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ESCUELA DE VITICULTURA
ENOLOGIA DE REUS

EsTAcIiON ENOLOGICA

[LMO. SR

Las frecuentisimas consultas, ya orales
ya por escrito, formuladas por el publico
viti-vinicultor sobre las prdcticas de vinifi-
cacién aconsejaron la conveniencia de for-
mular unas instrucciones en que, bajo la
forma mds sencilla y al alcance de los in-
teresados mds modestos, se condensaran
todos aquellos principios y cuidados racio-
nales necesarios para obtener de las uvas
vinos corrientes que reunieran las mejores
condiciones posibles de sanidad, presenta-
cién y conservacion. Formuladas las indi-
cadas instrucciones fueron inserladas el
afio anterior, para su mayor divulgacién
y d pelicién de la misma y d sus costas, en
la importante «Publicidad Agrfcola» hoja
que semanalmente publicaba el diario «La
Publicidad> de Barcelona. Su insercion
tuvo lugar bajo la forma de articulos cuyo
conjunto se publicé en siete 1t ocho niime-
ros consecutivos. A partir de dicha publi-
cacién, son numerosisimas las Asociaciones
agricolas, Sindicatos viti-vinfcolas y Vifi-
vinicultores que han acudido d este Esia-
blecimiento indicando la conveniencia de
que todos aquellos articulos se agrupasen
y publicasen, constituyendo un solo cuerpo
de doctrina, bajo la forma de folleto divul-
gador andlogo d los que sobre diversas
cuestiones relacionadas con la Viticultura
y Enologia viene publicando el que suscri-




be en esta Dependencia pues, de esta suer-
le, sertan dichas instrucciones mucho mds
manejables y consultadas con mayor faci-
lidad por los interesados muchos de los
cuales, por olra parte, podrian disponer de
ellas ya que varios de los niimeros en que
fueron sucesivamenle publicadas se en-
cuentran actualmente agotados 6 préximos
d agolarse. Y creyendo que, verdadera-
mente, la publicacién del mencionado fo-
lleto podria coniribuir en gran manera d
la conveniente divulgacién de las buenas
y racionales prdcticas enoldgicas, tengo el
honor de elevar d V. I. el mencionado tra-
bajo por si, juzgdndolo con su superior cri-
terio € ilustracién, cree también convenien-
le su publicacion y, en este caso, se sirve
autorizar d esta Dependencia para hacerla.

Dios guarde ¢ V. I. muchos afios.

Reus 3 de Julio de 1918.
EL INGENIERD !)]HECTOB,

Craupio OrLiveEras Massé.

Ilmo. Sr. Director General de Agricultura, Minas y Montes.—Mi-
nisterio de Fomento.—Madrid.




DIRECCION GENERAL
DE
: AGRICULTURA, MiNAS ¥ MONTES
(i L i s
ENSENANZA TECNICA
CULTIVO v PLAGAS pEL CAMPO

Vistas las instrucciones prdcticas para la
vinificacion, formuladas por V. S. con el
fin de divulgar aquellos conocimientos tan
indispensables para los Vili-vinicultores,
no solo de esa comarca, sino para las de-
mds Regiones de Espaiia, en que se deta-
llan todo género de consideraciones preci-
sas para la mejor elaboracién del vino,
resultando un manual prdctico al alcance
de todos los que se dedican d este asunto;
Teniendo en cuenta la importancia que en
st alcanza, cuanto con la viti-vinicultura
se relaciona y que conviene reunir en un
solo voltimen, ya que tanlas pruebas tiene
dadas de su competencia al frenle de ese
Establecimiento, esta Direccién general ha
acordado aprobar el referido irabajo, au-
torizando d V. S. para su publicacién, con
el fin de que puedan divulgarse los conoci-
mientos que contiene. Lo que comunico d
V. 8. para su conocimiento y demds efectos.

Dios guarde d V. S. muchos afios.
Madrid 12 de Julio de 1918.

EL DIRECTOR GENERAL,

CARLOS DE CAMPS.

Sr. Director de la Escuela de Viticultura y Enologia de Reus.




CONSIDERACIONES PREVIAS NECESARIAS

Al tratar de condensar, en breves capitulos, unas instruc-
ciones practicas para verificar racionalmente las diversas ope-
raciones que constituyen la vinificacién, séanos permitido
hacer previamente una serie de consideraciones que creemos
de todo punto necesarias ya que han de constituir el funda-
mento de todo cuanto sebre el particular hemos de decir y
hemos de aconsejar.

Sean, pues, nuestras primeras palabras para decir que por
sencillas, por inocentes, por pueriles que parezcan, al primer
golpe de vista, gran parte de las cuestiones de que nos hemos
de ocupar, tienen todas una importancia grandisima y una ac-
cién 4 menudo decisiva en los buenos resultados que puedan
obtenerse en la industria vinicola. No hay que olvidarse nunca
de que el vino mis robusto es un liquido de una constitucién
sumamente débil y de una naturaleza muy delicada y que, por
tanto, necesita en todos momentos de grandisimos cuidados,
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pues solamente asf podré protegerse dicho liquido de las nume-
rosas causas de enfermedad que constantemente le rodean.

COMPARACION ENTRE EL VINO Y LOS SERES ORGANIZADOS.—Nada
mejor encontramos, para que se comprenda la importancia de
los cuidados que necesita un vino, que compararlo con un ser
organizado, pues todos sabemos lo necesarios que son los cui-
dados de toda clase para librar de enfermedades 4 los seres vi-
vientes, y que el vino presenta cierta analogia con éstos, es in-
dudable pues posee, como ellos, su individualidad propia y
como ellos presenta caracteres distintivos que marcan fases
distintas de su existencia. En efecto, inmediatamente después
de hecho el vino puede considerarse que se encuentra en su in-
fancia 6 primera juventud y estd dotado, como en general lo
estan los adolescentes, de cierta viveza, nerviosidad y rudeza y
asf como es preciso educar 4 estos Gltimos, para ir limando as-
perezas é ir modificando caracteres, el vino necesita también,
antes de ser consumido, ser objeto de ciertos cuidados para que
se vayan neutralizando, unas con otras, diversas propiedades
que posee al principio demasiado desarrolladas.

Con la edad y los cuidados el vino adquiere ciertas cualida-
des y, al igual que el hombre llega 4 la edad de completo de-
sarrollo y de méxima robustez, llega un momento que el vino
alcanza su méaximo valor pero, estas hermosas cualidades, las
conservan los hombres y los vinos durante mas 6 menos tiem-
po pero, mds pronto 6 més tarde, van gastandose, consumién-
dose y debilitindose acabando por desaparecer con la decre-
pitud que es el fin de su existencia. No hay, sin embargo, que
decir que los diferentes caracteres de que acabamos de hablar
y la duracién de las distintas épocas indicadas son, lo mismo
en los seres vivientes que en los vinos, extremadamente varia-
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bles, imprimiendo en el hombre una idiosincrasia especial y en
los vinos un sello 6 distintivo particular que siempre poseen y
al cual contribuyen, seguramente, los cuidados de todas clases
que presidan 4 su elaboracién y 4 su crianza del mismo modo
que, en las futuras condiciones de un hombre, contribuyen la
educacién que haya recibido y los cuidados de que haya sido
objeto en su infancia y juventud.

Y podemos todavia llevar més lejos nuestra comparacion,
pues si el hombre posee un alma espiritual, el vino esta en po-
sesibn de una esencia especial, de un quid divinum que, aun
cuando los anélisis mas minuciosos y concienzudos no han po-
dido todavia revelar, es indudable que existe haciendo del vino
una bebida deliciosa.

Queda, pues, sentado que el vino es algo organizado y no
puede menos, por tanto, que seguir una ley de la naturaleza
organizada, la de que por si mismo no propende 4 mejorar pues,
antes bien, es un liquido que al igual que todas las materias
org4nicas, y siendo también precisamente una combinacién de
varias de éstas, tiene una tendencia natural 4 descomponerse
desdobldndose en substancias cada vez mas sencillas, ]]egaﬁdo,
por fin, 4 la materia del mundo mineral. Asi, por ejemplo, sin
ciertos cuidados, el alcohol del vino se convertird, en virtud de
una fermentaci6n, en acético; éste, 4 su vez, acabara por des-
componerse en agua y acido-carbé6nico; los acidos orgéinicos
del vino, 4 causa de procesos fermentativos analogos 4 los indi-
cados, también sufrirdn una transformacién y las materias
organicas del mismo liquido acabardn igualmente por descom-
ponerse desdoblandose, en tltimo término, en agua, dcido car-
~ bénico é hidrégeno sulfurado. En esto, como en lo referente 4
las substancias minerales que el vino contiene, como en todo,
no pueden menos de cumplirse las inmortales palabras del in-
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mortal Lavolsier, palabras escritas precisamente en su Memo-
ria sobre la fermentacion alcohélica y que dicen que : <en la
naturaleza nada se crea ni nada se pierde». Todo, en efecto,
tiende 4 volver 4 la tierra de que procede y lo hace bajo la
forma de materia mineral cada vez mé4s sencilla pudiendo ser-
vir de esta suerte, de alimento 4 los vegetales los cuales, 4 su
vez, proporcionaran la nutricién 4 los animales que, 4 su tiem-
po, volveran 4 la tierra que les di6 el ser, volviéndose asf 4 em-
pezar el mismo ciclo de la existencia.

Pero, siguiendo aun nuestra comparacién, veremos que, asf
como los desvelos de los padres, los cuidados de todas clases y
los preceptos de la higiene publica y privada, proporcionan
educacién, salud, robustez y contribuyen 4 alargar la vida del
hombre, asf también los desvelos del labrador, los cuidados del
viticultor y los preceptos de la higiene enolégica hacen que los
vinos se crien, se mejoren y que puedan utilizarse perfecta-
mente durante cinco, diez, veinte 6 més afios retardando, por
tanto, la época de la decrepitud de que antes hemos hablado.

Y aun hay més y es que asi como, en el hombre, dejan las
enfermedades huella profunda y van minando su existencia
acabando por matarlo si no se acude 4 tiempo con tratamien-
tos apropiados (que llega un dfa en que son ya impotentes) asi-
mismo las modificaciones producidas en un vino por una
enfermedad, al principio imperceptibles 4 los sentidos, van
acentuandose y aumentando paulatinamente acabando por
desnaturalizarlo por completo y hacer, de una bebida nutritiva
y deliciosa, un liquido completamente imbebible si un trata-
miento enérgico no puede atajar la enfermedad en su evolu-
ci6n. Y si est4d completamente demostrado que en el hombre
vale siempre muchisimo mas prevenirlo contra las enfermeda-
des que tener que curarselas, no es menos cierto que vale tam-
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bién muchisimo mé4s prevenir los defectos y las enfermedades
del vino que tener que remediarlas, pues estos remedios no
siempre existen y aunque existan es posible que no lleguen a
tiempo, y, aun en el caso de que existan y lleguen & tiempo,
puede muy bien suceder que no sean completamente eficaces
pues bien puede asegurarse que, un vino enfermo, raras veces
podra llegar 4 recuperar por completo su estado y su salud
primitivos y esto sin contar con que la experiencia ha demos-
trado que los vinos que hayan sido sometidos 4 tratamientos
curativos, en las mismas bodegas del vinicultor, son ya sospe-
chosos 4 los comerciantes los cuales, ya experimentados, sélo
ofrecen entonces por dichos vinos bajos precios, pues temen, y
con razén, que dichos liguidos sean potables nada més que du-
rante poco tiempo 4 causa de que vuelva 4 presentarse en bre-
ve plazo la enfermedad que les aquejaba. '

ES PREFERIBLE PREVENIE LOS DEFECTOS Y ENFERMEDADES 'S

TENER QUE REMEDIARLAS.—Sentada, pues, mis que la conve-
niencia, la verdadera necesidad de prevenir las enfermedades
de los vinos podemos pasar 4 ocuparnos de la manera como
puede conseguirse este resultado y toda vez que hemos visto la
analogia que hay entre el vino y los seres organizados, consi-
deremos lo que hace el hombre para prevenirse contra las en-
fermedades que le acechan y veremos que, para ello, no hace
mas que poner en practica los preceptos rigurosos de la higiene
publica en las poblaciones en que vive, de la higiene privada
en las casas en que habita y de la higiene particular en su mis-
ma persona. Pues bien, esto que hace el hombre para prevenir
sus enfermedades nos da trazado el camino que hay que seguir
para prevenir el vino contra las suyas, camino que, por tanto,
no seré otro méas que el de dar cumplimiento 4 los preceptos
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rigurosos de la higiene enolégica en los locales en que ha de
elaborarse dicho liquido, en los ftiles que han de servir para
esta elaboracion, en los recipientes que han de contener al vino
y en el propio y mismo organismo de éste. Sabiéndose, en efecto,
como se sabe, cual es el origen de las enfermedades de los vinos
se comprende perfectamente que el camino que hay que seguir
para defenderlo contra los agentes morbosos no puede ser otro
més que el que acabamos de indicar. Veamos, efectivamente,
cual es dicho origen.

ORIGEN DE LAS ENFERMEDADES DE LOS VINOS.=Antiguamente,
se admitia la hipétesis de que el vino era un liquido compuesto
cuyos diversos componentes obraban y reaccionaban sin cesar
los unos sobre los otros y que se encontraba, por lo tanto, en
un estado de trabajo molecular incesante que hacfa que cuando
se encontraba, en el seno del vino, una substancia albuminoidea
ésta se modificaba 6 alteraba, decfan, por causas desconocidas,
provocando asf las diversas enfermedades de los vinos. Pero el
inmortal Pasteur, demostr6 palpablemente, repetidas veces y de
diferentes maneras, que las causas de las enfermedades del vino
son exteriores 4 €l, no debiéndose, por tanto, buscar el origen
de sus alteraciones en la acci6n expontidnea de una materia al-
buminoidea alterada por la intervencién de incégnitas causas
modificadoras, sino que debe buscarse en la presencia de pe-
quefiisimos seres vivientes 6 vegetaciones parasitarias micros-
copicas que, cuando encuentran en el vino condiciones apro-
piadas para su vida y su evolucién, se desarrollan y multiplican
en €I, transforméndolo y alterandolo, ya por substraccién de
ciertos principios que les sirven de alimento, ya por la forma-
ci6n de nuevos productos originados por el hecho mismo de la
evolucion y desenvolvimiento de dichos microbios.
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Y que es verdad la existencia en el vino de estos gérmenes
morbosos 6 microbios es indudable pues asi lo revela el mi-
croscopio. Microbios de todas clases intervienen en todo mo-
mento en la elaboracién del vino pero, mientras hay unos que
son bienhechores, como son los que dan nacimiento al mismo
vino, es decir, los que transforman en esta bebida al mosto,
desdoblando el azticar que éste contiene en 4acido carbé6mico y
alcohol, mientras hay, decimos, estos microbios o fermentos,
mAs que bienhechores, indispensables en la elaboracién del vino
puesto que son los primeros obreros de su fabricacién, hay
también como queda indicado que revela el analisis microscé-
pico, multitud de otros fermentos 6 microbios perjudiciales que
no esperan, para desarrollarse y producir enfermedades en el
vino, mas que condiciones propicias para ello. Estos parésitos
perjudiciales son, en los vinos, m4s 6 menos abundantes, pero
es rarisimo que un vino esté completamente desposeido de ellos
y su presencia, por otra parte, no debe sorprender puesto que
los trabajos de Pasteur han demostrado plenamente que el aire
contiene constantemente numerosos gérmenes de enfermedad
y que aun mas relativamente contiene el agua, puesto que un
agua muy limpia puede encerrar y encierra generalmente mi-
llones de gérmenes por centimetro ctibico, pero aun el recep-
taculo mayor de ellos es la tierra explicindose esto perfecta-
mente por el hecho de que todos los cadiveres en vias de
descomposicién, todas las plantas muertas que se pudren y
todos los liquidos fermentescibles acaban, en tltimo término,
por llegar 4 la tierra y esto sin contar con que las aguas de
lluvia no pueden menos de arrastrar a ella los gérmenes mor-
bosos que hemos indicado existen en el aire.

