, puede llegar tarde, y esto sin contar que un
vino que haya estado enfermo ya nunca més recuperara
por completo las buenas condiciones que tuviera. Hay
que tener en cuenta que en todo momento intervienen
en la elaboracién y conservacién del vino gérmenes y
fermentos de diversas clases; pero mientras algunos
de éstos son bienhechores, como el fermento alcohélico,
que da nacimiento al mismo vino, transformando el azi-
car del mosto en aleohol y 4cido carbénico, hay también
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multitud de otros fermentos o microbios perjudiciales,
que no esperan, para desarrollarse y producir enferme-
dades en el vino, mas que condiciones propicias para ello.
Es, pues, mis que conveniente, verdaderamente indis-
pensable, para la debida conservaciéon de los vinos,
prodigarles especiales y esmeradisimos cuidados, los
cuales han de ser todavia més minuciosos en los vinos
nuevos o jévenes, es decir, durante su primer afio de
vida, pues en esta época estan todavia muy poco depu-
rados y contienen, por tanto, en su seno mayor nimero
de gérmenes capaces de hacerles enfermar.

Estos cuidados, aparte, claro esté, de los concernien-
tes a la mas meticulosa v exquisita limpieza que debe
siempre reinar en las bodegas, envases y en todo cuan-
to ha de estar en contacto, por corto que sea, con el vino,
podemos agruparlos en los convenientes durante la fer-
mentacién lenta y en los referentes a los rehenchidos,
trasiegos y al tapado y azufrado de los envases, de todos
los cuales vamos a ocuparnos sucesivamente.

FERMENTACION LENTA

Una vez descubados los mostos completa o incomple-
tamente fermentados, no pueden considerarse ain como
vinos, ya que les queda todavia un resto de aztcar por
fermentar, y en muchos casos en que por unas u otras
circunstancias ha tenido que verificarse un descube pre-
maturo, dicho resto puede ser muy importante, ya que
no es raro en muchas comarcas, especialmente en aque-
llas productoras de mostos de elevada riqueza glucomé-
trica, tener que descubar cuando dichos mostos tienen
todavia cuatro o cinco vy a veces mas grados de licor.
Este azticar restante, o parte de él, ird desdoblando mer-
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ced a una fermentacion alcohédlica complementaria que
se denomina lenta, secundarie. o insensible porque no
va acompafiada del burbujeo tumultuoso que caracteriza
la principal. Debiendo, pues, sufrir el vino-mosto esta
segunda fermentacién en los nuevos envases, éstos de-
beran estar previamente limpios, pero mo azufrados,
pues el gas sulfuroso podria entorpecer el nuevo traba-
jo de la levadura. Dichos envases, por otra parte, no de-
beran llenarse completamente, pues, antes al contrario,
debera dejarse en ellos un pequeiio espacio vacio, el cual
sera pronto ocupado por el gas carbénico producido por
la nueva fermentacion, capa de gas carbonico que es de
gran ufilidad, pues aisla el liquido del contacto del aire,
que pudiera perjudicarle contamindmdole algiin germen
de enfermedad. Estos envases en que se realiza la fer~
mentacion secundaria no deben tampoco taparse hermé-
ticamente, pues tiene que irse desprendiendo el gas car-
bonico que se vaya formando; pero para evitar que la
capa formada en el espacio dejado vacio pueda ser
arrastrada por las corrientes de aire, asi como para evi-
tar también que caiga polvo u otras substancias en el
liquido envasado, deben cubrirse convenientemente los
orificios de los recipientes; lo cual suele hacerse simple-
mente con una hoja de papel limpio (que se cambia asi
que se ensucie) o con el mismo tapén puesto del revés,
es decir, su parte ancha sobre el orvificio y sin apretar.
Esta también muy indicado aqui el empleo de los cie-
rres hidraulicos y los tapones purificadores de aire, de
que luego hablaremos.

La fermentacion lenta durarid mientras exista en el
vino joven azicar por descomponer y mientras la tem-
peratura sea suficiente para la evolucién y trabajo de la
levadura. Pero a medida que el azficar se ird agotando
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por completo, y, de todos modos, a medida que el otono
vaya avanzando, enfridndose cada vez més la tempera-
tura ambiente y, por tanto, la del liquido envasado, ira
debilitindose méas y més dicha fermentacion, llegando
un instante en que se paralizara casi por completo. Este
sera el momento en que convendra tener herméticamen-
te cerrados los envases y de empezar a practicar en ellos
las operaciones de los rellenos, de que vamos a ocupar-
nos en seguida.

