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INTRODUCCION.
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No eseribo una obra de vinicultura : escribo el extracto de unas se—
siones que he profesado en el Zustituto agricolo catalan. de Sun Isidre.
Estas sesiones no tenian por objeto ensenar 4 jovenes que iban & apren—
der el arte de hacer vinos; sino que iban dirigidas 4 propietarios que
toda su vida han practicado ¢ hecho practicar esta operacion. No me he
propuesto, pues, en aquellas sesiones, ni me propongo ahora en este ex-
tracto, dar 4 conocer la parte técnica de esta fabricacion; sino discutir
algunos de los puntos 4 ella referentes, acerca de los cuales se me con-
sulta frecuentemente en el lahoratorio, que tengo establecido, bajo la
proteccion del Zustituto agricole catalan de San Isidro.

Si con aquellas sesiones, y con este extracto, he satisfecho al nume-
roso publico que me honra con su asistencia , creeré que he hecho algo
para merecer la excesiva proteccion que dicha Sociedad me dispensa.

Faltaria, tambien, 4 un deber de cortesia sino diera las gracias 4 mi
diseipulo y amigo D. Guillermo J. Guillen , director del periédico titu—
lado Za ciencia al alcance de todos, bajo cuyos auspicios se ha hecho esta
publicacion.

En el mismo caso estoy con el ingeniero Sr. D. Amador Pfeiffer,
quien ha tenido la bondad de cederme sin interés alguno todos los apa—
ratos que he necesitado para las explicaciones.

Barcelona 20 de setiembre de 1873. : .

Luis Justo v VILLANUEVA.




E—

G BB Lo 6oY 6T LY Sh0Y CoRY o

LULLEURA,

00—

SESION DEL 8 DE NOVIEMBRE DE 1872,

Diferencia entre el objeto de este curso y los profesados en 1862 y 1870 tambien sobre vini-
cultura. Definicion del vino. Definicion de la uva. Composicion fisica y quimica de la
uva. Necesidad de reemplazar la plantacion por la siembra y de no tener en cada pieza
de tierra mas que una clase de wea.

Senores :

Por tercera vez profeso el curso de vinicultura: y la diferencia entre las sesiones que
vamos 4 tener ahora y las que tuvimos en el afio 70 va & ser tan sensible como las que
hubo entre estas y las que celebramos en 1862: la razon de este cambio la encontramos
en la marcha de los sucesos. En 1862 habhia apenas algun propietario que embotellase sus
vinos y los vendiese con su marca en la plaza de Barcelona y en las demas del reino: por
consiguiente el objetivo de mi curso fué excitar d los propietarios d que no vendiesen su pri-
mera materia : que criasen ellos sus vinos, y los embotellasen, 6 envasasen, bajo su propia mar-
od, 3 los vendiesen por su cuenta en vez de entregarlos como primera materia, e sostenido
esta cruzada desde 1862 4 1870 en Barcelona y Matard, en Tarragona y en Torruella de
Montgri, en Palma y en Madrid, en la Revista del Inslituto agricola catalan de San Isidro,
y en el Diario de Barcelona; en el Fomento de la produccion nacional y en los periodicos
asturianos; y 4 ella han respondido los Castell de Pons, los Castell del Mas, los Lleo, los
Dalfau, los Puig y Galup, los Pares, los Valenti y tantos ptros nombres como vemos hoy
estampados en las etiquetas de la multitud de botellas que se expenden en Barcelona, ya.
en las confiterias y tiendas de ultramarinos, ya en los lujosos almacenes establecidos ex—
clusivamente para este objeto. En 1870 no se necesitaba excitar al vinicultor 4 que em-
botellase y vendiese bajo su nombre; pero era preciso combatir la terrible tendencia
que iba desarrollindose en la fabricacion vinicola casera (permitaseme la frase )t el pro-
pietario vinicultor veia que los grandes fabricantes de vinos, para embarcar, compraban
méiquinas y cambiaban los procedimientos de elaboracion, y quiso €l comprarlas; y en-
tonces yo, que he dedicado toda mi vida al servicio de Cataluiia, sin interés alguno, crei
un deber de conciencia oponerme 4 esa corriente invasora Y me propuse: combatir desde
aqui la introduccion de mdquinas en la pequefia fabricacion, y el restablecimiento de la opera-
cion de pisar la uva, Verdad es que mientras yo defendia esto’ aqui, se combatia, se califi-
caba el jaraiz de anticualla y la existencia de las grasas por paradoja; pero el jaraiz ha
triunfado, y una de sus partes se ha establecido en casa de Lleo, y de Oliveres, y de Velle-
ras, y de otros muchos que pudiera citar, y las uvas se pisan alli como lo hacian nuestros
abuelos; y como lo representan las recientes liminas publicadas en las Iustraciones acer-
ca del modo de hacerlo en Valencia y en Francia: y las maquinas estrujadoras empiezan
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4 ser arrinconadas en casa de algunos propietarios, cuyos nombres no quiero cifar ; por-
que si bien yo no tengo inconveniente en que se e califique de rutinario al defender
los procedimientos antiguos contra los modernos, no me ereo autorizado para exponer A
la misma calificacion nombres respetables. Orgulloso con el triunfo obtenido entonces,
habiendo visto pasar por mi copa gran parte de los vinos catalanes que han concurrido 4
la exposicion que acabamos de admirar todes, me creo en el caso de emprender una ter-
gera campana, cuyo objeto es combaiir una multitud de prdcticas absurdas y viciosas que
muchos de esos propietarios adelantados han introducido , ya proponiéndose acelerar el enveje-
simiento de sus vinos, ya con el objeto de imitar otros de‘marcas y comarcas que tienen buen
precio en el mercado.

Antes de entrar en materia he de hacer una aclaracion: yo considero dos distintas fa-
bricaciones de vino; la del cultivador y la del fabricante : el primero coge las uvas y las
estruja, fermenta el mosto obtenido y le cria: el segundo compra todos los mosfos que
sc le presentan, los mezela y les adiciona ciertas sustancias para hacer un vino tipico,
siempre ignal, que conduce 4 los grandes mercados : este es el que necesita maquinas, v
nunca tendra bastantes; sobran todas para el otro

Yo voy # ocuparme porahora de la fabricacion del vino por el propio cosechero: tal vez
despues me ocupe de la fabricacion en grande escala; es decir, voy 4 hablar ahora de la
fabricacion de los vinos naturales, y luego lo haré tal vez de los vinos artificiales; dando
4 estas dos palabras naturales y artificiales el valor que se desprende del parrafo anterior
¥ que voy 4 fijar bien.

Entiendo yo por vino el mosto de la uva que ha sufrido la fermentacion alcohdlica sin adi-
cion de ninguna materio distinta de las que contiene ese mismo mosto. — Sé muy bien que
unos escritores definen de otro modo el vino; pero yo no acepto mas definicion que esta.

Esta definicion abarca tres extremos; 4 saber: 4.? que ha de ser mosto de uva: 2.° que
hia de haber fermentado por completo: 3.° que no se le ha de adicionar ninguna materia
distinta de las que contiene dicho mosto.

1.°  El mosto ha de ser de wvas; por lo cual yo no considero como vino los productos
de la fermentacion de los demis frutos azucarados: para mi no es vino el asi llamado
procedente de la naranja (por mas que reconozca sus huenas condiciones), que se ha pre-
sentado en la exposicion celebrada ahora por el Institulo agricola catalan de San Isidro.

2.° Ha de haber fermentado por completo: 1a mistela es para mi un caldo muy agrada-
hle; pero como no ha fermentado, no es vino; sera una mezcla de mosto y alcohol: y es-
tan en el mismo caso todos los mostos de uva en donde, ya por la voluntad del hombre,
ya por una causa desconocida haya intervenido, la fermentacion no ha sucedido por com-

* pleto. El chocolate no es mas que una mezcla de azicar y cacao: y sin embargo, ninguno
i quien leedén una mezela de azicar y cacao sin moler dirad que es chocolate ; para que
lo sea falta la molienda. Pues el vino estd en el mismo caso ; para que sea vino es preciso
que haya sucedido la fermentacion aleohdlica ; sino, no lo es.

3. Sin la adicion de ninguna materia distinta de las que contiene la wva. Un vino &
guien se anada alcohol, azicar, clarificantes, tanino, cremor i otra cualquier materia de las
que la uva contiene, én mi concepto no deja de ser vino, pues lo inico que se hace es repa-
rar una perdida sucedida por mala elaboracion 6 por otra causa; pero a un vino'd quien
se anaden esencias, aceites esenciales, sustancias tintoreas 1 ofras andaglogas no contenidas en la
uva, ereo que deja de ser vino, para pasar 4 ser sustancia medicinal, licor, 4 otra cualquier
cosa, que sera tan rico, tan tomercial y que se vendera 4 tan alto precio como se quiera ;
pero no serd vino. La mezcela de dos vinos dara origen 4 un tercero diferente de ambos
el producto serd vino; pero no sera ninguno de los dos primitivos.

Es inutil que se me quiera sacar fuera de este terreno, pues no quiero salir de el me
encierro en esa definicion, y defenderé todo lo que quepa dentro de ella, asi como conde-
nare todo lo que no esté conforme con ella.
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La uva es el fruto de la planta denominada vitis vinifera de Linneo.

Considerado el racimo como primera materia para la vinicultura, se compone de partes
muy distintas, que es preciso estudiar; pues su conocimiento exacto es el que nos ha de
guiar en admilir 6 rehusar las diferentes practicas vinicolas.

Dividese en primer lugar el racimo en rampojo (rapa 6 escobajo) y grano: el grano
esta formado por la piel, la pepita y la pulpa comprendida entre ambas; la piel se divide
en dos partes: la pelicuia exterior llamada epidermis ; y la interior, que es la parte her-
bacea ¢ dermis: vada una de eslas partes contiene los elementos siguientes, secun
Payen: -

El rampojo contiene agua, dcidos, clorofila, tanino, y muchos otros principios; pero
apenas trazas de azucar.

La capa epidérmica esta formada por celulosa muy agregada, y por una cuticula que
tiene materias minerales, sustancias grasas, y sustancias azoadas.

El tejido herbaceo confiene materia colorante, aceite esencial, materias azoadas, sales.y
tanino. :

La masa carnosa y la pulpa consisten en células que contienen el jugo en donde esté
el azucar y los principios inmediatos de! vino.

l.as pepitas contienen un 12 por 100 de aceite graso, aceile esencial, susfancias azoa-
das, celulosa, incrustaciones lefiosas, ete., y mucho faning.

Todas las materias cuyos nombres estan escritos en letra distinta son interesantes
nara la fabricacion de vinos naturales: por tanto, todo procedimiento que tenga por obje-
io extraer esas materias, sera bueno en mi concepto; y todo el que pueda hacerlas per-
der 6 no exfraer, serd malo.

Si en vez de considerar la composicion fisica de la uva nos fijamos en la quimica Pa-
yen, nos dice que es la siguiente:

Agua celulosa, glucosa, dcido péctico, tanino, dlbum]na, gérmenes del fermento, ma-
terias azoadas, solubles en el agua 6 en el alcoho , aceites esenciales, materias CO[OT‘(II]L!'.‘-h
amarilla, azul'6 roja: una sustancia colorable en contacto del aire: materids grasas dv
las cuales una por lo menos concurre a la formacion del ether enantico ; pectatos de cal y
de potasa, tartratos de cal y de potasa, paratartratos de cal y de .llumnm sulfato de pn~
tasa ; cloruros de potasio y de sodio, fosfatos de cal y de magnesia; oxulo:, de hierro; dci-
do silicico.

Todos estos productos se encuentran modificados en cantidad y calidad por la mejor
0 peor calidad del sarmiento que ha dado origen 4 la cepa y por el modo como ha suce-
dide la fecundacion de las uvas cuyo mosto vamos 4 obtener. El Instituto acordo conce-
der el afio pasado una medalla de oro 4 un propietario de Villanueva y Geltri por el he-
cho de escoger los sarmientos. ; Es esto lo que hacen la generalidad de los cultivadores?
No, por desgracia: el que trata de plantar una vifia compra los millares de sarmientos
que necesita, cortados cuando ya no hay medio de reconocer sus buenas ¢ malas condi-
ciones para la produccion. Nuestros antepasados plantaban cada vina de una sola clase
de cepa; hoy las mezclamos bajo el especioso pretexto de que si se pierden unas, otras se
salvan: de este modo, el polen de unas castas va 4 parar & los ovarios de las olras, y. se
forman frutos hibridos que no pueden menos-de ser degenerados. El exacto conocimien-
to que se va adquiriendo de la influencia de estos dos hechos hace que los sibios extran
jeros aconsejen la siembra de pepitas'y la-plantacion. aislada de cada variedad.
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SESION DEL 15 DE NOVIEMBRE DE 1872.
Fenomenos de la maduracion de los frutos. Influencia del clima y del terreno sobre el vino.

Senores:

Divididas andan hoy las opiniones de los vinicultores, como de los oleicultores, acerca
de si la oliva y la aceituna deben cogerse antes de la maduracion; cuando ya estan madu-
ras, 6 despues de la maduracion, cuando estdn pasadas. Gil, de Reus, las coge antes de la
maduracion completa; Castell de Pons cuando estan maduras ; Puig y Galup, en Sitges,
cuando ya estan pasadas. ;Quien de los tres trabaja con arreglo 4 los principios de la
ciencia, 6 4 los consejos de la practica? Los tres; pero es porque con rara inteligencia se
proponen resolver un problema distinto. Para poder comprender esto en su dia, es preci-
so que hoy examinemos el fenomeno de la maduracion de los frutos.

Si cogemos una manzana U ofro fruto cualquiera , y sometiéndole periédicamente al
analisis vamos anotando las observaciones que hagamos, encontrarémos los siguientes
fenémenos quimicos que nos apuntan los senores Ducaisne y Fremy.

1° La cantidad de agua contenida en el pericarpio de un fruto varia en su 75 y 90
p 0{0; en algunos frutos la proporcion del agua es invariable durante todos los fenome-
nos de la vegetacion ; pero ordinariamente no es asi.

99 [osfrutos de la misma especie analizados en las mismas épocas del afio contie-
nen exactamenteé las mismas proporciones de agua.

3 La proporcion de materia s6lida contenida en el pericarpio varia entre 10 y 25
p 010 ; cada parte del pericarpio de un mismo fruto presenta constantemente la misma
cantidad de agua. .

4 La cantidad de principios solubles aumenta & medida que adelanta la madura-
cion del fruto; y al mismo tiempo disminuye el peso de la parte insoluble del pericarpio;
son transformados en cuerpos solubles la pectosa, el almidon y la gomosa.

50 Sucede & veces que de un fruto muy 4acido , como la ciruela , sale un jugo neutro
que solidificindose en seguida por Ja evaporacion produce en el exterior una sustancia
comosa; es la gomosa que en vez de transformarse en aztcar se transforma en goma.

6.° El azicar que hay en les frufos maduros procede de la transformacion -de dife-
rentes euerpos; 4 saber: el almidon, el tanino; pero nunca los acidos tartrico, citrico y
malico.

7.° La desaparicion de la acidez de los frutos que maduran es evidentemente el he-
cho mas curioso de la maduracion.

Tres son las teorias que se han formulado para explicar este fendémeno cuyo principio
fundamental es el siguiente:1.%el dcido del fruto es saturado por las bases minerales que
son absorbidas del terreno por la savia: 2.° el dcido permanece en el fruto maduro 1o
mismo que en el verde; pero predominando el aztcar oculta el sabor de aquel;3.° el aci-
do desaparece experimentando una verdadera combustion. El analisis da & conocer que
las dos primeras teorias no son exactas y solo es admisible la tercera.

Los naturalistas han dividido por lo tanto la maduracion del fruto en dos periodos :
durante el primero, sefialado con el nombre de periodo de crecimiento el fruto, que, tiene
seneralmente el color verde, acliia sobre el aire atmosférico como las hojas; y descompo-
ne ol dcido carbénico bajo la influencia solar; aumenta su volumen ; recibe por el pedin-
culo agua y las sustancias minerales que necesita para su desarrollo; si entonces cae
del arbol, se pudre pronto. En el segundo periodo llamado de descomposicion sucesiva el
color verde desaparece, siendo reemiplazado por una coloracion amarilla parda 6 roja; el

oxigeno del aire es transformado en acido carbénico, v se producen en el fruto verdade-
ros fenémenos de combustion.
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El primero que desaparece es el tanino, y luego los icides; v enfonces es general-
mente cuando se comen los frutos; despues el aztcar mismo desaparece y el [ruto se pasa.

Entendidos los fenémenos de la maduracion , los relacionarémos luego con los de la
putrefaceion, y entonces nos explicarcmos las practicas diametralmente opuestas de los
vinicultores antes citados. i x

Otra de las causas que influyen en la calidad del vino es la situacion geografica del
terreno donde esta situada la plantacion.

Dicen los naturalistas que la region mas faverable para el cultivo de la vid es la situa-
da entre los 30° y 50° de latitud: por consiguiente nuestro territorio es el de la mas favo-
recida por la naturaleza bajo este concepto. Y si bien por la altura 4 que la meseta de
Castilla se halla sobre el nivel del mar, pudiera influir para que en ella no se cultivara la
vid, esta condicion se halla modificada por los abrigos naturales que forman las cordille-
ras Celtibérica, Carpeto-Betonica, Oretana , Marianica, Penibética y sus derivadas la Gali-
bérica, Cantdbrica y Astturica. Esta circunstancia nos explica la fértil produccion de la vid
en localidades en donde sinono podria cullivarse. La situacion geografica por un lado, la
altura sobre el nivel del mar por otro, y la influencia de las montaiias por otro, formau
esa diversidad de climas que dan origen 4 tantas castas y variedades de vides, que el
hombre ignorante cree que puede transportar con facilidad de un lado a olro, pero que
¢l hombre cientifico y el verdadero practico comprende que es imposible cambiar de la
localidad que les di6 el ser, como no sea para transportarlas 4 otra igual. Y aqui tenemos:
una de las causas importantes de la decadeneia vinicola de Calaluna: se ha creido que
trayendo las uvas de Burdeos y las de Andalucia, y plantandolas en cualguier lerreno,
iban & producir vinos como los que producen en las comarcas & quienes deben el ser.
iError funesto! Si, como D. Francisco Gil lo ha praclicado en la Granja-escuela de Reus,
se han plantado en terreno y clima analogos, los vinos podran ser analogoes ; pero 4como
ge quiere que uvas procedentes de paises en donde nunca hiela conserven sus propiedades
en climas donde el termometro desciende a 4° 6 6° bajo cero y vice-versa? Aqui se han
traido cepas de Burdeos y se han plantado, v producen vinos peores que los del pais:
aqui se han traido sarmientos de Andalucia, y despues de cuatro afios, no uno, sino va-
rios propietarios, piensan en ingertarlos. | No olvidemos que cada pais tiene su fauna y
su flora, y que cada variedad necesita alimentos especiales.

Si erande es la influencia del clima sobre la cantidad y calidad del mosto de lauva, ne
s menor la que ejerce la composicion guimica del suelo. Un terreno arcilloso da 4 las
plantas que en él viven mucha agua; mientras que un terreno arenoso no puede dar lo
que no tiene : la misma vid en el terreno arcilloso darad mucha cantidad de vino y poca
en el arenoso. Un terreno arcilloso dara al vino sales distintas de las gque da el terreno
eranitico; y esta diferencia en las sales traera consigo diferencia en los vinos, de: lo cual
da una buena prueba los andlisis que el Sr. Jacob publica en su tratado acerca de los vi-
nos de Borgona., i

La formacion geolégica del suelo influye de un modo notable en la calidad del vino
producido. El suelo espaiiol puede dividirse bajo el punto de vista de la vinicultura en
einco grupos:

1. Terreno granitico. 2.° Terreno pizarroso (siluriano, bohemiano ¢ cambriano).
3.° Detritus de estos mismos terrenos. 4.° Capas avctllosa de los terrenos terciariosy cua-
ternarios. 5.° Capas cretdceas de los mismos terrenos. 6.° Terrenos modernos.

El vino procedente de los terrenos graniticos y pizarrosos y de los detritus de estos
mismos terrenos, serd por si seco; por tanto el principio en virtud del cual se conser-
vard sera el alcohol ; asi que la tendencia del vinicultor ha de ser fayorecer el desarrollo
del alcohol y asegurar la buena composicion del vino, dando 4 estos terrenos los fosfatos
y la cal que les faltan si una circunstancia especial no se los ha dado.

El vino procedente de las capas calcareasde los terrenos terciarios y cuaternarios serd
pobre en el alcohol, pero rico en 4cidos: su principio conservador serd este; por tanto el
vinicultor debe vigilar por el aumento de estos 4cidos en el cultivo de la vid dande labo-
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res profundas y abonando con abonos poco azoados; y por su conservacion en el vino
durante la elaboracion.

El vino procedente de las capas arcillosas de los mismos terrenos sera rico en azicar
en los terrenos cdlidos, y rico en 4cidos en los templados y frios; el agricultor, pues, ha
de estudiar en cada caso cuél es el principio cuyo desarrollo fayorece el clima, Y conser-
varle & toda costa.

Nada digo en cuanlo 4 los terrenos modernos, porque las condiciones de estos depen-
derén de su formacion, y deberin estar comprendidos en uno de los casos anteriores.

SESION DEL 22 DE NOVIEMBRE DE 1872..

Clastficacion de los terrenos propios para la vid. Clasificacion geogrdfica. Clasificacion qeo-
logica. Definicion de la [ermentacion y condiciones que han de concurviv para qhie
suceda. '

Senores:

Terminé la tiltima sesion indicando la necesidad de atender 4 las condiciones del ¢li-
ma, 4 la composicion quimica del terreno y 4 la formacion geoldgica del mismo para de-
cidir cudl erala vid que convenia en una localidad, y el cultivo que habia de darse.

Teniendo en cuenta el clima solamente, Hidalgo Tablada hace en su tratado del culti-
vo de la vid, una clasificacion de nuestro suelo vinicola que acepto, pues sibien artificial,
es la iinica que se aproxima mas 4 la verdad : esta clasificacion esta resumida en el si-
guiente cuadro:

REgioN CENTRAL.

Provincias que comprende: Madrid, Toledo, Ciudad-Real, Cuenca, Guadalajara, Soria,
Segovia, Avila y Valladolid.

Latitud N. 38 & 42".

Altura sobre el wivel del mar en que vive la vid; 450 a 800 metros.

|
Limites de temperatura; desde —7° &4 4 40°, i
Liuvia; desde £00 & 450 milimetros. {

Nieves ; frecuentes. )
Vendimia; en octubre. 4 i
Vinos nombrados en esta comarca.

Torrelaguna, aspero y algo agrio; desde el siglo XVI.

Chinchon, Colmenar, Arganda y Morata, tintos claros ; desde ek siglo X VI
Tarancon, desde este siclo.

Alearria, lintos; desde el siglo XV,

Fuencarral, Canillas y Alameda, moscatel ; desde el siglo XV,
Valdepenas, tinto; desde el.siglo XV. {
Ete. ete. d i

REGION SEPTENTRIONAL.

Ciudades principales que comprende: Zaragoza, Logrofio, Vitoria, Lugo, Leon, Orense, f
Palencia, Biirgos y Pamplona, i )
Latitud N. 42 4 54°. ' i
Altura en que vive la vid, hasta 442 metros sobre el nivel del mar. i

Limites de temperatura ; desde — 4° 4 -+ 32°.
Liuvias ; llegan en algunos puntos hasta 1,500 metros.
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Nieves; en el segilndo tercio de setiembre y octubre.
Vinos nombradoes: los de Peralta y de Carifiena; los demas son lmtos gruesos y por re-
gla general mal elaborados.

REcioN MERIDIONAL.

Provinctas que comprende : Cordoba, Sevilla, Cadiz, Malaga, Jaen, Granada, Murcia, Al-
meria y Albacele.

Latitud N. 36 & 38°50.

Altura en que vive la vid; hasta 1,140 metros sobre el nivel del mar.

Dividese en dos sub-regiones: 1. : desde el nnel del mar 4 570m, =2.* hasta 1,140,

1. Sub-region. :

Limites de temperatura; desde— 0°50 a - 38°,

Lluvias ; 480 milimetros.

Pmduma empieza 4 fines de agosto.

Vinos nombrados Malaga, Jerez, Montilla, Rota, Sanltcar, Cartagena, {suave); Lucena.
blanco}; Monturque, Aguilar, Tonq;lmeno, elc. etc.

2.% Sub-region.

‘Limites de temperatura ; desde — 3° 4 - 35°.

Lluvias y vendimia; idem que en la anterior.

Vinos nombradoes : Lanjaron, Baza, Guadix, Orihuela, y Alcald de los gazules.

REcroN ORIENTAL.

Provincias que comprende: Alicante, Valencia, Teruel, Castellon, Tarragona, Lérida,
Barcelona y Gerona. :

Latitud N. 38 4 42°.

- Altura en que se cria la vid; desde el nivel del mar hasta 1,140 metros.—Lo montuoso
de esta region:impide que pueda establecer condiciones generales.

Vinos nombrados : Malvasia de Sitges y de Calanda; garnacha, de Catalufia; vino dora-
do, del Priorato; tinto, de la Cartaja; tinto, del Campo de Tarragona; dspero, de Mataro ;
moscatel, de Portaceli; tinto, de Burriol; dulce, de Murviedro, Guarte y Cheva; aspero,
de Benicarlo.

REGION OCCIDENTAL.

Provincias que comprende: Salamanca, Zamora, Caceres, Badajoz y Huelva.
Latitud N. 37 & 42°.

Altura en que vive la vid; desde el nivel del mar hasta 1,140 metros. .
Limites de temperatura ; desde — 2° hasta - 38°.

Nieves; pocas y no duraderas.

L uvias; abundantes. !

Vinos nombrados : tinto, de Toro; blanco, de Extremadura ; etc.

i Téngase en cuenta que cada 171 metros de altura sobre el nivel del mar producen el
L mismo efecto que un grado mas de latitud en el producto-de la vid.

Acepto tambien la clasificacion que el mismo Hidalgo Tablada hace del suelo vinicola
espanol, bajo el punto de vista de la composicion quimica y formacion geoldzica del ter-

1’5 reno, y resumo su extenso trabajo del siguiente modo:

It REGION MERIDIONAL.

i Jerez de la Frontera. — Terreno terciario maritimo.
| Comprende:

1.” Tierras arcillosas; denominadas arcilla fina, arcilla vasta, avcilla lustrillo, arcilla
fuerte, arcilla gredosa.
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Tierras calizas ; albariza suella, albariza fuerte, tajon.

" Tierras areniscas; arena gruesa conchifera, arena suelta.
. Tierras arcilloso-calizas coloradas.

el B
2

-]

Malaga. — Terreno metamdrfico; (pizarra arcillosa de ewtralificacion).

Comprende:

1.°  Tierras pizarrosas ¢ esquistosas; denominadas pizarras sueltas,'6 deleznables (lico-
rella), pizarra cuarzosa ¢ dura.

2.  Terrenos volednicos, aungue en corta extension.

3.0 Arenas conchiferas, denominadas arena tosca compacta, y arena fina.

Estas arenas ocupan una série de colinas, valles y llanuras que se extienden por gran
parte de las provincias de Sevilla y Cadiz; en ellas, al Oeste de Carmona; se dirigen en el
valle de Sevilla, por el Viso, Mairena, Alcald, Acebuchal, y acercandose en D.* Maria, 4 la
orilla del Guadalquivir, cerca de las colinas de Herbes, La Pueblay Coria, se prolongan por
los Palacios, Dos hermanas, Lebrija, Trebujena, y siguen al E., corriéndose por el valle de
Arahal, por Gandul, Utrera; y llegan a Jerez dela Frontera, siguniendo hasta Cadiz y San
Fernando. Sanhicar tiene una extensa parte de esa misma formacion, que se presema con
color rojo y con guijarros.