Pues bien, existiendo como existen tantos y tan diversos gér-
menes de enfermedad, en el aire, en el agua y en la tierra, que
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de extrafio tiene que dichos agentes patégenos infeccionen la
vendimia? Las uvas, en efecto, en el aire nacen y en el aire se
desarrollan y como la superficie de sus granos estd recubierta
de una pelicula, de naturaleza cerosa 6 gomosa, 4 ésta se adhie-
ren, al mismo tiempo que los fermentos beneficiosos 6 levadu-
ras del vino, los fermentos perjudiciales que en el aire y en el
agua de lluvia hemos visto que existen. Por otra parte, algunos
de dichos granos se abren 6 rajan dando salida 4 los jugos azu-

carados enwsu interior contenidos prestando, de esta suerte,

magnifico asilo 4 los diversos fermentos que en el aire existen
no esperando més que un sitio apropésito para implantarse y
desarrollarse y, por Gltimo, otros granos y uvas enteras habrén
arrastrado por el suelo infecciondndose también. Pues bien,
todos estos fermentos, todos estos gérmenes morbosos entra-
rén, 4 la vez, en el lagar con la vendimia y ya en el lagar se
sumarén 4 los que puedan existir en este local y en los ttiles y
recipientes en €l contenidos, si una limpieza y desinfeccién ri-
gurosfsima no reina en dicho local y en dichos qtiles y reci-
pientes. :

De todos estos microbios morbosos, de todos estos fermentos
perjudiciales, algunos no se desarrollardn jamés, ni en el mos-
to en fermentacién ni en el vino que de la misma resulte, pues
no enconfrardn condiciones apropiadas para ello pero, sila
fermentacion no se verifica debidamente 6 si el vino resultante
no retine las convenientes caracterfsticas 6 no es sometido 4
los cuidados necesarios podré suceder, y suceder4 seguramente,
que dicho vino sea invadido por los fermentos de diversas en-
fermedades los cuales encontrardn el campo libre y apropiado
para su desarrollo. El mencionado liquido no podra, desde
luego, alimentar mé4s que 4 aquellos microbios que se acomo-
den 4 un liquido més 6 menos 4cido y alcohélico pero, como
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dice un sabio microbi6logo el mundo de los seres infinita-
mente pequenos es tan numeroso y estd tan extraordinaria-
mente poblado, que son muchisimas las especies que pueden
vivir en medios mds 6 menos acidos y alcohélicos, de modo
que si de alguna cosa hemos de maravillarnos es de que el nii-
mero de las enfermedades del vino no sea todavia mayor, aun-
que, bien podemos decir, es probable que lo creamos relativa-
mente tan pequeiio 4 causa de la imperfeccion de nuestros
conocimientos. '

CAMINO A& SEGUIR PARA PREVENIR LAS ENFERMEDADES DE LOS
viNos.—Sabiendo, pues, el origen de las enfermedades de los
vinos y lo que conviene hacer para tratar de prevenirlas y evi-
tarlas, podemos pasar ya 4 la parte practica de nuestro ¢ome-
tido, exponiendo los procedimientos 6 camino 4 seguir para
conseguir dicho resultado, procedimientos que, segtin lo dicho,
quedan reducidos 4 declarar una guerra 4 muerte y sin cuartel
4 los microbios 6 fermentos patégenos y como estos pueden
albergarse en los locales en que el vino ha de ser elaborado y
guardado, en los envases en que ha de estar contenido, en los
utiles y aparatos auxiliares de su elaboracion y en su propio
organismo, los cuidados higiénicos que han de defender al vino
contra los agentes morbosos, habran de ponerse en préctica en
dichos locales é instrumentos, en dichos recipientes y en su
mismo organismo. A esto queda, pues, en definitiva, reducido
el modo de elaborar vinos sanos, robustos y de facil conserva-
cion y de ello pasaremos 4 ocuparnos sucesivamente en el mis-
mo orden en que hemos anunciado dichos cuidados.
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CUIDADOS DE LIMPIEZA DE LAS BODEGAS

En el anterior capitulo ha quedado demostrada, més que la
conveniencia, la verdadera necesidad, para elaborar vinos sa-
nos, robustos y de ficil conservacién, de declarar una guerra 4
muerte y sin cuartel 4 los microbios 6 fermentos capaces de
producir alteraciones 6 enfermedades ¢n los vinos y como quie-
ra que, segiin vimos, dichos fermentos pueden albergarse en
los locales en que el vino ha de ser elaborado y guardado, en
los envases en que ha de estar contenido, en los ttiles, maqui-
nas y aparatos auxiliares de su elaboraci6n y en su propio or-
ganismo dicho est4, decfamos, que los cuidados higiénicos que
han de defender al vino contra los agentes morbosos habran de
ponerse en préctica en dichos locales é instrumentos, en dichos
recipientes y en su propio y. mismo organismo.

Empezando pues por lo que 4 los lagares y bodegas se refie-
re, se comprende perfectamente que deben ser objeto de la mas
perfecta y meticulosa limpieza no debiendo contener ninguna
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materia susceptible de desprender el menor olor y deben estar
alejados dichos locales de todo lugar excusado, establo, ester-
colero y de todo foco pestilente 6 de infeccién pues conviene,

en alto grado, que el aire del lagar y de la bodega sea lo maés
puro posible pues ya indicamos cudnto germen morboso flota
constantemente en el aire y sabido es, por otra parte, con
cuanta facilidad se contagfa el vino de todos los malos olores y
sabores.

Hemos indicado también, por otra parte, que el suelo es el
gran receptéculo de todos los microbios y, en consecuencia,
convendr4 tener sumo cuidado en evitar toda clase de sucie-
dad y polvo en el piso de las bodegas y lagares, 4 cuyo efecto
es de suma conveniencia que pueda ser ficilmente objeto de
perfecta limpieza para lo cual lo mejor es que dicho piso sea
asfaltado 6 de cemento para que pueda ser lavado con grandes
cantidades de agua 4 la cual, en época de vendimia, da magni-
ficos resultados aiiadir cierta cantidad de cal 6 de gas sulfuro-
so. De no poder ser de cemento dicho piso conviene & los
importantes efectos indicados que, por lo menos, esté bien en-
ladrillado 6 embaldosado, (debiéndose tener en este caso gran-
des cuidados en la limpieza de las junturas de los ladrillos 6
baldosas) y sf, por razones econémicas y la gran modestia de la
bodega, el piso de la misma no pudiera ser de otra cosa més
que de tierra, convendra que ésta se encuentre perfectamente
apisonada y convenientemente nivelada para favorecer la eje-
cucién de riegos (para evitar el polvo) con agua de cal.

La bodega conviene no sea htimeda (pues la humedad favo-
rece el desarrollo de floriduras) para lo cual debe poder esta-
blecerse en ella la debida ventilaci6n.

Los locales en que se elabore y gnarde el vino deben estar
siempre perfectamente limpios de telarafias, mohos (floriduras)
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etc. para lo cual convendra proceder al inmediato arreglo de
todas las grietas y desconchados que puedan producirse en sus
paredes y éstas deben estar sanas y perfectamente blanqueadas
¥, para destruir los mohos é impedir su vegetacién y desarrollo,
es muy recomendable afiadir 4 la lechada de cal, con que se
ejecute el blanqueo, cinco 4 diez kilogramos de sulfato de cobre
por hectélitro 6 también, unos cinco kilogramos de cloruro de
cal por hectélitro ignalmente.

En los lagares y bodegas no debe existir mas que vino en
perfecto estado de conservacién pues, si existiera vino picado 6
enfermo, vinagre 6 alguna substancia susceptible de descom-
posicién, estos liguidos 6 substancias podrian comprometer la
salud del vino sano contenido en el mismo local.

Pero hay en el lagar una parte hacia la cual conviene fijar
de un modo especial la atencién y que esté meticulosa y per-
fectamente limpia y es aquella en que se encuentran situados
los pisadores y las prensas. Este sitio conviene, en buena ela-
boracién, que tenga su piso bien pavimentado y las paredes
encementadas 6 embaldosadas hasta la altura de un hombre
con el objeto de que puedan lavarse cuotidiana y ‘esmerada-
mente siendo también muy prudente no dejar nunca los orujos
amontonados alrededor de las prensas 6 en los locales de vini-
ficacion (como es frecuentisimo hacer) pues, en estos montones
de orujo, se manifiestan pronto fermentaciones anormales que
podrfan ser sumamente perjudiciales 4 los vinos en la bodega
alojados ya que el aire se impregnaria pronto de los fermentos
que en dichos montones se desarrollan y multiplican.

Hay también que hacer de manera que todas las aguas pro-
cedentes de los lavados tengan facil y expedita salida al exte-
rior conviniendo desinfectar fuertemente con agua lisolada
(200 gramos de lisol por cada cinco litros de agua) las cafierfas
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de dicho desagiie que, muchas veces, constituyen verdaderos y
poderosos focos de infeccion.

Resulta, pues, en resumen, que toda la higiene del lagar y de
la bodega consiste en su mds exquisita y minuciosa limpieza ya
que, no nos cansaremos de repetirlo, la limpieza rigurosa y
exagerada es el tinico secreto (secreto 4 voces) de la perfecta sa-
nidad del vino. .




[
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CUIDADOS DE LIMPIEZA DE LOS UTENSILIOS,
APARATOS Y ACCESORIOS DE VINIFICACION

Si es necesaria, mis que conveniente, seglin acabamos de
ver, una exquisita desinfeccién y limpieza en los locales desti-
nados 4 la elaboracién y conservacién de los vinos, no es pre-
ciso encarecer la conveniencia de una meficulosa limpieza en
todos los: ttiles, aparatos y accesorios que se emplean para
la vinificacién como son las méaquinas, prensas, cestas, bal-
des, tubos, bombas, palos de bazuqueo (samalés), portaderas,
cafierfas, tapones, estrazas, sifones, etc., etc., que se emplean
para elaborar el vino y para sus mezclas y trasiegos, pues, en
contacto con estos diversos aparatos y utensilios, puede perfec-
tamente infectarse 6 contagiarse el vino. Todos estos ttiles de-
ben estar, por tanto, perfectamente limpios desde antes de em-
pezar las operaciones de vinificacién para lo cual conviene sean
sometidos 4 los siguientes tratamientos : En primer lugar, deben

ser rascados y fuertemente cepillados, en seco, en toda su su-
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perficie por medio de cepillos duros de brocha metélica 6 con
los de rafces 6 crin vegetal que se construyen apropésito para
ello, en segundo lugar se lavardn con agua lo méis caliente
posible y que tenga en disolucién un cinco por ciento de car-
bonato de sosa (cristales de sosa) terminando este lavado con
otro efectuado con grandes cantidades de agua clara y, en ter-
cer lugar, se les sometera 4 un nuevo lavado con' agua bisulfi-
tada (100 gramos de bisulfito de cal 6 de potasa por hectélitro
de agua), agua que conviene esté un buen rato (un cuarto de
hora 4 ser posible) en contacto con las partes 4 lavar, y termi-
nando finalmente con nuevos lavados con agua clara repetidos
hasta que el agua salga tan limpia y sin olor ni gusto como
haya entrado.

Todos los dias, al terminar las 'operaciones de vinificacion,
deberén lavarse los locales en que ésta se verifique, asi como
todos los ftiles y aparatos que durante el dia se hayan emplea-
do, con grandes cantidades de agua (siendo preferible que ésta
sea bisulfitada como queda indicado) de modo que durante la
noche no pueda desarrollarse fermento alguno de enfermedad

y al reanudar las tareas, al dia siguiente, lo encontremos todo

perfectamente limpio y 4 punto de funcionar.

Y, al terminar la campafna anual de vinificacion, deberé ser
sometido todo el material 4 una rigurosisima limpieza, como la
indicada al principio, la cual 4 la ventaja de asegurarnos una
mejor conservaciéon de dicho material, evitard que se constitu-
yan en €l focos de infeccion que, durante todo el afio, amena-
" zarfan la sanidad y conservacién de los vinos en los mismos lo-
cales almacenados.

Para el lavado de todos los ftiles, maquinas y aparatos de
metal, ya sean de hierro, de latén, de cobre, etc., lo mejor que
puede recomendarse es el agua que tenga en disolucién un
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cinco por ciento de carbonato de sosa pues, ademés de su
poder lavante, tiene la propiedad de preservar a los metales de
la oxidacio6n.

Creemos de una gran utilidad recomendar que no se emplee,
en modo alguno, en los diferentes aparatos auxiliares de la vi-
nificacion, el caucho de calidad inferior, no solo porque es muy
rebelde 4 la limpieza sino que también porque, con mucha fre-
cuencia, comunica mal sabor al vino. El caucho de mala cali-
dad acostumbra 4 contener, en efecto, cierta cantidad de mate-
ria mineral, como el 6xido de cinc y el carbonato de eal,
substancias que son disueltas por los dcidos del vino y comu-
nican 4 éste malas cualidades y, por otra parte, del hecho de
dicha disolucién resulta que la superficie del caucho se hace
rugosa, porosa y de diffcil limpieza prestando, por tanto, mag-
nifico alojamiento 4 los gérmenes morbosos. Para desinfectar
estos titiles auxiliares de caucho, tales como mangas, rondelas,
ete., se sumergen durante unos tres cuartos de hora en agua
caliente (4 temperatura tal que la mano sumergida en el agua
pueda soportarla) que contenga en disolucién un cinco por
ciento de cristales de sosa. Se lavan luego con agua tibia tan
solo, se escurren bien y se secan. Los objetos de caucho no de-

ben calentarse 4 altas temperaturas pues esto los hace quebra-

dizos como también el doblarlos 4 temperaturas muy bajas.
Por otra parte, dichos objetos no deben ponerse en contacto
con grasas minerales, vegetales 6 aceites pues, estas substancias,
atacan siempre el caucho y le disuelven parcialmente con el
peligro de que, ademés de la mala conservacién del material,
pueda constituir, de esta suerte, magnifico abrigo para los fer-
mentos de enfermedad.

Respecto 4 las estrazas deben ser siempre perfectamente lim-
pias y sin olor 4 picado ni otro alguno. Lo mejor es emplearlas




nuevas cada vez pero, de no ser posible, deben ser lavadas, su-
mergidas luego en agua hirviendo y, por 1ltimo, lavadas nue-
vamente con agua bisulfitada.

Y por lo que se refiere 4 los tapones si no son nuevos deben
ser tratados convenientemente antes de su empleo para lo cual
se les sumerge durante un cuarto de hora, por lo menos, en
agua hirviendo adicionada de un dos por ciento de carbonato
de sosa, y luego se les mantiene por espacio de algunas horas
en agua acidulada por el 4cido sulffirico en la proporcién del
uno por ciento, lavdndolos, por filtimo, con grandes cantidades
de aguna clara hirviendo teniendo cuidado, claro estd, de que
durante todas estas operaciones y lavados los tapones se con-

serven completamente sumergidos valiéndose para ello de un

dispositivo apropiado.
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CUIDADOS DE LIMPIEZA DE LOS ENVASES VINARIOS

Y si grandes y meticulosos han de ser, seglin acabamos de
ver, los cuidados de desinfeccién y limpieza de los locales en
que ha de elaborarse el vino asf como de las mAquinas, ntiles
y accesorios que en su elaboracién hay que emplear, comprén-
dese perfectamente cuan grandes y minuciosos habrin de ser
también la limpieza y desinfecci6n de los envases, toneles, cu-
bos y recipientes diversos que han de contener dicho liquido y
que, en consecuencia, han de estar en inmediato contacto con
él. Vamos, pues, 4 ocuparnos de este importantisimo par-
ticular.

Debemos considerar, en primer lugar, el caso en que los en-

vases sean nuevos y, en este caso, consideraremos primero los
recipientes de mamposterfa, encementados y, de un modo es-
pecial, los de cemento armado que tanto se van extendiendo
hoy dfa.
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TRATAMIENTO PREVIO DE LOS ENVASES NUEVOS DE CEMENTO 0
ENCEMENTADOS.—[stos recipientes antes de ser llenados con
mosto 6 vino es de toda necesidad que sean convenientemente
tratados pues, de lo contrario, los 4cidos de dichos liquidos
atacarfan las paredes de los envases con grave perjuicio para
los caldos que, al perder acidez, ni fermentarfan debidamente,
si se tratara de mostos, y no reunirfan buenas condiciones ni
serfan de buena presentacién, ni de buena conservacién si se
tratara de vinos. Dicho tratamiento prévio puede hacerse de
dos maneras diferentes, por medio de la ftartarizacién y por
medio de la silicatacion. ;

La tartarizacién se practica lavando primero las paredes in-
teriores de dichos envases con agua clara y pintdndolas luego
perfectamente con una disolucién de acido tartrico al 25 %, se
deja secar, se repite dos veces la misma operacion y, una vez
seco todo, se llenan los envases con agua pura y clara no va-
ciandolos hasta pasados varios dias.

La silicatacién se practica pintando perfectamente las pare-

des con una solucién al 25 9 de silicato de potasa comercial

de 35 grados'Baumé, se deja secar durante varios dias, se repite
la operaci6n con una disolucién de dicho silicato al 40 %, se
deja secar nuevamente, se da luego una tercera capa con otra
disolucién de la misma substancia al 50 9, se deja secar y, por
iltimo, se lava bien con agua clara.

TRATAMIENTO PREVIO DE LOS ENVASES DE MADERA NUEVOS.—
También los recipientes nuevos de madera necesitan ser some-
tidos 4 un tratamiento prévio antes de ser llenados de mosto 6
vino, pues la madera nueva contiene ciertos principios, como
la cuercina y otros, de sabor amargo y que, de no ser elimina-
dos, comunicarfian malos sabores 4 los liquidos de que se les
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llenara. Este tratamiento prévio puede efectuarse de diversas
maneras segin sean los medios de que se disponga en la
bodega.

a). ' Por el vapor de agua—El medio mejor, para hacer
desaparecer los principios amargos de la madera nueva, es el
del empleo del vapor de agua inyectado con violencia, 4 la pre-
sién de tres 6 cuatro atmosferas, en el interior de los envases.
Para ello puede emplearse un generador cualquiera de vapor 6
emplear las calderas denominadas estufadoras que se constru-
jfen y expenden especialmente para este objetivo. La inyeccion
del vapor debe continuarse hasta que las aguas de condensa-
ci6én salgan del envase perfectamente limpidas. Con el empleo
del vapor de agua no solo se logra prevenir por completo la
aparicién del gusto 4 madera en el vino sino que, al mismo
tiempo, se esterilizan los envases puesto que el vapor mata los
gérmenes de los micro-organismos que pudieran existir no solo
en la superficie de la madera sino que también en sus poros.

b). Por el agua salada y caliente—Si no es posible emplear
el vapor de agua puede recurrirse 4 salar agua (50 gramos de
sal por litro) é introducirla hirviendo en el recipiente haciendo
de manera que, todas las paredes de éste, vayan poniéndose en
contacto sucesivamente con el liquido. Una vez lavado de esta
suerte el envase constituye una buena préctica la de darle una
mano con buen espiritu de vino, 4 razé6n de medio litro por
cada 200 de cabida del envase. La sal, adem4s de ser un desin-

fectante bastante enérgico, disuelve las substancias amargas de

la madera y, el espiritu de vino, entra enseguida en los poros,
acabando de neutralizar los gustos extrafios. Debe, por altimo,
lavarse el envase con agua clara.