REHENCHIDOS O RELLENOS

1. Al paralizarse la fermentacion lenta queda el vino
en contacto directo con el aire y la cantidad de éste va
aumentando sucesivamente en los envases.—Al debili-
tarse y, por fin, cesar la fermentacién insensible, el es-
pacio que ocupa el gas carbonico que durante la misma
se desprende va siendo substituido sucesiva y paulati-
namente por el aire, que, al Gltimo, ocupara en el inte-
rior del envase todo el espacio no ocupado por el vino,
el cual, por tanto, quedari en contacto directo con dicho
aire,

Por otra parte, y como saben perfectamente todos
los vitivinicultores, el vino sufre mermas o diminucio-
nes de volumen en el interior de los envases que lo con-
tienen, y que son producidas por el desprendimiento del
dcido carbonico que existia en disolucién, por la dimi-
nucién de temperatura acarreada por el término de la
fermentacién y por los frios otofiales e invernales y por
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la evaporacién del liquido a través de puertas y tapones
de los envases y de sus paredes, cuando son de madera,
en cuya evaporacién tienen influencia, desde luego, la
mayor o menor humedad y temperatura de las bodegas
y la mayor ¢ menor capacidad de los envases, pues cuan-
to mas pequefios son éstos, mayor superficie de evapo-
racién tiemen relativamente a su volumen. En los en-
vases, como son las tinajas, lagares, cisternas, cups,
trulls o trullos y tinas de cemento, cuyas paredes no son
de madera, claro estid que la cuantia de las mermas sera
muchisimo menos importante; pero siempre existiran
las producidas por el modo de estar tapados y las de-
bidas a la contraceién del volumen del liquido a causa
de la diminucion de temperatura.

Y claro estd que tanto cuanto disminuya, a causa de
las mermas, el volumen del vino, ird aumentando el del
aire en su contacto.

2. El contacto directo del aire es perjudicial al vino
y, por tanto, debe evitarse.—Ahora bien: existen deter-
minados gérmenes de enfermedades de los vinos, como
son los que producen en éste las denominadas flores y
los que ocasionan la acetificacién (vinos picados o
agrios), que, para desarrollarse, necesitan tener aire a
su disposicién ; sin él no pueden evolucionar ni desarro-
llarse. De estos gérmenes existen siempre extraordina-
ria cantidad en los vinos, especialmente en los nuevos,
que todavia no se han depurado suficientemente, por
grandes que hayan sido los cuidados de todas clases que
hayan presidido su elaboracién, y estos gérmenes no es-
peran para multiplicarse mas que encontrar condicio-
nes propicias para ello, y como una de estas condicio-
nes es la de tener aire a su disposicién, desde que dicho
aire exista en el interior de los envases, los indicados
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gérmenes podran desarrollarse, produciendo las enfer-
medades correspondientes en los vinos, y siendo asi, se
comprende perfectamente que, para la conservacién de
éstos, es, mis que conveniente, verdaderamente necesa-
rio que no permanezcan en contacto directo con el aire,
bues de estarlo estarian sumamente expuestos a que se
desarrollara en ellos las indicadas enfermedades.

3. En qué consisten los rellenos o rehenchidos ¥ su
necesidad.—Para evitar los inconvenientes de que aca-
bamos de hablar se comprende que el remedio es el de
tener siempre los envases completamente llenos ; lo cual
se consigue colméndolos a medida que por las mermas
vaya disminuyendo el mivel del vino en ellos contenido
por medio de las sencillas operaciones denominadas re-
llenos o rehenchidos, cuya importancia y verdadera ne-
cesidad se deduce de lo que llevamos expuesto, ¥y es tan
evidente, que tenemos la mas absoluta seguridad de que
un tanto por ciento muy grande, y mucho mas conside-
rable de lo que generalmente se cree, de vinos que tie-
nen que ir a la caldera a ser destilados por enfermos
no tendrian este fin con sélo colmarlos oportuna y con-
venientemente.

4. Cuéndo deben verificarse los rellenos.—EI primer
espacio que en el interior de los envases vinarios queda
libre para ser ocupado por el aire es el que abandona el
gas 4cido carbénico al cesar la fermentacién lenta; de
suerte que, desde el instante en que ésta se debilite no-
tablemente o se paralice casi por completo, debers pro-
cederse sin pérdida de tiempo al primer rehenchido o
relleno, colmando los envases hasta que el liquido llegue
a mojar la cara inferior del tapén, ajustando luego éste
herméticamente.

Después, los rellenos convendra practicarlos lo mas
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frecuentemente que sea posible; asi, se hardn cada dos
dias durante los primeros quince que sigan a la fermen-
tacién lenta, en que la temperatura de las bodegas es
todavia relativamente elevada, y luégo cada tres o cua-
tro dias en los quince siguientes. Pasado este mes, y du-
rante los del invierno, ird observandose la importancia
de las mermas, que estara, segiin hemos dicho, en rela-
cién con la capacidad de los envases y la temperatura y
sequedad de la bodega, y se obrari en consecuencia;
bastando, por término medio, rellenar los envases una
vez por semana, y luego, a partir de febrero o marzo,
cada quince dias, por lo menos; pero si el ambiente es
muy seco o la bodega es muy templada, serd muy pru-
dente rellenar, especialmente durante el veramo, cada
ocho dias durante el primer afio de vida del vino.

5. Como y con qué se practican los rehenchidos o re-
llenos.—Para colmar los envases pueden seguirse los si-
guientes procedimientos:

a) Relleno con vino.—Lo mejor es emplear vino de
idéntica clase al contenido en los envases, a cuyo efecto,
al hacer el descube, deben llenarse algunos pequefios re-
cipientes, cuyo vino se destina a este indispensable me-
nester, los cuales se azufraran perfectamente si no que-
dan vacios por completo al hacer con su contenido un
relleno. De no disponer de vino de idéntica clase, podra
emplearse ofro semejante del mismo afio o, en Gltimo
caso, del anterior, o el de primera presién, si no importa
mezclarlo al de yema; pero siempre deberd cerciorarse
cuidadosamente, por su observacién y cata, del perfecto
estado de salud del vino que se emplee para rellenar.