La sierra de Montilla, en la que se producen los famosos vinos que dzn nombre 4 esta
poblacion, y que bajo de él se exportan los de Dona Mencia, Baena v otros de la provin-
cia de Cordoba, los produce en ferrenos calizos, que abundan en guijarros v almendrilla.
Los vinos son blancos, aromaticos y muy celebrados desde la mas remota antigiiedad.

= REGIoN ORIENTAL.

1.°  Terrenes volednicos; Olot, Murcia y Orihuela.
2.°  Terreno granilico; gran parte de la costa de Cataluna.
3.° Pizarras y esquistos arcillosoes, calcosos y calizes; Priorato y gran parte de la costa
(iatalufia. En la provineia de Alicanfe se produce en este terreno el Fondillon.
4.2 Arenas marinas ; Almeria y otras localidades.
5.% Calizas areniscas del Trias; en ellas estin Crevillente, Orihuela, Novelda y ofras
plantaciones de la provincia de Alicante.

6.° Terrenos. terciarios fluvidtiles y marinos; abundan en el litoral de Catalufia y se
extienden al inferior.

d

o

REGION CENTRAL.

A Terrenos para viias tintas ; (terrenos colorados].

1.5 Arcillo ferruginosos. -

2.7 Areillo calizo ferruginosos; en esta clase estan plantadas las mejores vifias de los
centros vinicolas de la provincia de Madrid, en lo relativof4 la calidad [de la uva. En el
distrito de Chinchon abundan los guijarros y tambien la almendrilla caliza.

3.° Areniscos arcillosos calizos.

Todos estos terrenos pueden ser compactos 6 sueltos.

B Terrenos para vifias blancas; (terrenos pardos 6 blancos). ¢

1.> Arcillosos.

2.7 Arcillo-calizos.

3.° Calizo-arcillosos.

%.°  Areno-arcillosos. _

Si prescindiendo de la composicion fisica del suelo atendemos 4 la formacion geologica,
encontramos tres formaciones, & saber: la granitica, la terciaria y la cnaternaria.
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REGION OcCIDENTAL,

Comprende esla region:

1.% Terrenos terciarios; en él estdn casi todas las vifias de la provincia de Zamora Y
sus tierras cascajosas se extienden 4 Benavente, Fuente Sauco, Salamanca, Alba de Tor-
mes y Pefiaranda, y por gran parte de Castilla la Vieja.

2.°  Terreno cretdceo, que se extiende por las provincias de Badajoz y Salamanca.

3.° Terreno granitico; existe en la provincia de Céceres, por la parte de Trujillo y Mé-
rida, alcanzando 4 la de Badajoz, en Campanario, por Custuera y Burgillos; pasando 4 la
de Sevilla y entrando en la de Huelva.

&2 Arenas suellas 6 tierras de barros, en Don Benito, Villanueva y Medellin.

5.%  Esquistos pizarresos, en Trujillo.

REGION SEPTENTRIONAL.

1.5 Terrenos terciarios y cuaternarios; formando tierras caseajefias coloradas y blanco
pardas, ocupan la parte baja de la provineia de Leon.

2.% Terreno siluriano, con pizarra negra, gris, blanca ¥ aun la cuarcifa y la caliza for-
ma gran parte del suelo de las provincias de Oviedo, Lugo y Orense.

3.2 Terreno cretdceo; desde Fuenterabia, San Sebastian, hasta el Cabo de Pefias, pro-
vincia de Oviedo; en la parle superior del Ebro llega hasta las inmediaciones de Leon.

4.°  Terrenos calizos numuliticos; en Vitoria v Pamplona,
* Areniscas rojas y cascajefias, que partievdo del Moncayo siguen por Tudela, Logro-
10, Haro, La Guardia, y se extienden en ambas Riojas.

6.%  Lluviones del Ebro, que se extienden desde Miranda hasta el Delta.

Expuesta ya la influencia del terreno y del clima sobre el vino, voy & enfrar en el es-
tudio de la fabricacion empezando por estudiar la -

FERMENTACION.

Fermentacion es el desdoblamiento de una materia orginica en otros cuerpos de com-
posicion mas sencilla, '

Los despojos de un animal, abandonados 4 si mismos, fermentan transformandose en
gases y cenizas. Los troncos de los vegetales, dejados en iguales condiciones, se {rans-
forman en gases y mantillo ; este 4 su vez se desdobla en gases y cenizas.

La fermentacion recibe su nombre, generalmente, de uno de los productos resultantes
y se llama pritrida, alcoholica, acética, lactica, bulirica, ete.

Cinco condiciones han de reunirse para que suceda una fermentacion , @ saber:

1. Materia capaz de fermentar.

2.°  Materia capaz de servir de fermento 6 levadura.
3.2  Agcua.
4."  Aire. :

5.2 Calor.

La falta de cualquiera de estas condiciones impide la fermentacion: voy 4 cilar algunos
ejemplos referentes & las cuatro tiltimas; y no me ocupo de la primera, porque desde Iuego
se comprende que si no hay materia capaz de fermentar, nd habra fermentacion.

2.* Las maderas que han de servir para postes telegrificos, para traviesas de ferro-
carriles, ele., se inyectan con sulfato de cobre 6 con ofra sustancia antiputrida ; esto es,
se les quita la materia introgenada ¢ fermento.

3." El tocino y los pescados se conservan cubiertos de sal para impedir que el agua
contenida en el aire atmosférico se ponga en contacto con aquellos cuerpos. Se seca la

o)
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leche, la patata y otros muchos cuerpos para poderlos llevar en las largas navegaciones y
quitada la humedad no hay fermentacion.

£.*  Las sustancias conservadas en latas no fermentan, porque les falla el aire. Los
salchichones se envuelyen en papel de plomo, las botellas de vino se eapsulan 6 lacran,
los perniles se ahuman en Estremadura y Galicia, para evitar el contacto del aire. Las
manzanas y otras frutas se conservan perfectamente mientras el aire no penetra en el
interior de la pulpa; pero taladremos la epldermls con un alfiler muy fino, v la putre-
faccion empezara pronto.

5.* Los exploradores de los polos encuentran con frecuencia animales que murieron
hace siglos y que, enterrados en la nieve, se conservan perfectamente. Los pescados se
conducen & largas distancias de las costas rodeados de hielo : en uno y otro caso ha falta-
do la temperatura. )

La levadura, el agua y el aire no toman parte en la fermentacion; y esta circunstancia,
que impide que se explique de un modo claro lo que sucede, ha dado lugar4 multitud de
hipétesis que son abandonadas sucesivamente, porque ninguna de ellas satisface.

Desde el tiempo de los alquimistas hasta ahora, el hombre se ha ocupado sin cesar
de las fermentaciones : en la antigiiedad hablaron de ellas Van-Helmont, Angel Sala,
Leuwenhoek, Lemery, Stahal; y ahora Fabrony, Lavoissier, Tenard, (ﬂ} Lu%ac, Collin
Doberenier, Desmacieres , Quevenne, Dubranfaut, Cangniard- —Latour , Turpin, Liebig, Pe-
louze, Basset, Pasteur, Bechamp, Bertellot, etc.; pero yo,que no me propongo seguir paso
4 paso los trabajos de tanilustres sibios, voy 4 agrupar sus ideas en tres ¢ cuatro secciones.

La primera manera de explicar las fermentaciones, que ha sido sostenida por varios
quimicos, entre ellos por el eminente Bercelius, es atribuirlas 4 la fuerza cataliptica, con-
siderando los fendmenos de fermentacion como resultado de una accion de presencia.
Esta manera de pensar nada ensefia ni nada explica, como sucede con todos los fenome-
nos que se atribuyen 4 la misteriosa fuerza cataliptica.

Liebizg no admite la fuerza cataliplica; supome que la causa que inicia el moyi-
miento de descomposicion en las fermentaciones, es la accion mecanica del aire, y
que una vez puesta en movimiento la primera molécula de la masa, se propaga la des-
composicion a las demds, fundindose en la ley de Laplace y de Berthollet que dice : Una

molécula puesta en movimiento por una fuerza cualguiera, puede comunicar este movimiento ¢

otra molécula que se halle en contacto con ella. La teoria de la fermentacion explicada por
Liebig se comprende perfectamente desde el momento en que se admite a la primera
molécula en movimiento ; pero lo que ni se entiende ni se explica es el por quése mueve
esa primera. Y Liebig no solo explica asi las fermentaciones, sino considera como verda-
deros fermentos los miasmas, el virus cadavérico,las emanaciones putridas, ete., etc.; asi
explica la produccion de las 111ter1a1|tentps en los parajes humedos y calidos, las enfel me-—
dades contagiosas, etc., ete.

La teoria de Lleblg ha sido combatida, cuando pasando el reinado de las matema-
ticas empezd el del microscopio. Leuwenhoeck ve vegetales en la levadura de cerve-
za en 1822 ; v Desmacieres en 1825 ve animales infusorios en la pelicula de la cerveza,
que Person habia designado con el nombre de Micoderma cerevisice. En 1838, Cagniard-
Latour y Turpin ven nuevamente el vegetal, y afirman que, al desarrollarse, el azticar se
transforma en alcohol v 4cido carbodnico, pero que si se mata el vegetal cesa la transfor-
macion. Este fenomeno es analogo al que pasa en la cebada; cuando se la hace germinar,
se forma el azicar, que el hombre utiliza para fabricar la cerveza: si no matase el vege-
tal, continuaria desdoblandose el aztear; pero muerfo aquel, el desdoblamiento cesa y el
hombre hace cerveza. s

Pasteur modifica las teorias anteriores del modo siguiente: supone que toda fermen-
tacion es debida al desarrollo de gérmenes que andan volitando en el aire 6 en otros vehi-
culos, buscando como quien dice casa en que alojarse ; dice que el fermento propio de la
fermentacion bulirica es un animal tnfusorio ; que el de la fermentacion acética es una
planta Hamada Micoderma aceti, y que el que ocasiona la conversion del mosto en vino-es
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una planta llamada Micoderma vini, etc.: la fermentacion butirica, dice que es debida 4
los vibriones que viven en el acido carbénico y mueren en el aire atmosférico; hecho que
4 ser cierto seria notabilisimo, pues seria el primer animal & quien el aire quitase la vida;
pero este hecho ha sido negado por Leuraire.

Pasteur ha recogido algunos de estos gérmenes, filtrando muchos miles demetros cu-
bicos de aire por un tubo encorvado lleno de colodion : disuelto este, han quedado aque-
llos que, puestos en contacto con agua y azicar, han dado lugar 4 animales y plantas es-
tudiadas con el microscopio. :

Concluyo omitiendo el hablar de Ja teoria de las metamoérfosis espontineas de
Berthelot, de la de las generaciones espontaneas y de otra multitud de teorias de que no
es posible ocuparse en tan corfo espacio de tiempo, y que hoy tienen mucho menor ni-
mero de proselitos que las expuestas.

SESION DEL 29 DE NOVIEMBRE DE 1872,

Sustancias antipiitridas ; los deidos, el alcohol, el azicar. Definicion de la fermentacion
alcohdlica. Definicion del azticar. Diversos origenes de aziicar. Formulas de las fer-
mentaciones alcohdlica, ldctica, butirica yviscosa : condiciones en que cada clase de azi-
car desarrolle cada una de ellas. Medios de detener lu fermentacion.

Senores :

He definido en la sesion anterior la fermentacion en general, he fijado Ias condiciones
que han de reunirse para que suceda , y he expuesto las teorias formuladas para expli-
carla. Yoy hoy 4 dar 4 conocer algunos.de los fenémenos que en ella suceden que interesa

- mucho conocer. _

La fermentacion puede impedirse aun cuando concurran las cinco condiciones antes
citadas, y 4 veces puede detenerse cuando ya ha empezado: esto se consigue haciendo
uso de los cuerpos llamados antisépticos 6 antiputridos.

Los guisantes , los pimientos , los pepinillos, las judias , etc., se conservan verdes en
vinagre, y en otras disoluciones dcidas ; los cueros y suelas con que estan hechos nues-
tras botas, v las cuerdas de las redes de los pescadores se conservan porque estdn impreg-
nadas en tannino ; las pieles de los animales , que los comerciantes traen de Ameérica , se
conservan con acido arsenioso; y en este mismo principio se fundan los habitantes de
Borgofia y de Champagne para hechar dcido tannico al vino, cuando no le tiene en can-
tidad suficiente, para que no se altere. _

Las frutas de diferentes clases , como ciruelas , manzanas, membrillos , ete., y las ye-
mas de huevo y otra porcion de sustancias, se conservan en almivar, 6 azucarandolas ; v
en este mismo principio se apoya la conservacion de los vinos por la adicion de los cala-
bres , de las disoluciones de aziicar formadas por la concentracion de los vinos, 6 por la
desecacion de las pasas.

Los naturalistas conservan los peces y otros muchos animales en alcohol diluido ; y
funddndose en el mismo prineipio, los quimicos encabezan los vinos adicionandoles cier-
ta cantidad de espiritu.

Expuestas estas ideas generales, vamos a ocuparnos de la

FERMENTACION ALCOHOLICA.
Fermentacion alcoholica es el desdoblamiento del azicar en alcohol y en acido carho-
nico, formando la siguiente reaccion :

glucosa alcohol acido carbdnico agua
CRH®OY=2(C*Ho0% + 4CO0* + 2HO
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Para que la fermentacion alcohélica suceda se necesitan cinco cosas :

Azticar..
Levadura.
Agua.
Aire.

_ Calérico.

El agua , el aire y el calor, son dos euerpos y un agente demasiado conocidos por todos
para que 3'0 deba ocuparme. aqui de ellos; pcro no creo que suceda lo mismo con el
azicar y la levadura.

i Azticar | Dificil es definir esta palabra ; pues desde el aziicar dé saturno hasta el azu-
car de uvas, desde el aztcar cristalizable al azticar incristalizable, desde el aztcar dia-
bético hasta el aztcar de los frutos 4cidos , ete., hay diferencias inmensas; pero siendo
yo consecuente conmigo mismo debo deducir la definicion de la fermentacion ; y si fer-
mentacion aleohdlica es el desdoblamiento del azicar en alcohol y en dcido earbdnico ; azucar
debe de ser todo cuerpo capaz de transformarse en alcohol vy en deido carbonico cuando suceda
la fermentacion alcohdlica.

Establecida asi la definicion, la cosa se simplifica mucho : pues th‘mO"-\ cuatro grupos
de maferias azucaradas.

1.2 Glucosa 6 azticar de los frutos maduros, que se produce artificialmente por dis-
tintos procedimientos , principalente por la accion de los dcidos sobre materias neutras
cuya composicion esta representada por carbono y agua.

2°  Azucar cristalizable, contenido en la cafia, en la remolacha , en las ananas, en
las castanas, ete. :

3.° Azucar de leche, que por sus propiedades es un intermedio entre las gomas y los
azucares.

£.° Azucar incristalizable. _

La composicion de estas cuatro clases de aztear es:

Azicar de uva 6 glucosa = CEHM O

Azticar de cania CRHuoN
Aztcar de leche . (G20 ()5
Aztcar incristalizable G2 A2 (22 .

La accion de la fermentacion sobre estas cuatro materias depende de las condiciones
en que suceda,

1.°  Glucosa: puede experimentar las fermentaciones siguientes

A. Aleohdlica, CRHUOM — 2(C'HPO0% 4 4£CO2 4 2 HO.
glucosa alcohiol A. carbonico agua.
B. Lactica. R 0 AR G- B0 O 9 SN2 )
glucosa - A. lactico. agua.
C. Buiirica. (B ais e — i C B T S0 A B e S sl
clucosa A. butirico A. carbonico Hidrogeno.
D. Viscosa. Esta fermentacion da origen 4 una sustaneia que se parece mucho 4 la

goma 6 al mucilago (si bien no da acide mucico, y si tan solo el oxalico
por la accion del acido nitrico). Formase al mismo tiempo un poco de
mannita y Acido lacfico.
CRHEOR-LH=(HTQs GEHeOYS 4 2HO.
clucosa Mannita A. lactico agua.
2.  Azicar de cafig. Para que suceda cualquiera de las fermentaciones anteriores , el

azucar de cana se ha de fransformar anfes en glucosa.
CEHYOM - 3HO = G BHAEO

Azuicardecana, Agua. Glucosa.

>
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3.° Lactosa. Experimenta la fermentacion alcohdélica. ||
C*H202* = 4£(C*H®0%+ 8CO?

A Lactosa. Alcohol. A. carhonico.
Aziicar incristalizable. Experimenta la fermentacion alcohdlica. R

CeH202 — 2(C*H®0 -+  4CO®

Azucar incrista- Alcohol. A. carbonico.

lizable.
'i Cada una de estas fermentaciones sucede en las condiciohes siguientes :
Aleohdlica : el fermento ha de ser levadura de pan 6 de cerveza, y la temperatura infe-

E rior a 24°. /
: Ldetica : el fermento ha de ser queso 6 leche agria, y la femperaturatura inferior a 24°; {
[ F si la temperatura se eleva a 30°, cesala fermentacion ldctica y empieza la alecohdlica. 3 .

o T B e

(f Butirica: ¢l fermento ha de ser queso 6 cuajada de leche ; la temperatura de 25 4 30°: ha
' de haber un carbonato en la disolucion.
Viscosa : Bl formentoha de ser una sustancia, soluble en el agua , incoagulable por el
calor, que sabemos existe en los cereales, aun cuando no la conozcamos : hasta poner {
el aziicar con agua de harina 6 de arroz para que suceda la fermentacion viscosa. f
El fermento 6 levadura se hace algunas veces inerte, es decir, pierde en parfe 6 com- ‘
pletamente la propiedad de fermentar ; tal sucede cuando se le hace hervir ton agua du- '(
!

rante alzunos minutos; si despues de esta operacion le echamos en cualquier- liquido

; fermentescible, no producira efecto sensible alguno.

1 Seis gotas de esencia de {rementina puestas con 60 gramos de agua, 20 de azicar y

una delevadura, impiden perfectamente que se desarrolle la fermentacion. ;
La creosota empleada del mismo modo produce el mismo efecto.
Un poco de 4cido sulfirico, nitrico 6 clorhidrico, detiene 6 impide por complefo la '

fermentacion ; el mismo efecto producen el dcido fosférico y el dcido arsenioso. Es de- ]

cir, que los dcidos enérgicos inorganicos ¢ minerales perjudican & la fermentacion. :

Por el contrario, los dcidos orginicos la aceleran ; el dcido acético, por ejemplo, mar— b
cando diez grados al aredmetro y empleado en la cantidad de diez gotas para veinte gra- ) |
mos de azicar, sesenta de agua y uno de levadura, acelera la fermentacion; pero si 4 las
mismas proporeiones de estos cuerpos se afiaden de cuarenta & ochenta gotas del mismo li‘

4cido acético, entonces la fermentacion se detiene por completo. : il
Los 4cidos lactico, tartrico y citrico producen los mismos efectos.
Vemos, pues, que estos 4cidos organicos en cortas cantidades favorecen la fermenta- {l
cion ; en grandes cantidades la atacan.
Fl acido oxalico, la sal de acederas y el dcido prisico la impiden de una manera abso-
luta.
Los Alcalis, es decir, la potasa, la sosa, el amoniaco, detienen la accion de la fermen- |
i tacion ; pero no es mas que momentaneamente ; asi, si a la dosis antedichas de azucar, |
agua y fermento afiadimos treinta centigramos de una disolucion concentrada de potasa d
chustica, la fermentacion se detendrd durante treinta y seis horas (Dumas) ; pero despues b
volyera 4 desarrollarse continuando su marcha con actividad y sin interrupcion alguna. |
De modo que cuando la fermentacion se desarrolle dé una manera muy tumultuosa i
en una cuba quelfermenta, no hay mas que afadir cualquiera de los cuerpos que acabamos |
de citar, y la fermentacion se detendréd ; mientras que si por el contrario, la fermentacion : ‘
L

fuese muy lenta y quisiésemos que se acelerase, no habria mas que anadir un poco de
acido acético en las proporciones marcadas. L

Esta propiedad se conoce bien en Borgofia, en donde desde tiempo immemorial se de- bl
tiene Ia fermentacion tumultuosa de los vinos afiadiendo un polvo rojo que analizado por ' ; L
Colin tltimamente ha resultado ser el 6xido rojo de mercurio. f J
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SESION DEL O DE DICIEMRRE DE 1872.

Definicion del fermento. Clasificacion de la fermentacion ‘sequn los fendmenos que suceden
con el fermento. Fermentacion alcohdlica del mosto de la wva. Division de la [fermen—
tacton en tres periodos, designados con los nombres de fermentacion tumultuosa, len-
tay lalente; y que yo designo con los de fermentacion alcohdlica y disolucion , el
primero ; de cristalizacion y depdsifo, el sequndo : y reacciones quimicas descono-
cidas, el fercero,

Sefores:

Defini en la sesion anterior lo que yo entendia por fermentacion alcohdlica; lo que
deducia de esta definicion que era el aziicar; los diferentes origenes de azicar que se co-
nocen, las formulas de las fermentaciones alcohélica, lictica, buliriga y viscosa, que los
azucares pueden experimentar, y terminé indicando algunas de las sustancias que pue-
den detener temporal 6 completamente la fermentacion: voy 4 concluir hoy de hablar de
Ja fermentacion alcohdlica diciendo algunas palabras acerca del fermento.

{ Fermento ! Nuevo escollo mas terrible aun que el azticar. ;Qué es el fermento? Dice
Bonnet, que el fermento es una sustancia organica de composicion compleja, cuaterna-
ria cuando menos, y cuyos elementos ¢ principios componentes gozan de muy poca es-
tabilidad.

«Siendo los cuerpos de naturaleza compleja los menos estables, resulta que figuran
naturalmente entre los mejores fermentos todas las combinaciones 6 compuestos muy
nitrogenados, sobre todo, los conocidos con el epiteto de albumindideos, y tambien con el
nombre de sustancias proteicas, tales como la alblimina, fibrina, caseina, emulsina, glia-
dina, gluten, etc., asi como las sustancias gelatinigenas 6 que participan mas ¢ menos de
la naturaleza de la cola, como la misma gelalina, la piel, Ia cola preparada con esta, la
condrina, etc.» '

Pero de lo que acabo de decir no puede deducirse Ia reciproca : todos los cuerpos ci-
tados, que pueden servir como fermento, tienen mucho azoe, pero el dcido tirico, los al-
caloides, el aiiil, los cuernos, las unas, las pezufias, etc., que tienen mucho dzoe, no sir-
ven como fermento.

Con respecto al fermento se distinguen aun tres condiciones en el fenémeno de la fer-
mentacion : en la primera no éwiste todavia el fermento, pero tiende d producirse bajo la in-
[luencia del aire; asi sucede en las frutas azucaradas, como, por ejemplo, en la uva: mien-
tras no se hiere, mientras el aire penetrando en su interior no hace que se desarrolle el
fermento, ella permanece inalterable: en la sequnda, el fermento ewiste y obra ; pero se des—
truye: asise verifica si en agua azucarada echamos levadura ; al cabo de un tiempo mas
6 menos considerable esta perderé su actividad : en la fercera, el fermento se forma, actia y
se reproduce, como en la fabricacion de la cerveza.

Con el objeto de apreciar mejor estas diversas circunstancias, vamos 4 estudiar ligera-
mente la fermentacion del vino, como ejemplo del primer caso; la de una disolucion de
azucar, como ejemplo del sezundo, y Ia de la cerveza como aplicacion del tercero, empe-
zando por el segundo. :

Si en una vasija cualquiera ponemos cinco 6 seis partes de azucar, y veinte 6 veinte y
cinco partes de agua, y afiadimos 4 esta mezcla un poco de levadura de cerveza , ponién-
dolo 4 una temperatura de veinte y cinco 6 treinta grados, notarémos un rapido despren-
dimiento de dcido carbonico, el cual va disminuyendo hasta que al cabo de dos 6 tres
dias cesa por completo; por otro lado el azticar ha desaparecido, y si sometemos el liqui-
do obtenido & una primera destilacion, en la que la temperatura no se eleve demasiado,
Cuidando de recojer tan solo la primera cuarta parte, luego ésla 4 una segunda, tomando
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las mismas precauciones, y finalmente, el liquido obtenido 4 una tercera, afiadiéndole
un poco de cal viva, obtendrémos un alcohol mas 6 menos rectificado. ;Qué papel ha

‘desempenado el fermento en el trarfscurso de estas/transformaciones? ;Qué ha sido de €1

Si antes de someter el liquido 4 la destilacion le examinamos cuidadosamente, verémos
que en vez de la levadura de cerveza hallamos una sustancia sélida, gris, insoluble ‘en el
agua, incapaz ya de desarrollar la fermenfacion, v ademés en disolucion varias sales amo-
niacales que no existian en la levadura antes de la fermentacion; pues; auncgue esta se
lave muchas veces con agua, no hace mas que comunicarla una ligera reaceion 4cida, pe
ro de ningun modo la de sales amoniacales. Aqui tenemos, pues, va el segundo caso: el
fermento existey obra; pero no sereproduce.

Para hacer la cerveza se toma la cebada, se la echa en agua, y despues se la hace
germinar hasta tanto que el tallo tenga una longitud igual & las dos terceras partes de la
«del grano, en cuyo caso se la somete 4 una elevacion ‘conveniente de temperatura para
detener esta germinacion; la fécula contenida en el grano ha sufrido una modificacion ;
los pequefios globulos que la constituyen se hinchan, trasformaindose los unos en dias-
tasa, quedando los otros en tal estado. Terminadas todas estas ‘operaciones se muele el
grano y se pone en calderas ¢ cubas con agua a setenta y cinco grados: la diatasa reac-
ciona sobre la fécula y la transforma en azicar de uvaé glucosa'; 4 esta disolucion azuca-
rada se afiade una corta cantidad de aceite y extracto de ipulo, haciendo hervir en el li-
quido las flores de la planta: frio ya el liquido, la adicion de levadura de cerveza hace
desprender enormes cantidades de 4cido carbénico, y deja en aquel la cantidad corres-
pondiente de alcohol. Y si una vez terminada esta reaccion reconocemos toda la masa,
verémos que el fermento, 1éjos de disminuir, ha aumentado, 4 expensas de una porcion
de globulillos que se separan y sobrenadan como una espuma en-la superficie de las
cubas: al final de la operacion se encuentra seis 6 siete veces mas levadura que la que
se ha puesto: aqui tenemos, pues, el tercer caso, en que el fermento se forma, actia 7y se
reproduce.

Si tomamos las uvas y por un método cualquier las desecamos, se conservardn intac-
tas ; si las dejamos abandonadas en la cepa 4 la accion de_los vientos y de las lluvias, el
mucilago que estd dentro del grano absorverd el agua por endosmosis 4 través de la piel,
esta se hinchard mas y mas, y concluird por romperse ; el aire se introducird y empeza-

rd la fermentacion. Esto mismo es lo que hace el hombre despachurrando la uva, sea por
el procedimiento que quiera, y dejando al mosto ¢ jugo en contacto con el aire ; pues se—
gun se ve en los experimentos hechos por Gay Lussac, el mosto que no se ha hallado
ninca en contacto del aire no fermenta: por consiguiente, el fermento no existia, se ha
formado por el concurso del aire; y si una vez terminada la fermentacion vamos 4 bus-
carle, no le encontramos: Aquli tenemos, pues, el primer caso en que el fermento no existe,
pero se puede productr.