¢). Por la cal viva—M4s enérgico que el empleo de la sal es
el de la cal viva que consiste en introducir en el envase un par
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de kilogramos de cal grasa en terr6n por cada diez hectélitros
de cabida, se cierra el envase dejando solo abierto un orificio
por el cual se vierten poco 4 poco sobre la cal, y por cada kilo-
gramo de ésta, dos litros de agua cerrando luego el envase her-
méticamente. Al apagarse la cal se provoca en el interior del
envase un calor considerable con abundante formacién de va-
pores que constituyen un verdadero estufado. Si el envase pue-
de rodarse por el suelo se hara asf, mientras dure el calor, para
que los efectos de'la cal alecancen mejor todas las paredes. Si
no puede rodarse, en cuanto se pueda se entra en su interior y
se pintan sus paredes con la lechada de cal resultante. Deben
luego lavarse los envases asf tratados con grandes cantidades
de agua clara con el objeto de que no queden trazas de cal.

Sea el que fuere el procedimiento seguido para poner los
envases nuevos de madera, en condiciones de ser llenados de
mosto 6 vino, una vez bien escurridos de las aguas de los alti-
mos lavados, si no deben ser utilizados enseguida deberin
ser azufrados fuertemente (repitiendo el azufrado al cabo de
cuatro 6 cinco dias) pues, de lo confrario, el recipiente se
enmohecerfa.’

TRATAMIENTO DE LOS ENVASES ENLADRILLADOS, DE CEMENTO

6 ENCEMENTADOS USADOS.—L.os lagares (cups) revestidos de bal-
dosas barnizadas (cayrons), deben ser lavados'y fregados per-
fectamente con agua bisulfitada primero y con agua clara des-
pués debiéndose lavar de un modo especialfsimo las juntas que
convendria silicatar 6 tartrizar del modo como se‘ha indicado
antes. Deben repasarse todas las baldosas y observar si alguna
suena 4 hueco pues, aquella en que esto suceda, debe ser arran-
cada y pegada nuevamente ya que, de lo confrario, los gérme-

nes contenidos detras de una sola de dichas baldosas defectuo-
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samente adheridas podrian contaminar y perjudicar 4 todo el
vino del envase.

Los envases de cemento 6 encementados en buen estado de
conservacién, y que tengan sus paredes interiores lisas y sin
grieta alguna, basta lavarlos perfectamente con agua bisulfitada.
Si presentan grietas habra que reseguirlas con cemento y tarta-
rizar 6 silicatar la compostura. Si estin en mal estado de con-
servacién habra que rascarlos, encementarlos de nuevo y enlu-
cirlos después con las capas de 4cido taririco 6 de silicato
potésico que ya hemos indicado.

TRATAMIENTO DE LOS ENVASES DE MADERA USADOS.—Debemos
considerar dos casos seglin se encuentren 6 no en buen estado
de conservacion.

a). Envases en buen estado.—Si se trata de conos 6 tinos se
penetra en ellos y se cepillan fuertemente sus paredes con ce-
pillos de raices, con objeto de arrancar todas las materias sus-
ceptibles de alteraci6n y, terminada esta operacién, se procede
4 un enérgico lavado con grandes cantidades de agua, que es

mejor que sea caliente 6, mejor atin, con vapor. Se deja luego :
destapado el cono hasta que se haya secado y, esto conseguido,
se tapan todos los orificios y se quema mecha azufrada en el

interior del cono en proporcién de dos 6 tres centimetros por
hectélitro. Se tapa inmediatamente después y los vapores sul-
furosos producidos por el azufre en combustién se oponen al
desarrollo de los gérmenes organicos que podrian ser causa de
alteracion.,

Si se trata de recipientes en cuyo interior no se pueda entrar,
en vez del cepillo de raices, se lavardn introduciendo en ellos
agua clara y una cadena de hiero (de eslabones angulosos que

r

se fabrican ya para este uso) unida 4 un tap6én de madera.




23

Introducida esta cadena en el envase se agita éste en todos sen-
tidos y, de esta suerte, la cadena frota fuertemente las paredes
interiores de las duelas limpiandolas asf de las substancias que
4 ellas estuviesen adheridas. Al cabo de un rato se vierte el
agué y se prosiguen los lavados hasta que las aguas salgan
limpidas; entonces se saca la cadena, se deja escurrir el envase
y, una vez enjuto, se procede 4 su azufrado quemando mecha
hasta que ésta se resista 4 arder.

Los azufrados de los envases deben repetirse, mientras. ten-
gan que permanecer vacfos, cada dos meses y més frecuente-
mente todavia si estin depositados en locales algo htimedos.

Antes de llenar los envases de madera conviene que sean
objeto de otro lavado dejando luego escurrir perfectamente el
agua.

b)) Modo de reconocer si un envase vinario no liene mal gusito
ni olor—No debemos fiarnos del olfato aplicado directa y ex-
clusivamente. Lo mejor es verter en €l dos 6 tres litros de vino
algo caliente que se procura agitar en todos sentidos de modo
que moje toda la superficie interior del envase, dejandolo luego
un dfa en reposo y degustdndolo después, si no se nota olor ni
sabor particular alguno en el vino puede emplearse sin cuida-
do el envase.

¢) Envases en mal estado de conservacién—Debera empe-
zarse por detartrizarlos, es decir, rascar y quitar todo el tartaro
que contengan adherido 4 sus paredes con lo cual desaparece-
r4n ademés gran ntimero de gérmenes de enfermedad. Una vez

~practicado esto el tratamiento deber4 ser diferente seglin sea el

estado del envase.

Asf, para poner en condiciones 4 los envases acelificados, de-
beran ser sometidos al tratamiento de la cal viva que hemos .
indicado antes para los envases nuevos de-madera, una vez
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apagada la cal con la cantidad necesaria de agua, se dejara la
lechada durante algunas horas en el envase, agitando éste con
frecuencia en todos sentidos, se lavara luego con agua clara
para quitar todo exceso de cal y se dejard escurrir perfecta-
mente. Se lavard luego con disoluci6n de é4cido sulffirico al
5 por ciento y después con nuevas cantidades de agua clara. Si
después de esto el olor y gusto 4 picado persiste todavia, debera
darse otro tratamiento ignal. Por dltimo, estando todavia algo
hiimedas las paredes del envase, se procedera 4 dos 6 tres azu-
frados con un intérvalo de un par de dias del uno al otro. Si se
trata de un tino 6 cono la lechada de cal indicada, que habra
de procurarse sea bastante espesa, deber4 servir para embadur-
nar perfectamente todas las paredes.

En vez de la cal puede servir una disoluciéon de carbonato
de sosa al cinco 6 seis por ciento continnando luego el trata-
miento con agua segtin acabamos de indicar.

Si los envases se encuentran afectos de podridura se les de-
ber4 llenar de disolucién de permanganato potasico en cristales
y en cantidad de un gramo de éste por cada diez litros de cabi-
da del recipiente, se dejaré éste lleno del agua permanganatada
por espacio de cuatro 6 cinco dias durante los cuales conven-
dr4 agitar frecuenlemente y, una vez transcurridos, se vaciara,
lavara con agua clara y olerd. En caso de persistir el mal olor
se repetir4 el tratamiento con nueva agua y permanganato po-
tasico en igual cantidad. Después de un enérgico y repétido
lavado con agua pura, con el objeto de quitar toda traza de
permanganato, se azufrard varias veces como en el caso ante-

rior de los envases picados.

Por filtimo, si se trata de envases enmohecidos, que es uno de
los peores estados 4 que puede llegar un recipiente vinario, se
puede recurrir al permanganato potésico, segtn acabamos de
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indicar, cuando el enmohecimiento es ligero y muy superficial
pero, si es mds intenso, ya que el moho va penetrando cada vez
mas profundamente por los poros de las duelas, no hay maés
remedio que recurrir & quemar éstas interiormente, con el
dardo de fuego del soplete de alcohol, 6 bien 4 quitar con la
hachuela toda la madera infectada llegando siempre, con uno
G otro precedimiento, 4 la madera sana. Luego, para mayor
seguridad todavia, se practicaré el procedimiento del perman-
ganato potéasico 6 el de la cal prodigdndose, por tltimo, los

lavados con agua clara y los azufrados indicados para los dos

casos anteriores.

No hay que indicar que, para completar aun més los trata-
mientos de desinfeccién de envases, da muy buenos resultados
intercalar & los lavados con agua, uno con agua lo més caliente
posible 6, mejor todavia, uno con vapor de agua 4 la presién
de 3 6 4 atmo6sferas por medio de una caldera estufadora.
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CUIDADOS EN EL PROPIO ORGANISMO DE LOS VINOS

De los diferentes imperiosos cuidados que, al principio de
este trabajo, demostramos que es preciso tener para elaborar
vinos sanos, robustos y de facil conservacién, indicamos ya, en
los capitulos anteriores, lo conveniente respecto 4 la higiene
enolégica en los locales 6 hodegas en que el vino ha de ser ela-
borado y guardado, en los envases en que ha de estar contenido
y en los ttiles, méquinas y aparatos auxiliares que en su elabo-
racion se utilicen. Réstanos ahora hablar de los cuidados de
higiene enolégica que, seglin qued6 también demostrado, son
de absoluta conveniencia prodigar al propio y mismo organis-
mo del vino. Asf, pues, de estos cuidados, que no son otra cosa
més que las diversas operaciones que constituyen la elabora-
ci6n y conservaci6n de los vinos, nos ocuparemos en los capi-
tulos sucesivos que, en consecuencia, quedarédn dedicados 4 la
que llamamos higiene enol6gica en el propio organismo del
vino, es decir, 4 los medios de elaborar vinos robustos y de
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declarar una guerra 4 muerte, desde el primer instante de la
elaboracién de dichos vinos hasta aquel en que hayan de ser
consumidos, 4 todos los diversos microbios 6 fermentos capa-
ces de producir afecciones 6 enfermedades en los preciosos
liquidos indicados. Nos ocuparemos, en primer lugar, de la
vendimia y de la fermentacion alcohélica para tratar después,
sucesiva y seguidamente de las particularidades de la elabora-
cién de las diferentes clases de vinos corrientes.




VI

VENDIMIA

LAS UVAS COMO PRIMERA MATERIA PARA LA OBTENCION DE LOS
vinos.—Las cualidades de los vinos y su caracteristica (aparte
de los cuidados y métodos seguidos en su elaboracién) estén,
en primer lugar, fntima y esencialmente relacionados con la
clase y estado de las uvas de que proceden puesto que, siendo
el vino un producto transformado, su calidad ha de depender
no solo de la inteligencia que haya presidido su transformacion
y del utillage empleado para la misma, sino que también de un
modo especialisimo de la primera materia que la haya produ-
cido de la misma manera que la bondad de un tejido de lana,
por ejemplo, depende no solo de que la maquinaria empleada
para confeccionarlo sea mejor 6 peor, 6 méis 6 menos perfec-
cionada, y de que hayan sido més 6 menos inteligentemente
efectuadas las diversas operaciones, sino que también, en prin-
cipal lugar, de la calidad de la lana.

Pero, en vinificacién, el problema es algo mas complicado
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pues, si el fabricante de tejidos puede adquirir la primera ma-
teria que maés le convenga, dados los objetivos que persiga y la
clase de género que desee elaborar, todo desde luego relacio-
nado con la parte econ6émica, en la elaboracion de vinos
(aparte, claro est4, del caso del comprador de uvas en el mismo
6 diferentes términos municipales 6 comarcas, que podrd ad-
quirir las que més le convengan pero que, en general, y en
cambio, tendrd que luchar con otros inconvenientes de elabo-
racién) en la inmensa mayoria de los casos, hay que vinificar
las que se tengan en el vifiedo, sean de la clase que sean y estén
en mejor 6 peor estado. Respecto 4 la clase claro est4d que
habria podido escogerse al hacer la plantacién pero ya sabemos
que esta eleccion solo es dado hacerla en estrechos lfmites pues
estd intimamente ligada con la clase de terreno, el clima, las
conveniencias de mercado, etc., ete. y, por lo que respecta al
estado de las uvas al tiempo de vendimiarlas, claro estd que
por el esmerado cultivo, por los cuidados minuciosos y opor-
tunos para combatir las diversas enfermedades, etc., etc. podré
procurarse que sea el mejor y mas sano compatible con las
demés condiciones naturales, pero bien puede suceder (y todos
sabemos con cuanta frecuencia sucede) que un descuido, una
contingencia cualquiera, una desgracia, un pedrisco, por ejem-
plo, dan muchas veces por resultado no tener més solucién que
la de vinificar uvas cuyo estado de sanidad deje més 6 menos
que desear. Pero, de todos modos, bien podemos decir que el afo-
rismo de que la naturaleza hace la uva y el hombre hace el vino
es demasiado absoluto porque en la elaboracién del vino inter-
vienen, en alto grado, los factores naturales y d la naturaleza no
se le manda mds que obedeciéndola, pero, en cambio, al cuidado
del viticultor y 4 su inteligencia compete, en gran parte, que las
uvas lleguen perfectamente sanas al momento de su vendimia,
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Vemos, pues, que el problema de la vinificacién consiste en
obtener, en cada caso, el vino que lenga, en el mayor grado po-
sible, las mejores cualidades compalibles con las uvas que haya
que emplear para su obtencién. Nosotros nos ocuparemos, en

primer lugar, de la vinificacién de uvas cuyo estado de sanidad

sea aceptable y, al final, consideraremos el caso de la vini-
ficaciobn de uvas mas 6 menos averiadas por las diversas
contingencias,

MapURACION DE LAS UvAs.—Cuando las uvas se encuentran
en su perfodo herb4ceo, los granos son verdes y muy acidos y
contienen, en cambio, pequefifsima cantidad de azticar la cual
va aumentando 4 medida que las uvas van madurando mien-
tras que, al mismo tiempo, van disminuyendo las substancias
acidas de suerte que el fenémeno de la maduracién de las uvas
consiste en que, en estas, la proporcién de aziicar va siendo cada
vez mayor y la acidez va siendo cada vez menor llegando un
momento, que es el de la madurez, en que la cantidad de azt-
car no aumenta ya mds (A no ser por una sobremaduracion,
secandose 6 pasdndose las uvas) y la acidez cesa de disminuir ¢
disminuye muy escasa y lentamente.

MOMENTO OPORTUNO DE VENDIMIAR.—Acabamos de ver que
en las uvas, en virtud de su proceso vegetativo 6 madurativo,
va sucesivamente aumentando el azicar y disminuyendo la
acidez. Ahora bien, el azticar de las uvas es el que contendr4 el
mosto que de ellas proceda, una vez pisadas, y es el que, en
virtud del acto de la fermentacién, segin explicaremos, se
transformara en alcohol de suerte que cuanto mds aziicar tenga
el mosto mds alcohol tendrd el vino de este mosto resultante 6
sea, dicho de ofra manera, cuanto mayor sea la riqueza en azii-
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car de las uvas, es decir y segiin lo que hemos indicado antes,
cuanto mds maduras sean las uvas, mayor serd la riqueza 6
Juerza alcohdlica del vino que de dichas uvas podremos obtener.
De suerte que, cuanfo mayor sea el grado alcohdlico que desee-
mos lenga el vino que vayamos d elaborar con unas uvas deler-
minadas (grado que, por otra parte, no podra ser mayor que el
que dichas uvas, segiin su clase y segin las condiciones en que
vegeten las cepas de que procedan, puedan dar buenamente de
sf, ni podra ser mayor tampoco que el que el fenémeno de la
fermentaci6on consienta naturalmente) lanfo mayor fendrd que
ser el grado de madurez de dichas uvas.

Ahora bien, repetimos, al aumentar el azfcar en las uvas,
disminuye la acidez de las mismas de suerte que cuanfo mds
maduras sean las uvas, menos acidez tendrdn y hay que tener
muy en cuenta que, esta acidez, estos 4cidos que la consiituyen
y que, existiendo en las uvas, pasaran al mosto de las mismas
resultantes, nos son muy necesarios para alcanzar muchos
objetivos (como iremos puntualizando sucesivamente) como
son : favorecer el desarrollo, evolucion y trabajo de los fermen-
tos que transforman el azicar en alcohol, es decir, el mosto en
vino, perjudicar la evolucién y desarrollo de los microbios 6
fermentos morbosos capaces de producir alteraciones 6 enfer-
medades en los vinos, asegurar, en consecuencia, la buena fer-
mentacién del mosto y facilitar en extremo la sucesiva y buena
conservaciéon del vino resultante, proporcionar al vino un color
més vivo y una mayor brillantez, transparencia y diafanidad,
proporcionar al vino un gusto més fresco, més franco, més
fruitoso y, también, contribuir en el vino 4 la formacién de su
nariz (bouguet de los franceses).