Al verificar los rehenchidos conviene agitar lo me-
nos posible el vino que se rellena, pues para la depura-
cién de éste es indispensable el mayor reposo. Para ello
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se emplean embudos con el tubo muy largo, que se co-
loca lo mAas oblicuamente que se pueda, evitandose asi
que el chorro caiga de alto y verticalmente, pudiendo em-
plearse también un'lienzo bien limpio, que se hace llegar
hasta casi la superficie del liquido, vertiéndole el vino,
que de esta suerte caerd desde muy débil altura en pe-
quefios chorros. Son de un cé6modo manejo, especialmen-
te cuando les envases son de reducidas dimensiones y
estan encastillados, los llamados rellenadores o testado-
res, que, construidos con hoja de
lata, son (fig. 1.") recipientes cilin-
dricos con dos asas: una, en la cu-
bierta, para transportarlos, y otra,
lateral, para emplearlos, con lo
cual adquieren una posiciéon incli-
nada, quedando casi horizontal el
largo tubo de salida de que estdn provistos dichos apa-
ratos, cuyo tubo tiene recurvado casi en dngulo recto su
extremo libre, pudiendo disponerse cerca de éste
una vela para ver cuando ha terminado de lle-
narse el envase; observacién que viene facilita-
da por un reflector que, con otra vela, esta si-
tuado en la cubierta, junto al sitio de donde
arranca el tubo de salida. En las bodegas mo-
destas, si no se dispone de testadores ni de em-
budos, pueden hacerse los rellenos con una sen-
cilla pipeta (fig. 2.") como las de sacar mues- Fig o
tras o, en ultimo caso, con un frasco o botella.

b) Relleno en seco.—Cuando para colmar los enva-
ses no se dispone de vino sano, puede también recurrir-
se, especialmente en las bodegas modestas (ya que en las
mas importantes serd raro falte vino, y, si acaso, puede
recurrirse en ellas a otro método, segun veremos), a uti-
10




lizar pequefias piedras, que van introduciéndose en el
vino, en las mismas épocas en que se verificarian los re-
llenos por el método usual, en la cantidad necesaria para
que no quede en el envase espacio vacio que pudiera ser
ocupado por el aire. Claro estd que tales piedras debe-
ran ser, como el granito, el cuarzo o el silex, de natura-
leza inatacable por el vino, no siendo ni conteniendo,
por tanto, caliza alguna, que perjudicaria mucho al vino ;
lo cual se conoce viendo si hacen o no efervescencia, al
verterlas unas gotas de acido clorhidrico (sal fumante) o
vinagre fuerte, debiendo rechazarse las que la produz-
can. Dichas piedras deberan previamente ser sometidas
a la accion del fuego, para esterilizarlas, v luego lavadas
perfectamente. Desde el punto de vista de su mejor y
completa limpieza, se comprende que lag piedras usua-
les seran substituidas con ventaja por los cantos roda-
dos no calizos, y mejor por bolas de porcelana o de vi-
drio, como las que usan los nifios para sus juegos. Hay
que tener en cuenta, en este método de relleno en seco,
que conviene soltar las pequefias piedras o bolas muy
despacito, y desde la misma boca del envase, para que,
al llegar al fondo, remuevan lo menos posible 1as heces.
Esto de remover algo las heces es el inconveniente mas
importante que encontramos en este procedimiento ;
pero, con todo, lo juzgamos preferible a que los envases
queden incompletamente llenos.

¢) Relleno con dcido carbénico.—En las grandes bo-
degas puede emplearse, para colmar los envases, el 4ci-
do carbénico, que, bajo el estado liquido, se expende en
tubos de acero, suficientemente resistentes, que se po-
nen en comunicacién con los envases antes de que éstos
tengan espacio vacio alguno, y regulando en ellos la sa-
lida del acido carbénico, a la presién maxima de media
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atmésfera, y a medida que va descendiendo el nivel del
liquido, por medio de una valvula. Un solo tubo de acido
carbénico puede servir para varios envases, convenien-
temente relacionados entre si; por cuyo medio los gas-
tos del rehenchido, que se verifica sencilla y automatica-
mente, no exceden de uno o dos céntimos por hectolitro.

6. Substitucién de los rehenchides o rellenos.—Con
el objeto de evitar la minuciosa practica de rellenar los
envases, se han ideado algunos procedimientos, como
son los siguientes:

a) Colmadores.—Son pequefios depdsitos de vidrio,
de forma alargada tronco-conica
(fig. 3.%), o bien en forma de esfe-
ra (fig. 4.7), con un tubo de unos 6
6 7 centimetros de longitud, para
ser introducido en el envase, que
se colocan en la boca del recipien-
te, formando tapén, y por la par-