Pero la fermentacion alcohdlica no es la fermentacion vinica: azicar, alecohol y agua
gon los Uinicos cuerpos que intervienen en la primera; ese inmenso nimero que hemos
visto que conslituye la uva, interviene en la segunda. ;Estos cuerpos pueden asistir im-
pasibles 4 esa fermentacion ? Claro es que no. Vamos, pues, & estudiar la

Fermentacion alcohdlica del mosto de wva.

El mosto de uva no puede fermentar sin el auxilio del aire. Gay-Lussac comprobé este
hecho poniendo uvas dentro de una campana llena de mercurio: las'despachurré, y pudo
ver durante muchos dias que la fermentacion no se desarrollaba; pero en cuanto intro-
dujo unas burbujas de aire con una pipeta, acto continuo empezé la fermentacion al-
coholica.

Se pesan, pues, lasuvas, vy sucedc en un principio la fermentacion aleohdlica de la
manera antes expresada, esto es, desprendi¢ndose el alcohol y el dcido carbénico: pero
poco 4 poco y 4 medida que el alcohol se va formando, empieza & diselver las sustancias
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que eran insolubles en el agua y son solubles en el alcohol, y por el contrario, va preci-
pitando las que son selubles en el agua ¢é insolubles en el alcohol : finalmente, 4 medida
due los cuerpos estdn disueltos en el alcohol empiezan 4 reaccionar unos sobre otros. Hé
ahi los tres periodos que hemos de observar ¥ estudiar con minuciosidad: si logramos des-
arrollar bien en nuestros vinos estos tres periodos tendrémos la fermentacion vinica
completa.

Tenemos aqui tres periodos que Yo, califico con los nombres siguientes : Periodo de fer-
mentacion alcohdlica y de disolucion : periodo de precipitaciony de cristalizacion ; y periodo de
reacciones quimicas entre los cuerpos disueltos en el aloohol : estos tres periodos estin sefiala-
dos por los escritores de vinicultura con los nombres de [ermentacion tumultuosa, fermenta-
cion lenta y fermentacion latente ¢ insensible, nombres que significan en el primer y se-
gundo caso un fenémeno fisico, y en el tercero la carencia de él; pero como yo no Voy &
discutir sobre la cuestion de nombres, prescindo de ella y marco los fenémenos,

Primer periodo. Fermentacion alcohdlica y disolucion.—Este periodo esté caracterizado por
el desprendimiento del acido carbénico. Yo me declaro en oposicion contra todos los que se
atreven 4 fijar un ntimero de dias para el periodo de la fermentacion ; afios habra en que
la fermentacion alcohdlica del mosto de una vifia habra concluido 4 los 2, 4 los 3, 4 los 15
dias de haber puesto el en liquido las vasijas de fermentacion ; pero en cambio habri otros
en que la fermentacion tarde dos 6 tres meses: pues qué, ; habra quien niegue que la
duracion de la fermentacion dependera de las proporciones relativas entre el agua, el
azucar, la levadura y el grado de calérico 4 que se verifique la fermentacion?; habra
por ventura quien sostenga que, sea cualquiera el grado de madurez de la uva, la rela-
cion entre las cantidades de agua, azticar Y levadura serdn las mismas? ¢ No puedo yo,
si se me antoja, acelerar ¢ retrasar la fermentacion con solo elevar ¢ bajar la temperatura
? ¢ Pues, si yo acelero 6 detengo & mi gusto la fermentacion con solo alzar 6 bajar la tem-
peratura, habra quien niegue que cuando la temperatura se eleva 6 desciende natural-
mente habra de suceder este mismo fenéreno? ¢en quéregla 6 en qué ley se apoyan,
pues, esos sefiores que dicen magistralmente y como queriendo conlraer méritos, «yo
no sigo la absurda rutina de dejar el mosto en lagar dos 6 tres meses; yo le trasiego 4 las
2% horas, 4 los dos dias; 4 los tres dias?» Absurdo, absurdo y absurdo, digo Y0; Y repito
aqui lo que he dicho en la leccion primera; no quiero citar nombres por no comprometer
4 nadie, pues yo puedo consentir que me llamen rutinario; peroqno tengo derecho 4 ex-

poner 4 ofro, 4 que por seguir mis consejos se lo llamen: pero las personas que me le pi-

den saben que yo no consiento en que se separe el vino de la casea, 4 lo menos hasta ene-
ro en la costa, y hasta marzo en el interior de Catalufia.

Yo, sefiores, llamo ante,este tribunal 4 todos los quimicos y 4 todoes los farmacéuticos
del mundo y les prezunto: ¢Que haceis, vosotros quimicos, cuando deseais extraer todas

. las materias solubles contenidas en una tierra 6 en una sustancia cualquiera? j No lavais

una y otra y otra vez, y os pasais lavando semanas enteras, por ese sistema que llamais
lavado metédico 6 econdémico? &Y vosolros, farmacéulticos, cuando deseais obtener extrac-
tos alcohélicos de una sustancia, agotais toda la materia soluble que contiene con la pri-
mera cantidad de alcohol que poneis, 6 bien teneis que estarafiadiendo alcohol una y ofra
vez, y solo & fuerza de repetir esta operacion conseguis agotar la materia? Ahora bien,
4 vosotros, quimicos, y vosotros farmacéuticos os atreveréis 4 defender que para extraer
los aceiles esenciales, las grasas Yy la materia tintérea contenidos en las diferentes partes
de la uva, bastan dog, ni tres, ni cuatro dias de contacto entre la uva y el mosto? Yo por
mi parte lo niego, y entre el procedimiento del moderno & ilustrado vinicultor que sepa~
ra el mosto del escobajo con méquina, y el que sigue el labriego atrasado Y rutinario, dejan-
do el vino en la vasija de fermentacion mezelado con la casca ires 6 cuairo meses, pre-
fiero este tltimo, que se aproxima mas 4 la verdad que no aquel.

Conste, pues, que el fenémeno quimico que se ha de verificar en el primer periodo dela
fermentacion alcohélica del mosto de Ia uva, 6 sea en lo que vulearmente se llama fer~
menfacion tumultuosa, es la transformacion del aziicar en aleohol y dcido carhénico, y




(RSB A,

la disolucion en el agua alcoholizada, de las grasas, de los aceites esenciales, de las mate-
rias colorantes y de las demds sustancias que, siendo insolubles en el agua, son solubles
en el alcohol. Esto, y nada mas, es lo que nos debemos proponer, y todas las condiciones
que la practica y la ciencia nos indigue que son buenas para conseguir este resultado, de-
ben ser aplicadas cuidadosamente ; y todas aquellas précticas que no respondan de un
modo claro 4 este resultado deben ser rechazadas, tanto si son practicadas por el labriego
como si son dictadas por el fedrico.

Ya ha sucedido la fermentacion alcohdlica ¢ tumultuosa del mosto de la uva; frasega-
mos el mosto y estamos en el segundo caso, que yo llamo de cristalizacion y precipitacion;
y que vulgarmente se llama fermentacion lenta. ; A qué principio cientifico responde este
periodo de la fermentacion? en el mosto acuoso estaba disuelto el cremor tartaro, las ma-
terias azoadas y otra porcion de sustancias que son insolubles en el agua alcoholizada, y
que loson tanto mas cuanto mas va evaporandose el agua y mermando el vino: el vino,
pues, se debe frasegar en épocas convenientes para separarle de los depositos y cristali~
zaciones hechas, y solamente cuando llegue al caso de que ya no haya cristalizacion de
sales ni dep6sitos de materias azoadas, digo yo que ha terminado el periodo de cristaliza~
cion y de depésito, 6 sea el de fermentacion, lenta: y todas las operaciones que contribu-
yan para que suceda esta fermentacion ya sean practicadas por los labriegos, ya aconseja-
das por la ciencia, deberan ser adoptadas; y las que no confribuyen 4 ello deben de ser
rechazadas.

El periodo de cristalizacion y deposito ha terminado; vamos & entrar en el tercero, en
donde el fisico no ve nada y el quimico entiende poco: este periodo es el que yo llamo de
reaccion quimica, y que se designa generalmente con el nombre de fermentacion latente o
insensible; deben suceder durante él todas esas reacciones misteriosas, que se verificarian
4 largo plazo entre cantidades pequeiiisimas; y que forman el aroma, el gusto especial de
cada vino, y del vino de cada tierra. Todas las condiciones aconsejadas por los feoricos y
practicadas por los labriegos que sirvan para producir ese resultado deben aceptarse, y
las que no sirvan deben ser rechazadas.

Tenemos, pues:

Primer periodo.— Fermentacion del azticar y disolucion en el alcohol de sustancias in-
solubles en el agua.

Segundo periodo.— Precipitacion de sustancias organicas y cristalizacion de sales solu-
bles en el agua éinsolubles en el aleohol.

Tercer periodo.— Reacciones que suceden entre sustancias que existen en cantidades
pequeiiisimas y que tardan mucho tiempo (afos) en suceder.

Ahora bien, ; qué c-ogdiciones han de reunirse para que sucedan estos fenomenos ?

PRIMER PERIODO-
Hechos que suceden : Circunstancias que han de exigirse

I ° Fermentacion alcohdlica.. . . { o

o Desprendimiento de dcido carbénico. .| Temperatura 424 16°C.
3. Disolucion de la materia colorante. . \)enhlacm‘r}. : s
£ 1. de los aceites, grasas, ele. . . . .. L0 luz, si posible es por arriba.

SEGUNDO PERIODO.

fTIBPORL IO R e e LU = (Terilpervz'atural, I‘)'o C.
9ISt ANZACION: . & G b dusencidL gy
Nada de vibracion ni ruido.
3. Mermas por la evaporacion de las vasijas
POVOSAS e nes b L . . . . . Dificil renovacion del aire.

° Fenémenos de cndo:;moqlq Y exosmosis,
en las vasijas porosas, entre el aire y cl
agua. .+ . > 5 4 4« '« =« . . . Necesidad de que el aire sea puro.
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TERGER PERiODO.

Fenémenos quimicos entre sustancias conte- s
: 2 . Temperatura, 8 6 9° (.
nidas en pequenas cantidades, y que han -

de emplear largo plazo ‘en verificarse,

- De estas condiciones resulta que ‘el eosechero que quiere criar
ta ha de tener su bodega dividida en tres partes,

Condiciones iguales al segundo periodo.

SUS Vinos por'su cuen-
que puedan responder 4 las condicio-

nes antes citadas y de las cuales nos ocuparémos en la sesion proxima,

.

SESION DEL 13 DE DicreMBrE pE 18792

Opinion de diferentes agronomos acerca de
Datos que han de lenerse
bodega.

Sed granaria, ut dixi, scalis adeantur, et
modicis fenestellis aquilonibus inspirentur.
Nam ea celi positio maxime frigida et mi-
nime humida est: qua utraque perennita-
tem conditis frumentisafferunt. Eadem ratio
est (que! in plano site vinarie celle , qua
submota procul esse debet a balneis, furno,
sterquilinio , reliquisque immunditiis te-
trum odorem spirantibus: nec minus a cis-
ternis aguisve salientibus, quibus extrahi-
fur humor qui vinum corrumpit.

Cortinale ubi defrutum fiat, nec angus-
tum, nec obscurum sit, ut sine incomodo
minister ‘et ‘qui sapam 'decoqui, ‘verdari
possit.

Apothece recte superponentur his locis,
unde plerumque fumus exoritur: quoniam
vinacelerius vetustescunt, que fumiquodam
tenore priecoquem maturitatem {rahunt,
Propter quod et aliud labulatum ‘esse debe-
bit quo amoveantur ne'rursus nimia suffi-
tione medicafa sint,

[ Columella. De re rustica. Lib. I,
parr. v1, 42 aiios ant. de.J.C.-Cddiz).

«Una de las cosas”principales ‘para la conserva'del bien vino es el

las condiciones que han de veunir las bodegas.
en cuentaen el problema general de Uy construceion de ung

Pero 4 los graneros , como d ije, afiddan-
seles escaleras y pequefias ventanas por
donde los aquilones soplen. Porque esta
posicion es la mas fria y la menos himeda,
las cuales condiciones llevan los.cereales 4
la mejor vejez. La despensa de los vinos si-
tuada en el plano fterreno tendra la misma
posicion, y debe estar 1éjos de los bafios, del
horno , del estercolero, vy de todas las de-
mis inmundicias que emanen olores feéti-
dos: y mo esté préxima 4 cisternas ni 4
manantiales , de los que sale vapor -que
corrompe los vinos.

El cocedero en donde ‘se 'hace el ¥ino co-
cido no ha de ser oscuro , ni ‘angosto , sino
de modo que el ministro que'cuece '€l mos-
to pueda trabajar sin incomodidad.,

Las bodegas se superpondrén 4 estos lu-
gares de donde el humosale muchas veces :
porque los vinos envejecen mas pronto; 4
los que los humos continiios llevan una
madurez precoz. Por cuya razon ha de ha-
ber otra bodega en donde envejezcan , no
sea que sean gastados por demasiada fumi-
gacion.

lugar eén que se

ha de guardar;'y'si este nores tal como debe, poco aprovecha cualquier buena diligencia
que al vendimiar se haya hecho, asi en escoger la uva como en cogerla 1d su - tienipo. No

digo que por ser' mala

lahodegamo se curen de hacer huena vendimia ;

quemenos dafia

una falta que dos. Esto es como los casados que son alinosos, que:silo que-el marido Ba-
hdcense ricos ; y siél trabaja y la mujer-desperdi-
si entrambos son flojos, glotones, desperdiciados,

na la mujer lo guarda y dispensa bien
cia’poco colmo hard la hacienda ; pues




no les arriendo la ganancia. Pues sil 4 buena vendimia sucede buena hodega , muy po-
cas veces se hara mal vino, y si mala bodega , las mas veces se dafiara. Mas si tras mala
vendimia estd peor hodega, no habrg gota buena, 6 serd maravilla; y aun antes de mala
vendimia se hard buen vino en buena bodega, que de buena vendimia en la bodega que
10 fuese tal. Y pues en la bodega va tanto, digamos qué fal ha de ser.

«Las bodegas son de una 6 de dos maneras: una soferrafia, y ofra sobre tierra. La sb-
terraria de tres maneras, 6 cavada en pefia viva,y esta es,la mejor, como las hay en Sutria,
cerca de Roma, y en el Piamonte en un lugar que se llama las Ferreras, cerca de Susa, y
en ofras muchag partes. Y digo que estas tales son mejores, porque en verano tienen ol
vino muy frio y en el invierno estin callentes. Otras son sotierra cavadas , onde hay
una arcilla 6 barro récio, y estas son asimismo muy frias, cuales las hay en Campos;
mas suelen ser himidas, é esto es malo para onde hay vino. Otras de hoéveda sotierra
0.de madera, y las de héveda son mejores. La ofra hechura de bodega llaman soterrafio, ¥
esta tal es de grande trabajo por el enterrar y desenterrar las vasijas; y para estas tales
quiere ser la tierra en que los sotierran arenisca por ser fria, y si fuera ofra manera de
tierra mézclanle arena en el hondo Y d los lados de Ja tinaja. Es la otra suerte de bodega
tener las vasijas sobre la tierra, ¥ para eslo ha de ser la bedega muy fria y muy mas cer—
rada, y onde nunca entre viento, si no fuere cierzo. :

« Toda bodega para ser buena , sea de cualquier hechura que sea, ha de ser de esta
manera: honda, fria, enjuta, escura, de gruesas paredes, muy sano el tejado, y si es do-
blado es muy mejor, 1éjos de bafios, de establos, de muladares, de albafiares, de pozos, de
humo, de trojes, de drboles, mayormente de higueras 6 cabrahigos. Ha de ser limpia de
toda suciedad, vueltas las ventanas hicia el cierzo, muy apartadas del solano, y de ma-
nera que se puedan cerrar muy bien. En verano estén regadas y refrescadas ; en invier—
no muy enjutas ; en verano de dia muy cerradas ; mayormente si anda solano ¢ algun
viento callente, y de noche y al alba abiertas. No haya en la bodega vinagre, ni al tiempo
de cocer, ni en otro tiempo alguno; y si alguno hubiere, saquenlo fuera Y pénganlo bien
léjos de alli, que es muy mal vecino para el vino;y sahumen la bodega con nuevos olo-
res muchas veces, que el vino como es callente Y poroso presto concibe en si cualquier
olor bueno ¢ malo. Asimismo ténganla muy proveida de vasijas, y limpia siempre de to-
da suciedad. En la bodega es bien que haya sus apartados, uno para cocer , otro para lo
claro, otro para lo reposado y que ha de permanecer. El suelo de la bodega sea de una
argamasa 6 ladrillade 4 canto, y hacia el medio de ella sea un poco acostado, y en medio
una pileta 6 de piedra, ¢ de barro, para onde se recoja el agua de la bodega; y aun si
alguna vasija se saliere se pueda coger alli el vino, y por eso la hodega ests siempre muy
limpia.»

(Agricultura general de Gabriel Alonso Herrera.—Afio de 1513).

«.* La oscuridad de la bodega, 6 cueva, nunca ha de ser absoluta, como acaso pen-
saria alguno, sino moderada, tal (que se pueda andar por ella y manipular sin necesidad
de luz artificial ; pues asi como la luz muy viva reseca, la oscuridad demasiada favorece
la putrefaccion. B 7

«2.% Jamds se dejard entrada libre al sol ni 4 su reverberacion, por lo que haria variar
la temperatura, que importa generalmente sea siempre una misma, y de diez srados.

«3.* Se elegird para construirlas un sitio libre, en lo posible, de todo sacudimiento 6
retemblido ; habiendo enseiiado la experiencia que solo el causado por los truenos 6 por
el paso de alguna carreta suele remover las heces, mezclarlas con el vino y convertirlo
en vinagre,

«k.* Enfre las materias susceptibles de fermentacion 6 que pueden provocarla con
Sus emanaciones, y conviene por lo mismo alejar de las bodegas , se cuenta tambien Ia
lefia y las maderas verdes,

3.0 Laigualdad de temperamento tan esencial 4 la bodega, especialmente donde los
vinos son flojos, exige que no se Junten en ella las pipas de mosto y de vino muy nuevo
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con las del anejo. Con el fin de ocurrir en lo principal al absurdo de semejante reunion
se idearon los cocederos 6 cilleres, que son unos edificios 6 departamentos contiguos al
lagar, 6 mas bien situados entre este y aquellos, hechos de propdsito solo para cocer, los
caldos.

«Pero siendo tan conducente, y aun mas a la buena fermentacion del mosto, como dla
conservacion y perfeccion de los vinos, la temperatura habitual de unos diez 6 hasta doce
grados, que solo debe alterar el calor producido por la fermentacion misma, sea cubo 6
cocedero el sitio donde se verifica, segun lo sentamos en el capitulo anterior ; se deja en-
tender ficilmente que dichos apartados, 6 piezas destinadas & cocer los caldos, deben fa-
bricarse igualmente que la bodega, lo mas bajos 6 mas subterréneos posible. Esta consi-
deracion capital, el menor costo de la construccion y mantenimiento de la obra, la expe-
dicion en las faenas y otras ventajas no menos ¢byias que la economfa rural nunca pue-
de mirar con indiferencia, decidieron sin duda 4 casi todos nuestros cosecheros por los
cilleres de cueva 6 s6tano, si no los aterrase el yapor invisible ¢ tufo mortifero que des-
pide la fermentacion en tanta abundancia y tantas victimas sacrifica donde falta la venti-
lacion, asfixiando 6 sofocando 4 cuantos hombres y animales entran en su atmosfera,
que suelen ser por desgracia los mas robustos y ttiles. La formacion y desprendimiento
de dicho tufo, llamado por los quimicos 4eido carbénico, son precisamente los fenémenos
mas esenciales entre todos los que presenta el zumo de la uva hasta llegar al punto de
néctar en que su duefio y todos lo deseamos. Mas claro: sin ellos no puede haber vino,
consistiendo su produccion , segun lo hemos indicado ya varias veces, en que el azicar
del mosto se descomponga y desaparezca por medio del fermento 6 levadura, convirtién-
dose una parte de él en el gas dcido 6 tufo, y la olra en el espiritu de vino ¢ que esen-
cialmente lo constituye tal. Las vasijas y cubos estallarian con estrépido indefectiblemen-
te, 6 el vino no se formaria, si intentdsemos cerrar la salida 4 este vapor ¢ gas violento,
gue desaloja al aire atmosférico y llega & ocupar él solo todo el interior del cocedero.

«Mas no porgue sea imposible 6 desventajoso extirparlo ¢ extinguirlo en su origen, nos
hemos de creer enteramente desarmados contra sus' terribilisimas influencias. La Medi- I
cina ha encontrado, por fin, en la fumigacion por el ano y en la insuflacion medios infa-
libles de salvar 4 los asfixiados con tal que se la llame 4 tiempo ; medios gue nosotros ni
siquiera focarémos, no tanto por guardarnos de meter la oz en miés ajena y ser cono-
cidos hoy dia de todos los facultativos, cuanto porque tenemos, gracias a la Quimica,
otros aun mas manuales y sin disputa mucho mas seguros para impedir que suceda ja-
mis el mal. Colocando un hornille ordinario lleno de éscuas 4 la entrada de la cava 6
pieza inficionada, ajustindole al cenizero un caiion largo de lata 1 otro material , € inter-
nando el otro extremo del tubo lo mas posible en el ambiente infecto; se precipita este 4
salir por €l, y es inmediatamente reemplazado por el aire comun respirable que acude de
afuera 4 llenar su puesto. Arrojando abundancia de agua en la cava, llega tambien 4 pu-
rificarse’aunque en parte y de pronto, por la propiedad que tiene dicho fliido de absor-
ber el gas. Pero el remedio mas facil, baralo y eficaz de todos nos lo suministra la cal
viva. Basta colgar unos serones 6 espuertas de ella por el techo y paredes del ciller,; 6
derramarla en el pavimento, 6 fenerla amontonada en un rincon y revolverla un poco
de cuando en cuando, para que empapando el gas conforme va subiendo no le dé tiempo
de ocupar el espacio. Si el gas se apoderd ya de 61, por haber omitido tan sencilla pre-
cauciorr, es menester combatirlo en el piso, sobre el cual 4 causa de su pesadez, superior
4 la del aire, tira siempre 4 posarse. Pueden servir entonces los mismos terrones 6 su
polvo esparcidos por el suelo, 6, en su lugar, las lechadas hechas con ellos desleidas en
agua, rociadas del mismo modo, y tambien contra las paredes & mayor abundamiento.
Cuando la premura de las faenas 6 la necesidad de acudir por momentos al remedio de
una averia hacen urgentisima la desinfeccion, es ficil conseguirla casi instantineamente
y como por encanto con solo mezclar 4 la cal un poco de sal amoniaco, cual se vende en
las droguerias y bolicas. El resultado serd mas pronto todavia si los polvos de la cal y
del amoniaco mezelados se meten en el sitio deniro de una cazuela puesta 4 calentar so-
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bre dscuas. Igual efecto producen tambien las lejias fuertes como la de los Jjaborieros; el
amoniaco puro y solo, ofras materias de mag dificil adquisicion, como la tiérra baritica y
aun las cenizas. Se da 4 conocer por lo expuesto que donde se usan jaraizes ¢ cubos de
mamposteria para cocer el mosto se les puede visitar sin temor 4 toda hora, vertiendo
antes desde arriba sobre sus paredes las mismas materias liquidas, que nada pueden per-
Judicar al vino y menos 4 los bebedores. Pero nunca deber olvidarse, al entrar en un
paraje sospechoso de la infeccion mefitica, el llevar luz por delante fijada 4 la extremidad
de un palo largo y caminar con tiento. Nada hay que recelar mientras arda la lama con
viveza; pero en empezando 4 amortiguarse ;Y mas si se apaga de repente, tampoco se

debe perder tiempo para salir al aire libre y arrojar desde lugar seguro los especificos

purificatorios.»

(Comentarios de la Agricultura General de Gabriel Alonso de Herrera,
hechos por la Real Sociedad Econémica Matritense en 1818).

Le vendangeoir, c’est le lieu ot se trouvent
les pressoirs, les cuves, les fouloirs, les
egrenoirs, les concasseurs, les rapes, les
moulages : instruments qui varient suivant
le genre de fabrication et la localité.

Le vendangeoir doit etre distinet des cel-
liers, locaux ou I'on conserve les liquides,
la fermentation des jus frais ayant toujours
quelque influence sur les boissons fabri-
quees déja depuis un temps plus ou moins
long.

Le vendangeoir doif pouvoir efre abrite
contre le froid.

On prefere I'exposition du nord et me--

me de I'ouest, surtout dans les pays chauds.
Les celliers different des caves en ce qu’ils
sontsitués au rez-de-chaussée oua quelques
decimetres seulement en contre-bas du sol
esterieur, tandis que les caves sont toujours
souterraines. ¢
(Traité des constructions rurales,
par Louis Bouchard.-Huzard. Paris).

Senores.:

El cacedero es el lugar en donde se hallan
las prensas, las vasijas para fermentar (cu-
bos), los aparalos para pisar la uva, los que
sirven para separar el escobajo, etc.; ins—
trumentos que varian segun el género de
fabricacion y la localidad.,

El cocedero ha de ser distinto de la bodé-
ga, en donde se conservan los liquidos, pues
la fermentacion del jugo fresco tiene cierta
influencia sobre las bebidas fabricadas va
haga mas 6 menos tiempo.

El cocedero debe poder ser abrigado con-
tra el frio.

Se prefiere que esté situado al Norte y al
Oeste, sobre todo en los paises célidos.

La bodega y la cueva se diferencian en
que aquellas estin situadas al nivel del
Piso 6 4 algunos decimetros mas bajas que
el suelo exterior; mientras que las cuevas
son siempre subterrdneas.

Contra mi costumbre, he leido las citas que anteceden, con el objeto de que vean Vds.
que la ciencia de hoy est4 conforme con las buenas practicas de todos los tiempos; y no
cito otros autores, porque no digan Vds. que voy a buscarlos 4 otros paises ¢ en distintos

sistemas de elaboracion.

De lo leido resulta que los agrénomos de todos los tiempos estan conformes en que se
necesitan tres dependencias de elaboracion de vinos, 4 saber: cortinale, celle vinarie, y

apothece, segun Columela,

Un departamento para cocer, otro para lo clavo , otro para lo reposado y que ha de perma-

necer, segun Herrera.

Sitio para cocer, para las pipas de mosto  de vino muy nuevo, y para las pipas de vino

viejo, segun la Econdmica Matritense.

Vendangeoir, cellier, cave, segun las Construcciones rurales,
Cacedero, con la bodega para vino del afio, fuera del pueblo y cueva para vino viejo en
casa, existen en todos los pueblos de Castilla 4 donde no ha llegado aun la industria

moderna.
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Lagar, celler y cava, he leido en los antiguos autores catalanes.

Sentado este hecho, vamos & ver con qué dondiciones hemos de construir nuestras bo-
degas ; y para eso recuerdo como siempre la diferencia que hay enlre vinos naturales Y
vinos artificiales. )

Entiendo por fibrica de vino un edificio propio para elaboracion de vinos artificiales;
habiéndose de verificar en este la conservacion de los caldos en virtad de una sustancia
antiputrida, el alcohol, el aziicar, etc. Este edificio habra de reunir condiciones analogas
4 las exigidas para una fébrica de conservas de sustancias alimenticias , una fabrica de
dulees y frutas en conserva, etc., Yy & esie grupo pertenecen esos célebres edificios anda—
luces; Malaguefios, Jerezanos, Cordoheses, ete., ate, :

Entiendo por bodegas el local en donde se elabora el vino natural , con el objeto de
darle con el tiempo fisonomia propia.