Resulta, por tanto, que la acidez de las uvas es indispensable

para su buena vinificacién y para obtener de las mismas vinos
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sanos y de buena conservacién de suerte que, al vinicultor, le
interesa en alto grado que las uvas que vinifique tengan la sufi-
ciente acidez para poder alcanzar todos los objetivos indicados
y por tanto, el momento de vendimiar, no solo estd en intima
relacién con la cantidad de azticar de las uvas sino que lo esta
también con la proporcién de 4cidos de las mismas. El proble-
ma de la deferminacién del momento de la vendimia estriba, por
tanto, en poder obtener un mosto en el cual las canlidades de
azticar y de acidez se encuentren en armonia perfecta y en sufi-
ciente cantidad para alcanzar los necesarios objelivos indicados
y el tipo de vino que se pretenda elaborar.

Y hay que tener en cuenta una circunstancia importantisima
y es la de que, cuanto mayor sea el grado de madurez de las
uvas, y por tanto, cuanto mayor sea la riqueza en azticar de
los mostos, su completa fermentacién es més diffcil, por malti-
ples circunstancias, y en consecuencia, mejores condiciones
tendremos que procurar tenga el fermento alcohélico para
cumplimentav su trabajo, en este caso més largo y penoso, y
como una de estas condiciones es, segin acabamos de ver €
insistiremos en ello més adelante, que el mosto tenga la sufi-

ciente acidez, resulta que precisamente en estos mostos muy

ricos en azticar es en los que més nos conviene no olvidarnos
del importante y necesario factor acidez, tanto méas cuanto
hemos visto que 4 medida que va aumentando la cantidad de
azticar de las uvas va disminuyendo la proporcién de acidos de
las mismas.

Para conciliarlo todo, conveniencia de azticar y necesidad de
dcidos, en las uvas 4 vinificar, podrfamos, pues, sentar la
signiente regla general : En las comarcas frias, en que la madu-
rez completa es muchas veces dificil de conseguir y, en cambio,
existe siempre en las uvas suficiente acidez, deberemos vendi-
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miar d la mayor madurez posible; ‘en las comarcas templadas
convendra vendimiar d una madurez media de las uvas y, en
las comarcas calientes, se deberd vendimiar algo antes de la
madurez completa con el objeto de que el sobregrado glucomeé-
trico que pudiéramos obtener no sea obtenido 4 costa de la
proporci6én de 4cidos que tan necesaria nos es bajo tantos pun-
tos de vista.

Y acabamos de decir que esta es la regla general que podria-
mos establecer y decimos podriamos y no decimos podemos
porque hemos de tener en cuenta una circunstancia que afecta
directamente al bolsillo del vinicultor y que, en consecuencia,
tiene también una gran importancia. Hoy dia, en efecto, en la
generalidad de nuestras comarcas, la venta de los vinos se hace,
en la inmensa mayorfa de los casos, 4 un tanto el grado de
alcohol teniéndose muy poco en cuenta, desgraciadamente,
otras circunstancias (no podemos negar, no obstante, que algo
va progresindose en este sentido, ddndose ya la importancia
que debe tener 4 la acidez volétil de los vinos ya que muy
poca, todavia, 4 la total y 4 otros elementos) que parece lienen
derecho 4 formar parte del valor 6 precio de un vino, de suerte
que de sus uvas sacard en general cada uno, al cabo del afio,
tanto mas dinero cuanto mayor sea el grado alcohélico del vino
que con dichas uvas obtenga, es decir que, en resumidas cuen-
tas, sacard tanto mds dinero cuanto mds maduras vendimie sus

uvas. Pero si lo hiciéramos asi, sin compensar de alguna otra

manera la falta de acidez suficiente y necesaria segin hemos
visto (y que habriamos ido perdiendo paulatinamente & medida
que la madurez avanzaba) nos podriamos exponer & un desas-
tre, especialmente en las comarcas calientes y también en las
templadas, pues ni la fermentacién se llevarfa 4 cabo debida ni
quizés completamente, ni los vinos resultantes reunirfan las
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buenas condiciones de presentacién, conservacién y mejora-
miento de que antes hemos hablado. Podriamos pues decir que
en este caso, como en tantos otros, también la codicia habia
roto el saco pues, para ir 4 buscar unas pesetas mas consegui-
das 4 costa de un grado alcohélico algo més elevado, 6 sea 4
costa de una mayor madurez de las uvas, podrfa resultar que
en vez de ganar estas pesetas de mds, no solo no las gandramos
sino que, encima, perdiéramos algunas por obtener de dichas
uvas un vino mal fermentado y enfermo 6 un vino de dificil
conservacién que, cuando fuéramos 4 venderlo, no fuese propio
mds que para ir d la caldera d purgar sus pecados de origen, pa-
gando, una vez m4s, justos por pecadores.

Asf pues, hoy por hoy, y dado el sistema més corrientemente
empleado en las transacciones de los vinos, de fijar su precio 4
tenor de su fuerza alcohélica, podemos sentar como principio
que : lo que més conviene, en general, es vendimiar las uvas d
madurez completu pero corrigiendo debidamente, del modo que
diremos, la acidez que naturalmente no tengan y que les falte
para asequrar la buena fermentacién del mosto y la buena pre-
sentacién y conservacion del vino resultante. Esta regla la pode-
mos aplicar en la generalidad de los casos pero, claro esté, que
siempre conviene tener también en cuenta otras circunstancias
que nos aconsejen vendimiar antes de dicha completa madurez
como son : clase 6 tipo de vino que pretendamos elaborar, con-
tingencias meteorolédgicas, etc, etc. v no sera inttil tampoce

advertir, para cuando se quiera obtener vinos secos, no aboca-

dos, que el fermento alcohélico no trabaja mas alld de unos
17 grados de alcohol, pasados los cuales, se paraliza, que-
dando sin transformar el azticar que aun pudiera quedar en
el mosto.




MopO DE CONOCER EL MOMENTO DE VENDIMIAR, — Acabamos
de ver que, en general, conviene verificar la vendimia cuando
las uvas estén completamente maduras. Al viticultor le interesa
pues, sobre manera, poder conocer el momento preciso en que
esto suceda y, para ello, tiene en cuenta la observacién de los
racimos pues, 4 la madurez, la piel de las uvas se adelgaza, su
color aumenta, se vuelven transparentes, se desprenden con
facilidad de los raspones, se hacen més blandas, mds dulces y
de mosto més pegajoso, el rasp6n va perdiendo su natural ver-
dor y desaparece el gusto amargo de la pulpa que rodea las
pepitas 6 semillas, el pednculo se desprende con facilidad de-
jando como un pincelito de pulpa, etc., etc. pero se comprende
perfectamente que todo esto es empirico, falto de seguridad y,
sobre todo, de precisi6n y, por tanto, puede conducir & malas
consecuencias ya que, en la apreciacién del grado de madurez
de las uvas, un error de algunos dfas tan solo pnede tener una
influencia muy grande en la calidad y condiciones del vino re-
sultante. Conviene, pues, para determinar dicho momento pre-
ciso, recurrir 4 procedimientos mas exactos y esto lo tiene a su
mano, todo viticultor, determinando con los métodos sencilli-
simos de que hoy dfa se dispone, la cantidad de azticar que
sucesivamente va formandose en las uvas de su vifiedo y la

cantidad de 4cidos de las mismas uvas al tiempo de ven-

dimiarlas.

Para determinar la cantidad de azticar de las uvas es
suficiente, para el objetivo de determinar el momento de su ven-
dimia, valerse de los aparatos denominados densimeiros, pesa-
mostos, glucémetros, mostimeiros, etc., que nos creemos dispen-
sados de describir asf como de explicar su manejo, pues son
populares ya en todas nuestras comarcas viticolas. Asi pues,
cuando, por las sefiales exteriores antes indicadas, se compren-
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de que se va acercando el momento de la vendimia, tomare-
mos una muestra media de las uvas de nuestro viiedo para lo
cual elegiremos unas cuantas cepas y, en cada cepa, un racimo
6 dos; las cepas convendré que estén repartidas por las diferen-
tes partes de la vifia y las uvas que sean, unas de las expuestas
al Norte y otras al Mediodia, unas de las mas soleadas y oftras
de las menos, unas de las que se encuentren més cerca del
suelo y otras de las que estén mas altas, es decir, escogidas de
modo tal que, su conjunto, constituya, lo méas aproximada-
mente que se pueda, un término medio del estado de madurez

del total del vifiedo y dicho se estd que, el nimero de racimos

que convendra recoger, deberd ser tanto mayor cuanto menos
uniforme sea la madurez en las distintas partes 6 porciones 6
situaciones de la vifia. Exprimiremos los racimos recogidos,
filtraremos 4 través de un lienzo el mosto resultante y, con este
mosto, llenaremos una probeta procurando no hacer espuma
sumergiendo luego el pesa-mostos perfectamente limpio (si hay
espuma en la superficie del mosto deberemos esperar que
desaparezca antes de sumergir el aparato) haciendo la lectura
en cuanto quede inmévil. Siguiendo las instrucciones que
acompafien al aparato se hard la oportuna correccién de tem-
peratura y, con esto, determinaremos la densidad 6 grado de
dulce del mosto. Repetiremos la misma operacién todos los
dfias sucesivos (valiépdonos, claro esta, cada dia, de una nueva
muestra de uvas escogidas como queda indicado) y cuando
durante tres dfas consecutivos obtengamos el mismo grado de
dulce seré prueba de que las uvas de nuestro vifiedo ya natu-
ralmente no pueden dar de sf mayor cantidad de azficar, es
decir, que han llegado 4 su completa madurez y, por tanto, se-
gtin todas las consideraciones que antes hemos hecho, habra
llegado, en general, el momento de vendimiar.
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Mas adelante hablaremos de la conveniente determinacion
de la acidez del mosto de las uvas vendimiadas.

Vexpimia.—Convendri verificarla 4 las horas de sol en las
comarcas frias, y empezar por la mafiana muy temprano en
las mas templadas y calientes pues el fresco matutino refresca
las uvas y esto nos serd conveniente en este caso para su fer-
mentacién. Para practicar la vendimia son preferibles las tije-
ras 4 los cuchillos 6 corvillos, con las primeras ne se pierde ni
un solo grano. Dicho se estd que los cestos, latas, portaderas y
demés recipientes que se empleen para recoger la vendimia
deben encontrarse perfectamente limpios desde el principio
(del modo como explicamos en un capftulo anterior para el
material de vinificacién) y lavarlos cada dfa al terminar el tra-
bajo empleando para ello grandes cantidades de agua clara y
concluyendo con un lavado con agua bisulfitada. Deben recha-
zarse en absoluto, para el transporte de las uvas, las portaderas

que se hayan empleado para la preparacién de los liquidos que

se utilizan para combatir las enfermedades de la vifia, como
también las que hayan servido para el transporte de letrina
otros materiales analogos los cuales, aunque nos parecia men-
tira que lo estébamos viendo, las hemos visto emplear para la
vendimia sin lavarlas siquiera. Y es muy posible que si el vino
obtenido en este caso result6 defectuoso 6 enfermo se atri-
buyera su afeccién 4 una mala luna, 6 & una mala mirada, 6 4
la mala suerte (mala estrugancia), y no & un abandono y por-
querfa inconcebibles.

La vendimia puede efectuarse en redondo, es decir, todo el
vifiedo de una vez, 6 en varias vueltas 6 sea empezando por la
parte més madura y siguiendo sucesivamente por las restantes.
La conveniencia de seguir un método @ otro dependera de la
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clase 6 clases de vinos que se quieran elaborar y de lo que

indiquen los resultados obtenidos al efectuar los ensayos indi-
cados para determinar el grado de dulce sucesivo de las uvas
del vifiedo.

Al efectnar la vendimia convendrd hacer una selecci6on de
las uvas, poniendo aparte las verdes, podridas, averiadas, etcé-
tera. Esta seleccion claro estd que debera ser tanto mas minu-
ciosa cuanto mas fino deseemos resulte el vino.

De una manera especialisima debemos recomendar que sean
conducidas al lagar y pisadas el mismo dia las uvas vendimia-
das en él pues no conviene dejar estas de un dfa para otro ya
que, en esie espacio de tiempo, podria iniciarse en ellas una
fermentacién perjudicial especialmente en el caso en que, para
aumentar la cantidad de uva transportada en cada viaje, se
hayan apretado mucho las uvas contenidas en las portaderas,
lo cual tampoco conviene hacer, dando lugar 4 la reunién de
mosto en el fondo.

Y, va las uvas en el lagar, deberin empezarse seguidamente
las operaciones de la vinificacién propiamente dicha y de las
cuales nos ocuparemos en los capftulos signientes distinguiendo
los diferentes casos que pueden presentarse segiin se trate de
elaborar vinos tintos, blancos 6 rosados.




VII

FERMENTACION ALCOHOLICA

LLAS LEVADURAS, LA FERMENTACION ALCOHOLICA Y LOS FER-
MENTOS DE ENFERMEDAD.—Antes. de empezar & ocuparnos de
las diversas operaciones de la vinificacién propiamente dicha,
juzgamos necesario hacer algunas breves consideraciones acer-
ca del acto fisiolégico mediante el cual el mosto se convierte
en vino. Ya adelantamos en los primeros capitulos, que esta
transformacién era debida 4 un fermento cuyos gérmenes se
depositan en la superficie de las uvas adhiriéndose 4 ellas me-
diante la pelicula de naturaleza cerosa y untuosa que recubre
la superficie de los granos de dichas uvas. Afiadamos ahora
que dicho fermento, llamado alcohélico, 6 también levadura
alcohdlica, no es ni més ni menos que un vegetal, una planta,
de tamafio muy pequefio (distinguible muy facilmente por me-
dio de un microscopio), la cual, por el hecho de su desarrollo,
evolucién y multiplicacién, es decir, por el hecho de sus fun-
ciones vegetativas, transforma el azticar contenido en el mosto
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en 4cido carbénico, que constituye el gas 6 tufo que se des-
prende de los recipientes en que existe mosto en fermentacion,
en alcohol que formar4 parte integrante del vino resultante y
en otras substancias, como son la glicerina y el 4cido succinico
principalmente, en pequefia cantidad y que quedarén también
en el vino formando parte de su extracto seco, Dicha levadura
6 fermento alcohélico ha recibido el nombre de Sacaromices,
palabra cuyo significado es el de como aziicar y que estd per-
fectamente aplicada pues el resultado obtenido es verdadera-
mente como si dicho vegetal 6 levadura comiera el aziicar del
mosto y, transforméndolo en virtud de una especie de diges-
tion, expeliera el alcohol y las demés substancias antes indica-
das que existir4n en el vino. Podemos decir que, asf como las
diversas semillas que nosotros sembramos en la tierra, viven,
crecen v se multiplican; absorbiendo, nutriéndose, comiendo,
las substancias nutricias en dicha tierra contenidas y las frans-
forman en los diferentes elementos, jugos y frutos que consti-
tuyen los vegetales que dichas semillas produzcan, del mismo
modo, los diversos gérmenes de la levadura 6 fermento alcoho6-
lico, sembrados en el mosto, viven, crecen y se multiplican,
nutriéndose, comiendo, las substancias nutricias contenidas en
el mosto, especialmente el aztcar, y lo transforman en el
alcohol y dem4s elementos antes indicados y las restantes subs-
tancias del mosto, mé4s 6 menos transformadas, 6 bien quedan
también en el vino 6 bien pasan 4 formar parle del organismo
de las levaduras que las hayan asimilado para su existencia.

Pues bien, 4 este fen6meno de la transformacion del aztcar

del mosto, mediante la accion de las levaduras vinicas es 4 lo
que se denomina fermentacién alcohdlica durante la cual todos
sabemos que tiene lugar sucesivamente una mayor 6 menor
elevacién de la temperatura del mosto y, al mismo tiempe, la




formaci6n més 6 menos tumultuosa de burbujas que revientan
en la superficie del liguido (y que no son olra cosa més que el

gas 6 4cido carbénico formado, segln hemos indicado, y que

se desprende) dando 4 este la apariencia de que estuviera en
ebullicion y de aqui el nombre de fermentacién que se da 4
este fen6meno fisiolégico pues la palabra fermentacién provie-
ne de fervere que significa hervir.

Qued6 lambién indicado que, en la pelicula cerosa de las
uvas se adherfan, al mismo tiempo que los fermentos alcohéll-
cos, (tan beneficiosos que sin ellos no existiria el vino ya que
seglin acabamos de indicar, son los primeros obreros de su
elaboracién) otros fermentos 6 microbios, {(cuyos gérmenes
constantemente existen flotando en el aire y los cuales pueden
existir igualmente en los lagares y bodegas), que son producto-
res de enfermedades pues, en virtud de su vida-y evolucion, si
encuentran condiciones apropiadas para ellas, ocasionan enfer-
medades 4 los vinos por medio de fermentaciones, que ya no
son la alcoholica indicada, sino otras peculiares de cada uno
de dichos fermentos patégenos. Asi, por ejemplo, el fermento
mantlico que transforma el azicar del mosto en 4cidos acético
y lactico y en un producto azucarado denominado manita dan-
do ello lugar 4 la enfermedad manttica 6 5 del agre-dols de los
vinos; el fermento acético que transforma el alcohol en écido
acético, produciendo la enfermedad de los vinos picados ¢ ace-
tificados, ete., ete. Afiadamos ahora, pues ello nos interesa para
Jo que luego hemos de decir, que da la venturosa coincidencia
de que estos diferentes fermentos de enfermedades, que son
anicelulares como las levaduras alcohdlicas, son de un tamafio
aun menor que éstas.
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INFLUENCIA DEL AIRE, DE LA TEMPERATURA Y DE LA ACIDEZ
SOBRE LAS LEVADURAS Y FERMENTOS.—Las levaduras alcohdli-
cas necesitan el oxigeno para su multiplicacion. Asi cuando el
mosto tiene mucho aire 4 su disposicién, por haber sido airea-
do 6 por encontrarse en capa de poca espesor en recipiente de
mucha superficie, el desarrollo y multiplicacién de las levadu-
ras es muy grande y répido, invirtiendo gran parte del aztcar
del mosto en la formaci6n de nuevas levaduras (en ferna de
pelits como si dijéramos) y, dando lugar, por tanto, & poco
alcohol; en cambio, cuando tiene poco aire & su disposicién,
dichos desarrollo y multiplicacién son menores y la cantidad
de azicar transformada en alcohol es mayor proporcionalmen-
te 4 la menor porcién de azticar invertida en la formacién de
nuevas levaduras. El viticultor asocfa perfecta é inconsciente-
mente las dos condiciones expresadas para procurar obtener
una buena fermentacién y un vino alcohélico pues, al pisar las
uvas y transportar el mosto 4 los envases, se airea dicho mosto
en gran escala multiplicindose, en consecuencia, las levaduras
en niimero necesario para empezar 4 cumplimentar su trabajo
y después, al fermentar dicho mosto en recipiente mas 6 menos
cerrado, teniendo la levadura menos aire 4 su disposicion,
transforma en alcohol la mayor parte del azticar. De entre los
fermentos de enfermedad los hay que viven al contacto del aire
(fermento acélico, de las flores del vino, etc.) y otros al abrigo
del aire (fermento de los vinos escaldals, de la grasa, etc.).