E1Eeh te opuesta se cierran a su vez
con tapén de vidrio esmerilado.
Una vez colocados los colmadores llenos de vino y
tapados, a medida que va mermando el liquido en los
envases es substituido en el inte-
rior de éstos por el de aquéllos. A
nuestro entender, tienen los col-
madores dos inconvenientes capi-
tales: 1.°, que como al colocarlos
deben estar llenos por completo
(pues de estarlo incompletamente Fig, 44
quedaria aire en ellos, y, por tan-
to, existiria el peligro que precisamente se trata de evi-
tar con su empleo) y se cierran herméticamente con su
tapén esmerilado, resulta que muchas veces no descien-
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de de ellos el vino que contienen ; pudiendo muy bien su-
ceder, en consecuencia, que exista en los envases espa-
cio sin vino estando llenos los colmadores que los tapan,
v, siendo asi, el efecto que se persigue con su empleo es
absolutamente nulo; y 2.°, que, para evitar este inconve-
niente, no hay mas remedio que destapar los colmadores
casi con tanta frecuencia como deberian hacerse los re-
llenos, resultando entonces que el vino contenido en ellos
queda en contacto del aire, pudiendo, en consecuencia, al-
terarse y comunicar luego esta alteracion al vino de los
envases al mezclarse con él. Para remediar este incon-
veniente, el vino de los colmadores deberia ser pasteu-
rizado o alcoholizado, o deberia procederse a azufrar
dichos colmadores cada vez que hubiese mecesidad de
abrirlos ; todo lo cual se comprende que no deja de ser
engorroso y costoso, y por esto creemos que, en defini-
tiva, es mejor, més expedito, y hasta més seguro, el
practicar los rellenos.

b) Tapones purificadores de aire—Se ha pretendido
substituir los rellenos por medio de tapones especiales,
denominados purificadores de aire
(Noél, Boiirdil, ete., ete.), y hasta
por sencillos cierres hidraulicos
(fig. 5.8); pero esto lo considera-
mos un error, puesto que lo que
interesa es, no que el aire que va
ocupando el espacio cuando el vino Fig. 5.%
disminuye de volumen sea mis o
menos puro, sino que no exista aire alguno que permita
el desarrollo de las enfermedades que hemos indicado.
Ya hemos visto que, en cambio, estos tapones estan in-
dicados durante la fermentacion lenta.

¢) Aceite—Consiste sencillamente en verter en los
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envases una cierta cantidad de aceite, el cual, por ser
menos denso que el vino, sobrenadara, y al descender
por las mermas el mivel del vino, se extendera sobre su
superficie, protegiéndole del contacto directo con el aire.
El aceite a emplear debe ser, en todo caso, de buena cali-
dad, lo mas neutro o poco fruitoso que sea posible y sin
gusto extrafio alguno; pero aun asi tiene este procedi-
miento log inconvenientes del posible enranciamiento del
aceite, de las dificultades para separarlo completamente
al dar canilla al vino y de que, si se solidifica por la ac-
cion del frio, es muy facil la rotura de la capa formada,
quedando entonces el vino en contacto directo con el aire.

d) Alecohol.—Vertiendo, haciéndolo escurrir a lo lar-
go de las paredes del envase, alcohol vinico de 96 gra-
dos, ¥ sin gusto extrafio alguno, formara, por su menor
densidad, una capa sobre el vino, impidiendo el desarro-
llo de gérmenes patégenos en la superficie de éste. Tiene
ello el inconveniente de que, poco a poco, se va entur-
biando la capa de aleohol, mezclandose con €l vino, y ter-
minando éste por no estar suficientemente defendido del
aire, lo cual suceders tanto méas tarde cuanto mas es-
pesa sea la capa de alcohol que se haya formado; pero
de todos modos, para mayor seguridad, hay que ir reno-
vando dicha capa alcohdlica, lo cual no deja de tener
sus contras, entre otras la de que el vino se va encabe-
zando o alcoholizando cada vez mas.

Resumiendo: los métodos ideados para substituir los
rellenos son unos completamente ineficaces, y los otros
presentan diversos inconvenientes, que nos hacen no
aconsejar su empleo, a no ser en circunstancias especia-
les ; pero teniendo, en todo caso, los cuidados necesarios
para disminuir o evitar en lo posible dichos inconve-
nientes.
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TAPADO DE LOS ENVASES

Ya hemos visto que mientras dure la fermentacion
lenta los envases deben estar incompletamente tapados;
pero que, una vez terminada dicha fermentacion, deben
tenerse ya, siempre més, herméticamente tapados. Vea-
mos el modo de conseguirlo.

1. Tapas para recipientes de gran cabida.—Creemos
que son muy imperfectos, por permitir la entrada de
aire y poder comunicar malos gustos a los vinos, los cie-
rres que, formados por pieles pegadas con pez 0 por te-
jidos de esparto, se emplean en algunas comarcas para
tapar los comos, cubas, tinajas y otros recipientes de
gran capacidad. Para estos envases, lo mejor son las ta-
pas constituidas por tablas, cuyas juntas se recubren con
yeso, dejando sélo para efectuar los rellenos un pequeiio
orificio, en una de las tablas, que se cierra con un senci-
llo tapén, como el de la boca de las barricas.

2. Tapones para barricas, pipas, toneles o bocoyes.—
Para la boca de estos envases, mejor que los tapones de
corcho, que convendria ir substituyendo, porque pueden
comunicar malos gustos a los vinos, son los de roble, que
se colocan de modo que las fibras de su madera y las del
envase estén en igual direccién, y se ajustan hermética-
mente por medio de un lienzo, que, después de haberlo
tenido sumergido durante unas horas en vino, se haya
lavado y sometido unos minutos a la accién del agua hir-
viendo. Estos lienzos deben ser objeto de una vigilancia
especial, substituyéndolos por otros desde que se note
en ellos la mas pequefia acetificacién o cualquier otro
mal olor.
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Para tapar los orificios de los fondos, es decir, aque-
llos en que hay que aplicar las canillas, deben emplearse
también los tapones de roble; pero, en vez de ajustarlos
con un lienzo, se recubren convenientemente con anea.