Dejo por hoy la fibrica de vinos, y me ocupo de la bodega.

Lo primero que hemos de estudiar para la construccion de una bodega es su empla-
zamiento. Dos son las condiciones que se han de examinar para este emplazamiento ;
saber, que el terreno sea secoy que esté expuesto solo 4 los vientos septentrionales y nun-
ca banado por los meridionales : nunca debe darle el sol, Esto puede corregirse, ¢ bien
situdndola defrds de otros edificios, 6 de otras dependencias del edificio agricola, 6 bien
aprovechando las desigualdades y pendientes del suelo en los paises montafiosos para si-
tuarla en la falda septentrional de uno de ellos.

Bajo este punto de vista pueden citarse como modelos las bodegas del Exmo. Sr: Mar-
qués de Alfarrds, en las Pujadas, cerca de Villafranea, la del mismo sefioren el Laberinto
(antigua esta y construida aquella ahora por el arquitecto D. Francisco de P. del YVillar),
lade D. Agustin Vilaret, en Blanes, y otras.

Elegido el emplazamiento, hay que calcular el espesor de las paredes, y las condicio-
nes del tejado 4 fin de resolver el problema de Ja temperatura constante. Este ha de ser
el problema principal, y esto solo puede conseguirse, 6 haciendo la bodega subterrdnea,
0 si estd en el plano de tierra haciéndose paredes de mucho espesor y doblando el tejado,
si queda la bodega 4 teja vana; 6 poniendo un techo que no puede utilizarse , pues enci-
ma de la bodega no debe hacerse nada: como ejemplo de esto pueden citarse los docks
de Paris.

El aire de la bodega ha de poderse renovar con facilidad , Si que por eso cambie la
temperatura: aun cuando la bodega sea seca, sin embargo se saturard de humedad 4 cau-
sa de la evaporacion sucedida en las botas: si para quitar esta humedad abrimos puerta
Yy ventanas, entra el aire de fuera con temperatura diferente ¥ todo lo altera: es preciso
que esta renovacion se haga con ciertas precauciones. )

En las bodegas de Castilla, en general se hace la ventilacion por el agujero llamado
lumbrera.

En la de casa de D. Francisco Gil, en Reus, la ventilacion se establece entrando el aire
por una galeria que viene desde el pozo y saliendo por la escalera que sube 4 la bodega :
de este modo mantiene el aire seco,

Yo la he establecido en algunos casos por medio de una chimenea de ventilacion.

La bodega ha de estar 1éjos, de cualquiera dependencia que pueda dar olor, como de-
positos de materias fecales, cuadras, depositos de yerba verde , etc., ¥ ha de estar cons-
truida de tal modo que no lleguen 4 ella la trepidacion de los carros, ni de ninguna indus-
tria establecida en la casa como el carretero, el herrero, etc. Para evitar en los docks de
Paris 1a influencia de la trepidacion hay en su interior unos carriles de madera por los
cuales ruedan las cubas, y los carros de ruedas no llegan sino 4 una gran distancia de los
almacenes de vinos. '

Estas son las principales condiciones 4 que hay que atender para la construccion de
una bodega.
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sBs10N DEL 20 DE DICIEMBRE DE 1872.

De las vasijas empleadas en lo vendimia: cuevanos; portaderas; inconvenientes de estas
wltimas.—De las vasijas en donde sucede la fermentacion tumultuosa, lamadas vul~
frarmente cubo; su definicion ; su emplazamiento ; materiales empleados parg su cons-
fruccion; su cavidad. y

Sefores;

Hemos visto en la sesion anterior las condiciones que habia de reunir una bodega,y
por tanto las circunstancias que habian de tenerse en cuenta para su construceion. Va-
mos a empezar 4 ocuparnos en Ja sesion de hoy del material de esa bodega.

El fabricante de vinos al por menor, esto es, el cosechero, debe de tomar los frutos de
la vina directamente ; a diferencia del fabricante en grande escala, que lo que compra es
el mosto. El fabricante de vinos al por menor debe, pues, vendimiar. Vendimiar es reco-
coger la uva de la cepa en el tiempo conveniente, y llevarla 4 casa, para lo cual se usan
en (Castilla los cestos de mimbres llamados cuevanos , y en Cataluna las vasijas de madera
llamadas portaderas. Yo jacepto el cuevano ; pero no aceplo la portadera & menos que se
lomen con ella cierlas precauciones.

Vendimian los payeses, no importa cudndo; y con el objeto de acabar mas pronto
despachurran la uva, ya con un palo, ya con los piés, dentro dela portadera en la misma
vifia, al pié de la cepa ; y este mosto colocado en condiciones tan poco 4 proposito expe-
rimenta una série de fermentaciones que luego dan sabores particulares v desagradables
alos winos : esto no puede suceder en los cuevanos; pues como son de mimbres el mosto
se caeria por entre el tejido : yo exijo, por lo fanto, que las vasijas empleadas en la ven-
dimia tengan agujeros 4 fin de evitar.que la avaricia del vendimiador produzea fatales re-
sultados: acepto, pues, los cuevanos de mimbres, las banastas, y las portaderas aguje-
readas; pero de ningun modo las portaderas sin agujerear ¢ cualquier otra vasija her-
méticamente cerrada por su parte inferior. Y téngase en cuenta que no es este el tinico
eleclo producido por la porosidad de las vasijas ; sino que entrando el aire por estos po-
ros 0 aberturas, establécese una corriente que mantiene fresco el fruto, evitando gran
numero de alteraciones que despues dan malos resultados.

La uva llega & la bodega, y la colocamos en el lagar 6 jaraiz 4 fin de estrujarla y po-
ner su mosto en el cubo.

Entiendo por cubo la vasija en que se cuece el vino.

Cuatro cosas deben estudiarse en el cubo, 4 saber : 1.° su situacion ; 2.° los maferiales
empleados para su construccion, principalmente en su superficie interior ; 3.° su cabida
interior 6 volimen ; 4.° si ha de estar abierto 6 cerrado.

[l ecubo debe de estar situado sobre un terreno seco; y sino le hubiese, deben poner-
se en practica todos los medios oportunos para aislar sus paredes de la humedad.

Debe de estar enterrado siempre que esto sea posible ; pues la temperatura es asi mas
constante, y las pérdidas por evaporacion mucho mas pequernas.

Puede construirse de madera, de barro y de fabrica ; cuando es de fabrica, puede ser
de piedra silicea, 0 de piedra caliza, 6 de ladrillo ; puede estar forrado interiormente de
ladrillos barnizados ; y este barniz unas veces es plumbifero y-otras es siliceo.

Una sola de estas construceiones reune probablemente las condiciones necesarias pa-
ra el gbjeto a que se destina el cubo, lo cual quiere decir que el problema de la cons-
truccion de cubos estd aun para resolver. Voy hacer algunas reflexiones acerca de este
punto, fijindome como siempre en la definicion del objeto y en la teoria de la operacion
que ha de suceder en él.

Como ya he dicho, el vino tiene dcidos que inleresa conservar ; y esto no podri suce-
der si en la pared inferior del cubo hay una susfancia que pueda saturarlos ;. por solo es-
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ta razon debemos desechar los lagares de piedra caliza y aquellos que estin forrados in-
teriormente con baldosines cuyo vidriado es plumbifero: en el primer caso los acidos
contenidos en el vino actuardn sobre el carbonato de cal: en el segundo, la cosa ser#
mas grave, pues se formarin sales de plomo, que aunque sean en pequeias cantidades
siempre son nocivas; y ademas, destrnido el vidriado, el baldosin queda inservible, Por
esta razon no debe conseryarse la costumbre que tienen en algunas comarcas catalanas
de rellenar todos los anos las juntas de esos baldosines con cal aérea ¢ hidraulica ; re-
llénense en hora buena, pero que sea con yeso, 6 con otra sustancia que no sature los
acidos.

La porosidad es uno de los fenémenos que mas contribuyen 4 la formacion del vina-
gre: si una vasija es porosa y queda impregnada de vino, este vino se transforma en vi-
nagre; eso sabemos por experiencia que sucede, si dejamos una bota vacia abandonada;
el mosto contenido en los poros de la bota se vuelve vinagre. Por otro lado, el mosto es
un excelente disolvente del vinagre; tambien sabemos eso por experiencia; pues cuando
una pipa se ha avinagrado, el mejor medio de volverla 4 su primitivo estado es hacerle
servir para cubo ; el mosto que en ella fermenta disuelve por completo el dcido acélico
alli formado, y la pipa queda restaurada.

Ahora bien, si el cubo es de una materia porosa, sus poros quedardn llenos de vino ;
ese vino se avinagrara durante el afio, y ese vinagre sera disuelto por el mosto del afio
siguiente. Por esta razon, pues, debemos desechar todo material poroso para los cubos, y
en el caso de tenerle hay que tratarle con mucha precaucion para evitar tales fenémenos.
Son materiales porosos las maderas, la piedra silicea, los ladrillos y todos los materiales
ceramicos, etc., ete.

Los cubos mejores de los conocidos hoy dia son los que estan forrados interiormente
con ladrillos cubiertos con barniz siliceo. Tambien son excelentes las célebres tinajas de
Castilla.

Yo creo que si para alguna industria conviene que se resuelva econémicamente el pro-
blema de la silicatacion, es para la industria vinicola a fin de vidriar interiormente los
cubos. Los ensayos hechos hasta ahora acerca de este punto ldejan desgraciadamente
mucho que desear.

Elegido ya el material necesario para la construccion del cubo, hay que determinar
su capacidad ¢ volimen interior. No hay, 6 4 lo menos yo no conozeo razon alguna cien-
tifica en virtud de la cual el cubo deba tener una dimension mejor que otra: todas las ra-
zones que pueden aducirse en mi concepto son econdmicas, v yo las resumo en la si-
guiente: La cabida del cubo ha de ser tal, que pueda llenarse de mosto en un solo dia. Bs de-
cir, que si el propietario cuenta con vendimiadores y medios de acarreo para traer y pisar
diarianiente mil cargas, podrémos construir cada cubo de cabida de mil cargas ; y si solo
puede véndimiar, acarrear y pisar cincuenta cargas, cada lagar sera de cincuenta cargas,
—Cuando el cubo no se llena de una sbla vez, y se van haciendo adiciones sucesivas dia -
rias, es casi seguro que habra alteraciones en la marcha dela fermentacion, y esta pertur-
bacion podra traer consigo accidentes de consideracion para el vino.

Debiéramos estudiar ahora si el cubo ha de ser abierto 6 cerrado; pero como para esto
habrfamos de hacer ligeras indicaciones acerca de los fenémenos que he de desarrollar ex-
tensamente despues, dejo ahora este estudio y pasaré en la sesion proxima 4 ocuparme
de la operacion de pisar la uva.




e

SESION DEL 3 DE ENERO DE 1873.

Pisa de la wva: diferentes aspectos bajo los cuales el fabricante y el cosechero han de con- f
: siderar esta operacion. g
Sefiores:

He dicho al terminar la sesion anterior lo que era cocedero: deben considerarse en €l
tres partes importantes, & saber: el lagar ¢ jaraiz, que es el sitio en donde se pisa la
uva ; el cubo, que es donde fermenta el mosto, y las prensas. g
Una de las operaciones en que se ha de diferenciar principalmente la fabricacion de |
vinos en grande escala, de la fabricacion en pequefia escala por el propio cosechero, es la
de la extraccion del mosto, lamada vulgarmente pisa.
El fabrieante en grande ha de procurar cantidad, y el fabricante en pequefio calidad.
El fabricante en grande que no hace vino de fisonomia particular, ni trata de conser— ‘1
var ese mosto, lo que busca es alcohol : el fahricante en pequefio que trata de conservar
al vino su cardcler propio ha de buscar no tanto el alcohol como todos esos cuerpos que ; il
existiendo en pequefias cantidades en la uva contribuyen 4 formar aquel. ' : 1-';
El fabricante en grande ha de procurar extraer la mayor cantidad posible de azicar: :
s el fabricante en pequefio ha de procurar extraer la totalidad de la materia tintérea de !
las erasas de los aceites esenciales, que sirven para formar la fisonomia de su vino. g
El fabricante en grande necesita solamente romper la uva para que salga el mosto ; y
1 hacer fermentar este, y como ni el escobajo, ni la piel ni las pepitas tienen azicar, puede
- prescindir de todas estas partes de la uva: el fabricante en pequefia escala ha de romper
1,. v desagregar el tejido celular-de la piel 4 fin de que le penetre bien el alcohol, cuando se
}

forme, y disuelva la materia colorante, las grasas, los aceites esenciales, etc., ete. Héahi la
teoria de la pisa de la nva.

Con arreglo 4 ella el fabricante en grande puede comprar méquinas para separar el
rampojo, 6 despalillar, y para separar la piel y la pepita ; pues si @ su vino le falta tani-
i no, que es lo que le puede dar el rampojo, lo compra en la drogueria; si le falta color, se
lo da con baya, con caramelo, 6 con otra sustancia, como se hace enla fabricacion de los
(il licores. Pero con arréglo 4 ella el cosechero no puede usar las miquinas, puesto que las i
conocidas hasta hoy no trituran, no desagregan la celulosa. Asi como es preciso colocar |
la aceiluna en el molon y friturarla alli para macerar la celulosa, y dilatar luego con :l
agua hirviendo las fibras de este tejido celular, para que salga el aceite, del mismo modo |
hay que romper el tejido celular de la uva y dilatarle luego por-el alcohol para que salga '
la maleria colorante y la esencia. Y este hecho es muy facil de comprobar con los dos ‘
experimentos siguientes:

1.° Cdjanse dos racimos bien maduros de uva linta; péngase el uno en un frasco

I lleno de agua, v el otro en un frasco con agua y aleohol: el agua no disolvera nada de
' grasa ni de materia colorante; pero en cambio la disolucion alcohélica se coloreara, y si la !
evaporamos 4 sequedad quedara como residuo la grasa, si la uva la tenia. « 1%

=T

2° Témese un tercer racimo igual 4 los anteriores, separese con mucho cuidado la
Il piel de todos los granos, uno por uno, machaquense esas pieles en un mortero de made-
. ra, échense en agua alcoholizada igual 4 la anterior, y se verd por la disolucion alcoholi-
ca que extrae una cantidad de materia colorante y de grasa mucho mayor que anftes.
Para conseguir, pues, lo que debe proponerse el cosechero, yo no conozco hoy otro pro- _
il cedimiento que pisar la uva; pero aun hay mas: la prictica de pisar la uvallena otra ne- i
cesidad que no llenan las maquinas, cual es la de la atmosferizacion, 1 oxigenacion, ¢o- :
mo quiera llamarse ; necesidad que es aqui tan perentoria como en rauchos casos en la :
i tintoreria. El colorista necesita oxidar las telas que va™ tefiir ; y no consigue esto pa- | \
sando las telas por el aire , sino que necesita que la tela bien fensa esté por muchas ho- )
ras y 4 veces muchos dias y semanas en contacto del aire; y si no estd lensa y se hace :

& 5]*’
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pliegues, alld 4 donde no llega el aire con facilidad, la oxidacion no sé verifica ; pues esto
mismo sucede con el mosto, es necesario que se oxide bien, es necesario que {oda la ma-
sa se ponga en conlaclo del aire, pero no durante un instante, sino durante horas, y si
eslo no sucede no habra suficiente aire para la fermentacion : la falta de esta gran canti-
dad de aire en el acto de la fermentacion es lo que motiva el enturbiamiento repetido de
ciertos vinos ; que cada vez que se trasiegan se enturbian por la nueva cantidad de aire
que absorben y la nueva oxidacion que sufren durante el trasiego.

Tres son los métodos que se ponen en prictica hoy en nuestro pais para hacer salir
el mosto de la uva ; 4 saber:

1.2 El cubo en donde se va & hacer la fermentacion estd abierto: coldcase encima de
€l una reja de madera ; échase sobre ella la uva, se pisa, y el mosto cae dentro del cubo :
afiddese luego en todo 6 en parte la materia que queda sobre la reja, que es. el rampaojo,
el ollejo y las pepitas, lo cual se llama casca, y lo demas se prensa.

2.%  Coldcase sobre ese mismo cubo la méquina de despalillar y de despachurrar, y el
mosto cae dentro de él; afiddese luegoarte 6 el todo de la casca, 6 no se anade nada, y si
algo queda sin afadir se prensa.

3. Colocada Ia uva en una pieza esp'ecial llamada lagar 6 jaraiz, se pisa durante mu-
chas horas con los piés: terminada la pisa, el mosto se escurre al cubo ; se afiade el todo
6 parle de la casca, y si algo sobra se prensa.

Ni el primero niel segundo método son buenos en mi conceplo ; pues ni hay tiempo
material para que el mosto se air¢e 1 oxide, ni para que suceda la desagregacion del teji-
do celular, desagregacion que por otra parte no puede ser hecha por las magquinas, por—
que habra que despachurrar tambien las pepitas, cosa que no debe hacerse , porque el
aceile fijo que contienen daria un sabor desagradable al vino.

Yo solo creo que los tres fendmenos de atmoslerizar el mosto, de desagrezar el tejido
celular v de no romper las pepitas ni macerar el escobajo, solamente pueden hacerse
bien pisando la uva largo liempo con el pié ; no hay ninguna maquina de las que yo co-
nozco que lo ejecule.

He agui lo que dice D. Magin Bonet en su «Tratado de la fermentlacion alcohélica del
zumo de la uva, » publicado en 1860.

«Preparada la uva cual se acaba de ver, se procede Iuego 4 pisarla. El ohjeto de esta
operacion es romper las celdillas vegetales donde estin naturalmente contenidos y sepa-
rados los diferenles principios que entran en el mosto, 4 fin de que, reunidos todos en
esle por la accion del aire, pueda lener lugar la fermentacion vinosa.

«Bsla operacion se hace desde luego, en la generalidad de los pafses, andando los
obreros con los piés y las piernas desnudas sobre la uva, que se echa en unas cajas de
madera (que en Jerez llevan el nombre de lagares), montadas sobre dos 6 cuatro borrique-
tes de cosa de una vara de allo, de cuatro 6 mas varas de lado por unas dos tercias de
alto, con una abertura triangular en uno de estos, del fondo de la cual arranca una pi-
guera 6 conduclo de una cuarta de largo, que recibe el zumo que deja escurrir la uva 4
medida que se estruja, y le dirige 4 las vasijas ¢ depdésitos, de los cuales luego se distri-"
buye 4 las vasijas de fermentacion. Algunas veces los pisadores estan calzados con zZapa-
tos de tres 6 cuatro suclas, llenas de clavos para mejor asegurar el estrujado de la uva.
Esto se observa en Jerez ; pero, 4 decir verdad, no debe aprobarse esta practica. Los za-
patos tan bien herrados 6 clavados solo sirven para romper las pepitas de la uya y hacer
que se disuelva enfoncesuna mayor cantidad de tanino¢ principio astringente. Esta prac-
tica no es digna de los enlendidos cosecheros que despolillan la uva mientras permanece
en el almijar. Nosotros aconsejariamos que el pisador estuviese calzado con zapato, cuya
suela tuviese una tela metalica levantada-como unas tres 6 cuatro lineas & beneficio de
unos alambres, que formarian como un bastidor cruzado en diferentes sentidos Yy sobre
los cuales descansaria dicha (ela® Podria mantenerse tambien 4 dicha distancia & benefi
cio de unos cuantos elayos distribuidos oportunamente en dicha suela: De este modo la
uva seria pisada mas por igual, sin que se estrujasen las pepitas ni los pediunculos, los
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cuales serian alojados eunltre la tela metélica y la suela. El pisador tendria cuidado, por lo
demds, de limpiar 6 desobs(ruir de vez en cuando esta tela, bastando al efectodar algunos
golpes con la punta de los zapatos contra las tablas ¢ paredes de esta caja, con lo cual se
desprenderian pronto las pepitas, ete., por lo mismo que se halla el zumo en mas 6 me-
nos cantidad en la caja, y que no se daria tiempo & que jamds se llegaran 4 secar entre
la tela y la suela mencionadas. Excusado es advertir que el zapato debe tener Ia punta
cuadrada, como suele decirse, 6 fin de que oprima una mayor superficie. Ademds, por
dentro de la caja, la abertura triangular que da salida al mosto debe estar provista de
un marco con su tela metalica de hierro, que no dé salida & ningun grano entero de la
uva, con lo cual se lograria que todos sean bien pisados ¢ estrujados ; y para que esto
se consiga mejor, el obrero procurara remover en todos sentidos con una pala de madera
el orujo 6 escobajo que ya quedando menos jugoso, hasta que diere por concluida Ia pisa.

«El pisado de la uva en Valencia, Cafalufia y otros varios puntos, tiene lugar en una
pieza 6 balsa revestida interiormente con baldosa bien barnizada, cuya forma y disposi-
cion nos recuerdan la caja de que se acaba de hablar. Esta balsa se ‘halla encima 6 mas
alta que el gran cuhbo, al que fluye naturalmente el zumo para que luego, cuando lleno,
fermente. Excusado es decir que esta balsa debe estar lo mas limpia que sea posible.
Otras veces, en estos mismos paises, se valen de una balsa ¢ pisadero portitil, lo mismo
que se ha dicho del de Jerez.»

SESION DEL 8 DE ENERO DE 1873.

Fermentacion de lo wva. Primer periodo: de fermentacion alcoholica y disolucion. Cilas
sacadas de diversos aufores antiguos y modernos que opinan que la fermentacion suceda
fuera del contacto del aire. Mi opinion acerca 'de este asunto. A provechamiento del
deido carbonico,

Senores :

Pisada la uva convenientemente, se abre el agujero que comunica el lagar 6 jaraiz con
el cubo, y empieza 4 escurrir el mosto: segun la clase de vino que queramos hacer, debera
echarse dentro del cubo toda la casca, parte de ella, 6 nada: de esto no voy 4 ocuparme
ahora, pues lo que estoy haciendo es estudiar el material de la bodega.

He hablado ya de los materiales con que puede construirse ese cubo, de su capacidad,
de su emplazamiento, y ahora voy 4 examinar si ha de ser abierto 6 cerrado , y siguien-
do el método desiempre, estudiaré la operacion que ha desuceder enél, y de este estu—
dio deduciré como consecuencia lo que debe hacerse.

Dentro del cubo, va & suceder el periodo de la fermentacion llamada vulgarmente
tumultuosa; y que yo he designado con el nombre de periodo de la fermentacion alcohdlica
y de d solucion. Para que suceda la disolucion ha de haber dentro del cubo el mosto y la ma-
dre; esto es, elealdo que ha de fermentar, que ha de producir el alcohol, y la piel de la uva
que es la que contiene las sustancias que se han de disolver.

Ahora bien, esta fermentacion y esta disolucion ise han de hacer en vasijas cerradas
6 en vasijas abiertas? hé aqui un problema que hace siglos se debate.

Casianus Bassus, en su obra de agricultura, titulada Las geoponicas, escrita en el siglo IV
de la era cristiana, plantea terminantemente esta cuestion en.el libro 5.° y 6.2, decidién-
dosze por la fermentacion cerrada,

Joaquin Becher, quimico aleman, profesor de medicina en Maguncia, muerto en 1685,
escribi6 en su obra titulada Fisica subterrdnea, libro I, cap. I, pag. 413, lo que sigue:
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Distingunitur autem inter fermentationem
apertam ef clausam:in aperta potus fer—
mentatus sanior est, sed debilior ; in clausa
non ita sanus, sed fortior: causa est quod
evaporantia rarefacta corpuscula in primis
magna adhue silvestrium spiritunm ‘eopia,
de quibus antea egimus retineatur, et in
ipsum potum se precipitet, unde valde eum
fortem redit.

Ha de distinguirse, empero, entre la fer—
mentacion sucedida en vasos abiertos, y la
sucedida en vasos cerrados: la bebida fer-
mentada en vasos abiertos es mas sana,
pero mas floja; y la fermentada en vasos
cerrados no es tan sana, pero mas fuerte: la
causa de esto, es la evaporacion de los cor-
plisculos rarefactados con gran cantidad de
espiritu, de quien dijimos antes habian de
serretenidos, y precipitados en la misma
bebida haciendo a esta mas fuerte.

Chaptal, en su tratado de arte de hacer el vimo, publicado en 1835, pig. 134, se decide

en favor de la fermentacion alcoholica.

Je crois avoir eté le premier a faire con-
naitre cette verité, lorsque j'ai enseigné
qu’en exposant de 'eaupure dans des vases
placés immediatement au-dessus du cha-
peaudela vendangeaubout de deux ou trois
jours celte eau était impregneée d'acide car-
bonique, et qu’ il suffisait de I" enfermer
dans de bouteilles débouchées et de I'aban-
donner a elle meme pendant un mois pour
obtenir d’assez bon vinaigre. En meme
temps que le vinaigre se forme, il se préci-
pite dans la liqueur des flocons abondants
qui sont d’ une nature tres analogue 4 la
fibre.

Yo creo haber sido quien ha hecho cono-
cer esta verdad, cuando he ensenado que
poniendo agua pura en vasos colocados en-
cima de la casca, dentiro del cubo, esta agua
estabaimpregnada deécido carhénico, a los
dos 6 tres dias de estar alli, y que bastaba
embotellarla, dejando las botellas destapa-
das, y abandonarla & si misma para obte-
ner un buen vinagre. Al mismo tiempo que
se forma el vinagre se precipilan unos co-
pos abundantes, que son de una naturale-
za analoza 4 la fibra.

Mademoiselle Gervais se impresiono tanto con la fermenfacion cerrada, gue, como su-

cede siempre que uno estd en esa situacion, elevd sus ventajas hasta la exageracion; pues,
como puede verse, en lo gque escribié acerca de este asunto en 1822, llega 4 suponer gue
con la fermentacion cerrada podrian evitarse las mermas hasta en un 15 p. %/, del voli-
men del vino. Este aserto motivo que Gay-Lussac hiciera el estudio que se halla en los
Annales de phisique et de chimie (2), tomo XVIII, pig. 380, en el cual prueba matemdtica-

mente la ilusion de Mdme. Gervais.

Los cosecheros boursuifiones, con Caillat 4 la cabeza, abogan por los vasos cerrados.
Mr. Armailhac, en su excelenle Traité de la culture des vignes dans le Medoe, cita nume-
rosos ejemplos para probar las ventajas de la fermentacion en vasos abiertos sobre la

hecha en vasijas cerradas.

Maumené, en su Travail des vins, publicado en 1858, pig. 262, parrafo 333, dice:

«Les cuves fermes ont des grandes avan-
tages; meme dans le cas oti la fermentation
Janguit, I’ absence de Vair ne laisse eprou-
ver au mout aucune altération acide ou po-
tride. Le chapeau(sil on ne s’ oppose point
a sa formation par des filets) ne se des-
séche ni ne se corrompt. Rien n’ empeche
de prolonger le cuvage pour obienir toute
la couleur desirable; 4 ce point de vue, elles
ne laissent point l'acide tannique du vin
se colorer en brun sous I’ influence de
I'air,comme cela peut avoir lieu dansles cu-
ves couvertes.»