Respecto 4 la accion de la temperatura sobre los fermentos
indicaremos que, como todos los vegetales, la levadura 6 fer-
mento alcoholico tiene también sus exigencias. En efecto, no
empieza 4 cumplimentar su trabajo mientras el mosto no tenga
una temperatura de 17 4 18 grados, la temperatura mejor para

su evolucion es la de 24 4 28 grados, 4 partir de 30 grados em-
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pieza 4 desarrollarse con dificultad, 4 35 grados se aletarga y
trabaja dificilmente quedando completamente inactiva hacia
los 40 grados y muriendo, por fltimo, 4 unos 55 6 60 grados.
Y aquf podemos sefialar otra circunstancia favorable y es la de
que asi como acabamos de ver que la temperatura éptima para
el fermento alcohélico es de 25 4 28 grados y que 4 los 30 ya
evoluciona mal y 4 los 35 ya muy dificilmente, en cambio, &
estas elevadas temperaturas trabajan perfectamente los fermen-
tos de enfermedades, asf el fermento manitico empieza 4 evolu-
cionar 4 partir de unos 36 grados. De suerte que, ya que la
transformaci6n del mosto en vino es obra exclusivamente del
fermento alcohélico, convendra dar 4 este las mejores condi-
ciones para su evolucién y, por tanto, bajo el punto de vista de
la temperatura, deberd hacerse que la de fermentaci6n esté
comprendida entre los 25 y 28 grados no debiendo pasar nunca
mucho de los 30 con lo cual, por olra parte, contribuiremos a
que no puedan desarrollarse, durante la fermentacion, los gér-
menes de enfermedad.

Por lo que se refiere 4 la accion de la acidez sobre los fer-
mentos, debemos indicar que dicha acidez favorece la multipli-
caci6n, desarrollo y trabajo de la levadura 6 fermento alcoh6-
lico y, en cambio, perjudica en alto grado la evolucién de los
fermentos patégenos que se desarrollan mucho mejor cuanto
menos 4cido es el mosto. Es esta, por tanto, otra venturosa

particularidad de contrapuestas exigencias de vida, entre el fer-

mento alcohdlico y los fermentos morbosos 6 patégenos ya
que, dando al mosto el grado conveniente de acidez, nos per-
mitir4 favorecer la fermentacién alcohdélica paralizando la evo-
lucién de los fermentos perjudiciales. Esto de la suficiente
acidez de los mostos constituye, pues, otra ventaja &4 afiadir

4 las que indicamos, en uno de los capitulos anteriores,
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que tenfa dicha acidez en los mostos y en los vinos de ellos
resultantes.

INFLUENCIA DEL GAS SULFUROSO SOBRE LAS LEVADURAS Y FER-
MENTOS.—El gas 6 4cido sulfuroso (que es el que se desprende
cuando se quema azufre) entorpece la accién de las levaduras
y fermentos paralizando su trabajo. Este efecto lo produce el
gas sulfuroso mientras esti en estado libre en el mosto, es decir,
mientras no se haya combinado todavia con determinados
elementos de dicho mosto, llegando 4 formar sulfatos. Una
cierta dosis de gas sulfuroso afiadido al mosto, debilitara pues
6 amortiguara su fermentacién, una dosis mayor podra detener
ésta durante un niimero mayor 6 menor de horas (que ser4
tanto mayor, desde luego, cnanto més grande haya sido la can-
tidad de gas sulfuroso adicionada, pues cuanto mayor sea esta

cantidad més tiempo necesitara para combinarse) y, 4 partir de

cierta dosis, se podrd impedir ya por completo toda fermenta-
cién por haber sido dicha cantidad suficiente para matar 6
extinguir todo fermento en el mosto existente. De suerte que
hay dosis simplemente relardatrices de la acci6én de los fermen-
tos y dosis mortales para éstos pero como quiera que, segin
hemos puntualizado anteriormente, el tamafio de los fermentos
patégenos es aun menor que el del fermento 6 levadura alcoh6-
lica, resulta que, como estos diversos fermentos son todos uni-
celulares y la absorcion del gas sulfuroso tiene que verificarse
a través de su membrana, en la unidad de tiempo absorberin
mayor cantidad de dicho gas aquellos fermentos que tengan
mayor superficie relativamente 4 su tamafio y, por tanto, los
fermentos patégenos, de modo que una cierta dosis de gas sul-
furoso aplicada 4 un mosto podra ser tal que sea suficiente
para ser morlal para dichos fermentos patégenos y tan solo
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retardatriz para la levadura alcohélica. En este sencillo hecho
esta fundado el empleo del gas sulfuroso en vinificacién pues,
con él, seglin vemos, pueden eliminarse 6 extinguirse los gér-
menes morbosos que pudiera contener (eliminacién que debe
ser el objetivo constante 4 perseguir en toda vinificacién racio-
nal, segiin indicamos ya desde nuestro primer capitulo) que-
dando todavia con vitalidad las levaduras alcohélicas que em-
pezaran & cumplimentar su trabajo desde que el gas sulfuroso
en exceso, que lo impedia, teniéndolas amortignadas 6 aletar-
gadas, se haya desprendido 6 se haya combinado.

La aplicacion del gas sulfuroso 4 los mostos puede hacerse
mediante la combustién del azufre (cada gramo de azufre al

arder da lugar & la formacién de dos gramos de gas sulfuroso)

dentro de los envases en que haya de depositarse el mosto 4
azufrar, procurando que no haya escapes 6 bien haciendo caer
dicho mosto 4 un recipiente al cual vaya 4 parar, por su parte
inferior, el gas sulfuroso que se forme por combustién del azu-
fre en un recipiente aparte. Como con estos procedimientos
puede haber escapes y no saberse, por tanto, con exactitud, la
cantidad de gas sulfuroso que se disuelve en el mosto creemos
preferible, en las pequefias explotaciones, el empleo del meta-
bisulfico potasico que es una sal comercial en la cual algo mas
de la mitad de su peso (de un 54 4 un 57 por 100 cuando esta
recién fabricado) es de gas sulfuroso y se emplea disolviéndolo
previamente en la eantidad necesaria de mosto que luego se
afiadir4 4 la totalidad del mismo que tenga que tratarse procu-
rando que el conjunto se mezcle perfectamente. En los Sindi-
catos y grandes explotaciones es muy cémodo el empleo del
gas sulturmo liquido que expide el comercio en botellas meta-
licas muy resistentes y para cuyo empleo es premso un aparato
medidor especial 6 sulfitémetro.




VIII

ELABORACION DE VINOS TINTOS MACERADOS
(BRISATS)

VenDiMIA.—La recoleccion de las uvas tintas destinadas 4 la
obtencién de vinos tintos macerados conviene, sin perjuicio de
tener en cuenta, en la medida de lo posible, las consideracio-
nes de cardcter general que indicamos debian regular la opor-
tunidad de verificarla, se practique antes de la madurez com-
pleta pues, un exceso de maduracién puede ser en perjuicio del
color y expuesta 4 algunas alteraciones del vino. Las uvas tin-
tas excesivamente maduras es preferible sean destinadas 4 la
obtencion de vinos rosados, es decir, sin maceracion.

Pisa ¥ DERRASPONADO.—La pisa de las uvas tintas para vinos
tintos macerados puede hacerse con los pies 6, preferentemente,
con las mAquinas pisadoras cuyo trabajo es mis econémico y

més limpio pues, con la pisa por medio de los pies, es dificili-

simo sino imposible, evitar que los obreros aporten gérmenes
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perjudiciales 4 la vendimia. La pisa, en la vinificacién en tinto
macerado puede ser algo mas ligera, 6 sea menos enérgica, que
para la vinificacién de vinos virgenes 6 en blanco.

Respecto al derrasponado 6 despalillado no podemos dar una
regla general absoluta acerca de su necesidad 6 de su inconve-
niencia 6 inutilidad. Todo depende del tipo de vino que se trate
de elaborar, dado también el gusto del mercado 4 que se desti-
ne y, de una manera especialisima, del estado de la vendimia.
Teniendo esto presente y conociendo las ventajas ¢ inconve-
nientes del despalillade podra decidirse, en cada caso, si con-
viene 6 no derrasponar 6 si conviene hacerlo solamente con
un tanto 6 cuanto por ciento de la vendimia dejando el resto

de la vendimia sin derrasponar. Entre las ventajas del derras-

ponado podemos citar la de que disminuye la astringencia 6
aspereza de los vinos asf como elimina los malos gustos y los
gérmenes morbosos que los raspones pueden aportar al mosto
de no ser separados, la de que los vinos resultantes son ligera-
mente mas alcoh6licos pues el raspén no puede ceder su agua
ni absorber algo de alcohol, la de que se necesita menor espa-
cio para la fermentacién ya que el raspén ocupa alrededor de
una tercera 6 cunarta parte del volumen total del racimo, la de
que hay un ahorro de mano de obra por el menor volumen de
la vendimia y por ser menos penosos los bazuqueos que luego
indicaremos, la de producir vinos mds limpidos y brillantes y
la de que el vino de prensa vale mas en las vendimias derras-
ponadas que en las sin derrasponar. Al lado de estas ventajas
el despalillado tiene el inconveniente de que en algunos casos
pueden ser favorables las substancias astringentes que aportan
las raspas, el de que el prensado de los orujos despalillados es
mucho més largo, dificil é incompleto y el de que hay el exceso
de mano de obra correspondiente 4 la operaciéon del derras-




48

ponado y el que corresponde 4 la mayor dificultad en el
prensado.

En general, podemos decir, que el despalillado de la vendi-
mia es necesario, 4 lo menos en parte, cuando las uvas de que
se disponga den lugar, por su naturaleza, 4 vinos excesivamen-
te astringentes 6 A4speros (nuestras carifienas por ejemplo),
cuando por contingencias climatolégicas 6 fisiolégicas (granizo,

corrimiento de la flor, ete.) la cantidad de granos de uva sea

muy poca en relacion 4 la proporcion de raspones y, por alti-
mo, cuando la vendimia esté averiada por algin motivo, acci-
dente 6 enfermedad.

El derrasponado puede efectuarse con rastrillo 6 tridente,
con mesa derrasponadora 6 con maquina especial que es lo
que creemos més economico Las maquinas derrasponadoras
van generalmente asociadas 4 las pisadoras creyendo nosotros
preferibles las despalilladoras-pisadoras, es decir, las que pri-
mero derrasponan y luego pisan, 4 las pisadoras-despalillado-
ras que lo hacen al contrario lo cual juzgamos nosotros menos
-acional aun cuando son las que estin més en boga.

IncUBE.—A medida que se va pisando la vendimia se va de-
positando el mosto y el orujo en Jos envases en que ha de fer-
mentar, Estos envases conviene no sean muy grandes pues,
cuanto mayor es su volumen y por lo tanto el de la masa en
fermentaci6n, tanto mas se elevard la temperatura, especial-
mente tratindose de fermentaciones con el orujo, y ya hemos
indicado lo peligroso que esto es; no son pues nada recomen-
dables para una vinificacién racional los cups 6 lagos de gran
capacidad tan extendidos en algunas de nuestras comarcas, en
ellos es dificilisimo gobernar 6 dirigir bien una fermentacion y
los caldos brisados estdn muy expuestos 4 adquirir, entre otras,
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la enfermedad manitica. Debe pues procurarse ir sustituyendo
estos inmensos cups por otros de dimensiones mas reducidas y
racionales. De todos modos el volumen de los cups y demas
recipientes de fermentacion debe ser tal, 4 lo més, que pueda

quedar lleno en un solo dfa pues es una practica muy viciosa

y perjudicial ir llenando un lagar sucesivamente durante varios

dfas pues la vendimia fresca que se introduce en €l paraliza 6
amortigua la fermentacién de la que se haya introducido ya en
dias anteriores y las fermentaciones que sufren estas alternati-
vas generalmente son defectuosas y, por tanto, pueden acarrear
malos resultados. Podemos también indicar que, en general y
especialniente para vendimias de poca graduacién, son prefe-
ribles los lagares cerrados con hoveda 4 los abiertos completa-
mente. Los envases de fermentacion no deben llenarse nunca
por completo sino que debe siempre quedar en ellos un espa-
cio vacio suficiente para que, cuando el orujo flote, no se pro-
duzcan derrames y quede todavia un espacio libre.

SuLFITADO.—Para obtener los buenos resultados que ante-
riormente indicamos, eliminando fermentos de enfermedad,
conviene beneficiar la vendimia tinta con el gas sulfuroso el
cual, por otra parte, tiene la ventaja de que proporciona un
mayor y més brillante color ya que contribuye 4 la disolucion
de 1a materia colorante de las uvas. La dosis 4 emplear es la
de 15 4 20 gramos de metabisulfito potasico por hectdlitro el
cual, previamente disuelto, se va afiadiendo por tiempos y frac-
ciones 4 la vendimia 4 la vez que se va pisando 6 bien se
puede afiadir, ya disuelto, todo de una vez al lagar y, para que
se reparta uniformemente en toda la masa, practicar con una
bomba el remontage del mosto, es decir, darle salida por la
parte inferior del lagary verterlo por la parte alta hasta que se
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haya regularizado el color de toda la masa que lo adquirira
algo achocolatado con el gas sulfuroso para reaparecer, después
de la fermentacién, méis intenso y brillante que antes del
sulfitado.

CoRrrECCION DEL MOSsTO.—Ya hemos visto la verdadera nece-
sidad que existe de que tenga el mosto la suficiente acidez para
que su fermentacion se desarrolle convenientemente y para que
de ella obtengamos vinos sanos, robustos y de las buenas con-
diciones repetidamente indicadas. Para obtener estos buenos
resultados nosotros juzgamos preciso que el mosto tenga una
acidez total inicial de unos siete - ocho gramos por litro, cal-
culada en 4cido tartrico, y esta cantidad la juzgamos tanto més
precisa cuanto mayor sea el grado de dulce del mosto pues,
cuanto més elevada sea la riqueza en azidcar, mayor y més pe-
noso es el trabajo que tendri que desarrollar la levadura y, en
consecuencia, convendré facilitrselo cuanto se pueda rodeén-
dola de las condiciones que requiere su buen desarrollo y fun-
cionamiento. Dicha cantidad de acidez rara vez la tienen las
vendimias de nuestra regién, 4 no ser las de sus comarcas més
frias 6 elevadas, de suerte que uno de los primeros y principa-

les cuidados de todo vinicultor habra de ser, en cuanto tenga
la vendimia encubada, la de determinar la cantidad de su aci-
dez para corregir su defecto caso de que existiera. Para hacer

dicha determinacién se emplean los sencillos aparatos llamados
acidimetros, que nos creemos dispensados de describir pues
afortunadamente se van popularizando ya mucho en nuestras
comareas y su manejo es sencillfsimo siguiendo las instruecio-
nes que suelen acompafarlos. En el Establecimiento con cuya
direccién nos honramos se ensefia préctica y gratuitamente, en
menos de una hora, el manejo de dichos acidimetros y la de-
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terminacion, con ellos, de la acidez total de los mostos y los

vinos que puede efectnarse también, muy sencillamente, por
medio de los calcimetros que se emplean para determinar los
carbonatos del terreno con miras 4 su plantacién con vides
americanas. Pues bien, si la acidez del mosto & fermentar no
es la indicada se la deber4 corregir adiciondndole, la diferencia
que falte por medio del dcido fdririco 6, (como éste estd actnal-
mente muy caro y conviene siempre, por otra parte, aprove-
char lo que se tenga), por medio del rebusco verde (bagots,
agrasots, gutims) 6 uvas incompletamente maduras que existen
siempre en todos los vifiedos y que, muchas veces y muy equi-
vocadamente, se suelen dejar abandonadas en los mismos sin
vendimiar, sin tener en cuenta que nos pueden proporcionar
el utilisimo servicio indicado ya que dicho rebusco no es otra
cosa mis que un verdadero depésito 6 almacén de este mismo
dcido tartrico que vende hoy muy caro el droguero y lo tene-
mos muy barato en los vifiedos. Por término medio la acidez
de este rebusco es de un gramo de acidez por diez gramos de
rebusco de suerte que, en este caso, para aumentar en un gra-
mo la acidez del litro de mosto bastara la adicién de unos siete
kilogramos de rebusco verde por cada tonelada de vendimia.
Claro que esta proporcién no es siempre la misma de modo
que lo mejor es determinar también Ja acidez de dicho rebusco
y afiadir de éste, 4 la vendimia, la cantidad precisa para alcan-
zar en ésta los siete gramos por litro indicados, completando
lo que falte con 4cido téririco cristalizado, previamente disuel-
to, en el caso en que el rebusco verde de que dispusiéramos no
fuese suficiente para llegar 4 dichos siete gramos.