3. Otros tapones o cierres.—Se han recomendado
mucho los tapones de vidrio, por su gran limpieza y no
comunicar gusto alguno a los vinos. Nosotros, a causa
de que no ajustan nunca herméticamente, creemos pue-
den utilizarse tan sélo para la fermentacién secundaria,
apretandolos muy poco. 3

Respecto a otros cierres, ya hemos indicado algo al
hablar de los rellenos, incluso de los cierres hidraulicos,
que juzgamos no pueden emplearse en modo alguno en
la conservacién de vinos. Cierres hidriulicos hemos te-
nido ocasién de ver, dispuestos en forma de corona, en
la boca de grandes tinas de cemento armado, en que su
agua estaba incluso corrompida; lo cual se comprende
facilmente que ha de ocurrir con toda facilidad y gran
frecuencia.

11T

AZUFRADOS

Conocida es la beneficiosisima accién del gas sulfuro-
50 en la conservacion de los vinos, y que la ejerce impi-
diendo el desarrollo de los gérmenes o fermentos de en-
fermedad. Los vitivinicultores deben tener muy en cuen-
ta que dicho gas es el unico antiséptico o antifermento
tolerado por la ley, y que, por lo tanto, no deben emplear
otro. El olor a gas sulfuroso es también el sinico que
debe notarse en las bodegas, ademés del de a vino sano y
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bueno. En las bodegas se utiliza mucho, para las opera-
ciones de vinificacién, el gas sulfuroso producido por la
combustién del azufre (muy comodo de substituir hoy
por el anhidrido sulfuroso liquido) y el producido por
los sulfitos alcalinos (cuyo empleo limita la ley en 20
gramos por hectolitro) ; pero, para el azuframiento de
los envases, lo més empleado son las denominadas pa-
juelas o mechas, que, al quemar, producen gas sulfuro-
50; para preparar las cuales se pone a fundir, en un re-
cipiente de barro sometido a fuego dulce, buena flor de
azufre, que se agita constantemente con un palo, procu-
rande no se incendie. Una vez fundido el azufre, se su-
mergen en él tiras de lienzo de algodén, de tejido muy
claro, perfectamente limpias, de una longitud de 20 a 25
centimetros por una anchura de 2 6 3; tiras que, una vez
empapadas, se sacan, se dejan secar y vuelven luego a
sumergirse en el azufre fundido; repitiendo estas re-
mojaduras hasta que el espesor de la capa de azufre
formada en la tira sea de unos 2 6 3 milimetros.

Cantidad de mecha a emplear.—No es posible preci-
sarla, ya que varia con las ocasiones y el estado y con-
diciones del vino, que, por otra parte, a igualdad de las
demaés circunstancias, necesitara en general mayor can-
tidad cuanto mas joven sea. Puede servir de guia el in-
dicar que, por término medio, serd preciso quemar, por
hectolitro de cabida del envase, una longitud de mecha
que corresponda a un peso de unos 2 gramos de azu-
fre para el primer trasiego, de que luego hablaremos;
de 1 y medio, para el segundo, y de 1 gramo nada m4s,
para los restantes. En la conservacién de envases que
tengan que permanecer vacios es siempre mejor y mas
seguro emplear un exceso de gas sulfuroso que no escati-
marlo.
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Azufradores.—Para emplear las pajuelas o mechas
basta colgar en el extremo de un alambre el trozo
conveniente de una de ellas, introduciéndola luego
encendida por la boca del envase, tapando éste al
mismo tiempo, evitando asi que salga el gas sul-
furoso. Para evitar el goteo de azufre en el inte-
rior de los envases, que seria luego perjudicial a
\ los vinos, son muy recomendables los azufradores
de dedal (fig. 6."), consistentes en una varilla de

hierro, terminada por un extremo en un pequefio
ﬁ? deposito de hoja de lata, destinado a recoger las
Fign- gotas que caigan de la mecha, que se cuelga de un
"% ganchito que tiene la varilla, la cual, por el extre-
mo opuesto, termina en un tapén de madera, destinado
a cerrar el envase que se estd azufrando.

IV

TRASIEGOS

Qué son las lias o heces.—Los vinos nuevos contienen
siempre en suspension grandes cantidades de substan-
cias o materias que los impurifican y enburbian: unas,
constituidas por organismos vivos, como son: levaduras
aleoholicas, mohos y gérmenes o fermentos diversos de
enfermedad, y otras, de naturaleza inerte, como son:
particulas terrosas, restos de orujo y de fermentos, ma-
terias viscosas y amorfas, substancias colorantes inso-
lubles, cristalitos de tartratos y bitartratos, que el frio
y el aleohol van insolubilizando, ete., ete.; todas cuyas
impurezas, vivas e inertes, ligeramente mas pesadas que
18
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el vino, se van precipitando y acumulando en el fondo de
los envases en cuanto dicho vino disfruta de un periodo
de reposo, constituyendo las denominadas lias o heces,
que son muy voluminosas en los primeros meses del vino.