Los cubos cerrados tienen grandes ven-
tajas; aun cuando la fermentacion vaya
disminuyendo, la ausencia del aire no per-
mite que el mosto experimenle ninguna al-
teracion Acida 6 putrida ;la masa de casca
(caso que no se hayaimpedido su aglomera-
cion por medio de redes) no se seca ni se
corrompe. Nada impide prolongar el tiempo
que esté en el cubo 4 fin de obtener todo el
color deseable. Hay ademds la ventaja de
que no dejan que el tanino se colore en par-
do bajo la influencia del aire, como puede
suceder en los cubos abiertos,
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El sefior Dubief en su Traite theorique et practique de vinification, pag. 56 v siguientes, es-
tudia las ventajas que resultarian para los vinos en general y para los espaiioles en parti-
cular, si se fermentasen en vasijas cerradas ; no cito su opinion porque ocuparia muchas
paginas. -

Si hiciera falta, podria citar muchas mas opiniones respetables en favor de la fermen-
tacion hecha en vasijas cerradas. Verdad es que los que aboguen por la fermentacion he-
cha en vasijas abiertas las enconfrarin lo mismo.

Nos encontramos en primer lugar con Hidalgo Tahlada, que en su tratado de vinicul-
tura , edicion de 1871 , despues de reconocer en la pag. 149 la mayor importancia que él
cree tiene la fermentacion tapada , y enJa pag. 150 hablar de los malos resultados que pro—
duce la fermentacion abierta, tal coino se hace en el pais, se decide en la pag. 152 por una
fermentacion ni abierta ni cerrada.

Liebig (Lettres sur la chimie, Paris, 1847, pAg. 172) ; Dumas (Chimie appliquée. aum arts,
vol. VI, pig. 504) ; se deciden por la fermentacion en vasijas aniertas; y D. Magin Bonet
parece que les sigue en esle camino a juzgar por lo que dice en la pag. 92 de su obra.
& Pero qué condiciones exigen estos sefiores y todos. los que preconizan la fermentacion
abierta ? Hé aqui lo que dice el mismo Bonet en la pag. 93. _

«En una palabra , se quiere hacer extensivo 4 la fermentacion -del mosto de la uva el
procedimiento que tan buenos resultados suministra 4 los fabricanles de cerveza en Ba-
Viera, cuyos mostos , sin disputa alguna, son mucho mas alterables, pero con los cuales
Se oblienen ceryvezas que se conservan largo liempo, 4 pesar de ser estas bebidas de mas
féeil alteracion que los vinos ordinarios. Y tal es el esmero que ponen en sostener la tem-
peratura indicada , que en verano dentro de las grandes bodezas donde fermentan los
moslos se colocan montones de hielo en puntos determinados, para que derriliéndose
lentamente se mantenga el ambiente en ellas lo mas frio posible, mientras tiene lugar
la fermentacion, evitindose cuidadosamente la entrada del aire caliente del exlerior, En
invierno al contrario, dejan que circule en dicho interior el aire helado del pais para con-
seguir dicho objeto.

«Cuando vemos, de olra parte, que este procedimiento da tan buenos resultados en la
fabricacion de la cerveza, y observamos que los ha dado no menos satisfechos al Sr. Babho
que lo ha aplicado a la del vino tanto mas dificil de conservar, sin duda alguna, ; por qué
hemos de dudar de las ventajas del mismo? ; No nos dice el mismo Dumas (Chimis appli-
quée auwx arts, vol. Y1, pag. 504) que siendo esa temperatura constante durante la fermen-
tacion en vasos abiertos, el vino tiene mas aroma y mas cuerpo ?

«Por lo demads , esta claro que si el cosechero se decide por esle procedimiento (el de
fermentacion abierta), deberd renunciar al aumento de la temperatura para acelerar la
fermentacion que hemos indicado en el parrafo interior debia emplear, suponiendo que
siguiese el procedimiento general.»

Es decir, que los sefiores Liebig, Dumas y Bonet admiten la fermentacion en vasijas

abiertas siempre que la temperatura del aire de la bodega sea fria, como las de las cerve-

cerias de Baviera. jEs esto posible en nuestro clima? Creo que no, y como lps malos resul-
tados que produce la fermentacion abierta son tanto peores cuanto mayor es la tempera-
tura, por eso la temo tanto.

Sentemos hechos.

1.* En el cubo ha de haber el mosto prensado, y casi siempre una cantidad mayor
menor de casca : solo en casos muy excepeionales, como en la fabricacion de vinos espu-
mosos, se [ermentard sin casca.

2.° En la fermentacion tumultuosa ha de haber desprendimiento de &cido carbdnico.

3. Sien una copa que contenga champagne 6 gascosa, echamos una miga de pan, 1
otro cuerpo ligero y poroso, obhservaréemos que al principio el cuerpo se vaal fondo; y alli
le llenan y rodean unas burbujas de acido carbdnico, que haciéndole aumentar de volii—
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men, y por tanto disminuir de densidad, le elevan dla superficie, hasta que volatilizindo-
se el dcido carbénico vuelve al fondo. .

4.° Sabemos que los cuerpos porosos son excelentes oxidanles; de esta propiedad sa-
camos partido en la fabricacion de estiércoles, en las nitrerias artificiales y en... la fabri-
cacion del vinagre... como tambien en otras muchas industrias organicas.

5° Sino hay oxigeno en cantidad suficiente, la fermentacion y la coloracion no
llegardn al grado conveniente.

Sentados estos hechos, vo formulo categiricamente mi opinion del modo siguiente:

I. SrrA UVA HA SIDO PISADA EN LAGAR 0 JARAIZ DURANTE EL TIEMPO CONVENIENTE, ¥ SEHA
ATMOSFERIZADO SUFICIENTEMENTE, EXIIO LA FERNMENTACION EN VASIA CERRADA, A 142 0.

II. SITA UVA HA SIDO PISADA EN LA RETA O TABLAS COLOCADAS SOBRE EL CUBO, ¢ DESPACHUR-
RADA GON MAQUINAS, EX130 LA FERMENTACION EN VASIJA ABIERTA, A 10.° c.

1II. Si LA FERMENTACION SGCEDE EN VASIA CERBADA Y HAY CASCA, DEBE DETABER UNBARRADO
DEMADERA G RED QUE INPIDA QUELA CASCA & SOMBRERO PERMANEZCA PARCIALMENTE FUERA DEL LIQUIDO.

IV. St LA FERMENTACION SUCEDE EN VASIIA ABIERTA, A DEMAS DE HABER ESA REJA DEBE DE ROM-
PERSE TODOS LOS DIAS LA MASA DE GASCA ¥ AGITAR EL VINO.

Vayamos por partes : :

I. Lo que el propio cosechero ha de procurar que suceda durante la fermentacion al-
cohélica es - 1.°1a transformacion de la glucosa en alcohol y en dcido -carbénico ; 2.2 1a
disolucion de las sustancias tinléreas contenidas en la pelicula de la uva; 3.° la disolu-
cion de los aceites esenciales ; £.° que el alecohol no se transforme en acido acético, que
1o se volatilicen las sustancias volatiles, cuales son los aceites esenciales, los aromas, etc.

II. Para conseguir lo 1.° y 2.° se necesita oxigeno : si la uva se ha pisado y atmosferi-
zado convenientemente, entonces no se necesitara agitar el mosfo ; sino, es preciso, 4 la
manera como lo hacen los coloristas con los colores, agitarle de euando en cuando.

Para conseguirlo 2.° y 3.° es indispensable que la casca esté cubierta por el liquido,
pues no hay solubilidad si el liquido no bafia al cuerpo que contiene lo que se ha de di-
solver.

_Para conseguir lo 4.° es preciso que el aire no penetre en la masa esponjosa formada’
por la casca.

Para conseguir lo 5.° conviene que una vez terminada la fermentacion de la zlucosa,
¥ por tanto el desprendimiento de! 4cido carbdnico, la supetficie del liquido permanezca
tranquila , v, si posible es, que desde entonces no esté en contacto directo con la atmos-
fera para evilar las mermas ocasionadas por la renovacion de esta.

Cuando el cubo es cerrado, el 4cido carbdnico puede ser aprovechado con utilidad me-
talica del cosechero : al efecto se disponen tres eubas: la 1.* con agua, y las ofras dos con
c‘arbonata de sosa cristalizado : el 4cido carbdnico pasa sucesivamente por estas tres cubas ;
lavase en la primera, y combinase en las otras dos con el carbonato de sosa, formando hi-
carbonato de sosa que, en atencion al elevado precio & que se vende en el comercio, paga
con usura los gastos de fabricacion.
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sEsION DEL 10 DE ENERo DE 1873.

Del trasiego del vino. Definicion de esta palabra. Condiciones que ha de lenar el tra—
siego. Sistema empleado generalmente para trasegar. Trasiego con mangas. Trasiego
con bombas ordinarias. 'rasiego con bombas afmosfericas. Trasiego con lu presion
producida por el dcido carbonico.

Senores :

Confindese ordinariamente por los cosecheros de vinos y fabricantes de maquinas, la
palabra {rasegar, con las frases elevar liguidos y conducir liguidos; cuando hay una diferen-
cia inmensa entre aquella y estas. Si la palabra trasegar, se puede asimilar 4 algunas otras,
estas son las de fiftrar, decantar, elarificar. :

Trasiego es, segun mi pobre opinion, una operacion que tiene por objeto separar el vino
claro, contenido en una vasija, de las heces que estan aposadas en la misma, sin que estas se
remuevan, ni el deido carbonico disuelto en el vino se volatilice.

Esta definicion contiene ires extremos; & saber:

1. Separacion del liquido claro de las heces.

2.2 Que las heces mo se remuevan.

3. Que el acido carbdnico disuelto en el vino no se volatilice. )

Debo hacer constar aqui, simple y sencillamente, un hecho, 4 saber: yo no admito que
un vino sea bueno, sea ttil para la salud si no tiene dcido carbénico en ®isolucion : asi
que mientras la generalidad de los cosecheros y de los quimicos se prescupan mucho de
la cantidad de alcohol que conlienen los vinos, yo apenas me ocupo de ello: yo acepto el
vino con la cantidad de alcohol que la naturaleza le haya dado; pero en cambio me pre-
ocupa extraordinariamente la cantidad de dcido ecarbonico que contiene: asi que todos
mis alumnos saben que lo primero que se dosa en mi laboratorio, de un vino, esel 4cido
carbonico; y cada vez que hallo un vino que no le liene, sufro una decepcion mas. En la
sesion en que hable de la conservacion de los vinos y de las propiedades higiénicas de
los mismos razonaré esia oplmon pero mientiras tanto conste que es la mia Y que a ella
me atengo en todo lo que va a seguir.

Yoy 4 estudiar los sistemas usados en nuestro pais para trasegar los vinos y 4 exami-
nar hasta qué punto estdn 6 no acordes con la definicion que yo doy.

Trasiégase el yino del cubo 4 las pipas, y de una pipa & otra.

A. El sistema general de trasiego consisle en lo siguiente: Para trasegar el vino desde
el cubo & las pipas, se abre la canilla, 6 llave de desagiie del cubo, y el mosto cae 4 chorro
tendido en un pozo, situado a su lado: sacasele de alli con un cazo, con un cubo, 6 de
cualquier otro modo, y llévase a las pipas. Para trasegar de una pipa 4 otra , pénese de-
bajo de la primera una vasija; abrese la canilla ; cae el vino a chorro tendido; pasase a
una portadera, con un cazo; dos hombres llevan esta a la otra pipa, ponen un embudo
encima y la vierfen: en otras partes lo hacen con un pellejo.

Los inconvenientes de este sistema son:

1.° Gomo la canilla esta situada en la parte inferior del lagar, el liquido, al salir, arras-
tra todo el poso que se habia sedimentado; el vino sale furbio; y lleva consigo un elemen-
to gravisimo de perturbacion, que es el origen de todos esos sabores desagradables que
tienen los vinos. Para que esto no suceda, el cubo habra de tener dos canillas; el mos-
to claro, y de primera, por decirlo asi, saldria por la superior; y el que saliese luego por
la inferior se mezclaria con el: prenaada.

2.° Aun cuando la canilla no estd puesta en la parle inferior de la pipa, sin embar 20

- o apelo 4 todos los tratados de fisiocx, para que ‘se estudie en ellos, los fendmenos que
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ocurren en la salida de un lquido, contenido en un depdsito, por un orificio practicado en
pared delgada y en la parte inferior de esta, con la condicion de que el nivel del liguido vaya ba-
jando; y despues de baber estudiado & fondo esta cuestion, creo que se convenceran de que
es imposible que el liguido no arrastre una cantidad de aire y tal vez de posos.

3.° Cada vez que el liquido cae 4 chorro tendido en el aire libre, hay la evaporacion
de una cantidad de dcido carbdnico, y la absoreion de una cantidad de oxigeno; esto es, la
pérdida de un principio conservador y la absorcion de un principio destructor.

Hé aqui como se expresa Bonnet en su libro de La fermentacion alcohdlica del zumo de
la wva, 1860, pig. 97, acerca del primer punto: «No olvidando que el vino retiene foda-
via disuelto algo del fermento saluble, de la gliadina de TADDEIL, susceptible de oxidarse
por el aire y de precipitarse, si bien provocando una segunda fermentacion en el vino
mismo, que podra terminar con la acetificacion, procurariamos que el trasiego este tuvie-
se lugar con el menor contacto posible del aire. Al efecto rechazariamos por completo el
uso de los cubos con los cuales todavia en varios puntos se saca el vino de los vasos en
que ha fermentado, empleando en su lugar la llave que hemos dispuesto en el fondo de
los mismos, y un largo tubo de goma elistica volcanizado que lo conduciria directamente
4 los toneles en que ha de efectuarse el envase. De este modo se evitaria en gran parte la
accion oxidante de dicho aire, tan perjudicial & la conservacion del vino. Pero, como el
primer chorro de este sale siempre mas 6 menos turbio, no aplicariamos 4 la llave el tu-
bo de que se trata mientras no saliese el vino bien transparente. El producto furbio lo.
guardariamos por separado en un pequeno fonel, donde sedimentaria pronto, y luego se

consumiria. Si es posible, se trasegara en dia fresco.»
Hé aqui la opinion de Maumeneé en su libro : Indications theoriques el practiques sur le

travail des vins, 1858, pag. 150:

« Beaucoup des personnes n’atlachent
pas assez d’attention a cette verité. Elles ne
menagent pas les soutirages, par exemple,
ct ne songent pas combien cette operation
favorise l'absorplion de 'oxigene de I'air. Il
est vrai que le vin peut en supporter plu-
sieurs sans souflrir; mais cela tient a la
presence de I'acide charbonique dontle vin
est satureé au moment du decuvage , et qui
¥ persiste, méme apres que le vin a tra—
versé l'air plusieurs fois en une longue
collonne, telle que celle formée a la sortie
des robinets. -Cependant sa persistance
n’est pasidefinies: AL T

«Muchas personas nodan bastante impor-
tancia a esta verdad. Prodizan los trasiegos,
Yy no piensan la manera extraordinaria co-
mo esla operacion favorece la absorcion dek
oxigeno del aire. Verdad es que el vino
puede sufrir muchos sin alterarse; pero
esto es debido al acido carbdnico que satu-~
ra el vino enando sale del eubo, que se con-
serva aun cuando el vino atraviese el aire
muchas veces a chorro tendido, tal coma
sucede & su salida por las canillas. No obs-
tante, la tenacidad del dcido carbdnico para
permanecer en el vino no es indefiniday. .

Bidet, escritor en la Champagne Francesa, en su Traité de la vigne, tomo II, pag. 200,

dice:

«Quelques personnes pensent (ue reite-
rer si souvent la transvasion d’un vin, on
le bat, on le fatigue , et qu’on en diminue
la qqualité: j'en conviens quand on le trans-
vase a la facon des marchands de vins de
Paris et de presque tous les vignobles du
royaume , c'est a dire, en laissant couler
le vifh de la cannelle dan un gran bassin
qu’on vide ensuite, chaque fois qu’il s'em-

«Piensan algunos que con la frecuente re-
peticion de los trasiegos, el vino es agitado
v que disminuye su calidad ; yo convengo
en ello cuando se le trasiega , como lo ha-
cen los mercaderes de vinos de Paris y de
casi fodos los vifiedos del reino, esto es:
dejando correr el vino por la canilla para
gue caiga en una gran vasija que se vacia,

_en seguida que esta llena, sobre un grah
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plit, dans un gran entennoir placé a 'em~  embudo colocado sobre la pipa que va 4 re-
bouchure du poin¢on : mais les Champen-  cibir el caldo ; pero los de la Champagnes
HDISHEFREL ST W Sl P et b siis, < e eeste s iesoma Ty deas

cripeion del fuelle Bordales).

Hidalgo Tablada en su Tratado de la fabricacion de vinos, 187F, pag. 271, dice: «Termi-

nada la fermentacion por completo en su primer periodo, dijimos que se evilars el con-

lacto del aire en el vino, para precaver las consecuencias ya apuntadas. Pero a uuque asi

lo comprenden nuwtroq cosecheros y ejecutan hasta donde puede ser con relacion 4 los

medios que las précticas actuales permiten, se ve que en la generalidad de los casos, es- . !
tando los cocederos distantes de las cuevas 6 sitios en que se conserva el vino , nucesltan !
usar pellejos para la traslacion. De esa manera, el liquido se golpea desde quc empieza a - :
salir de la tinaja del cocedero hasta que queda en la de trasiego. Ese continuo conlacto
con el aire es de lo mas perjudieial que puede ocurrir en los yinos endehles; pero no hay
remedio en el caso presente cuando los vasos que se vacian y los que se llenan se en-
cuentran distantes.» .

Muchos son ya los vinicultores que estdn convencidos de estos inconvenientes y han
procurado evitarlos aplicando otros procedimientos; si bien hasta ahora lo han hecho
con mejor buena voluntad que éxito.

B. El trasiego con mangas va generalizdndose, sicmp e que la diferencia de nivel entre )
la vasija-de donde sale el vino, y aquella en donde va 4 parar, lo permite, Hé ¢ 1qu| la des-
cripcion hecha por Hidalgo Tablada en su citada obra de vinicultura, pdg. 272, de este
. brocedimiento ya bastante generalizado en Catalufia , y que es e‘rreivmfe siempre que se pue-

de aplicar bien.

ﬂ «Cuando la cueva 6 bodega de conservacion estdn conliguas al cocedero, segun ya he-
i mos dicho, el trasiego se verifica con mangas, y'lo queestas cuestan se economiza en un afio,
P, pues dos homhres 6 4 lo mas fres , bastan para trasegar sin golpear niairear el vino. ;
I «Las mangas de trasiego necesitan tener medios de prolongarse y acorlarse, asi como
llaves en las extremidades para cerrar cuando el caso lo requiera , todo lo cual se arregla
perfectamente por ajustes de tuerca que cada trozo tiene: para acorlar 6 alargar la man-
ga es necesario que la primera llave, la que esta en el sitio de salidadel vino, se cierre con
anticipacion, con el fin de que no quede vino en la manga, y al destornillar un trozo para
quitarlo¢ unir otro se derrame el caldo. Esta operacion se previene anticipadamente por
el hombre que estd llenando los vasos, y para evitar algun descuido, se tiene un linillo
para recoger el vino si hay algo en la manga, que pueda escurrir al desatornillar un trozo.

«El medio expuesto es muy util y econdmico, siempre que pueda efectuarse por per-
milirlo la condicion del local.

«En algunos puntos de la provincia de Madrid trasiegan con cafas: varios trozos de

estas, atrayesados los nudos, se unen con las pieles de piés de carnero dispuestas al efecto,
Y esas uniones permiten dar cuantas curvas y longitud se desea; el primer tercio de ca-
a estd sujeto a una llave puesta en la tinaja, y sicuen los emp'ﬂme‘s de caiia hasta llegar
al vaso de trasiego. Este método, aunque rustico, es mejor que los pellejos , cuando la
cueva y bodega estin cerca una de ofra.»

Las mangueras'se venden en Barcelona, en distintos establecimientos: citaré entre
otros los acredilados talleres de D. Amador Pleiffer, en donde las hay de las clases y de
los precios siguientes:

T

I .
MANGUERAS DE LONA INGLESA. ,{

Didmetro 40 milimetros. . . . . . . . Adkreales metro. s|

Id. 48 idabize fhen, Al ol ol et ddiy saids {

Id. 50 idiids Sy gl pne s el prard Sierid e g Eids |

|




MANGUERAS DE GOMA,

con dos vueltas de tela interior y una exterioxr.

Diimetro 40 milimetros. . . . 3B reales metro.
Id. 45 3 1A= I T o e
Id. 50 id. R AR E

MANGUERAS DE GOMA,

con espiral interior para aspiracion.

Diametro 40 milimetros. . . . 60 reales metro.
Id. 50 id. et N e bl
Id. 60 TP e o R AR

UNIONES Y LANZAS.

L.as uniones 6 enchufes de bronce con rosca, para
alar al extremo de las mangueras, valen :
Para mangueras de 40 milimetros, . . 307rs.

Para id, de 50 id. s e T
Para id, de 60 id. e i

Las lanzas con su boquilla valen segun sus dimen-
siones de 80 A 120 reales.

Pero desgraciadamente no siempre es posible que haya el desnivel necesario entre
ambas vasijas ; y entonces hay que acudir & otros medios. !

Clomo caso especial, muy digno de imitacion, debo citar la disposicion que tiene adop-
tada el Sr. D. José Buxeres, en su hermosa propiedad, sita en Castellvi de Rosanes. Las
pipas estan colocadas en la bodega de conservacion, que es casi subterrdnea, & la manera
qrue los libros en una libreria ; esto es, en las dos paredes de la bodega hay dos sblidas
armaduras , y en ellas estin colocadas las pipas para la conservacion de los vinos , for—
mando cuatro lineas horizontales, y sin tocarse la una con la otra, como es consiguiente
un montacargas, sélidamente construido, puede correr toda la bodega en sentidolongitu-
dinal'y subir 6 bajar para colocarse en frente de cualquier pipa, que se hace salir.de su si-
tio sin que sufra el menor choque ni por consiguienteremoverlas heces ; deeste modo la
pipa llena estd siempre arriba y la vacia abajo, y por tanto el método de las mangueras es
aqui excelente, con tal que la canilla esté 4 la altura conveniente.

Otros varios casos podrian citarse en que por procedimientos mas 6 menos delicados se
procura que la pipallena esté arriba y la yacia abajo; por ejemplo, en casa deun cosechero,
cuyo nombre ignoro, porque se ha borrado de mi cuaderno diario, hay una grua que re-
corre toda la bodega , de fuerza suficiente para levantar las pipas llenas con cualro cargas
de vino 4 la altura de dos metros: se enganchan las pipas con unas uias de hierro por
sus dos extremos , y se colocan sobre un caballete de madera suficientemente resistente :
compréndese que si esta operacion se ha hecho con-cuidado, el vino no se removera ab-
solutamente nada. La pipa vacia est4 colocada al pié del caballete, y el trasiego se hace
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con la manguera con la mayor facilidad : llena aquella es conducida & su puesto por la
misma grua.

. Pero cuando los cosecheros no tienen medios de procurar este desnivel , que es lo
que todos debieran procurar, usan bombas para el trasiego. %

Las bombas ordinariamente aplicadas en Espana resuelven el problema econdmico,
pero no el practico : son buenas para el fabricante de vinos ; pero debe prohibirlas el pro-
pio cosechero. Una sola cita voy a hacer acerca de este asunto, yesel siguiente parrafo
que copio del tratado’de vinicultura de Hidalgo Tablada, pag. 273, que dice:

«El uso de las bombas para el trasiego de los vinos es tan ilusorio, en general , que ni
siquiera nos ocupariamos de €l , si no se viesen frecuentemente anunciadas bombas para
el trasiego de los vinos. Estas, que solo pueden emplearse si se trasiega en Ja misma bo-
dega 6 cocedero, traquean el vino de tal suerte, y lo oxigenan mas que empleando los
olros procedimientos.»

En efecto, las bombas, sean aspirantes, sean impelentes, sean aspirantes ¢ impelentes,
no pueden aplicarse directamente 4 la pipa de donde se ha de sacar el vino; es preciso
dejar caer este en una vasija 4 chorro lleno y aplicar alli la bomba. Hay, pues, la pérdida
de 4cido carbénico y la disolucion de oxigeno antes dichas: ademas , al pasar el yino su-
cesivamente por las diferentes valvulas que tiene la.bomba, se agila incesantemente y
concluye de suceder el fenémeno de la volatilizacion del acido carbonico y de la absorcion
del oxigeno.

D. EItnico aparato que puede usarse con éxito para trasegar los vinos , es la bomba,
llamada en el extranjero Fuelle Bordalés, por ser usada en Burdeos hace muchisimos
afios, y que esta ya generalizada por la fabricacion de la cerveza en Alemania é Inglaterra.
Es el fuelle & bomba atmosférica, Para hacer el trasiego con ella se aplica el pico del fuelle
al orificio superior de la pipa, mientras que esla se pone en comunicacion con la otra hota
enlazando las dos canillas con un tubo de caoutchouc ¢ de goma; la presion del aire hace
que el vino pase de una pipaa otra, El fuelle sirve solamente para pipas pequeiias; y para
pipas mas grandes hay que emplear verdaderas hombas atmosféricas, y entonces eldrasie-
g0 se hace por arriba. [ 4

Tanto el Fuelle Bordalés como la homba atmosférica se usan ya en algunas bodegas de
la Rioja. No recuerdo haberlos visto en Cataluiia mas que en casa el Sr. Vilaret, en Bla-
nes, provincia de Gerona.

Los dos modelos siguientes de hombas estan de venta en los talleres ya citados de don
Amador Pfeiffer, al precio de 380 rs. uno.
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E. Habia en la exposicion universal de Paris un aparato que, si bien no estaba desti-
nado para el trasiego, sin embargo se empleara para este uso en un plazo mas 6 menos
lejano: yo he hecho algnnos ensayos con uno muy imperfecto construido en el Labora-
torio, y los resultados han sido bastante ventajosos bajo el punfo de vista' econémico ;
permitaseme una cita para aclarar mas la cosa.

Sabido es que en lodos los cafés y cervecerias del extranjero, y ya casi en todos los de
alguna importancia en Espana , hay unas llaves en el mostrador por donde sale la cerve-
za cuando se necesita: el aparato empleado para que la cerveza suba desde la cueva al
café, no es una homba, sino un aparato de presion atmosférica; une de cuyos constructo-
res mas acreditados en Francia es Mr. Pavy, en Lyon.

Este aparato se compoue 1.% de una bomba de aire. :

3 2.° de un deposito que se llena por medio de la bomba con

aire comprimido. -

3.% de una cafieria que, cual una de gas, corre todo lo largo
de la cueva.

4.° de una porcion de tubos que, partiendo de esta caneria,
comunican con las pipas por el agujero superior.

3." de un tubo que va desde la cueva al piso superior y que
se pone en comunicacion con las canillas.

Ahora bien , para elevar la cerveza desde la cueva & la mesa del despacho, se abre la
llave que pone en comunicacion el depésilo de aire con la pipa ; ejercida la presion sobre
el liquido contenido en esta, este sale por la canilla y se elevasin agitacion ninguna, y sin
remover las heces del fondo, & razon de 9 metros préximamente por cada atmdsfera de
presion. ;

Este sistema es conocido hace afios por sus excelentes resultados; pero tiene el incon-
venienle de ser solamente aplicable en esos establecimientos industriales, y de ninguna
manera puede ser puesto en practica por el cosechero.