Para favorecer la acci6én de las levaduras, exaltando su vita-
lidad y evitando fermentaciones ldnguidas y perezosas, da ex-
celentes resultados el fosfatado de la vendimia que se practica
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adicionando 4 esta una veintena de gramos de fosfato aménico
por hectélitro. Esta adicién es conveniente de un modo espe-
cial en las vendimias de gran riqueza en azicar cuya fermen-
taciéon ya hemos indicado que es més trabajosa para la levadu-
ra 6 fermento alcohélico.

CuIDADOS DURANTE LA FERMENTACION.—AI fermentar los mos-
los que lo hacen con el orujo sabido es que éste, merced al
~4cido carbénico que se desprende, flota en la superficie libre
del liquido quedando, por tanto, en contacto directo del aire
en el cual se deseca y, siendo el asiento de una oxidacién muy
activa con la subsiguiente elevacion de temperatura (general-
mente unos 5 6 6 grados més elevada que la del fondo del en-
vase), puede facilmente acetificarse contagiando al mosto y al
vino. Para evitar este funesto resultado es de foda necesidad
refrescar este orujo que flota para lo cual, durante dos veces al
dia por lo menos, debe practicarse la operacién denominada
mecido 6 bazuqueo que consiste en sumergir, en el seno del
mosto en fermentacion y por medio de palos 6 dispositivos
apropiados, el orujo flotante de suerte que quede bien bafiado
por el liquido. Puede obtenerse menos penosamernte el mismo
resultado practicando el remontaje del mosto, es decir, sacando
parte de él por la parte inferior del envase y vertiéndolo, por
medio de bomba, por la parte superior regando bien el orujo
con lo cual se uniforma también la masa de mosto que es més
azucarado en las capas inferiores, en que no es tan activa la
fermentacion, y més alcohélico en las superiores por abundar
mas en ellas las levaduras por tener allf més aire 4 su dis-
posicién.
Pueden evitarse los bazuqueos 6 remontajes indicados y ne-

cesarios para refrescar el orujo flotante, teniendo éste constan-
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temente sumergido, es decir, evitando que pueda flotar, lo cual

se consigue por medio de los denominados falsos fondos cons-
titufdos por listones de madera 6 por una red de cuerdas que

se colocan horizontalmente en una capa intermedia del lagar €

impiden que el orujo pueda ascender.

Ya vimos cuantisimo interesa que la temperatura del mosto
en fermentacién no sobrepase los 30 grados, esta temperatura
debera ser, por tanto, objeto de una vigilancia especialfsima de-
terminandola diariamente un par de veces, una 4 las nueve de
la mafana y otra 4 las tres de la tarde, por medio de un ter-
mo6metro apropiado (todos los de méxima sirven para ello) que
debe sumergirse en las capas superiores del mosto en fermen-
tacién. Si el termémetro nos indica una temperatura igual 6
mayor de 30 grados deberemos sin pérdida de momento poner
en practica lo necesario para que descienda so pena de expo-
nerse 4 todos los peligros que ya hemos puntualizado. Para
hacer descender la temperatura lo mejor es valerse de uno de
los aparatos denominados refrigeranles de mostos que se cons-
truyen especialmente para este objetivo y que debieran popu-
larizarse en las comarcas calidas y cuyos mostos sean muy
ricos en aziicar y en aquellas ofras cuyos cups sean de gran
capacidad y mientras no los construyan més pequefios. De no
poderse disponer de estos refrigerantes puede recurrirse, en los
casos en que ello sea posible, 4 colocar un serpentin dentro del
lagar y sumergido en el mosto y hacer circular agua lo més
fresca posible por el interior de dicho serpentin. Si tampoco
esto fuese posible, podré rebajarse algo la temperatura de fer-
mentaci6n del mosto, aireando este por medio de remontajes
procurando que caiga en forma de lluvia. Si este tampoco diera
por resullado rebajar la temperatura hasta el grado conve-
niente deberé recurrirse al gas sulfuroso con el cual se debili-
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tara la fermentacién y, por tanto, disminuirs el grado de calor
de la masa. Si, por ser esta de mucho volumen y muy elevada
la temperatura, fuese muy dificil amortiguar la fermentacién
rebajando convenientemente su témperatura, no habrd mds
remedio que descubar cuanto antes, es decir, separar el mosto
del orujo sea la que sea la cantidad de az@car que exista toda-
via en dicho mosto y hacer que este termine sélo la fermen-
tacion. Con este trasiego el mosto se refrescaré algo, y sin
el orujo, la temperatura de fermentacién es siempre menos
elevada.

Cuando se eleven mucho las temperaturas de fermentacién
de los mostos contenidos en una bodega convendra refrescar
ésta tanto cuanto se pueda, regdndola con frecuencia, abriendo
las puertas y ventanas situadas donde no dé el sol, cerrando
las restantes y abriéndolas todas por la noche.

Si la fermentacién se hace ldnguida 6 perezosa y la culpa de
ello no pueda atribuirse ni 4 exceso de temperatura ni al frio,
practiquese un remontaje procurando airear fuertemente con
lo cual la levadura se oxidar4 y vivificard. Afiddanse también,
en este caso, una veintena de gramos de fosfato amoénico, pre-
viamente disuelto, por hectélitro, sino se hubiese fosfatado ya
la vendimia segtin hemos indicado.

Sila fermentacion languidece 6 no se inicia 4 causa del [rio
(va dijimos que la levadura alcoholica no empieza su trabajo
hasta los 17 6 18 grados) no hay mé4s remedio que calentar una

parte del mosto lo suficiente para que, mezclado con el resto,
resulte una temperatura de unos 22 4 25 grados, 6 bien pro-
ceder 4 calentar toda la bodega del modo que se pueda en
cada caso, procurando que, si el método de calefaccion que
se emplee desprende humo, éste no se esparza por la bo-
dega (dando mal gusto 4 los mostos y vinos en ella conte-
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nidos) sino que, convenientemente canalizado, vaya 4 parar
al exterior.

Descuse.—Cuando la fermentacién va tocando 4 su fin, deja

de ser tumultuosa, cesa el desprendimiento de dcido carbénico
y disminuye paulatinamente la temperatura. Desde que el
- pesa-mostos indique cero grados debe procederse al descube
6 sea & separar por medio de un trasiego todo el vino-mosto,
que se llama de yema, del orujo en cuyo contacto ha fermen-
tado. Ya hemos visto, no obstante, que en algiin caso, conven-
dra practicar antes dicho descube, que también debera antici-
parse cuando se deseen obtener vinos de menos capa, menos
macerados. El trasiego correspondiente al descube conviene,
en general, practicarlo en contacto del aire con el objeto de
que se desprenda el exceso de gas carb6nico formado durante
la fermentaci6n y de que se airee y vivifique la levadura para
realizar la fermentaci6n secundaria 6 insensible de que oportu-
namente nos ocuparemos.

PrENsapo.—Separado ya, por medio del descube, el vino del
orujo, debe procederse & prensar éste para obtener el vino de
prensa operacion que se practica por medio de los aparatos 6
prensas bien conocidas de todos los vinicultores asi como su
empleo. Este vino de prensa, es siempre de inferior calidad
que el de yema es, sobre todo, méas aspero y astringente, espe-
cialmente en el caso en que no se haya derrasponado la ven-
dimia y no podemos dar una regla fija acerca de si deben
6 no mezelarse ambos vinos pues depende de la clase 6 tipos
de vinos que pretendamos obtener en definitiva. Podemos, no
obstante, indicar que, en general, si se trata de vinos finos,
no convendra afiadir el vino de prensa al de yema sino que
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se deber4 guardar éste aparte como vino inferior, en los demas

casos podrd mezclarse al vino de yema todo 6 parte del de

prensa,

En ocasiones se verifica un segundo prensado 6 reprensado y
claro est4 que el vino procedente de esta nueva presion es to-
davia mas 4spero y astringente y de inferior calidad que el de
la primera prensada comprendiéndose perfectamente que, en
estas condiciones, convendrd menos todavia su mezcla con el
de yema. Puede guardarse aparte para la correccion de vinos
que necesiten una mayor astringencia.




IX
ELABORACION DE VINOS BLANCOS VIRGENES CON

UVAS BLANCAS

Venpimia.—Para la elaboraci6on de esta clase de vinos los
mostos han de fermentar completamente solos, es decir, sin el

raspén ni las peliculas ni pepitas. En estas condiciones, con-

viene vendimiar & madurez completa para que ya, en la misma
cepa, se vayan disolviendo en la pulpa determinadas substan-
cias sdpidas contenidas en las peliculas y que, no existiendo
maceracién, no podrian disolverse en el acto de la fermenta-
cién como en el caso de la vinificacién de vinos tintos brisados
6 macerados. El momento de la vendimia de las uvas blancas
sera, por tanto, llegado cuando los ensayos que efectuemos en
el vifiedo con el pesa-mostos, segiin dijimos en uno de nuestros
capftulos anteriores, nos indique que ya no aumenta la canti-
dad de azticar. No hay que repetir, no obstante, que es preciso
tener también en cuenta las condiciones meteoroldgicas y el
estado de sanidad de las uvas.
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Pisa.—Conviene que sea més completa 6 enérgica que la de
las uvas tintas para la vinificacién en tinto.

DerraspoNaD0 —Como los mostos blancos en el caso que
consideramos deben fermentar sin el orujo es completamente
inGtil practicar el despalillado de la vendimia el cual, antes al
contrario, es perjudicial ya que la presencia del rasp6én en el
orujo facilita en gran escala su prensado pues establece 4 ma-
nera de canales por los cuales escurre el mosto constituyendo
esto una gran ventaja pues hay que tener en cuenta que, en
esta clase de vinificacion, lo que se prensa es orujo sin fermen-
tar y por tanto el lfiguido que se extrae con la presién no es
vino, como en la vinificacién en tinto macerado, sino mosto,
mucho mds pegajoso que el vino y, por tanto, mucho menos
flufido y, en consecuencia, de maés dificil salida 4 través de las
capas de orujo. En un caso, no obstanle, es recomendable el
despalillado previo y es aquel en que se empleen prensas con-
tinuas con tornillo sin fin, las cuales magullan y aun trinchan
algo los raspones y, por tanto, de no separarse estos previa-
mente, podrfan comunicar un exceso de aspereza 6 un gusto
4 raspon al vino resultante. Por esto, generalmente, dichas
prensas conlinuas estdn complementadas por el mecanismo
despalillador.

Escurripo.—La vendimia blanca, una vez pisada, se deja
escurrir durante algin tiempo con el objeto de que se separe
del orujo la mayor cantidad posible de mosto 4 cuyo objeto se
apila convenientemente. Para facilitar dicho escurrido y abre-

viar el tiempo necesario para que se realice puede valerse de

una especie de cajas 6 jaulas por el estilo de las de madera de
las prensas pero cuyas paredes son de tela metalica galvanizada
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(mallas de un centfmetro) construyéndose también aparatos

muy recomendables, denominados escurridores 6 agoladores de
mosto, de plancha de hierro galvanizado cortada y estirada (de
suerte que las mallas no tienen nudo y son por tanto de facil
limpieza cuesti6n que, como sabemos, nos interesa siempre
tener muy en cuenta en vinificaci6n) que presentan una gran
superficie de escurrimiento abreviando muchisimo, en conse-
cuencia, el tiempo necesario para esta importante operacién .
complementaria de la vinificacién en blanco. Hoy dia se
construyen también méquinas pisadoras adicionadas de me-
canismos despalilladores y escurridores que se pueden hacer
funcionar 6 no, segtin convenga y al mismo tiempo 6 indepen-
dientemente unos de otros.

PRENSADO —Mientras el mosto blanco escurrido es condu-
cido 4 los envases en que ha de fermentar 6 4 aquel en que ha
de sufrir su previa purificacién, se realiza el prensado del orujo
cuya operacion conviene abreviar cuanto se pueda con el ob-
Jjeto de disminuir el tiempo en que el mosto esté en contacto
con el orujo ya que, cnanto menor sea dicho contacto, tanto
menos coloreado en amarillo, 6 sea tanto més blanco, nos re-
sultara el mosto y, por tanto, el vino producido por su fer-
mentacién. Para alcanzar este objetivo son recomendables
las prensas de gran capacidad. La presi6n debe ser lenta, espe-
cialmente al principio, con el objeto de facilitar el paso del
denso mosto 4 través del orujo, sin perjuicio de que sea luego
enérgica dicha presi6n lo cual es preciso ya que la viscosidad y
pegajosidad del mosto y orujo blancos frescos hace que el pri-
mero pase dificilmente 4 través del segundo, seglin ya indica-
mos antes.
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PURIFICACION 6 DEFECACION DEL MosTO —Es una operacién
que consiste en retrasar 24, 36 6 48 horas el principio de la
fermentaci6n del mosto con el objeto de que, con el reposo de
este ntimero de horas, se precipiten 6 depositen en el fondo del
envase todos los restos de raspén, peliculas, pepitas 6 semillas,
tierra y demé&s substancias extrafias que estuvieran en suspen-
si6n en el mosto impurificindolo pudiendo entonces separarse
de ellas dicho mosto, completamente Iimpido, brillante y trans-
parente, por medio de un trasiego. Esta operacion se practica
mediante el empleo del gas sulfuroso & una dosis tal que sea
mortal para los fermentos de enfermedad y solo sea retardatriz
de la acci6n de la levadura alcoho6lica. De esta suerte se tiene
adem4s de las indicadas, la ventaja de eliminar en inmensa
parte los gérmenes morbosos y de que, al trasegar el mosto,
fermente éste tinica y exclusivamente merced 4 los buenos fer-
mentos. Compréndese, pues, la capital importancia que presen-
ta esta operacién de la cual, en consecuencia, nunca deberfa
prescindirse, en buena préctica, en la vinificaci6on en blanco
especialmente en el caso en que la vendimia no esté absoluta-
mente sana.

La aplicacién del gas sulfuroso puede hacerse por uno de
los tres medios indicados en uno de los capitulos anteriores, &
saber : por medio de la combustién del.azufre (cada gramo de
azufre, al quemar, da lugar 4 dos gramos de gas sulfuroso), 6
por el empleo del metabisulfilo potésico (que al disolverse en
el mosto le proporciona de un 50 6 55 por 100, del peso del
metabisulfito, de gas sulfuroso), 6 por medio del gas sulfuroso
liquido (cuyo empleo requiere el uso de un aparato medidor
especial llamado sulfitometro).

Respecto 4 la cantidad de gas sulfuroso necesario para retra-

sar la fermentacién no es posible indicarla con precisién de
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una manera general pues depende de miiltiples y variadas cir-

cunstancias como son : nlimero de horas que se quiera retrasar
la fermentacién, estado de la vendimia, grado de licor de la
misma, volumen del recipiente en que se haya de verificar
la defecacion, época de la operacién, temperatura ambiente,
etc., ete. Lo que si podemos decir es que, cuanto mayor sea el
ntimero de horas que se desee quede el mosto en reposo,
mayor sera la cantidad de gas sulfuroso necesaria para ello;
cuanto méds madura y menos sana sea la vendimia, tanto mayor
habra de ser dicha cantidad; cuanto més grande sea el volu-
men de la masa que tenga que fermentar junta en un lagar,
mds grande deberd ser la dosis de gas sulfuroso 4 emplear;
cuanto mas elevada sea la temperatura ambiente, tanto més
gas sulfuroso sera necesario y, para los Gltimos recipientes 4
fermentar (darreras cupadas) seran precisas mayores dosis que
para las primeras pues el ambiente estar4 entonces extraordi-
nariamente poblado de levaduras de toda la campafia con una
vitalidad muy elevada. Lo que si podemos aconsejar también
es que no se tomen como arliculo de fé las cifras 6 cantidades
de gas sulfuroso que fijan 6 dicen algunos autores ser necesa-
rias para detener la fermentacién precisando aun, muchos, las
precisas para que dicha detenci6on 6 retraso sea de un ntimero
determinado de horas, tanto para 12 horas, tanto para 24,
cuanto para 306, ete. pues dichas cifras 6 cantidades podran ser
ciertas, y lo serdn seguramente, para las comarcas 6 regiones
estudiadas por cada uno de los respectivos autores que habran
llegado 4 fijar las proporciones indicadas obteniéndolas, como
término medio, de sus experimentaciones en las diversas con-
diciones de medio y de vendimia que hayan estudiado y 4 las
cuales Ginicamente pueden referirse. Asf nosotros hemos podido
comprobar repetidas veces que, dosis de gas sulfuroso indica-




62

das como mortales para la levadura alcoh6lica, por algunos
autores, resultan solamente més 6 menos retardalrices (segan
sean las condiciones) en nuestras comarcas més templadas 6
menos frias pues hay que tener en cuenta que muchos autores
de los citados han experimentado en regiones mucho mas frias
que las nuestras (en las que por tanto tiene menor resistencia
el fermento) y para ellas han escrito y aconsejado sus cifras.
Téngase, por tanto, muy en cuenta el detalle de que las canti-
dades aconsejadas lo hayan sido para climas anélogos 4 aquel
en que deba operarse en cada caso. Respeclo 4 este particular
resultarfa, por tanto, de gran conveniencia que cada viticultor
hiciera un estudio particular para él, tomando nota cada afio,
de 1a cantidad de gas sulfuroso que hubiera necesitado y de los
resultados obtenidos anotando, ademés, los datos correspon-
dientes 4 los restantes factores que hemos indicado tienen
influencia en la cantidad necesaria como son: condiciones de

la vendimia en sanidad y madurez, temperatura ambiente, ca-

pacidad de los recipientes, etc. y todos estos datos le darfan una
gufa segurfsima, al cabo de muy breves afios, para poder pre-
cisar la dosis 4 emplear para retrasar la fermentacién de una
vendimia delerminada durante un espacio de tiempo también
determinado. La conveniencia de practicar individualmente el
estudio aconsejado se deduce también de que si la dosis de gas
sulfuroso empleada no es suficiente no se paralizard la accion
de la levadura y, por tanto, el mosto entrard en fermentaciéon
sin que se pueda verificar su ulilisima purificacién por el
reposo, en cambio, si tanto se carga la mano, se caer4 en el
extremo opuesto de sobrepasar, en las condiciones en que se
opere, la dosis mortal esterilizando por tanto y por completo
la vendimia que enlonces ya no entrarfa en fermentacion, mas
que después de penosas operaciones de aireacion y de siembra
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de un cultivo de levaduras hecho aparte con todo lo cual qui-
zas nos sorprendieran temperaturas més frfas que nos obliga-
ran 6 4 dejar los mostos sin fermentar hasta la primavera 6 4
calentar las bodegas del modo que indicamos oportunamente.