Necesidad de separar las lias o heces de los vinos que
Jas han formado.—Dadas las substancias que constitu-
yen las heces, cuya precipitacién en el fondo de los
envases aclara, abrillanta y depura cada vez mas a los
vinos, se deduce la absoluta necesidad de separarlas de
éstos, ya que, de no hacerlo con oportunidad, se difun-
dirfan de nuevo (rebotarian, como se dice vulgarmente
con palabra grafica), enturbiandolos otra vez y expo-
niéndolos a que, a poco que las circunstancias fuesen
propicias para ello, se desarrollaran los fermentos pa-
tégenos que contuvieran, produciendo en el vino las en-
fermedades consiguientes. Y precisamente es bien sabi-
do que el vino depositado en los envases sufre alterna-
tivas de reposo y movimiento, ya que la fermentacion
silenciosa, iniciada después del descube, no puede conti-
nuar, segiin hemos dicho, al iniciarse los primeros frios;
siendo seguida, por tanto, de un periodo de calma, inver-
nal, para reanudarse luego el movimiento con la llegada
de los calores primaverales, que dardn condiciones aptas
para la evolucién de las levaduras y fermentos diversos,
buenos y malos, inicidndose después un reposo, ¥ asi
sucesivamente, en especial durante el primer afio de vida
de los vinos, en el que no suelen faltar en éstos, escasa-
mente depurados todavia, gérmenes con suficiente vita-
lidad al ser exaltada, la cual, bajo la accién de la ele-
vacion de temperatura, producirian un movimiento fer-
mentativo, que daria por resultado el que las heces fue-
sen removidas y arrastradas de nuevo hacia las capas
superiores del liquido, merced a la corriente ascensional
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de los gases desarrollados en dicha fermentacién, aca-
rreando con ello los inconvenientes y peligros de que
hemos hecho menecién.

Ventajas de los trasiegos.—Se comprende, pues, que,
mas que conveniente, es en absoluto necesario, para la
buena conservacién, y hasta para la buena presentacién
de los vinos, el proceder a la decantacién o separacién
de éstos, una vez claros, de las heces o Has que con sus
impurezas se forman; lo cual se consigue por medio de
los denominados frasiegos, que, ademéas de la accién de-
puradora y esterilizante de que hemos hablado, retinen
las ventajas de contribuir a avivar la materia colorante,
a precipitar determinadas impurezas y a la formacién
del aroma o nariz (bouquet) de los vinos, dificultando,
ademds, el desarrollo de determinadas enfermedades que
producen en el vino ciertos fermentos, que evolucionan
tanto mejor cuanto menos aire tengan a su disposicién.

Epocas de verificarlos.—No son indiferentes, ya que
deben efectuarse cuando se hayan depositado las impu-
rezas y antes de que puedan éstas difundirse de nuevo.
Asi, el primer trasiego se efectuari a mediados de di-
ciembre (adelantdndolo algo més en el caso en que, por
el procedimiento seguido para elaborar el vino, no se
haya verificado la previa purificacién o defecacién del
mosto), y con €l se eliminaran las primeras heces, que
son las mas voluminosas, asi como las mas cargadas de
gérmenes de enfermedad, que conviene separar cuanto
antes. Con el reposo producido por los frios invernales
tendra Tugar un nuevo depdsito, también bastante volu-
minoso, que se separard, mediante el segundo trasiego,
a fines de febrero o primeros de marzo, debiendo tener-
se en cuenta que este trasiego tiene una capital impor-
tancia para la conservacién del vino, ya que, de no rea-
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lizarse, entrarian en evolucién los gérmenes de enferme-
dad con los calores primaverales. Al principio del verano
debera darse el tercer trasiego, para eliminar las heces
que se hayan formado, una vez terminada la fermenta-
cién de algtn resto de azlicar que pudiera existir toda-
via en el vino durante la primavera, y, por fin, el cuarto
y 4ltimo trasiego del afio se practicaréd a principios de
otofio, para separar cuanto se haya depositado durante
el verano.

Desde luego que las anteriores épocas no tienen nada
de absoluto: la mas oportuna, asi como la conveniencia
de aumentar o disminuir el nimero de trasiegos, tiene
que indicarlo el estado del vino; pero, para la buena con-
servacién de éste, debe tenerse siempre muy presente
que el trasiego mds tmportante es el de fines de invier-
no, y, por tanto, no debe dejarse de hacer por ningun
motivo.

Dias en que se han de verificar los trasiegos.—Tam-
poco son indiferentes, ya que conviene hacerlos en aque-
llos en que la presién atmosférica sea elevada, pues en
ellos los gases disueltos en el seno del liquido no pueden
desprenderse con tanta facilidad, arrastrando consigo
hacia la superficie las impurezas més ligeras; a lo cual
contribuye también el que la temperatura sea fria. Asi,
pues, los dias més indicados para un trasiego son los
claros, despejados, sin tormenta, y lo mas Trescos o me-
nos calientes (segiin la estacién) que sea posible. El que
disponga ide un barémetro y un termoémetro tendra una
guia magnifica y segura para decidir el dia.

Modo de practicarlos.—En los vinos nuevos pueden
realizarse en contacto del aire y a su abrigo.