Con este motivo cito este otro aparato mas sencillo, de condiciones mucho mejores,
cientificamente hablando ; pero que yo creo que no resuelve aun el problema econémico
hajo el punto de vista de su construccion. Consiste en un deposito de metal, de paredes
muy resistentes {parecidas 4 los que se usan en la economia doméstica para preparar
las bebidas gaseosas |, en el cual se prepara el dcido carhdnico por medio del polvo de cal
v del acido clorhidrico : el dcido carbdonico con lensado alli & gran presion es lanzado so -
bre el liguido de la pipa, y sucede ol trasiego. Las ventajas de este aparato sobre todos
los sistemas conocidos son inmensas; pero, repilo, el problema econdémico no esta resuel-
fo aun.
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Nada he dicho del sifon , porque este no es un aparato de trasiego, por mas que esté
muy usado en Catalufia; es un aparato para sacar el vino de las pipas por el agujero
de arriba, y no por la canilla, y que en mi concepto no debe usarse sino en casos muy es-
peciales. f

SESION DEL 17 DE ENERO DE 1873.

Vasijas empleadas en la sequnda fermentacion de los vinos. Cubos 6 depositos de mampos-
teria. Pipas y toneles de madera. Tinajas de barro. Venlajas ¢ inconvenientes de cada
una de eslas vasijas.

Senores;

Terminada la fermentacion, hay que sacar el vino del cubo, separarle de la casca, y co-
locarle en otra vasija: y la primera duda que aqui se ocurre es la siguiente: ; Puede ser-
vir el cubo hecho de fabrica para guardar el vino? Iznoro si este problema ha sido estu-
diado convenientemente en su aplicacion & los vinos ordinarios: he consuitado varios
autores, y solo he sabido encontrar dos que formulen de una manera conereta su opi-
nion: Arago y Maumené,.

Arago condena el uso de los cubos de mamposteria en absoluto por razones econémi-
cas: en su tratado completq sobre el cultivo de la vid, edicion de 41871, pag. 145, dice:

«... solo nos detendrémos algo en hablar de la materia de que suelen componerse las
vasijas, pipas, y de la que suelen hacerse las botellas.

« Las pipas no admiten otra materia que la madera: las vasijas de ofra especie que
han querido ponerse en boga en diferentes paises vinicolas, no vacilamos en asegurar
que son vituperables, cientifica y econdmicamente. Cientificamente por razon de la dife-
rende porosidad de la materia, que tan directamente influye en la fermentacion vinosa, y
bajo el punto de vista de las condiciones economicas ; basle reflexionar que una tinaja de
buen barro barnizado no es de menos coste que una pipg de madera, y liene el incon-
veniente de permanecer fiji"é inamovible, mientras que las de madera pueden facilmen-
te transportarse 4 cualquier lado, adaptindose sin dificultad alzuna & todo cambio 6 mo-
dificacion que tenga que hacer el cosechero en el 6rden inferior de la hodega. Y lo que
se dice para las pipas es aplicable tambien & las cubas de material de fabrica, respecto 4
las cuales, si los inconvenientes técnicos son un poco menores en atencion al poco tiem-
po que el vino permanece ‘en ellas, los econémicos deben ser aun mayores, porque estas
tinas solo sirven pocos dias al afio, y su inmovilidad las hace incdmodas y perjudiciales
al propietario de la hodega.»

Segun parece, Arago no desecha el cubo de obra'mas que por ser un capital muerto

durante gran parte del ano.

Maumené es mas explicito, y dice:

« Las cubas de mamposteria tienen muchas venfajas: conservan el ealor como las cu-
bas envueltas en paja. La fermentacion presenta siempre una marcha regular. Si la ven-
dimia se ha hecho en tiempo [rio, se puede obviar esta falta de calor natural, calen-
tando directamente las paredes de la cuba antes de la introduccion del mosto. Esto se
consigue introduciendo un hornillo de hierro por el agujero del cubo, cuya chimenea
salga por este agujero: cuando las paredes del cubo estain muy calientes se echa el mosto.

« Se dice que los cubos 6 depositos de mamposteria ejercen una accion perjudicial al
vino 4 causa de los morleros con que estan fabrieados; pero esta accion es muy pequeiia
si los morteros son hidriulicos, y el revestimiento es de cimento. Si se ha cuidado de lle-
nar el enbo de agua antes que de vino, este liquido solo adquiere ligeros defectos por su
conlacto con la mamposteria.
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« En la pag. 209 del tomo 3.° de la Maison rustique du X1X siecle, se deseriben los cu-
bos cuidadosamente constraidos por Mr. Douge, y en donde el vino ha permanecido
dos afios.
: «Se reprocha 4 los cubos el que se pierde el cremor tirtaro, que no cristaliza sobre
las paredes ; ero este inconveniente se salva haciendo flotar en el vino unas dovelas 6
tablas de roble a4 donde se aglomeran las cristalizaciones.»

Yo creo que es posible la conservacion de los vinos comunes en cubos 6 depdsitos
subterrdneos durante un par de afios, sin que adquieran mal sabor; ahora bien, no creo
admisible este sistema para los vinos finos. En este sentido me expresaba en el calenda-
rio del Instituto agricola catalan de San Isidro, litulado Calendari del Pages, correspon-
diente a4 1871,

Pero son pocos los cosecheros que tienen cubos 6 deposilos con condiciones propias
para guardar el vino durante el verano; y de aqui la necesidad de emplear vasijas mas pe-
quenias. Estas son ¢ las tinajas ¢ las pipas y toneles; las primeras son de barro, las ulti-
mas de madera. Cada una de estas vasijas liene sus ventajas ¥ sus inconvenientes, no solo

. bajo el punto de vista tedrico, sino bajo el practico. Yoy & estudiarlos ; y como nada dije
al ocuparme del primer periodo de la fermentacion, de las tinajas, por no usarse cstas en
| Cataluna, lo haré ahora.

La tinaja es una vasija de barro, cuya forma indico en el adjunto dibujo que se usa
en loda la region ceniral de Espaiia, y tambien en algunos puntos de la meridional, lco-
mo en Montilla, en Lucena, ele., de la pro-
vineia de Cérdoba. En la primera de estas dos
regiones se emplean como vasos de fermen-
tacion y de conservacion, difiriendo en str
mayores los unos'que losotros: en la segun-
da se usan para fermentar solamente.

Herodoto en su libro III, capitulo VI, di-
ce: que los griegos y los judios las usaban
para fabricar y conservar sus vinos.

Las tinajas son construidas de cabidas
muy diferentes, siendo lo general que las
usadas para cocer el mosto 6 fermentar sean
de 170 4 200 arrobas, si bien se llegan & ha-
cer hasta de 350; v la que esluvo en la ex-
posicion de Londres media 400 arrobas: las
usadas para la segunda fermenlacion son
mucho mas pequeias, midiendo tan solo de
_ 50 4100 arrobas.

- = _—— La pipa de madera 6 tonel es un cilindro
ahombado en el centro, que se coloca horizontalmente y que est4 formado por dovelas
que se sujeian con aros 6 flejes.

Los celtas introdujeron su uso en Ifalia en tiempo de los romanos.

Las leyes visigodas, libro VIIL, fit. III, pig. 8, nos dan & conocer que las usaban los
visigodos.

Su cabida es muy variada, pues sin salir de Calaluia las encontramos desde la cabida
de 4 litros hasla la de 12,000 litros, 6 sean 1,200 arrobas.

Hé aquilo que dice Herrera en el tomo I, pig. 469, acerca de eslas vasijas:

« De dos maneras son las vasijas para cocer ¢ lener el vino; las unas son de madera
que llaman cubas, otras son de barro. De las cubas sale mas olorioso el vino que de las
linajas ; mas en las tinajas no se enmohece tanto como en las cubhas.

« Las tinajas que son para cocer el vino han de ser de boca ancha, grandes y ventru-
das; y las que son para guardar el vino, angostas de hoca, altas de cuello y bien redon-
das; antes sean, pequenas que grandes, que mejor es tener muchas vasijas de mediano
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tamariio, (ue pocas y grandes..., y para conservar el vino, toda vasija ha de ¢star muy
pegada. »

La tinaja y la pipa 6 tonel son en mi pobre opinion preferible una 1 otra, segun que
se considere la cosa econémica 6 cientificamente. Prefiero la linaja cuando trato de re-
solver el problema cientifico: prefiero la pipa cuando trato de resolver el econémico, por
las razones (ue expone Arago ¥ que he cilado antes.

La pipa ¢ tonel presenta en mi conceplo muchos inconvenientes que no presenta la
tinaja.

Iié aqui lo que sobre este asunto
dice la Sociedad econdmica de Ami-
gos del pais, de Madrid, en sus co-
menlarios & la obra de Herrera,
tomo I, pag. 474,

«Los mejores vasos ¢ vajillos en
cuanto al material, son sin duda los
que ademds de no dar salida al vi-
10 POT SUS POros, ni por sus juntu-
ras, y de no presenlarle ningun
prinecipio soluble, le libertan ente-
ramente del contacto del aire y de
: la humedad, en una palabra, del ac-
ceso de todos los agentes exteriores
= (que son principalmente los metéo-
ros. En este concepto, ninguna se-

: % ria preferibleid las de vidrio (1), si
su adquisicion fuera ficil, como lo prueba el uso de las botellas comunes tan extendi-
das en el comercio de vinos, 4 pesar de su fragilidad y pequefiez. Las tinajas ¢ jarras bar-
nizadas 6 puestas por cualquier otro medio en disposicion de trasporarse apenas, lienen
ventajas obvias que los romanos y los espafioles hemos sahido apreciar siempre. Su ma-
nejo, sin embargo, menos cémodo; especialmente; para el transporte 4 largas distancias,
la escasez de buenos barros, 6 mas: hien la ignorancia de ellos, de sus mezclas y del arte
de construirlas y cocerlas, hacen su use mucho menos comun entre nosotros gue el de
las pipas de roble, de quejigo, de encina, de castafio y de_ cerezo enarcadas con aros, fle-
jes, cefios 0 cercos de sabina,’de castafio, olmo, chopo, mimbrera, laurel y hierro.

« Enla fabricacion de estas iltimas, envidian todas las naciones la pericia de nuestros
toneleros,; que seria iniitil describir por demasiado conocida en un escrito patrio. En a
Rioja y otros distritos se ven bastanles de cuatrocientas arrobas de cabida, y algunashas-
ta de mil cuatrocientas perfectamente construidas.

«La practica de pegarlas 6 empegarlas debia ser bastante general en tiempo dcl’autor,
segun se detiene & explicarla. Ahora por fortuna se estila muy poco en la Penmsul'a?
contentindose ordinariamente los cosecheros con fenerlas muy limpias a fuerza de locio-
nes repetidas. ‘ iR

« 1,08 santugueiios y jerezanos han usado de tiempo immmemorial la carbonizacion in-
tevior de las duelas, practica excelente que los modernos extranjeros han dado por in-
vento suyo que contribuye & aclarar el liguido, y @ destruir los prinecipios de la madera
nocivos al vino ¢ impedir se disuelvan en él.» k

A. El primer inconvenienle que en mi concepto presentan las pipas ¢ toneles de ma-
dera es el de dar sahor 6 color al vino segun su clase y naturaleza.

Bonnet, en su ya citado tratado de la fermentacion alcohélica del zumo dela uva, pa-
gina 103, dice:

(1) Esfe desev de laEcondmica quedard résuelto el dia en que se haya aplicado la silicatacion,
pég. 26. :
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«Excusado es deeir que las pipas, barriles, toneles, linajas, ete., que se usaren para el
envase de vino, deben estar muy limpias, y libres de toda acidez, si han servido otra vez.

«No es indiferente de otra parte laclase 6 especie de madera con que se fabrican las pi-
pas 6 toneles para la mejor conservacion de su contenido. Desde luego la del roble es pre-
ferible’; mas es de observar quenotodos los robles suministran maderas de buena calidad
para la fabricacion de estos vasos. Segun trabajos importantes de diferentes quimicos , la
madera del roble cede 4 los disolyentes cera, qiiercina qiiercetrina {una materia colorante

amarilla), dcidos tanico Y galico, albliimina vejetal , principios mucilaginoso y extracli- _

Vo, elc. La giiercina se disuelve facilmente en el alcohol y en el éter; bero muy poco en
el agua: se encuentra en cantidad va ria en todas las diferentes especies de roble, y goza
de un olor particular, agradable y balsimico, que es el que despiden las maderas de esta
procedencia, y olor que no dejara de influir en el del primer vino que se pondri en los
toneles. La qiiercitrina, de coloramarillo, goza de la propiedad singular de desdoblarse en
azicar de uvas y qiiercetina, por la fijacion de dos elenientos de agua. Esta gliercetina es
una materia pulverulenta, de color amarillo de limon, inodora é insipida, ficilmente so-
luble en el alcohol y poco en el agua. De manera que, asi la qliercitrina, como la qlierce-
tina que de ella puede derivarse, siendo las dos solubles en la parte espirituosa del vino,
¥ gozando de un color propio, influiran en el del vino, — E| color, principio astringente
de la madera, dominando sobre la albumina de la misma ,» Y siendo soluble en el agua,
contribuira 4 dar sabor dspero al vino con el exceso del mismo, que no fijare la albimi-
na mencionada, para formar un tannato de esta. El principio extraclivo, 4 su vez, fam-
bien soluble en el agua, esld caracterizadoen el roble por un sabor de los mas amargos,
que no podra menos de percibirse en el vino.

«Pero, se ha dicho que estos principios se encuentran en cantidades varias en los ro—
bles duelas de diversa procedencia.. Asi es que,.segun los trabajos de Fauré, el serrin 6 el
polvo del roble, procedente de Danlzig y de Stettin, puesto en contacto con los vinos blan-
cos de la Gironda por espacio de ocho dias, no los coloran en lo mas minimo , y les co-
munican un sabor balsimico debido 4 un poco de giiercina que se disuelve; al paso que
los mismos vinos, tratados de la propia manera con el serrin de roble de Memil , Lubeck
Yy de Riga, tomaron un color muy intenso y un sahor astringente tan pronunciado (4
causa del mucho tannino 6 principio curtiente disuelto}, que no se percibia en lo mas mi-
nimo el balsdmico de la quiercina, Unico que en el caso anterior dominaba. El roble ame-

ricano no cambia en lo mas minimo el color, ¢l olor Y el sabor de estos vinos blancos
cuando se hizo macerar en su $eno en pequefias astillas : puesto en polve, solo le comu-
nicaba un ligerisimo gusto 6 sabor amargo, En cambio, el roble de Bosnia (recibido por el
mar Adritico) comunicé al vino blanco una cantidad tan abundante de principio astrin-
gente, que oxidindose luego por el contacto del aire, el vino se ponia enleramente ne-
gro. Rechazando desde luego este roble en la fa bricacion de toneles para envasar el vino,
es claro que debe preferirse el de procedencia americana, y despues el de Dantzig y el de
Stettin. Prefeririamos el americano, porque 1o comunica al vino olor, color ni sabor; re-
nunciando al sabor balsimico debido 4 las maderas de Dantzig y de Stettin ; por cuanto
el yino en lo posible no debe Poseer mas sabor que el que le es propio. ;

«Es claro, por lo demas, que los vinos tintos hasta cierto punto no sufrirdn de una
manera tan ostensible como los blancos las consecuencias del envase que nos ocupa, por
cuanto el poco sahor astringente y el color mismo que pueden recibir del roble , Seran
disimulados por el sabor Y el color que le son peculiares, Pero s SL el roble ha sido bien
elegido, y la pipa 6 tonel se ha lavado del modo que va dicho, el influjo de la madera S0-
bre el vino sera Muy poco sensible ; si es que llegue & distinguirse ;. y se limitara al pri-
Imero que se envase.n

Estas propiedades especiales que las maderas comunican 4 los vinos exigen clasifica~
ciones comerciales, 4 fin de envasar cada caldo en la vasija que pueda favorecerle mas Y
perjudicarle menos. Una de fantas clasificaciones es la que presenta Hidalgo Tablada en
la pég. 192 de su Tratndo de lg [abricacian de vinos ; dice:
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«Los cosecheros de Medoc usan la encina del Baltico para sus toneles : el roble y la en-
cina americana son usados en los puntos del Mediodia de Espafa: el cerezo en la parte
del Norte; y el castafio se emplea para cubas de fermentacion en muchos puntos.

« La mejor aplicacion es la que se hace del roble v de la encina: estos estin clasifica~
dos segun su procedencia y analisis verificado por Fauré del modo siguiente:
" «l.*sine.  Maderas del Norte,duelas de Dantzig, de Lubeck, de Riga, de Memel, y de
Stettein. En Dantzig hay dos clases de encinas, y las duelas de esa proceclenc1.1 se clasifi-
can en do%' 1.* duelas de Volhynie, madera dura y grano unido , que se pagan 4 mayor
precio; 2. duelas del Vistula, madera lisa, menos dura, de poca regularidad en dimensio-
nes y trabajo de las duelas. ]31 transporte dc ellas se h"ICE en balsas y se pone muy negra.

«2." sipie.  Madera de América: bajo este nombre se confunden las duelas de New-
York, de Filadelfia, de Baltimore, de Boston y de Nueva-Orleans.

«3.2 skniE.  Duelas de Bosnia, procedentes del mar Ad riatico.

«#.* skmg.  Madera del pais: duclas del pais.

« Las maderas indicadas segun su clasificacion ejercen una influencia sobre el vino
que se puede marcar en esta forma:

« Vinos blancos. Las duelas de América no tienen accion aparente sobre .ellos ; las de
Dantzig y Stettein les dan un sabor agradable; las de Lubeck , Riga y Memel modifican
su color y les dan un poco de sabor aspero; las de Bayona , Angulema y Dordofia alteran
el color y el gusto. ;

« Vinos tintos. Los vinos finos deben colocarse en maderas del Norle, particularmente
en las de Dantzig y Stettein; las maderas de Bosnia aclaran los caldos ordinarios muy
cargados de color. 8i la variacion de color no conviene, deben cmplearse las maderas de
América.

« Aguardientes y espiritus. = Las duelas de América no lienen accion sobre ellos ; las de
Dantzig y Slettein les comunican olor agradable. Las de Bosnia les dan color, ¥ tambien

las de Memel y Lubeck.»

B. El segundo inconveniente que yo encuentro en las pipas 6 toneles de madera es
la facilidad con que el liquido en ellas contenido cambia de temperatura: 4 buen seguro
que muchos vinos calalanes que hoy se escaldan no se escaldarian en las tinajas 6 dep6-
sitos de mamposteria.

Heé aqui lo que dice Maumené en la pagina 292 con respecto 4 este asunto:

«El espesor de las duelas es una condicion importante: el vino sufre en los toneles
una evaporacion que depende del espesor y de la especie de la madera. No se hacen ex-
perimentds direclos acerca de este punto, sin duda 4 causa de la ereencia en que se estd

“de que la dificultad de la evaporacion esta en relacion con la densidad de la madera. Sin

embargo, esla cuestion no deja de tener importancia. La naturaleza del vino influye mu-
cho en este caso: si el vino forma un pequefio depdsito en los primeros dias que suceden
al entonelado, y si este depdsito cubre todo el interior del tonel ; la capa formada asi se
opone a la evaporacion. Es prudente & pesar de todo garantir el exterior del tonel tanto
como sea posible: su estancia ¢n la cueva es el medio mas sencillo y natural ; la tempe-
ratura baja y la atmosfera himeda que hay siempre en ella es una potencia resislente, —
Cuando no se tiene cueva y hay que conservar los vinos en la bodega (cellier), es preciso
emplear toneles muy espesos y pintar su superficie exlerior con una mezcla de

10 kilos pez de Borgofa;
2 kilos de trementina;
10 kilos ladrillo machacado muy fino.
« Lo mismo debe hacerse cuando los toneles hay'm de viajar.»
C. El tercer inconveniente, que en mi pobre opinion tienen las pipas o toneles , es debido d
la rapida evaporacion que en ellos se produce, no tanto por el vino que se plBI‘dC , cuanto
por el aire que en ellos penetra por los poros, en virtud de los fenémenos de endosmosis
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y exosmosis. Este aire que penetra en la bota es origen del enmohecimiento (florid ura),
Yy de otras enfermedades que estudiarémos mas adelante. Este doble inconveniente no se
presenta en la tinaja, porque, como se pone encima del vino una capa de aceite, aun
cuando aquel merme (si es porosa), 4 medida que disminuye de volimen el aceite va ha-
Jjando sobre él, y nunca puede llegar 4 estar el aire en contacto con el vino.

Con respecto 4 las mermas, ‘Bonet, en la pagina 107 de su tratado La fermentacion
del zumo de la uva, dice: |

«Observarémos tambien que no es indiferente la época en que se cortd el roble de
que se hacen las duelas con que luego se construyen los toneles. En Westfalia (Prusia)
se acaban de hacer curiosas observaciones para esclarecer la influencia que podia tener
con respecto de las cualidades de las duelas resultantes. Se cortaron dos robles de la mis-
ma edad, de igual grosor, y que habian crecido uno al lado de otro: el primero 4 fines de
diciembre ; el segundo 4 fines de enero. Hechos duelas, con sus maderas se construyeron
dos toneles, empleando en cada uno solo las duelas de los dos érboles. Los dos toneles, de
capacidad de 300 litros, se colocaron uno al Jado de otro en una bodega 4 igual distancia
de las puertas y de las ventanas; se llenaron 4 la vez con el mismo vino, y transcurridos
un afio y un dia se vaciaron , midiendo exactamente su contenido. El que procedia del
roble cortado en diciembre solo habia perdido 5% litros , al paso que al otro le faltaban
263 litros, 6 sea: el primero habia experimentado la pérdida de 1‘8 p %/, v el segundo
la de 89 p °/; del total de su contenido. La mayor pérdida Supone una mayor evapora—
cion en la superficie del vaso, y esta mayor evaporacion una excesiva porosidad , que es.
causa de una menor resistencia, y por tanto, de una menor duracion de parte de la ma-
dera que la posee. i

« La pipa; 6 el tonel, de madera es sin disputa alguna el vaso mas acomodado para el
vino; pero sean los que fueren la forma y el material con que se consiruyan debe te-
nerse siempre bien lleno y cerrada la abertura para evitar la entrada y contacto del aire.»

Maumené estd conforme con esla opinion, segun puede leerse en las piginas 290 v
siguientes de su edicion de 1858.

Con respecto 4 la préctica de poner aceite para conservar el vino, sé muy bien que
hay algunos autores que no la aprueban del todo ; ¥ entre ellos citaré 4 Hidalgo Tablada,
que en la pagina 209 de su obra de vinicultura dice:

«Los vasos de barro tuvieron su origen en los paises meridionales, y su parte cen-
tral; sin embargo de que siendo vasijas impermeables, por estar bafiadas de pez en su
interior, su uso solo puede aplicarse con condiciones de alguna ventaja para los caldos
de poca fuerza, toda vez que la impermeabilidad de los vasos vinarios prolonga la resis-
tencia de los vinos, porque impidiendo su oxigenacion retrasan su madurez.

- - . . . . . - . - . . - - . . .

«Si las tinajas estan en las cuevas , como es costumbre en la region central , las ta-
pas de madera no son suficientes, y hay que recurrir 4 la practica poco limpia de poner
aceite encima del vino.

« Las tinajas se deben tener bien empegadas, sin lo cual , como el vaso es poroso, re-
concentra poco el calor de la fermentacion , pues la emite con facilidad y con la misma
muda de temperatura segun varia el aire ambiente.»

Pero al lado de esta cita tenemos otra de Maumeng, que dice en la pagina 293:

«Un buen medio de oponerse 4 la evaporacion es emplear los toneles de aceite : estos
toneles presentan, ademas, la ventaja deno dar gusto al vino, con tal, empero, que el
aceite n@& haya sido rancio.»

Y en la pagina 364 dice:

«Un accidente bien extrafio 4 las alteraciones del fermento contenido en el vino, el
desarrollo del gusto d madera, merece ocupar nuestra atencion.

. . . . . - - - . . . . . - . .
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En este caso se aconseja el uso del aceite de oliva para volver el vino 4 su buen eslado.
Qe introducen 500 gramos de aceite bien fresco, y se agita fuertemente con el vino. El
aceite disuelve las trazas de materia odorifera, y el vino “adquiere su gusto natural. Se
puede dejar el aceite sobre el vino: él le preserva del contacto del aire, y no le causa ninguna
alteracion.

«Se aconseja tambien emplear toneles de aceite para conservar los buenos vinos, po-
niéndolos asi por un lado al abrigo de la evaporacion, y por otro al de la oxidacion ; pero
es preciso tomar los toneles inmediatamente despues de haber vaciado el aceile (para que
no enrancien), y con la condicion de que el aceite que contuviese fuera fresco y de bue-
na calidad.»

SESION DEL 24 DE BENERO DE 1873.
Prensas. — Diferencias esenciales entre las de palanca y las de tornillo ¢ hidrdulicas.

Senores: - :

Una de las méquinas cuya eleccion preocupa hoy mas al cosechero para su decision
es la prensa, y mi opinion acerca de este punto es diametralmente opuesta a la que estd
admitida. ; ]

Creo que el fabricante de vinos necesita una prensa de mucha potencia; creo que el
cosechero necesita una prensa de una potencia insignificante.

Creo que el cosechero sacaria mas interés metdlico & su capital, destinando la casca,
despues de exprimida con una prensa de pequeiia fuerza, & cualquier industria agricola,
como la fabricacion del alcohol, la del vinagre, etc., que no obteniendo ese vino, pren-
sado bajo la accion de una gran potencia, que siempre es malo.

Creo finalmente que el problema de la presion de los frutos vegetales bajo la accion
de esa gran potencia no se ha resuelto aun con las prensas modernas, y sisolamente con
las maquinas llamadas viga de lagar, que en algunas provincias se llaman [ibra, prensa
de libra, prensa de palanca, ele. , Y sin embargo, estas pobres maquinas estan condenadas
por toda el mundo. Es uno de tantos aparatos cientificos como se van, para ser reempla-
zados por otros que vienen, (ue son mas econémicos; pero que no hacen el trabajo tan
bien como aquellos. .

Dos autores tengo 4 la vista que se ocupan de esta cuestion.

El primero es Maumené, que en la pag. 86 de su obra dice :

«Se reprocha 4 las prensas de palanca ocupar mucho espicio y oprimir la masa que
eslh sometida 4 su accion con desigualdad. El primer reproche es fundado; pero no gra-
ve : en cuanto al segundo se remedia bien facilmente: Ia ventaja real de estas prensas es
desarrollar la presion sin sacudidas, copdicion muy importante en casi todos los casos.»

Fl Sr. D. Ramon de Manjarrés y Bofarull es uno de los autores que mas han atacado
Jas prensas de viga 6 de libra en su excelente memoria sobre el mejoramiento de nues-
{ros aceites impresa en-1871. He aqui lo que dice acerca de este punto :

«La prensa de viga conserva todavia entre nosotros algunos partidarios; y si bien
para nuestro objeto principal, que es hacer buen aceite, parece deberiamos preseindir de
esta cuestion, importa sin embargo que dilucidemos este punto, no solo por lo que atane
4 la parte econémica, sino por la influencia que en la bondad del producto puede tener
Ja prontitud de las operaciones.

«Es sabido que la viga se reduce 4 una palanca de segundo género compuesta de va-
rias vigas 6 maderos unidos unos con otros, y cuya longitud y peso son variables. Estan-
do el punto de apoyo en un extremo, y la resistencia, 6 sea las capachos con la masa
que se va 4 estrujar, 4 poca distancia del mismo, la potencia estard representada por el
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peso 6 piedra que se cuelga al otro extremo de la palanca, multiplicado por la longitud
de esta.