‘Para que pueda servir como gufa, y con las salvedades co-
rrespondientes 4 todas las diversas condiciones antes indica-
das, podemos indicar que la dosis de unos 25 4 30 gramos de
gas sulfuroso, por hectélitro, es retardatriz sin llegar 4 ser
mortal, siempre y cuando la temperatura ambiente sea de unos
25 grados 6 muy poco inferior & ella, y que, 4 medida que

dicha temperatura ambiente vaya disminuyendo, tendréd que

irse disminuyendo también la cantidad de gas sulfuroso por-
que la dosis mortal para la levadura va siendo cada vez menor
a medida que la temperatura ambiente va bajando.

Asi pues, como gufa y con las repetidas salvedades, podri
empezarse por aplicar unos 20 4 25 gramos de gas sulfuroso,
por hectélitro, vigilando frecuentemente el mosto para cercio-
rarse de que no entra en fermentacién y aplicando nueva can-
tidad desde que se observe que se inicie el m4s pequefio movi-
miento fermentativo antes del espacio de tiempo necesario para
conseguir el objeto deseado de que se depositen las impurezas.
Debe, no obstante, tenerse muy en cuenta que la dosis de gas
sulfuroso 4 aplicar es muy conveniente que se pueda adicionar
al mosto antes de que en él empiece el menor indicio de fer-
mentacion ya que, una vez empezada ésta y enlrenadas ya las
levaduras, se necesita en total, para detenerlas en su trabajo,
una cantidad de gas sulfuroso bastante mayor que la que
habrfa sido precisa para paralizarlas antes de empezar su
evolucién. T
Debe tenerse en cuenta, por otra parte, que si bien la legisla-

cién espafiola permite en vinificacion el empleo del gas sulfu-
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roso, no obstante, el de los bisulfitos, no est4 tolerado mas que
hasta la dosis de 20 gramos por hectélitro (Instrucciones técni-
cas para el cumplimiento del Real Decreto de 22 de Diciembre
de 1908) que solo nos pueden proporcionar poco més de unos
diez gramos de gas sulfuroso de suerte que, para practicar la
depuraci6on de los mostos conforme & la ley, cuando se emplee
el metabisulfito poté4sico, deber4 suplirse con el producido por
la combustién del azufre 6 con el gas sulfuroso liquido, la can-
tidad de dicho gas sulfuroso que se conceptie necesaria y que
sobrepase de la de los diez gramos 6 algo mas que puedan pro-

ducir los veinle de metabisulfito tolerados. Este metabisulfito

se aplicar4 al mosto disolviéndolo previamente en una peque-
fia cantidad de éste.

Con la préctica de la previa defecacién 6 purificacién de los
mostos se obtienen mejores fermentaciones, por ser estas debi-
das tinica y exclusivamente 4 la levadura alcohélica, vinos mas
brillantes, lfmpidos y transparentes y de mucha mejor conser-
vacién ya que se ha eliminado en ellos, desde un principio,
innumerables gérmenes y fermentos de enfermedad, vinos més
blancos (menos amarillos) y se pone ademés 4 los vinos al abri-
go de determinados enturbiamientos (vins negats) muy frecuen-
tes en los vinos especialmente en los blancos.

CorrecciON DE Los Mostos.—Deben verificarse en los mos-
tos blancos virgenes las mismas correcciones que hemos indi-
cado, en uno de los capitulos anteriores, para los tintos, en los
casos correspondientes siendo ademds, en el caso que conside-
ramos y especialmente cuando la vendimia no estd muy sana,
muy 1til la adicién de unos 7 4 8 gramos de tanino por hect6-
litro (debe emplearse Gnicamente el tanino al alcohol) que con-
tribuye 4 la buena conservacién del vino resultante, facilita
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extraordinariamente su depuracién (despulla millg) y evita el

desarrollo de la enfermedad de la grasa 6 ahilamiento.

EncuBe —Una vez limpidos los mostos merced 4 la previa

defecacion 6 depuracién de los mismos, de que antes nos

hemos ocupado, se trasiega la parte clara 4 los envases en que

ha de sufrir la fermentacion. Este trasiego conviene hacerlo de
manera que se airee mucho el mosto pues asi se desprendera
el exceso de gas sulfuroso libre que todavia podria existir y la
levadura, con el oxigeno del aire, se vivificarA para empezar 4
cumplimentar su trabajo fermentativo.

Los envases para la fermentacion del mosto blanco conviene
sean de poca cabida. Dan excelentes resultados los envases de
madera de unos diez 4 quince hectélitros.

istos envases para la fermentacién del mosto no deberian
llenarse por completo sino que se deberd dejar en ellos un es-
pacio vacio para evitar que, al fermentar, rebose la espuma lo
cual, ademas de producir una pérdida de levaduras, ensuciaria
las paredes exteriores de los recipientes y el suelo de la bodega
con el subsiguiente peligro de acetificacién cuya menor causa
es preciso evitar en todas las ocasiones.

Los fondos 6 bajos resultantes de la defecacion del mosto
se envasan aparte para obtener con ellos un vino de inferior
calidad.

FERMENTACION Y CUIDADOS DURANTE LA MIsMA.—La fermen-
tacién de los mostos blancos conviene tenga lugar 4 una tem-
peratura relativamente baja pues, con ella, dicha fermentacién
es més lenta lo cual da por resultado vinos menos amarillos y
de aroma mas fino y desarrollado. La mejor temperatura es de
unos 20 4 22 grados. Para poder conseguir este resultado es
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por lo que son también de aconsejar los envases de poca cabi-
da como hemos dicho.

Respecto 4 los cuidados durante la fermentacién debemos
atenernos 4 lo indicado para la de los vinos tintos.

DescuBe.—Debe practicarse 4 cero grados del pesa-mostos
con el objeto de que, trasegados & envases de igual 6 menor
cabida que los indicados, fenga lugar la fermentacién lenta é
insensible estando los vinos mostos més limpios. Este primer
trasiego al terminar la fermentacién tumultuosa es, desde lue-
go, més indispensable todavfa en el caso en que no se haya

practicado la purificacién 6 defecacién previa.




X

ELABORACION DE VINOS BLANCOS MACERADOS
(BRISATS) DE UVAS BLANCAS

Los elaboran en algunas comarcas por constituir en ellas el
tipo que les solicita el mercado. La vendimia conviene verifi-
carla antes de su completa madurez (como indicamos para los
tintos macerados) y debe ser perfectamente sana pues, en caso
contrario, es preferible hacer vinos virgenes. Debe practicarse
la operacion del derrasponado y la de sulfitacién como para
los tintos brisados, el orujo se deja en maceracién durante cua-
tro 6 cinco dias y, para todo lo demas, podemos atenernos 4 lo

que qued6 puntualizado al ocuparnos de la elaboracién de

dichos vinos tintos macerados.
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ELABORACION DE VINOS BLANCOS DE UVAS TINTAS

Esta elaboraci6n est4d fundada en que la materia colorante
de las uvas se encuentra en las células interiores de su pelicula
y és muy poco soluble en el mosto 4 la temperatura ordinaria,
mientras que lo es en el alcohol que se produce en el mosto
durante la fermenlaci6n, de suerte que si se separa la pulpa de
la pelicula, antes de todo momento fermentativo, el mosto que
de dicha pulpa resulte no tendr4 color. Hemos de indicar que
hablamos de uvas tintas de variedades no finforeras pues, las
tintoreras, teniendo una segunda materia colorante de condi-
ciones de solubilidad diversas 4 las indicadas, no pueden servir
para la obtencién de vinos blancos.

Para esta elaboracién las uvas tintas deber4n vendimiarse
algo verdosas iodavia, 1a pisa tendra que ser muy ligera (cilin-
dros de la miquina pisadora muy separados) para evitar se
rompan las células que contienen la materia colorante y quede
ésta en libertad, y se dejara escurrir el mosto segtin se dijo para




69

los blancos virgenes cuyo método de elaboracién se seguiré

puntualmente en todo lo demés (defecacién, correccién, fer-
mentacion, etc.). Como, 4 pesar de todas las precauciones, pue-
de salir lodavia el mosto algo coloreado (manchado) es una
buena préctica afiadirle al tiempo de sulfitarlo para su defeca-
cion, de 50 4 150 gramos de negro animal lavado en pasta (que
tiene la propiedad de absorber la materia colorante sin des-
truirla) seglin sea menor 6 mayor la intensidad del color. Esta
decoloracion debe realizarse antes de la correcci6n del mosto.

Los orujos frescos se prensan para obtener con ellos vinos
tintos 6 rosados ya que, generalmente, en especial los mostos
procedentes del reprensado, estin ya excesivamente coloreados
para que pueda aconsejarse en ellos la decoloracién.
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ELABORACION DE VINOS ROSADOS

Su caracterfstica es la de ser mas finos, fruitosos y aromé-

ticos que los que se obtengan con las mismas uvas procediendo

con maceracion.

Se elaboran operando con las uvas tintas (vendimiadas algo
antes de su completa madurez) exactisimamente igual & lo que
hemos indicado para la elaboracién de vinos blancos virgenes
con uvas blancas.
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VINIFICACION DE UVAS AVERIADAS

Cuando la vendimia no esté sana, las uvas correspondientes
deberiin ser destinadas, sean blancas sean tintas, 4 la obtencion
de vinos sin maceracién alguna, es decir, vinos blancos virge-
nes 6 vinos rosados virgenes igualmente. Deben seguirse, por

tanto, para ello, las prescripciones que hemos ya indicado, no

debiendo descuidar la practica del despalillado 6 derrasponado
ni la del sulfitado 6 defecacién del mosto conviniendo ademas
tener especial cuidado en la debida correccion de éste.

“n la vinificacién de uvas averiadas es muy recomendable
iniciar la fermentacién del mosto, después de su defecacion,
por medio de un cultivo de levaduras (lleval) que, por lo
demas, puede también aplicarse en todos los diversos métodos
de elaboracién que hemos ido detallando. Para preparar este
cultivo de levaduras puede procederse de la manera siguiente :
Cinco 6 seis dfas antes de empezar la vendimia general, se ven-
dimiardn las uvas mas sanas y hermosas que en el vifiedo
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encontremos, (escogiéndolas que no tengan grano alguno po-

drido) como si quisiéramos hacer con las mismas un buen
regalo, y se elaboraré con ellas algunos hect6litros de mosto,
el cual se corregird debidamente por lo que se refiere 4 su aci-
dez y se sulfitard para que no fermente en 24 6 36 horas, pasa-
das las cuales se trasegara aireando fuertemente y adicionando
fosfato aménico con lo cual entrardn pronto en fermentacién
franca y debida tinicamente 4 la levadura alcohélica y si se
tiene cuidado de airearlo cada dia 4 6 5 veces se reproducira
ésta, segiin sabemos, en cantidad extraordinaria. El momento
en que esta fermentacion esté en todo su apogeo coincidira con
aquel en que se haya empezado la vendimia general y esté ya
defecado el mosto obtenido el cual, una vez trasegado, se sem-
brard con el cultivo antes indicado que contendrs crecidisimo
ntimero de levaduras en pleno vigor y actividad, la cual conti-
nuara iniciando la fermentacién del mosto total y, apoderin-
dose rapidamente del campo, daréd lugar & un proceso fermen-
tativo rapido y muy puro. La cantidad de cultivo 4 emplear
puede ser de un hectélitro por cada cuarenta de mosto total, y,
el niimero de hectélitros que cada dia se extraigan del envase
en que se haya hecho el cultivo, debe irse substituyendo en él
con igual ntimero de hectélitros de mosto previamente defe-
cado, de tal suerte que siempre haya suficiente cantidad de
cultivo en plena evolucién. Sabiéndose el ntmero de hectéli-
tros de mosto que diariamente puede obtenerse en la vendimia
general sera facil calcular, por lo que hemos dicho, el niimero
inicial de hectélitros de cultivo necesarios y el de mosto suifi-
tado y sin fermentar que sera preciso para irlo reponiendo dia-
riamente en dicho cultivo.
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CUIDADOS DE LOS VINOS EN SU PRIMER ANO

.

FERMENTACION LENTA O INSENSIBLE.—Hemaos visto en los ea-
pitulos anteriores que el vino-mosto se descuba, cnando marca
cero grados en el pesa-mostos, (6 antes si asi ha sido necesario,

seglin indicamos) trasegdndolo 4 nuevos envases conveniente-

mente preparados. Este trasiego conviene, en general, practi-
carlo en contacto del aire con el objeto de que se desprenda
gran parte del gas carbénico que, producido por la fermenta-
cion tumultuosa, contenga en disolucién dicho vino y, ademis,
aireAndose y por tanto oxigendndose, la levadura se reanime y
vivifique ésta para poder cumplimentar el nuevo trabajo que
tiene que desempefar que es el de la fermentacion lenta pues,
en efecto, aun cuando el trasiego se haya hecho a cero grados
del mostimetro siempre queda todavia en el lignido cierta can-
tidad de aztcar sin fermentar que se desdoblara 6 transformaréa
en virtud de esta fermentacion secundaria facilitindose de esta
suerte la conservacion del vino resultante pues, la presencia de




e

74

pequeiias cantidades de azicar, son siempre un peligro para la

sanidad de los vinos.

Debiendo pues sufrir el vino-mosto una fermentacién com-
plementaria en los nuevos envases, éstos deberan estar previa-
mente limpios, del modo que oportunamente indicamos, pero
no azufrados pues el gas sulfuroso podria entorpecer el nuevo
trabajo de la levadura. Dichos envases, por otra parte, no de-
beran llenarse completamente pues, antes al contrario, debera
dejarse en ellos un pequeifio espacio vacio el cual sera pronto
ocupado por el gas carb6énico producido por la nueva fermen-
tacion (que se denomina lenta 6 insensible porque no va acom-
pafiada del burbujeo y tumultuosidad de la fermentacién prin-
cipal) y esta capa de gas carbonico es muy conveniente pues
aisla el liquido del contacto del aire que pudiera perjudicarle
contaminandole algin germen de enfermedad. Estos envases
en que se realiza la fermentacién secundaria no deben tampoco
taparse herméticamente pues tiene que irse desprendiendo el
gas carboénico que se vaya formando pero, para evitar que la
capa formada en el espacio dejado vacio (v que ya hemos visto
interesa que exista), pueda: ser arrastrada por las corrientes
de aire y para evitar también que caiga polvo G otras substan-
cias en el liquido envasado, deben cubrirse convenientemente
los orificios de los recipientes. Suele hacerse con una hoja de
papel (limpio y que se cambia asi que se ensucie) 6 con el mis-
mo tapén puesto del revés, es decir, su parte ancha sobre el
orificio y sin apretar.

La fermentaci6n lenta durard mientras exista en el vino jéven
azlicar por descomponer y mientras la temperatura sea sufi-
ciente para la evolucién y trabajo de la levadura. Pero 4 medi-
da gue el aziicar se ird agotando y, de todos modos, 4 medida
que el otofio vaya avanzando enfridndose cada vez mas la tem-
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peratura ambiente y, por tanto, la del liquido envasado, ir4

debilitindose mé4s y més dicha fermentaci6én y llegard un
instante en que se paralizard casi por completo. Este sera
el momento en que convendrd tapar herméticamente los
envases y de empezar 4 practicar en ellos, de tiempo en tiem-
po, la operacién de los rellenos de que vamos & ocuparnos
enseguida.

REHENCHIDOS & RELLENOS (REUMPLITS).—Una vez cesada la
fermentacion lenta no habrd desprendimiento alguno de gas
carbonico y, por tanto, no serd ocupado por este gas el espacio
vacio que habfamos dejado en los envases mientras se reali-
zaba en ellos dicha fermentaci6n insensible y, el indicado espa-
cio, vendré 4 ser ocupado por el aire cosa que, en modo algu-
no, conviene que suceda pues este aire favoreceria el desarrollo
de determinadas enfermedades del vino (flores, acetificacién,
etc.) que no pueden desarrollarse més que teniendo sus gérme-
nes 6 fermentos aire 4 su disposicion. Para impedir la existen-
cia en los envases de este espacio lleno de aire, hay un medio
bien sencillo y es el de llenar dichos envases completamente
de vino haciendo que este llegue 4 mojar la cara inferior del
tap6n. Asf pues, desde que la fermentacién lenta cese 6 esté
sumamente debilitada, deber4 procederse 4 llenarlos por com-
pleto y 4 taparlos luego herméticamente.