Los trasiegos en contacto del aire se operan en los
vinos que contienen todavia algo de azicar por fermen-
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tar, pues la aireacion favorece la accion de las levaduras
que lo han de desdoblar. Por esto, en general, el primer
trasiego se verifica de esta manera, salvo en aquellos vi-
nos que tienen tendencia a enturbiarse al aire; lo cual
se reconoce llenando del vino un vaso y dejandolo des-
tapado un par de dias, pasados los cuales se observari
si se ha enturbiado o mo. Ya hemos dicho, por otra par-
te, que la aireacion contribuye al abrillantamiento de los
vinos, insolubilizando determinadas substancias que sue-
len contener. Deben también trasegarse en contacto del
aire los vinos que tengan determinados olores desagra-
dables, como a gas sulfuroso (azufre), sulfhidrico (hue-
vos podridos), ete.

Los trasiegos al abrigo del aire convienen, en gene-
ral, en todos los demés casos, y especialmente en aque-
llos vinos que tengan tendencia a enturbiarse al aire,
en aquellos que tengan ciertos gustos desagradables, que,
como los a enmohecido, a madera, ete., la accién del aire
podria exaltar, y en aquellos que tengan aroma fino Y
sabor delicado; por lo cual los vinos afiejos deben ser
trasegados al abrigo del aire. Respecto a los nuevos, a
excepcion del primero, los deméas trasiegos deberan ha-
cerse también fuera del contacto del aire, evitindose
asi en ellos pérdidas de alcohol y perjuicios en sus con-
diciones sapidas y orgamolépticas. En los vinos débiles
¥ poco alcoholicos convendrs también, muchas veces,
practicar al abrigo del aire incluso el primer trasiego,
pues necesitan de todo su aleohol y 4cido carbénico para
defenderse de ciertas enfermedades, especialmente de
la acescencia, que la aireacién contribuiria a des-
arrollar. _

Trasiegos en contacto del aire.—Pueden hacerse, sen-
cillamente, colocando 1a canilla del envase a trasegar a
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la altura del vino claro y recibiendo éste en portaderas
u otros recipientes analogos, desde los cuales se va ver-
tiendo, por un embudo, al nuevo envase, teniendo cuida-
do de que, una vez abierta la canilla, no conviene cerrar-
12 hasta haber terminado el trasiego, pues, de hacerlo,
se produciria en el vino un movimiento de retroceso, que
removeria las heces y lo enturbiaria.

Este modo de operar, que es el general en la modesta
propiedad, puede substituirse con el empleo de una bom-
ba, que recoge el vino de la portadera antedicha, hacien-
do que caiga en chorro, desde lo alto, en el interior del
nuevo envase.

Trasiegos al abrigo del aire.—Pueden realizarse de
distintas maneras, segin sean los medios de que se dis-
ponga:

a) Por la accion de la gravedad.—Cuando el envase
que se va a trasegar estd a mayor altura que aquel que
va a llenarse, bastara enlazar con un tubo de goma, 0
manga, las canillas de ambos recipientes, estando el se-
gundo previamente azufrado.

b) Por medio de un sifén.—Si se dispone de un si-
fén de hoja de lata, vidrio o sencillo tubo de caucho, pue-
de p'ra-cticarse un trasiego, fuera del contacto del aire,
haciendo que una de las ramas de dicho sifon se sumerja
hasta las proximidades del nivel de los turbios y la otra
penetre en el envase que se va a llenar, previamente
azufrado. Este método lo encontramos muy defectuoso,
pues, como quiera que €l sifén obra por aspiracién verti-
cal ascendente, resulta que si la rama aspirante se intro-
duce en demasia, para trasegar la mayor cantidad posi-
ble de vino claro, el movimiento ascensional remueve los
fondos y se enturbia el vino, o bien, si, para evitar este
inconveniente, se introduce poco dicha rama aspirante,
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queda entonces mucho liguido claro sin trasegar. Por
esto, nosotros creemos preferible substituir este proce-
dimiento por el siguiente, que puede emplearse también
en las bodegas mas modestas, ya que para ponerlo en
practica no hace falta mas que un tubo de caucho: se
dispone un extremo de éste en la canilla del envase que
se va a trasegar, haciendo llegar el otro extremo hasta
el fondo de una portadera, en la cual, al llenarse de vino,
s0lo estard en contacto del aire la capa superficial del
liquido, ya que éste entrari siempre por la parte infe-
rior, y si dicha portaders tiene también una canilla en
la parte baja, disponiendo en ella otro tubo de goma que
llegue hasta el fondo del envase que se va a llenar, y si
este envase estd previamente azufrado, podra conseguir-
se también que el liquido no se airee. Si la portadera es
cerrada superiormente, como las denominadas barrales
en algunas comarcas de Cataluiia, puede también azu-
frarse, y entonces el trasiego se realiza, tal como hemos
explicado, prac-
ticamente al
abrigo del aire.
c) Con el
fuelle bordelés.
Consiste éste,
s en cillamente,
en un fuelle or-
dinario (fig.7.),
que, con un jue-
Rig.7.s go de palancas,