«La longitud total de la viga 6 brazo-mayor de la palanca es de 15 4 20 varas, siendo
muy comunes en Andalucia las que pasan de esa longitud llegando 4 25 varas. La distan-
cia desde la pared donde apoya la viga hasta el centro de los capachos es lo que consti-
tuye el brazo menor de la palanca ; distancia variable, que por término medio podriamos
ﬁjz;r en 2 varas. El peso 6 piedra que se cuelga a‘l extremo de la palanca es variable tam-
bien, y podrd ser de 100 & 150 arrobas. El trabajo 1itil de la viga se encuentra aumentado
eon su propio peso, asi como disminuido en parte por los rozamientos y tosca disposi-
cion de la misma. "

«El extremo libre de esta palanca se levanta por medio de un husillo de madera; pu-
diendo quedar suspendido en el aire lo mismo que la piedra, en CUY0 caso comprime con
su propio peso la masa de aceite contenida en los capachos.

«Si tratdramos de exponer las razones que los partidarios de las antiguas prensas de
viga oponen 4 la introduccion asi de las prensas de husillo modernas como de las hi-
draulicas, seria tarea ardua y hasta cierto punto fuera de nuestro propésito.

«En cuanto al valor del aparato, aun prescindiendo del que representa el terreno que
ocupa y de la parte edificada, las ventajas estin & favor de las prensas de hierro : pues la
cantidad de madera que entra en una viga es de un coste considerable, sin contar el va-
lor del herraje y el gasto de construccion y emplazamiento: despues de todo, aun cuando
su valor fuese algo menos que ¢l de una prensa de hierro, las desventajas que sobre esta
tiene la viga harian ilusoria la economia.

«Los rulinarios sostienen que el manejo de la viga es mas facil que el de las prensas,
Y que estas estdn mas expuestas que aquellas a percances de consideracion. En efecto,
en la viga, en llegando 4 fijar por la préctica la cantidad de aceituna que puede prensar—
se en cada operacion, como que en bajando la gran palanca ya se le da toda la fuerza de
que puede disponerse, el operario queda descansado y seguro de haber hecho por st
parte cuanto habia que hacer. En las prensas de husillo el buen criterio del operario es
el que fija la presion conveniente que necesita la masa, no siendo suficiente el fijar el
mimero de fanegas que se ha de cargar y el voliimen 4 que han de quedar reducidas,
pues la comprensibilidad de la masa varia con el estado de la aceituna.

«Encuentran muchos una ventaja en la misma lentitud con que se trabaja con la vi-
ga ; pero excusado es decir que con las prensas se puede trabajar con la lentitud que se
quiera para dar tiempo & que el aceite del interior de la masa vaya saliendo lentamente,
sin romperse los capachos, como sucede cuando dando la presion demasiado rapidamen-
te ceden aquellos-saliendo la masa con una parte de aceite.

. . - . . . - - . . . - . . . . - . . - . .

«Finalmente, la contingencia de una ruptura imprevista en el aparato no deja de
existir en las vigas; y si bien en este caso puede ser de mas trascendencia en una mé-
quina de hierro que en la viga, donde para pequefias recomposiciones se dispone muchas
veces en las mismas haciendas de los elementos necesarios, esta razon por si sola no es

de fuerza suficiente para desechar los inventos modernos.»
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De acuerdo yo con todo lo que dice el Sr. D. Ramon de Manjarrés, creo que la venlaja
real que Maumené ve en estas prensas es exacta, y no me acabo de decidir 4 rechazar las
prensas de libra ¢ de viga para el estrujamiento de los frutos vegetales como la uva, la
oliva, la manzana, etc., ete. La palanca y mas aun la cufia convenientemente manejada
tienen en mi concepto una ventaja que no pueden tener ni las prensas de tuerca ni las
hidraulicas, cual esla de ir haciendo la presion poco 4 poco sin romper el fruto, sino
pura y simplemente haciendo salir el jugo. Una prensa hidranlica, por ejemplo, es capaz
de hacer una presion de mil kilos; pues yo no encuentro remedio; en el momento en
que vo haga mover la palanca de la premsa hidraulica someteré siempre las uvas, las
aceitunas, las manzanas 4 la presion de mil kilos: lo haré con mas é menos velocidad;
pero al fin y al cabo lo haré. Una prensa de tornillo es capaz de hacer una fuerza de mil
kilos: pues yo en mi ruda inteligencia no hallo medio ; desde el momento en que las uvas,
las manzanas, las olivas sufran la accion de la prensa estaran sometidas 4 una fuerza de
mil kilos : es decir, que la presion se hace de una sola vez y luego ya no aumenta: en la
prensa de viga 6 de libra no sucede eso, puesto que por efecto de las disposiciones adop-
tadas en la misma, la sustancia que se prensa se halla sometida sucesivamente a presio-
nes muy distintas que empezando por poco acaban por mucho: es necesario no olvidar
que en las prensas de viga bien montadas no hay punto de apoyo fijo; por consiguiente,
la palanca cambia sucesivamente su punto de apoyo, el punto de aplicacion de la poten-
gia y el punto de aplicacion de la resistencia.
" Convencidos de esto los constructores modernos, tratan de resolver este mismo proble-
ma en sus prensas de tuerca, para lo cual disponen gque el manubrio que comunica el
movimiento & la maquina pueda poner sucesivamente en movimiento diferentes pifio-
nes colocados en ella misma; pero este sistema, si bien ha empezado ya 4 resolverse
v es indudablemente el unico medio de llegar & conseguir que las prensas de husillo
reemplacen 4 las prensas de viga 6 de palanca, dista todavia mucho de llezar 4 alcanzar
este resultado. Sin salir de Barcelona, tenemos diferentes fabricantes que empiezan 4 de-
dicarse al estudio de esta cuestion. El dia en que estos sefiores hayan resuelto el proble-
ma de que con una prensa de husillo pueda yo ir aumentando sucesivamente las presio-
nes que esta prensa puede ejercer sobre el fruto que yo someto 4 su accion, llimese uva,
aceituna, manzana, etc., etc., como sucede hoy con la prensa de libra, aquel dia cesaré
yo de ser el defensor de esta ultima, y me transformaré en propagador de la primera.
Entre los diversos fabricantes catalanes que mas se han aplicado 4 la resolucion de
este problema, es uno de ellos D. Amador Pfeiffer, quien entre otros varios modelos, tiene
el que se ve en la pizina siguiente.
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PRENSA DE TRIPLE PRESION.

Las prensas de este nuevo modelo son las mas a proposito para elaborar el aceite, puesto
que un hombre solo puede maniobrarlas, aumentando la presion 4 medida que lo re-
quiera la pasta; bastando para ello trasladar el volante, que es muy ligero, de uno a
otro de los tres ejes horizontales.— El tercer movimiento, 0 sea el mas lento y de mas
fuerza, tiene el pifion de hierro dulce para mayor solidez de los dientes.

Se construyen de tres tamafos.
Niim. 1 .—MopgLo pEQuEN0.— Con husillo de 140 milimetros <y 4 colunas de 65.—Ad-
mite tareas de 9 fanegas.
Pesa 2,350 kilos, y vale. . . . 8,800 reales.

Ntin. 2.—Mopero mepiaNo.— Con ‘husillo de 160 milimetros y & colunas de 80.—Ad-
mite tareas de 11 fanegas.
Pesa 3,800 kilos, y vale. . . . 13,600 reales.
Num. 3.—MobELO 6RANDE.— Con Lusillo de 170 milimetros y 4 colunas de 85.—Ad-
mite tareas de 15 & 16 fanegas. ;
Pesa 4,800 kilos, y vale. .* . . 16,500 reales.
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Fsta prensa, como se desprende de la explicacion que se da, esla destinada al aceite,
ereyendo ya desde luego el fabricante que no sirve para el vino & causa de la gran pre-
sion que produce. Entre las diferentes prensas que este sefior ha construido para el
vino, es una delas mejores la que pongo & continuacion :

PRENSA PARA VINO
con base de hierro.

b Estas prensas resisten perfectamente toda la presion necesaria para elaborar el vi-
| n0.—Las bases son de hierro muy fuertes, con cuchillas en la parte interior que dividen
la:masa y permiten la filtracion del liquido por el centro.

o Se construyen de dos tamanos. :
it El niim. 1 con linterna de 0m70 vale. . . . 2,100 reales, y pesa 620 kilos.
El num. 2 id. id. im00 id.. . . . 3,500 id. id. 1,100 id,
- ¥

SESION DEL DIA 31 DE ENERO.

Fabricaciondel »':a;-no.
Senores:

En las sesiones anteriores me he ocupado del edificio necesario para la elaboracion de
los vinos naturales y del material que ha de haber dentro de este edificio; voy, pues, en
la de hoy 4 tratar de la fabricacion de los vinos naturales, tal como se hace en el pais.

;Cuéndo hemos de vendimiar ? Hé aqui el primer problema gue se nos presenta. An-
tiguamente habia lo que se llamaba el bando de vendimias, en virtud del cual nadie podia
vendimiar hasta que Ja autoridad daba su permiso para ello. Hé aqui lo que acerca de es-
te punto dice Chaptal, y repite Maumene: «No hace mucho tiempo en gue nosotros hemos
visto que en casi todos los paises vinicolas, la época de la vendimia se anunciaba por
fiestas publicas, celebradas con solemnidad. Los magistrados, acompafados de agricul-
tores inteligentes y practicos, se trasladabana los diversos cantones vinicolas para juzgar
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del estado de madurez de los racimos, y ninguno tenia el derecho de vendimiar hasta
que el permiso habia sido solemnemente proclamado. Estas antiguas costumbres estan
consagradas en los paises mas afamados por sus vinos; su reputacion esta considerada co-
mo de propiedad comun. Y aun que esta costumbre entrafia algunos inconvenientes, de-
bese 4 su religiosa observancia el que hayamos conservado en toda su integridad la re-
putacion de los vinos de Burdeos, de Borgona y de otros viduefios de Francia. Se llamar
si se quiere, a tal costumbre, servilismo; se invocar para proscribirla el sagrado dere-
cho de la propiedad, de la libertad, ete. Se hara descansar la garanfia del interés general
en el interés del propietario; yo no trataré de discutir en este momento esta cuestion en
extremo séria; mas haré observar solamente que el establecimiento de esta costumbre
parece demostrar su utilidad, porque ella supone causas que la han hecho necesaria, Y
anadiré que su aboliciondeja 4 Ia fortuna piiblica & merced de cualquier particular: el
individuo que'recoge prematuramente sds racimos, coloca a los vecinos en la alternativa,
ya de una vendimia precoz, 6 de una espoliacion fija: el extranjero, no encontrando bas-
tanles garantias para su negocio, retira sus 6rdenes, puesto que no puede continuar dis-
pensando al pais su confianza. El individuo puede no ver mas que el presente; & la socie-
dad corresponde preveer el porvenir; ella solo puede conservar y perpetuar esta buena
reputacion, sin la cual el comercio no es mas que unalucha de desconfianza entre el pro-
ductor y el consumidor.» "

El momento de la vendimia no es, pues, indiferente: para fijarle es preciso estudiar
primero que clase de vinos se van a elahorar.

Divido yo bajo este punto de vista los vinos en tres clases: alcohdlicos, acidulos y
azucarados ; advirtiendo que estos calificativos tienen para mi un valor muy distinto del
que se da vulgarmente 4 estas palabras. Este valor le saco de lo que he dicho en la pagi-
na 13, al ocuparme de los principios antisépticos del vino. '

Entiendo yo por vinos alcohélicos los que se conservan en virtud de la cantidad de

alcohol que contienen; vinos acidulos los que teniendo poco alcohol Y poco aztcar han
de conservarse en virtud de su cantidad de Acidos; vinos azucarados son aquellos que
con poco aleohol, con una regular cantidad de 4cidos no pueden conservarse sino 4 be—
neficio de la cantidad glucosa que contienen. Entiéndase bien esto: vo no defino los
vinos por su sabor, ni por su mayor 6 menor riqueza en un principio determinado, sino
por el agenle que’sirve para su conservacion. Voy 4 poner un ejemplo para aclarar mas
mi idea.
Los vinos naturales de Tayd, de Llavaneras, y demas puntos que se llaman de la costa
“en la provincia de Barcelona ; los de Espolla y puntos analogos de la provincia de Gero-
na, son en mi concepto vinos alcohodlicos, pues se conservan por regla general perfecta-
mente bien, sin hacerles adicion alguna; y esta conservacion es debida tinica y exclusi-
vamente al alcohol.

La malvasia, llamada de Sitjes, que elabora el Sr. D. Buenaventura Puig y Galup, y otros,
s en mi opinion un vino azucarado, pues, no conteniendo mas que del 7 al 9 por 100 de
alcohol, se conserva perfectisimamente bien, y ne sufre alteracion alguna, cualesquiera
que sean las condiciones en que se le cologue, ni la direccion en que se le haga viajar.

Los vinos que elabora el Sr. D. Francisco Gil, en Reus; los que hace el E. S. Marques
de Alfarréds, en las Pujadas (Panadés}, son para mi vinos acidulos, como deberian serlo
todos los de la citada comarca del Panadés y los de otras muchas de Espafia en general,
y de Cataluna en particular, por cuanto se conservan todo el tiempo que se quieran, no
en virtud de'su riqueza aleohélica, que no excede de un 11 por 100, no en virtud de su
riqueza sacarina que no excede de 4 gramos por litro, sino en virtud de su rigueza en
Acidos.

Entiéndase bien esto; vo.llamo vinos aleohdlicos 4 los que se conservan 4 causa del
alcohol; vines azucarados 4 los que se conservan en virtud del azicar, Y vinos acidos,
a los que se conservan en virtud de uno' 6 varios Acidos.

La primera cuestion; pues, que yo debo resolver para fijar el dia en que he de practi-
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car la vendimia, es saber la clase de vino que puedo hacer con las variedades de uva que
cultivo, y en el clima en que las cultivo; pues variedad habré que en tal clima pueda ser-
vir para vino alcohélico, mientras que en tal otro solo podra servir para vinos acidulos.

Resuelto este problema, estoy en el caso de fijar la época de la vendimia; si las varie-
dades de uvas que yo cultivo y el clima en que las cullivo, son .utiles para hacer vinos
alcohélicos, deberé retrasar la vendimia hasta el momento en que la uva haya adquirido
el maximum de azicar posible.

Si las variedades de uva que yo cultivo, y el elima en que lo hago, me permiten elabo-
rar vinos dulces, deberé no solo aguardar 4 que aquellas tengan el miximum de azicar,
$ino que ademas habr4 de disminuir el volimen de agua que contienen ; ya asoleandolas
en la cepa misma despues de haber torcido el peciolo; ya cortindolas y dejandolas ten-
didas en el suelo al pi¢ de la misma cepa para que alli se asoleen; ya asoledndolas en el
almijar como en Andalueia; ya finalmente adoptando cualquiera de los procedimientos
que se practican en las diferentes comarcas espafniolas para disminuir el agua contenida
en el mosto. :

Si las variedades de uva que yo cultivo, y el clima donde lo hago, son propios para
obtener vinos acidulos, entonces deberé verificar la vendimia en el momento en que las
uvas contengan la mayor cantidad posible de los dcidos que sirven para la conservacion
de los vinos, que generalmente son: el tinico y el tartrico. :

De manera que, si me dedico 4 vinos alcohélicos, vendimiaré el dia en que mis uvas
contengan la mayor cantidad de aztear; si me dedico 4 vinos dulces, no solo aguardaré
este momento, sino que haré que se disminuya la cantidad de agua contenida en el gra-
no; si me dedico 4 vinos dcidos, vendimiare cuando la uva haya adquirido la mayor can-
tidad posible de 4cido tdnico 6 tartrico. Se ve, pues, que yo no creo posible hacer con una
misma uva y en un mismo clima cualquier clase de vino; sino gue el estudio de Ia uva
y del clima es lo que me hace decidir la calidad de vino que puedo fabricar.

Esto es lo que he ido ensefiando y proclamando toda mi vida, tanto en Valencia como
en Asturias y en Calalufia, aprovechando cuantas ocasiones se me han presentado para
autorizar mi doctrina: por esta razon dirigi al Diario de Barcelona la siguiente carta, que
publico en 26 de noviembre de 41872, edicion de la tarde.

OPINION DE LOS FRANCESES ACERCA DE LA VENDIMIA DE ESTE ANO EN ESPANA.

Creo deber llamar la atencion de los vinicultores espafioles sobre la correspondencia que pu-
blica el Moniteur vinicole de Paris, acerca del resultado denuestra tltima vendimia.

Entre otras varias carlas, la publicada en 9 del actual, escrifa por el Yiajero corresponsal, en1.°
del mismo mes desde Carifiena, contiene los dos siguientes parrafos que creo deben meditarse :

«Aragon se divide en tres provincias: Teruel, Zaragoza y Huesca; la primera no produce vi-
nos; la de Huesca un vino azul oscuro, con espuma argentina y con 12° de alcohol ; Zaragoza da
el famoso vino llamado Campo de Cariiiena, granaje oscuro, espuma roja con 165° de alcohol.

«La recoleccion ha sido mala en concepto de los espaiioles; los vinos han sido secos en lugar
de ser pastosos 6 dulces; porque como en ningun lado han madurado las uvas completamente,
no han pesado mas que 14° en vez de los 16° de otros afios ; pero esto, que es un gran defecto para
los espanoles, es una gran ventaja para los franceses; y nunca habrd habido en Bercy (1) mejor vi-
no que este afo. 3 -

«Desgraciadamente la cosecha, que en 1871 fué de 6.000,000 de kilos de.uva de Cariniena, no ha
llegado en 1872 mas que & 3.000,800 kilos.»

Ruego 4 los que se oponen 4 que yo insista en la fabricacion de vinos acidulos en Catalufia v
Aragon, y 4 los que creen que la fabricacion de los mismos, inaugurada tan brillantemente por
D. Francisco Gil, en Reus, no subsistird, que mediten estas palabras. :

Barcelona 25 de noviembre de 1873.— Luis Justo Villanueva.

* Esta carta mia motive el siguiente articulo firmado por el Sr. D. Pedro A. Ventalls,
impreso en la revista del Instituto agricola catalan de san Isidro en el niimero correspon-
diente al mes de enero de 1873.

{1) Mercado de Paris,

1 ; =




Srang,

ALERTA , AGRICULTORES.

No nos hicimos de rogar. Atentos y deferentes 4 tan cortés indicacion del conocido ingeniero
industrial firmante del franseritoscomunicado, y ereyéndonos desde luego comprendidos entre los
que se oponen & que insista dicho- sefior y cualquier otro en la fabricacion de vinos acidulos , por va-
zones que oportunamente se manifestarin, meditamos detenidamente sobre aquellas palabras, y
condensando todas las consideraciones 4 que dieron lugar en nuesfro 4nimo, deducimos: que si
no se equivoca el autor de aquel importante documento, nunca habra habido en Bercy (mercado
de Paris ) mejor vino que este afo. Nos alegramos por los habituales concurrentes 4 Berey, pero
sentimos vivamente la ocasion de esta misma alegria por el'concepto que tal vez esos mismos
concurrentes 4 Bercy formaran de los cosecheros espafioles, si leen los transcritos parrafos del ci-
tado ingeniero industrial. g

Otras mas poderosas razones tendrd sin duda el Sr. Villanueva en pro de su extrana, novisima
v anti-cientifica doctrina, 4 la que no vacilamos en denominar con tales adjetivos, crevendo tam-
bien interpretar la calificacion que merecerd de la mayor parte de los productores ilustrados.

Desde luego hemos de manifestar el asombro que nos ha producido la sola enunciacion de tan
peregrina idea por boca de persona que debemos suponer un tanto conocedora de la materia, v
este asombro, del cual todavia no hemos salido, se convierte en verdadera zozobra, pues autoriza-
daaquella idea con el nombre del Sr. Villanueva, adquiere una gravedad de que careceria sila
apadrinase ofro menos respetable.

Mientras esperamos, pues, los justificativos de una doctrina que no podemos creer mias perni-
ciosa para la produccion vinfcola catalana, damos & los productores el erito de alerta, v llamamos
sériamente la atencion sobre un particular que tanto les interesa. ‘

No somos reacios 4 las innovaciones, cuando estdn basadas en los buenos principios que la >
ciencia y la préctica ilustrada establecen ; muy al contrario. La aficion 4 las ciencias naturales, i
= fuentes donde hemos bebido los modestes conocimientos que en la practica de la vinificacion v

en la practica facultativa prestan cotidianamente sabrosisimo alimento 4 nuestro &nimo, quisié-
ramos en nuestro patriético anhelo traspasar de un salto la valla que nos separa del summun de
la perfeccion en punto & elaboracion de vinos. Mas para llezar 4 tan dichosa meta, sabemos que
es preciso no abandonar las veredas naturales, no separarse:un instante de las verdades cientifi-
cas y de las sanas précticas, que hablan al productor con irresistible l6gica; y si cuando se trata
de innovaciones como la preconizada por el Sr. Villanueva, nos resistimos Y oponemos 4 ellas, es
porque se apartan del verdadero camino por donde han de venir 4 nosotros las buenas doctrinas,
que es el camino de la yerdad cientifica, 1inica é incontrovertible.

Profundamente deploramos ( tristes v elocuentes manifestaciones de la miseria humana } que
caracteres respetables, estudiosos, ilustrados, paguen tambien su tributo 4 la fragil condicion de
nuestra existencia ; que personas como el Sr. Villanueva vacilen tan facilmente sobre el pedestal
de su reputacion adquirida 4 fuerza de laboriosidad y estudio.

Porque en verdad, nunca oyeran nuestros oidos en materia agricola aberracion tamana co-
mo la ‘que nos ha movido 4 tomar la pluma. Que debamos elaborar los vinos con uvas recogidas
en estado de madurez incompleta, al objeto de obtener vinos acidulos, como si los vinos acidu-
los fuesen el summum de la perfeccion en materia de vinos, es idea peregrina que nos explicaria- |
mos {acilmente en un corresponsal francés que la trasladase desde Carifiena 4 los gourmets de Ber- "
€Y, pero que se resiste ella misma & ser apadrinada por un espafiol ilustrado v conocedor de la
vinificacion cafalana, y que de vinificacion ha tratade, ex-citedra, en el Instituto de San Isidro. Y
aquinos complacemos en consignar, 4 fuer de adversarios leales, v sin gue pretendamos gque
nuestras palabras se tomen 4 guisa de consejo, que asi como se puede hacer mucho bien 4 la
agricultura patria, vertiendo desde aquella catedra las sanas doetrinas, los saludables principios |
(que tantas veces sobre la misma materia hemos tenido el gusto de oir de los labios del Sr, Villa-
nueva, de la misma manera se la puede causar grave malinculeando con cierta autoridad, de que
no es posible prescindir, consejos peligrosos v perniciosas ensefianzas.

No, no es asi como debe perfeccionarse la elaboracion en nuestro pafs; no es asi, no, como de-
be levantarse 4 la merecida altura el erédito de nuestros productos; muy al contrario, asi lo que
se hace es favorecer el exacerado erédito de los productos de nuestros afortunados rivales, en de-
trimento de la produccion del pais. v

&Qué se diria del gobernante que, para hacer respetable el nombre espafiol, enviase 4 los puer-
tos de las otras naciones nuestras escuadras, arriado el pabellon nacional é izada la bandera
tricolor.
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Dirasenos tal vez: La produccion del pais adolece de tales 6 cuales defectos; tiene estas 6 las
olras imperfecciones ; y estas circunstancias mantienen cerradas a la compefencia de nuestros pro-
ductos las puertas de los grandes mercados. Pero 4 esto contestarémos: Verdad eramente los pro-
ductos del pais son susceptibles de mucha perfeceion ; pero vosotros los perfeccionariais por el sis-
tema del absurdo ; los perfecionariais haciéndoles cien veees mas imperfectos, cien veces mas de—
fectuosos ; convertiriais la produccion cafalana en servil, pasiva, rasirera, automatica imitadora
de la produccion francesa, que si én algunas y no muchas ui dificiles condiciones nos aventaja,
en muchisimas la dejamos, como se dice, en babia, del mismo modo que al ver las sacudidas del
leon agonizante, se quedarian en el Bruch y en el Bailen los ejércitos de aquella nacion, en época
en que el patriotismo de los espafioles sabia hacer milagros, Olrds las causales son de nuestra ex-
portacion relalivamente escasa, y entre ellas merece ocupar el primer término la moda. ;Y qué
esla moda? ;Qué es ese poder dominador y despotico que ha establecido hasta ahora su habitual
residencia en la capital de la nacion vecina, convirtiéndola de hecho en verdadera mefrdpoli del
mundo ? ; Es ofra cosa acaso que la preponderancia francesa en la politica? Es hoy un galicismo,

* como fué un dia un hispanismo, cuando nunca se ponia el sol en los dominios de esta Espana hoy

tan infortunada. Algunas ecampaias mas como las tltimas de Prusia, v la moda sera Un germanismo,
mientras aquella conquistadora nacion tenga la suerte de conservap largo tiempo sus grandezas.

Olra de las causas que sin duda alguna impiden en gran manera la exportacion, es la incuria
de los gobiernos de Espana, sobre todo de los que se han venido sucediendo desde la tillima re-
volucion aecé, en materia de fomentar la riqueza publica, abriendo para nuestros productos las
anchas vias que poseen otros afortunados pafses. Es este el pais de la politica, v joh doelor! so-
1os en politica una nacion microscépica, Medidas imprudentes hijas de la ignorancia que por lo
regular se sienla en las butacas ministeriales, han casi cerrado los pocos mercados que permane-
cian abiertos 4 los productos nacionales, en vez de facilitar su entrada en ellos y abrir las de los
otros con ventajosos tratados de comercio.

Estas causas influyen no poco en que sea escasa la exportacion de vinos que hace nuestra na-
cion. ¢ Y a tan veleidosas y mudables cosas sacrificarfamos intereses tan considerables ¥ perma-
nentes, como los de la vinificacion catalana? Esto seria poco prudente, Y no podria disculparlo
una infantil impaciencia indigna de los productores catalanes, Mas prudente nos parece seguir las
buenas practicas que la ciencia aconseja v la experiencia ha confirmado, y perfeccionando asi ca-
da dia mas nuestra produccion, esperar que la logica ¥ no otras condiciones eventuales y pasaje—
ras obren el gran acto de justicia que con tanto derecho reclaman los vinos de Cataluna. Y ese dia
Hegara indudablemente. Asf, y solo asi, abrirémos un hermeso horizonte 4 nuestros productos ;
elaborémoslos como la ciencia y la sana préclica ensefan, v los que carezcan de suficientes cono-
cimientos acudan & nuestros ilustrados preceptistas, & Castellet, 4 Hidalgo Tablada y otros, entre
los cuales desde luego senalamos al Sr. Villanueva, cuando no habia felizmente caido en la he—
wejfa que deploramos. La madurez es el perfecto estado de la fructificacion, y para elaborar vi-
nos perfectos biisquese el frulo en la plenitud de su perfeccion. Obrar de ofro maodo, seri siem-
pre obrar conlra natura, y la mala calidad de los productos se encargara de vengar a la ciencia,
por haber olvidado sus mas rudimentarios principios. ; Acaso no sufre nuestra vinificacion, en es-
cala considerable, las tristes consecuencias de una elaboracion viciosa, hecha con la uva en malas
condiciones de madurez 7 Cabalmente este es el vicio principal de nuestra elaboracion, y la princi-
pal causa de las malas condiciones de nuestros vinos, y esto, que nadie ignora, menos debe igno-
rarlo el Sr. Villanueva, & quien debemos creer competente en la materia ¥ conogedor de la ela-
boracion y de los productos de nuestras principales regiones vinfcolas. ¥ aqui preguntarémos al
sefior Villanueva: jera tambien opinion de los franceses, cuando la Exposicion universal de Paris
¢n 1867, esa exotica opinion acercalos vinosacidulos, que ha consiznado tan solamente en el Diario
de Barcelona, en noviembre Ultimo? Entonces, ; qué vinos acidulos se premiaron de los exposito-
res catalanes? ¢ Evan acidulos los del Sr. Muntaner de Reus, que obfuvieron una medalla de oro?
&Lo eran los de tantos y tantos expositores, v entre otros los de la casa del que suscribe, que oh-
tuvieron medallas de plata? ;Qué contestara 4 esto el Sr. Villanueva ?