Ahora bien, todos sabemos, que el vino contenido en los en-
vases sufre una disminucién en su volumen kmerma) es decir
que un envase, completamente lleno, no tarda muchas horas
en tener un espacio vacfo, espacio que va aumentando lenta
pero sucesivamente siendo ocupado por el aire con todas las
desventajas indicadas y que se comprende cuan conveniente es
evitar. Para ello hay un remedio y es el de ir rellenando los
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envases, de tiempo en tiempo, y & medida que vaya mermando

en ellos el liquido que contengan. _

Las causas de estas disminuciones de volumen del liquido 6
mermas son varias pues, en primer lugar, la madera de las due-
las va empapandose 6 imbibiendo algo de liquido por sus po-
ros; en segundo lugar tiene lugar 4 través de éstos una evapo-
racion del liquido alcohélico envasado, evaporacién que seré
tanto mayor cuanta més elevada sea la temperatura y cuanto
m4s seco sea el ambiente de la bodega (por esto hay una ma-
yor merma en verano que en invierno) y serd también tanto
mas importante cuanto més pequefio sea el envase pues
existe mayor superficie de evaporacion en relacién al volumen,
cuanto menor es éste; en tercer lugar los frios invernales con-
tribuyen también 4 que disminuya el espacio ocupado por el
liguido.

Estos rellenos 6 rehenchidos deberan practicarse cada dos dias
durante los quince primeros dfas que siguen 4 la terminaci6n
de la fermentacion lenta, cada cuatro dias en los quince dias
siguientes. Luego, al cabo de este mes, va observindose si las
mermas van siendo menos importantes y, en este caso, bastara
rellenar los envases una vez por semana y, luego 4 partir del
mes de Febrero 6 Marzo, cada quince dias por lo menos pero,
si la bodega es algo calurosa, serd prudente rellenar, especial-
mente durante el verano, cada ocho dias durante el primer afio
de vida del vino.

El vino que se emplee para practicar los rellenos debe ser de
idéntica clase que el que se va 4 rellenar y para ello, al hacer
el descube, deben llenarse algunos pequefios envases cuyo vino
se dedicaré 4 este indispensable menester. Estos pequefios en-
vases deben azufrarse cada vez que se extraiga vino de ellos,
para evitar que éste enferme, y, de todos modos, antes de em-
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plearlo para un relleno debera cerciorarse, por su observacién
y cata, de su perfecto estado de salud.

Para practicar los rellenos expende el comercio sencillos
aparatos de muy ficil y comodo manejo pero, en fltimo caso,
un sencillo frasco puede servir para ello.

Los rellenos deben practicarse con sumo cuidado, tanto
mayor cuanto menor sea la capacidad de los envases, procu-
rando que no se remueva 6 agite la masa total del vino en-
vasado.

Cuando no se dispone de vino para verificar los importanti-
simos rehenchidos de que nos venimos ocupando pnede recu-
rrirse al signiente procedimiento para evitar exista una capa de
aire ocupando el vacfo de los envases: Se recogen piedras pe-
quenas siliceas, nada calizas (para comprobar lo cual, después
de lavadas perfectamente de toda particula terrosa, se las ver-
terd un par de gotas de 4cido clorhidrico 6 sal fumant 6 de vi-
nagre fuerle y, si con ellas no hay efervescencia alguna, seré
sefial de que no son calizas) y se las lavara perfecta y repetidas
veces con agua clara, se las someterd luego 4 la acci6én del fue-
go y, después, se las volvera 4 lavar con agua clara repetida y
perfectamente. Con estas piedrecitas puede obtenerse el mismo
resultado que con los rellenos pues, en las mismas fechas en
que estos deban verificarse, se irdn introduciendo, con sumo
cuidado y en cada envase, el niimero de ellas necesario para
que en cada caso, al ascender la superficie libre del liquido, no

quede espacio alguno vacio. Las piedrecitas siliceas pueden ser

substitufdas, con ventaja, por pequeifias bolas de vidrio 6 por-
celana como las que emplean los chicos para jugar. La opera-
ci6n de rellenar con este procedimiento debe hacerse con sumo
cuidado soltando las piedras 6 bolas muy despacito y desde el
mismo orificio del envase con el objeto de que, al llegar al
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fondo, las piedrecitas remuevan lo menos posible las heces que
en dicho fondo se van depositando por el frio y el reposo. Este
de remover algo las heces es el inico inconveniente que encon-
tramos en este método pero, con todo, lo juzgamos preferible 4
que queden en los envases espacios sin liquido y ocupados por
el aire. Podemos asegurar que en un tanto por ciento muy im-
portante y mucho més considerable de lo que quiz4s pudiera
creerse, de vinos que se pican 6 acetifican en la bodega del vi-
nicultor, esta afeccién no obedece 4 otra causa més que 4 la de
haber dejado de practicar los rellenos lo cual es tanto més sen-
sible cuando es esta, como hemos visto, una operacién senci-
llisima, que no requiere gasto alguno y solo se tarda en ella un
tiempo insignificante. jCuantos y cuédntos vinos se habrfan sal-
vado y se salvarfan de la caldera y cuintas y cudntas pesetas
no se habrian perdido ni se perderfan si haciendo cada domin-
go 6 dia festivo, en el café, un par 6 tres menos de manillas 6
de déminos, se hubiera empleado y se empleara, el pequefio
espacio de tiempo necesario para hacerlas, en practicar el re-
lleno de las barricas de vino!

En dltimo término puede también recurrirse 4 disponer
sobre el vino una delgada capa de aceite lo més neutro posible,
aunque este método tiene el inconveniente de la posterior
separaci6n del vino y el aceite y hay siempre el peligro de que
se enrancie éste comunicando mal gusto al vino.

En las grandes explotaciones se suele emplear el gas carbé6-

nico, en vez de vino, para hacer los rellenos.

Se ha pretendido substituir los rellenos por medio de tapo-
nes especiales, denominados purificadores de aire (Noél, Bour-
dil, etc.) pero esto es un error puesto que, si bien con estos
tapones el aire (que entre en los envases 4 ocupar el espacio
que va dejando libre el liquido al mermar) es puro, es decir,
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sin germen alguno, hay que tener en cuenta que con este aire
puro pueden vivir perfectamente los gérmenes ya existentes
con anterioridad en el seno del vino los cuales, para que no
puedan desarrollarse, es indispensable que no tengan 4 su dis-
posicién aire alguno ni puro ni menos puro.

Trasiecos.—El vino depositado en los envases experimenta,
por el reposo y por los cambios de la temperatura ambiente,
diversas alternativas de movimiento y de reposo. Asf, después
del descube, se inicia la fermentacién lenta la cual, no pudien-
do continuar al sobrevenir los primeros frios, es seguida de un
periodo de calma invernal para reanudarse luego el movi-
miento con la llegada de los calores primaverales, € iniciarse
después un nuevo reposo y asf sucesivamente, en especial du-
rante el primer afio pues, en él, no suelen faltar fermentos 6
levaduras con suficiente vitalidad. Ahora bien, es sabido que
después de un periodo de fermentacién 6 movimiento en el

seno del vino, al restaurarse la calma y reposo van depositin-

dose, en el fondo de los mwasés, las denominadas lfas ¢ heces
constitufdas por las impurezas que existian en suspension en el
vino y més pesadas que éste, como son, restos de levaduras,
fermentos de enfermedad, substancias viscosas y terrosas, par-
ticulas diversas, dcido tartrico y bitartrato potéasico que se ha
ido insolubilizando por la accién del frio, ete., etec. Todas estas
diversas materias, la mayorfa de las cuales impurificaban el
vino, si no fueran separadas convenientemente de éste mientras
se encuentran acumuladas en completo reposo en el fondo de
los envases, se revolverian y pondrfan nuevamente en suspen-
si6on en el seno del liquido, impurificAndolo otra vez, al iniciar-
se en éste bajo la accién del calor el mas pequefio movimiento
fermentativo, pues serfan arrastradas hacia la superficie mer-
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ced al gas carb6nico desarrollado. Conviene, pues, en gran ma-
nera, no desaprovechar la accién purificante y esterilizadora
proporcionada por el reposo y las bajas temperaturas, para
separar el liquido limpido de todas las materias que le impuri-
ficaban y que se depositen sucesivamente en el fondo de los
recipientes. Este beneficiosfsimo resultado se consigue con las
operaciones denominadas frasiegos (frasbalsos) que son tanto
més necesarios cuanto, entre las diversas materias que se van
depositando, existen, segin hemos dicho, gérmenes diversos de
enfermedades los cuales, de no ser separados 4 la primera oca-
sion, se desarrollarfan en cuanto, con la primera elevacién de

temperatura, encontrasen condiciones apropésito, con grave

perjuicio para la salud y buena conservacion del vino. Por esto
hemos dicho que los trasiegos tienen una accion esterilizante
sobre los vinos pues eliminan en ellos numerosisimos fermen-
tos gue serian capaces de hacerle enfermar de suerte que,
aunque fuese por esto solo, los frasiegos constituyen una préc-
tica de la que nunca debe prescindirse en pruodente y buena
elaboracion.

No es indiferente practicar los trasiegos en una 1 otra época
si no que deben hacerse cuando se hayan depositado las impu-
rezas y antes de que estas puedan revolverse nuevamente por
un cambio de temperatura. Asi el primer trasiego se efectiia 4
mediados de Diciembre 6 fines de otofio adelantdndolo algo
més en el caso en que, por el método seguido para la elabora-
cion del vino, no se haya practicado la previa defecacién 6 pu-
rificacién del mosto pues, por medio de este primer trasiego, se
separan las primeras heces que siendo las mas voluminosas
(tanto mas si dicha defecaci6n no se realiza) son también, pre-
cisamente, las mas perjudiciales no solo por ser en mayor
cantidad sino que también por poder contener un niimero ex-
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traordinario de gérmenes de enfermedad que conviene separar
cuanto antes. Los frios invernales contribuirian 4 que se efecttie
un nuevo depésito de impurezas, igualmente bastante volumi-
noso, que convendrd muchfsimo separar antes de que, con la
llegada de la primavera, pueda sobrevenir una elevacién de
temperatura. Asi pues, debera practicarse el segundo trasiego 4
mediados de marzo, y téngase en cuenta que este irasiego tiene
una capital importancia para la conservacién del vino ya que,
de no realizarse, entrarfan en evolucién los gérmenes de enfer-
medad durante la primavera y el verano. Al principio del vera-
no deber4 darse el tercer trasiego (que eliminar4 los fondos que
hayan podido formarse merced 4 la fermentaciéon de algtin
resto de aziicar existente todavia en el vino) y, por tltimo, el
cuarto trasiego del afio se hard 4 principios de otofio para se-
parar cuanto se haya depositado con la calma del verano. En
los afios sucesivos bastaran dos lrasieqos, el de fines de invierno
(siempre importantisimo é imlﬁrescindible) y el de fines de
verano.

Tampoco es indiferente el dia en que deben practicarse cada
uno de los trasiegos ya que conviene realizarlos cuando la pre-
sién atmosférica sea elevada pues, entonces, los gases disueltos
en el seno del vino no pueden desprenderse con tanta facilidad
arrastrando consigo, hacia la superficie, las impurezas més
ligeras. Asf pues, los trasiegos se hardn en un dia claro, despe-
Jado, seco y en que, de preferencia, sople viento del Norte (vent
seré) que son aquellos en que suele ser mis elevada la presién
atmosférica. El que disponga de un bar6metro tendra con él
una gufa magnifica y segura para este menester.

Los trasiegos deben verificarse 4 envases previa y perfecta-

mente limpios (seglin ya sabemos) y azufrados.
Respecto el modo de practicar los trasiegos indicaremos que




82

pueden hacerse al contaclo del aire y al abrigo de éste. Se ope-
rara del primer modo con los vinos que contengan todavia algo
de aztcar por fermentar y con aquellos que tengan algin olor
desagradable como de gas sulfhidrico, sulfuroso, etc.; el primer
trasiego convendrd generalmente hacerlo al aire, excepto el de
aquellos vinos que en contacto de éste tengan tendencia 4 en-

turbiarse, lo cual se puede comprobar facilmente llenando de

dicho vino un vaso y dejdndolo destapado un par de dias pasa-
dos los cuales se observara si se ha enturbiado 6 no. En los
demés casos, especialmente los vinos con malos gustos (4 en-
mohecido, 4 madera, etc.) y los que tienen tendencia 4 entur-
biarse, convendra practicar los trasiegos al abrigo del aire de
cuya manera deben trasegarse también los vinos de aroma fina
y sabor delicado y los afiejos. Para trasegar al aire se coloca la
llave del recipiente que contenga ¢l liquido 4 trasegar 4 la altu-
ra del vino claro y se recibe el liquido en portaderas desde las -
cuales se va vertiendo, por un embudo, al nuevo recipiente
debiendo tenerse en cuenla que, una vez abierta la llave 6 gri-
fo, no conviene cerrarla pues esto producirfa en el liquido un
retroceso que removerfa las heces y lo enturbiarfa. Los tra-
siegos al abrigo del aire se practican por medio de los fuelles
(medoqués 6 bordeles) que se construyen para este objeto, 6
por medio de las bombas aparatos que (especialmente estos
tltimos) son de todos conocidos. Para trasegar con la bomba
se enchufa directamente, al envase 4 trasegar, el tubo de entra-
da y el de salida se introduce hasta el fondo en el nuevo reci-
piente. En las bodegas modestas en que no se disponga de
fuelle ni bomba puede hacerse un trasiego bastante al abrigo
del aire, ya por medio de sifén, que puede ser sencillamente un
tubo de goma (método defectuoso porque, obrando por aspira-
ci6n vertical, 6 deja mucho liquido limpido sin trasegar si se in
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troduce poco la rama de ascenso 6 se remueven los fondos si
dicha rama se introduce en demasia), ya disponiendo en la llave
de salida del recipiente un tubo de goma que se hace llegar
hasta el fondo de una portadera, de esta suerte solo estara en

-

contacto del aire la capa 6 superficie del liguido ya que éste

entrard siempre por la parte inferior y, si dicha portadera tiene
también llave en su parte baja, disponiendo en ésta otro tubo
de goma que llegue hasta el fondo del envase en que se va 4
trasegar el vino, y este envase estd azufrado, podra conseguirse
también que el liguido no se airee.

CONSIDERACIONES FINALES.—A estas diversas operaciones de
los rehenchidos 6 rellenos y de los trasiegos, indispensables
para los vinos en su primer afio, podriamos afiadir otras tales
como la filtracién y la clarificacién que contribuyen 4 su con-
servacion como también & su brillantez, tfransparencia y buena
presentacion pero, estas operaciones, son ya mas bien propias
de la crianza de vinos y por esto, sin perjuicio de que algtin dia
quizas nos ocupemos de ellas, no las detallamos hoy sino que
hacemos ya punto dando por terminado este nuestro modesto
trabajo con el cual quizés hayamos abusado de la paciencia de
los que hayan tenido la de leerlo. Hemos crefdo més conve-
niente insistir en muchas cosas y puntualizar muchos detalles,
algunos de los cunales pudiera parecer insignificante, que dejar
cabos sueltos y sin explicar conveniente 6 suficientemente; pues
en las labores divulgadoras, de la naturaleza de la que nos
hemos ocupado, creemos debe sacrificarse todo 4 la mayor cla-
ridad posible; &4 obtenerla y 4 no limitarnos 4 indicar las diver-
sas operaciones sino extendernos 4 fundamentarlas y demos-
trar su conveniencia 6 necesidad en cada caso, se han dirigido
nuestros esfuerzos. Y no terminaremos sin indicar que todas
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las diversas operaciones que hemos visto constituyen la vinifi-
cacién racional, se simplifican y abaratan extraordinariamente
por medio de la Asociaci6n, es decir, vinificando en comtn. La
Asociacién permite elaborar, econémicamente, vinos perfectos
de buena y fécil conservacién y de un tipo 6 tipos determina-
dos. La Asociacién permite obtener de los vinos un precio
mucho mis remunerador. La’Asociacién d4 por resultado el
que aquel que solo cuenta con unas cuéntas cepas y casi nin-
gan utillage para elaborar el poco vino que produzcan, puede
obtener un vino tan bueno y perfecto y venderlo tan bien como
aquel que posee miles y miles de vides y magnificas bodegas
admirablemente instaladas. La Asociacién vinicola es, pues, de
una gran conveniencia para todos los viti-vinicultores en gene-
ral y de una gran necesidad para los viti-vinicultores modestos.

Y, por lo demés, terminaremos indicando que cuanto hemos
manifestado respecto 4 la elaboracién de vinos puede resu-

mirse diciendo que todo ello queda reducido 4 limpieza, lim-

pieza y limpieza, que atin cuando parezca una sola cosa, cons-
lituye una verdadera trinidad 4 saber, y segln indicamos ya en
nuestro primer capftulo, limpieza en los lagares y bodegas,
limpieza en los recipientes, envases y maquinaria y limpieza en
el propio y mismo organismo del vino.

Reus 30 de Octubre de 1917.
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