puede hacerse

funcionar con facilidad, y que, puesto en comunicacién
con la boca del envase a trasegar, por medio de un tubo
de caucho terminado por una pieza de madera (llamada
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cabeza de perro) o de bronce, que se introduce en dicha
boca, tapandola herméticamente, hace que penetre en el
envase una corriente de aire, que ejerce presion sobre
la capa superior del vino a trasegar, haciendo que éste,
por sus capas inferiores limpidas, penetre y ascienda en
el interior de un tubo (fig. 8."), que forma
parte del aparato, y por él vaya a parar al
nuevo envase, previamente azufrado. Para
operar con el fuelle, se aprieta bien el ta-
pon de la boca del envase a trasegar, se
pone un pequefio recipiente, como un co-
razon o barquilla (la figura 9. lo represen-
ta en hoja de lata; las de madera son mas
recomendables), debajo del falsete u orifi-
cio delantero de dicho envase, se da sua-
vemente con la azuela en este falsete v, Yig. 8.2
una vez flojo, se saca rapidamente con una
mano, mientras que con la otra se pone la canilla cerra-
da, y el poco vino que salga, tanto menos cuanto mejor
se opere, se recogerd en la barquilla. Se ajusta a la boca
del envase el tapén del fuelle y se rela-

QLR ciona el tubo de éste, con la llave abier-
a!ﬁi;ﬁmlj} ta, con el envase que se va a llenar; se
RETELTT -

da al fuelle, lenta y acompasadamente,
Fig. 9. hasta que se oye un ruido caracteristi-
co, producido por la salida del aire por
el tubo; se cierra entonces éste, y se retira el fuelle. El
vino claro que quede todavia por trasegar se saca por
la canilla, recogiéndolo en un recipiente o barquilla que
no tenga turbios, teniendo cuidado de ir observando, de
fiempo en tiempo, que el vino salga claro; para lo cual
se le recoge en una copa, mirandolo por transparencia,
colocando detras una bujia encendida, y cerrando la ca-
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nilla desde que el vino salga velado y vertiendo el claro
recogido al envase que se esté llenando.

d) Con bomba.—El fuelle sirve s6lo para trasegar
envases relativamente pequefios, como son: barricas,
bordeleses, pipas 0, a lo mas, bocoyes. Para estos enva-
ses, y para los de mayor capacidad, son muy expeditas
las bombas, por la facilidad de su manejo y transporte,
asi como por la rapidez y economia de su trabajo. De
entre los innumerables modelos que hoy dia se constru-
yen de esta clase de aparatos, algunos de los cuales utili-
zan la fuerza eléctrica, abaratando extraordinariamente
su trabajo, conviene escoger los de construccién senci-
lla, pero solida, de facil limpieza, que agiten o fatiguen
el vino lo menos posible y que tengan los 6rgamos que
deben estar en contacto con el vino construidos con ma-
teriales inatacables por éste, como el bronee (el ideal se-
ria el vidrio o la porcelana), v con la menor cantidad
posible de caucho o cuero. Para trasegar con las bombas
se pone, sencillamente (fig. 10), en comunicacion el tubo
o manga de entrada ide éstas con la parte baja de los en-~
vases a trasegar de modo que no alcance a los turbios, ¥
el tubo o manga de salida con el envase a llenar, azufra-
do previamente, poniendo luego la bomba en movimiento
a fuerza de brazos o mecanicamente, segiin sea el mode-
lo, teniendo cuidado de asegurarse, de tiempo en tiempo,
de que el liguido sale limpio ; para lo cual se procede, con
una copa y bujia, segin hemos indicado al tratar del
fuelle bordelés.

Cuidados complementarios en los trasiegos.—Claro
estd que los vinos a trasegar deben estar sosegados v
transparentes y, por tanto, sin movimiento fermentati-
vo alguno, y no hay que decir que todo el material que
para efectuarlos se emplee debe encontrarse en un estado
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de perfecta limpieza, pues de lo contrario podria con-

taminarse el vino de algGn germen de enfermedad o
adquirir malos gustos u otros defectos, y deben estar

también perfecta-
mente limpios los
envases a que se
trasiega; los cua-
les, por otra parte,
convendra estén
siempre azufrados
de antemano, ex-
cepto al efectuar
el primer trasie-
go, en el que, per-
fectamente lim -
pios, no deberan
azufrarse, pues el
gas sulfuroso per-
judicaria, y quiza
imposibilitaria por
completo, la fer-
mentacién lenta
de que hemos ha-
blado.
Aprovecha-
miento de los tur-

Fig. 10.

Un trasiego con bomba en las tinas de cemento
armado de la Estacién Enolégica de Reus.

bios y heces.—El vino turbio que queda en los envases
trasegados puede recogerse, junto con las heces, en en-
vases méas altos que anchos y con canillas a distintas al-
turas, por medio de las cuales puede irse extrayendo
vino claro a medida que las impurezas se van depositan-
do en el fondo, o también puede filtrarse dicho vino tur-
bio, reuniendo después lo que quede sin pasar por el fil-




tro a las heces, que, en todos los casos, se aprovechan
luego industrialmente.

A las practicas que hemos indicado se afiaden, en
ocasiones, alguna clarificacion o filtracién, que contribu-
yen a depurar, abrillantar y esterilizar méas y mas los
vinos ; pero, de todas suertes, una vez dddo el Gltimo tra-
siego que hemos indicado, a principios del otofio, quedan
terminados los cuidados que hay que prodigarles en su
primer afio, y entonces, si ha de continuar su conserva-
cién o crianza, deben colocarse los envases, completa-
mente llenos y herméticamente cerrados, con su boca a
un costado, de suerte que la parte inferior del tapén
quede bafiada por el vino.
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