Y en materia de opinion de los franceses acerca nuestros vinos, ;cuél esla genuina, la autoriza-
da? ¢ La de un caballero particular que escribe desde Carinena, Y cuyos titulos se desconocen, 6
la del Jurado internacional de aquel grandioso certimen ¢ Dijera en hora buena el Sr. Villanueva
al encabezar su escrito : Opinion de un francés como cualguier otro, sobre la ullima ven dimia, ete., v
daba en el blanco; pero en manera alguna como dice: Opinion de los franceses, ete. ;Son por ven-
tura los franceses el correspopsal de Carifiena ? No los ha puesto felizmente 4 tan reducido estado
la ultima guerra. *

Pero nuestro escrito va tomando dimensiones alarmantes: concluirémos, pues ; pero repitiendo
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a los productores que no es de la manera que indica el Sr. Villanueva como se abrird mejor ho-
rizonte 4 nuestros productos, ni como las libras esterlinas, los luises, los dollars, los florines, los
rublos y los zequfes entrarin 4 granel en las mohosas arcas de los productores catalanes. Lo que
entraria pronto en ellas si, como no es de esperar, dominasen tan inconvenientes doctrinas, serian
infelices individuos de la familia de los ardenidos, que en aquellas soledades exhaustas esperarian el
fin de su mfsera existencia, sin temor de quelallave del duefio fusra 4 amenazarles con el desahucio.

El buen sentido practico de los productores sabr distinguir facilmente entre las opiniones ba-
sadas en los firmes principios de la ciencia, consignadas en los buenos tratados, y las opiniones
errddas, falsas y vacfas de sentido cientifico que se emiten, ¥y sin esfuerzos comprenderd, apoyan-
dose en las primeras, los vicios de que adolece la sustentada por el Sr. Villanueva , que corre pa-
rejas, sin duda alguna, con la que acerca la desaleoholizacion*de los vinos espanoles lanzé re-
cientemente desde el elevado sillon de la Direccion general de agricultura el Excmo. Sr, D. Anto-
nio Castell de Pons, en una circular que han publicado los principales periddicos,

Ignoramos en qué consiste esa fabricacion de vinos acidulos tan brillantemente inaugurada
por el Sr, Gil de Reus, de que nos habla el Sr, Villanueva, v en qué consiste esa brillante inaugu-
racion. Si el citado sefior de Reus fabrica vinos especiales de imitacion, libre es de hacerlo Y suya
es la cuenta de ello; esto, en ultimo resultado, no pruebasino que con uvas del pais pueden ha-
cerse vinos de tales 6 cuales condiciones ; pero nunca probaréd que las tales condiciones, ni las
que imprime 4 sus vinos el Sr, Gil, sean mas perfectas y convenientes. 3

Cuestion es esta sobre la que no nos cansarémos de llamar & debate 4 los patrocinadores de tan
flamantes doctrinas, y que creemos digna de ocupar las plumas de cuantos se juzguen con algu-
gas fuerzas para terciar en la lucha. Y no se diga al abrirla nosotros, que hacemos un inmodesto
alarde de nuestras escasas y poco probadas fuerzas ; romper una lanza en pro de tan noble causa
puede ser en nosotros empresa mas ¢ menos temeraria, pero siempre serd una empresa honrosa.

Pepro A. VENTALLO.

Yo no he contestado 4 este articulo, porque he tenido siempre por sistema huir del
pujilato periodistico, que creo que hace mas mal que bien. En un periddico no se pue-
de dar 4 los articulos mas que cierta extension; si el que escribe ha de pagar, le cuesta
mucho; si se lo admiten por favor, no se puede abusar: por eso yo tengo por costumbre
ir recogiendo todas las cartas que se escriben contra mis opiniones, y hacerme cargo de
ellas, en primer lugar, en la Citedra, v despues en los folletos que de tiempo en tiempo
escribo.

He desarrollado mi teoria, he dado 4 conocer integro el articulo del Sr. Ventalls: el
respetable auditorio que me escucha en esta clase hace catoree afios , ¥ las personas que
luego lean estos mal pergenados extractos, juzzaran.

~

SESION DEL DIA / DE FEBRERO.

Contimia la fabricacion del vino.
Senores :

De todo lo que expuse en la sesion anterior acerca de la vendimia, resulta que en el
periodo de decadencia que la industria vinicola atraviesa en general, y prescindiendo
de comarcas determinadas, en las cuales podemos decir que hay un verdadero progre-
so, subordinase la época de la vendimia, no 4 la madurez de la uva, sino 4 las influen-
cias atmosféricas, siendo asi que lo que debiera supeditarse 4 estas era la eleccion de las.
variedades de vid al tiempo de plantarlas. El propietario ha de consultar todas las con-
diciones atmosféricas y climatolégicas del terreno en donde quiere establecer su vifia, y
con arreglo 4 ellas decidir la variedad de vid que alli podr4 llegar 4 madurar , buscando
variedades tempranas ¢ tardias, segun las condiciones climatolégicas antes examinadas,
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pues yo no admito que deba vendimiarse sino cuando las uvas hayan llegado 4 adquirir
el grado de madurez conveniente, entendiendo empero la madurez tal y como acabo de
indicar.

Efectuada la vendimia , se presenta otro problema no menos importante que el ante-
rior, cual es el de saber si el mosto ha de fermentar solo, silo ha de hacer en contacto del
ollejo, o si bien ha de suceder esta fermentacion juntamen’te con el rampojo y con el
ollejo.

Resuélvense ordinariamente estos problemas sin f-meno .al.guno sucediendo con har-
ta frecuencia, como podria citar en muchos casos particulares, que un propietario ha
comprado una maquina de despalillar 6 una méiquina estrujadora, y que despues se ha
visto precisado & abandonar, porque desde que la adopto le pagan el vino & nienos
precio que se lo pagaban antes.

La resolucion de este problema estid sometida, en mi coneepto, & un criterio cientifico
que es necesario resolver en cada caso, en virtud del analisis que se practique con la uva,
y puesto que han sido tres las clases de vino que yo he admitido, naturalmente han de
ser tambien tres los casos que deben presentarse.

PriMER cAso. — Vinos alcohdlicos. Puesto que lo que buscamos en el caso en que he-
mos destinado las uvas para hacer vino de esta calidad, es alcohol; puesto que el alcohol
sale del azicar; v puesto que ni el rampojo ni la piel contienen azucar, dicho se estd que
en el caso en que nos propongamos obtener vinos alcohdlicos , ya para la fabricacion de
aguardientes, ya para vender a las fabricas de vinos artificiales como primera materia,
podrémos prescindir perfectamente del rampojo y del ollejo; por consiguiente, podrémos
adoptar, sin inconveniente ninguno, no solo las miquinas despalilladoras, sino las ma-
quinas estrujadoras.

No sucedera asi si tratamos de obtener vinos tintos, en cuyo caso recordando que la
maferia colorante est4 contenida en la pelicula de la uva, podrémos adoptar solo maqui-
nas para despalillar, pisando luego los granos de uva, a fin de que poniéndoles en fer-
mentacion en el cubo, la materia colorante sea disuelta por el alcohol ya formado.

Lo mismo sucederia si tratiramos de obtener vinos de fisonomia particular que hu-
hieran de deber esta en parte a aceifes esenciales 6 materias grasas, contenidas en la piel
de la uva. - '

SecuNDO ¢Aso.— Vinos azucarados. En el caso en que queramos obtener vinos azucara-
dos, puesto que el rampojo no da azicar, podemos prescindir de él;pero en manera algu-
na podrémos hacerlo del ollejo, pues si bien este no tiene el azicar, en cambio en vir—
tud de los principios que contiene contribuird a desarrollar el sabor y aroma particular
propio de los vinos de esta clase: en su consecuencia, segun mi pobre opinion, podrémos
adoptar maquinas para despalillar la uva, pero de ninguna manera para separar el ollejo,
quien debera ser pisado y fermentado junto con el mosto.

TERCER cAs0.— Vinos acidulos. Debiendo conservarse estos vinos en virtud de la canti-
dad de 4cidos que contengan, hemos de preguntarnos de dénde salen estos dcidos, y la
respuesta sera distinta segun la calidad de la uva y el método seguido para la elaboracion
del vino. Casi nunca por regla general el mosto de la uva tiene suficiente cantidad de
dcidos para la conservacion del vino: estos han de salir ¢ del ollejo 6 del rampojo; asi,
pues, habrémos de estudiar si el ollejo tiene 6 no esta cantidad para conservar el vino; si
la tiene, podrémos adoptar una mdquina para despalillar la uva, haciendo en este caso
fermentar el mosto pura y simplemente en contacto con el ollejo; si nola tiene, entonces
no podrémos adoptar la maquina de despalillar, v habrémos de dejar el escobajo que fer-
mente en contacto con el mosto y con el ollejo.

Se ve, pues, que la eleccion de la maquina para despalillar 6 de la maquina para se-
parar el ollejo depende del analisis quimico que se haga del mosto y de la calidad de vi-
no, no que se quiera, sino que se deba obtener, segun las uvas que se cultivan y el cli-
ma en que esto se hace.
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Como uno de tantos modelos que se venden en Barcelona para estrujar solamente 6
estrujar y separar el escobajo figuran los dos siguientes construidos por Pfeiffer en Bar-
celona. ®

Maguina para estrujar la wva.

La construccion de esta mdaquina llamd sobremanera la atencion del Jurado en la
exposicion universal de Paris, y merecio el primer premio de su clase, por ser la tinica
que separa el escobajo 6 rapa de las uvas, antes de estrujar los granos.

Esta construida para ser movida & brazos, y tiene una tolva con su correspondiente
distribuidor, que alimenia la maquina por la cantidad que necesita.

El batidor, que es de hierro y de doble hélice, desgrana las uvas y separa el escobajo
antes que los granos pasen 4 los cilindros estrujadores, colocados en la parte inferior de
la maguina.

Los cilindros estdn construidos de manera que estrujan perfectamente los eranos sin
romper las pepitas, y se separan por medio de unos resorles, cuando pasa algun cuerpo
duro mezclado con la uva.

Movida por dos hombres, estruja de 300 a 350 arrobas de uva por cada hora de traba-
jo, y el manubrio se dispara cuando por olvido se da la vuelta al reves.

Las dimensiones de la maqunina son: 4™ 50 de largo, 1m 00 de ancho y 1m 56 de alto.
4=5 Su peso 470 kilos, y su precio 2,600 reales tomada en el taller.
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Esta otra maquina, que estruja la uva sin separar e




cilindros de madera fuerte, acanalados, que estrujan perfectamente lois granos sin rom-
per las pepitas. '
Su precio es de 750 reales, y su peso 165 kilos.

Puesto el mosto en el lagar para fermentar solo, 6 con el ram.pojo, 6 con el rampojo y
el ollejo, y manejado este con arreglo 4 lo que hemos dicho al hablar de la teoria de la
fermentacion, hay que estudiar hasla qué fecha ha de estar fermentando este mosto.
Y aqui se vuelve & tropezar con una nueva dificultad practica que cada uno resuelve 4 su
manera y (ue yo procuro resolver como siempre, apoyandiyme en la definicion que he
sentado en un principio, y de la cual procuraré no apartar'me jamas.

Asi como en los casos anteriores he dividido los vinos en fres grupos, para el actual
no tengo necesidad de considerar mas que dos: 6 bien €1 vino que estamos elaborando
va 4 conservar su caracter tipico, esdecir, va 4 ser ury verdadero vino natural, 6 bien
ost4 destinado 4 la fabricacion de aguardientes 6 a servir como primera materia para las
fAhricas de vinos artificiales; en ambos casos la duracion de la’ fermenlacion debe ser
muy distinta.

PRIMER CASO. — Vino que va'd servir parala fabricacion de aguardiente o bien como prime~
ra materia para las fdbricas de vinos artificiales. — Estos vinos necesitan pura v simple-
mente hacer bien la fermentacion tumultuosa, la-cual concluird con el desprendimiento
del 4cido carbbnico: conocerémos que ha cesado este desprendimiento cuando cesen de
salir las burbujas en los lagares cerrados, y en que cesa el ruido dela fermentacion 6
ebullicion, como se dice yulgarmente en los lagares abiertos.

SEGUNDO GAS0.— Vinos que han de conservar su fisonomia pariicular. — Estos vinos nece-
sitan fermentar, no solo hasta que todo el azticar se haya transformado en alcohol y en
4cido carbénico, sino hasta que la materia colorante contenida en la piel, la sustancia
grasa y demdas materias de que nos hemos hecho cargo al hablar de la teoria de la fer-
mentacion, se hayan disuelto. Yo ignoro lo que les habra sucedido 4 los que se hayan
dedicado 4 estudiar este fenémeno; pero yo me aferro cada dia mas a la opinion de que
¢l vino no puede trasegarse del cubo, como decian los antiguos payeses, hasta laluna
nueva de marzo; en cuya época por regla general la disolucion de las citadas materias
estd ya terminada. Pero ;por qué ha de trasegarse precisamente en luna nueva y no en
luna llena? Sabido es que esta opinion, que antes se consideraba como un articulo de fe,
hoy ha sido puesta en tela de juicio;y si yome atrevo 4 defenderla, es posible que me vea
alificado como ofras veces de rutinario; 4 pesar de eso la respeto y la practico. Todos
los vinicultores que han venido & consultarme sobre esta materia saben que les he acon-
sejado conservar esta prictica sila tenian puesta en planta, ¢ restablecerla sucesivamente
si 1a habian abandonado. Antes de exponer yo mi opinion, veamos lo que acerca de esta
materia dicen autores de nota.

Tl Sr. Pasteur en su obra titulada: Etudes sur le vin, ses maladies, etc., impresa en
Paris en 1866, dice en la pagina &5 lo que sigue : «Yo me complazco en enlazar las teorias
cientificas y los usos técnicos. Estos son siempre el fruto de observaciones exactas. Y si
bien la indole de mi trabajo mo me da ocasion de ponerlos en practica, me permite no
obstante frecuentemente reconocer la verdad de estas practicas del oficio. Sucede muchas
veces que la verdad dela leyenda estda mezclada eon lo maravilloso, mas si el milagro
con que aquella termina no es de nuestro agrado, en cambio si examinamos detenida-
mente los hechos en si mismos, reconocerémos indudablemente que cuando una costum-
bre cualguiera estd puesta en practica genmeralmenle en una comarca, €s el fruto de una
razonada experiencia, que reporta alguna utilidad y-de la. que no puede prescindirse ; y
que el conocimiento de los fenémenos naturales que a ella se refieren’ no es complelo
sino cuando puede explicarse cientificamente la citada practica. Citaré algunos ejemplos.

«Yo creo que en todos los paises y en todas épocas, como prueban las tradiciones re-
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cogidas por los agricultores latinos, los vinicultores han establecido una relacion entre la
vida del vino y la de la vifia. Pretenden ellos que desde el momento en que el racimo flo-
rece, hacia el 15 de junio, en el Jura, el vino esta en elaboracion, é igualmente en el mes de
agosto en que el racimo principia a madurar. Ellos creen sencillamente en una influen-
cia misteriosa entre estas diversas circunstancias. No es necesaria esta influencia en esta
época cuando la temperatura de las cuevas sufre mas variaciones, y esta es sin duda la
explicacion de la coincidencia de que yo hablo. Mas ;qué importa que los campesinos
crean que esto es misterioso ? El hecho solo es el que hay de considerar, porque el sirve
de guia en ciertas practicas de la vinificacion.

«L.os mas antiguos escritos sobre el vino recomiendan el mes de marzo para el primer
trasiego, en que sopla el viento Norte, no el viento Sud, que es el viento de la lluvia, 4
lo menos en el Jura. No se crea que es una rutina aventurada. La costumbre es antigua.
Estd practicada generalmente. Estudiemos 4 ver si estd en la naturaleza de las cosas, por
mas ahsurdo que nos parezca. A mi esta practica me parece muy racional. El vino, sobre
todo el vino nuevo, estd saturado de gas acido carbonico: si el barémetro estd muy bajo,
hace ya tiempo, el vino debe dejar desprender este gas que se elevarda en pequeiias bur-
bujas del fondo de los toneles, arrastrando consigo las partes solidas de los mas ténues
depositos. El vino, pues, sera menos limpio que si se frasegase en tiempo de condiciones
opuestas, en que la presion atmosférica tiende a aumentar la solubilidad del gas en los
liquidos. Tal es, segun yo pienso, el origen de la practica de que hablo.

«Un vinicultor me dijo un dia : Nosolros creemos que el viento del Norte limpia el vi-
no; y afiadio : en todo caso es bien cierto que limpia el agua del rio. Nada es mas cierto,
en efecto. El rio de la Cuisance, que atrayiesa la villa de Arbois, 4 algunos kilometros de
su nacimiento solamente, camina por los primeros capas del terreno calecireo jurasico.
El agua esti cargada de carbonato de cal, disuelto & favor del gas acido carbdnico. Con el
viento de lluvia, el agua pierde su limpidez, no se distingue apenas el arenon grueso que
forma su lecho. Algunas veces hasta se ve elevarse los limos del fondo. Cuando por el
contrario sopla el viento Norfe, puede verse una sencilla rama 4 muchos piés de profun-
didad. ;No es esla la confirmacion mas exacta de la explicacion que yo doy 4 todas horas
con respecto al vino, y del consejo de trasegar con preferencia con el viento Norte ?»

He citado & Pasteur, que es el escritor mas moderno : veamos ahora el mas antiguo.
Baccius en sus geopdnicas escritas, como ya hemos dicho, en el siglo IVde la era cristiana,
en el cap. VI del libro VII dice :

« Yino in alia vasa transfundenda sunt,
borealibus ventis spirantibus, nequaguam
vero australibus. Ef infirmiora quidem ve-
re, potentiora autem @estate ; quae vero in
siccis locis nata sunt, post solstitium hye-
male.»

Los vinos deberan de ser trasegados cuan-
do soplen los vientos boreales ; pero nunca
cuando lo hagan los australes. Y los flojos
serdn ftrasegados seguramente; pero los
fuertes tambien en el estio; mas los que
hubieren nacido en lugares secos lo seran
despues del solsticio de invierno.

Maumené en su obra titulada : Indications teoriques et pratiques sur le travail des vins,
edicion de 1858, pagina 298, adelanta un paso mas, no negando la necesidad del viento
Norte para el trasiego, sino explicando el fenémeno del modo siguiente ;

«Il est important de choisir une journée
froide et seche; aussi les soutirages se font
ils le plus souvent au printemps et a I'au-
EOMAEN T Sn ot (e i b i doee

«Ladifference desvens du nord et de ceux
du midi pouvaitgsembler fort problemati-
que. Les vents du midi peuvent etre assez

Importa elegir un dia frio y seco: asi los
frasiegos se practican por regla general en
primavera y en otoho. .

La diferencia entre los vientos Norte Y
Mediodia pudiera parecer tal vez muy pro-
blematica. El viento Sud puede ser bastan-




T

froids et assez secs pour ne pas s’ eloigner
du tout des vents du nord qui, a certaines
epoques, sout aussi humides. Mais depnis
la decouverte de I' 0zone on peut bien com-
prendre la difference ; elle n' est pas dans
la temperature ou le degré d’humidité,
elle est, tresvraisemblablement, dans la
presence de I’ ozone que portent avec eux
les vents du midi chassés des regions ou
I’ electricité ne cesse d’en produire.

te frio y baslante seco para no diferenciar-
se en gran manera del vienfo Norle, que
algunas veces es humedo. Pero desde que
se descubrié el ozono se puede explicar
bien la diferencia : esta no consiste en la
temperatura , ni en el grado de humedad ;
es mas que probable que consista en la pre-
sencia del ozono que traen consigo los vien-
tos electrizados de las regiones en donde la
electricidad no cesa de producir aquel gas.

El sefior Aragé en su ya citada obra, pagina 203, exige para hacer el trasiego varias
condiciones, entre las cuales figuran las siguientes :

1.* Ejecutarlo en tiempo seco, claro y reinando el viento Norte, porque entonces en
realidad puede ser completa la precipitacion de las heces.

(Aqui traduce Aragd todo lo que ha dicho Maumené).

b * Evitese proceder & esta operacion en tiempo hiimedo, lluvioso y durantelos vien-
tos impetuosos del Sur.

3.* Tampoco se hara en tiempo de tempestad, porque entonces las partes mas ligeras
de las heces suben en el liquido y producen movimientos fermentativos que son siempre
de temer. '

£* No trasegar nunca un vino furbio, porque estando mezclado en este estado con
el poso, se hace indispensable un nuevo trasiego. :

52 YTs bueno tambien no trasegar cuando la vifia frabaja, esto es, en las épocas
de la savia (mayo y agosto) cuando la cepa florece y cuando empieza a madurar el
racimo.

6.2 Tampoco debe hacerse durante el calor del dia, ni con el viento del Mediodia,
sino proceder, como tenemos indicado, con viento Norte y con el fresco de la mafiana.

D. Balbino Cortés y Morales en su Tratado fedrico prdctico de vinificacion, edicion
de 1866, pagina 104, dice : «Los vinos tintos no se trasiegan hasta fin de marzo ¢ abril. »
« Para ejecutar esta operacion se procura elegir un tiempo seco y frio, pues es una co-
sa sabida que solamente entonces estd el vino bien dispuesto. El viento humedo y los
del Sur le enturbian, y asi es menester guardarse de trasegar cuando reinan. »

Hé aqui, pues, la cuestion : la practica que tenian nuestros padres de trasegar en la
luna de marzo tiene tanta razon de ser, que hemos de trabajar todo lo que podamos para
volver 4 adoptarla si queremos mejorar nuestros vinos naturales : cuando nos ocupemos
de las propiedades higi¢nicas del vino, verémos que la buena calidad de este no depende,
como se ha querido suponer en los tiempos modernos, de su riqueza alcohélica, sino de su
riqueza higiénica, estoes: de su riqueza en dcido carbonico. Ahora bien: yo ignoro, y no
me avergiienzo de confesarlo, si la luna ejerce 6 no influencia en los vinos ; perd lo que
si 86, v lo que he comprobado muchas veces y estoy dispuesto a comprobarlo cuantas se
quiera, es que de trasegar un.vino cuando reina el vienlo Norte, ¢ trasezarle cuando rei-
na el viento Sur, hay un resultado muy diferente: puedo, por ejemplo, citar el caso si-
guiente : - : _

He sacado en una hodega sita en el término de Villafranca vino de once cubas en 26 de
enero de 1865 : el vino procedente de todas estas cubas tenia £00 centimetros cibicos de
4cido carbénico por litro de vino: habiendo sido preciso trasegar en algunas de ellas a
primeros de febrero con viento Sur, determiné inmediatamente despues del trasiego la
cantidad de 4cido carbénico que el vino tenia, la cual resulté ser de 54 centimetros por
litro, es decir & que por solo este trasiego perdimos 346 cenlimetros ciibicos de dcido car—
hénico por litro. Las demds bolas no se trasegaron hasta el mes de marzo con viento Nor-
te, y en el mes de agoslo conservaba este vino 260 centimetros cubicos de acido carbonico,
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Es decir, que la pérdida en este caso fué de 150 centimetros. Resulta, pues, que de trasegar
con viento Norte a trasegarcon viento del Mediodia ha habido una diferencia de 196 cen-
timetros ctibicos en favor del vino trasegado con viento Norte.

Es preciso que fijemos bien esto: yo no defiendo el trasiego en la luna de marzo por
pura rutina ; le defiendo porque es la primera época del ano en que, despues de haber
sucedido los fendmenos de la fermentacion, tal como yo los entiendo, reina viento Norle:
yo lo que exijo para el frasiego es que este se haga precisamente con viento Norte con
el objeto de conservar el dcido carbdnico.

Ahora bien : cuando el propietario piense clarificar sus vinos, encabezarlos, dulcorar-
los, 6 hacer cnalquiera de estas otras operaciones en que estos caldos se han de someter
4 una agitacion y en donde por consiguiente este acido carbonico ha de desaparecer, es
initil que hagamos tantos esfuerzos para conservar una cosa que despues hemos de des-
perdiciar: tampoco hace falta ninguna la conservacion del dcido carbdnico cuando los
vinos se han de destinar inmediatamente 4 la fabricacion de vinos artificiales, por razo-
nes andlogas a las ya dichas.

SESION DEL 14 DE FEBRERO DE 1873.

Contintta la fabricacion del vino.
Sefiores :

Acordada la época en que debe hacerse el frasiego, hay gue preparar las vasijas en
que se ha de poner el vino.

En los puntos del litoral acostumbran & llenar las pipas de agua del mar y tenerlas
nueve 6 mas dias, unas veces sin renovarla y ofras veces renovandola. En el interior,
cuando el precio de la sal lo permite, yo sigo aconsejando siempre la practica de los roma-
nos, que consiste en lenar las vasijas, despues de bien limpias, con una lejia de sal: la pro-
porcion que yo aconsejo es la de 100 de agua por 20 de sal. Esta sal no es perdida, porque
despues no hay mas que poner la salmuera al sol y volverla 4 cristalizar sin necesidad de
gasto ninguno de combustibles. :

Cuando ya estan bien limpias las vasijas, conviene azufrarlas con el objeto de evitar
que el oxigeno del aire que pudiera quedar en su interior actie sobre el vino.

Todos los dias anuncian los peridédicos mechas que casi, casi podriamos llamar mila-
grosas. Yo no he aconsejado nunca el uso de semejantes mechas, limitindome ya 4 que-
mar azufre en el interior de la bota, ya 4 introducir una mecha azufrada sin mezcla de
ninguna otra esencia, ni sustancia volatil. =

Cuando el agujero 6 hoca de la vasija lo permite, quemo azufre puro dentro de ella,
lo cual practico tomando una pequeila cazuela de hoja de lata ¢ de barro, en la cual pon-
go los pedazos de azufre : atada esta por medio de tres alambres la introduzco en el inte-
rior de aquella procurando colocarla hacia el centro; enciendo el azufre y tapo ligera-
mente el agujero.

Cuando se trata de una vasija de boca pequeiia cuyas dimensiones no permitan intro-
ducir aquella cazuela, entonces preparo las mechas fundiendo el azufre con poco fuego
y pasando per alli tirasde (rapo 6 de papel ; frias estas tiras se quema una de ellas den-
tro de la vasija con las mismas precauciones que antes: despues se procede al trasiego,
feniendo en cuenta todo lo que se ha dicho hasta aqui.

Iabiendo escurrido ya del cubo todo el liquido que buenamente ha podido escurrir,
queda dentro de €l la madre, que ya sera la mezcla del escobajo, del ollejo y de las pepi-
tas ; ya sera solo el ollejo y las pepitas si se separd aquel ; ya sera finalmente la totalidad
6 una parte; de fodos modos nos queda una masa de orujo que es preciso prensar para
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sacar mayor ecantidad posible de mosto. Es regla general en los escritores vinicolas ir re-
partiendo por igual este vino prensado en todas las vasijas en donde se ha puesto vino
del que antes salié espontidneamente. Yo no estoy conforme con esta practica: el vino
prensado no debé en mi concepto mezclarse con el vino que corrié espontaneamente del
cubo, sino ponerlo en vasijas 4 parle: y esta practica la aconsejo yo tanto mas cuanto
mas fuerza tenga la prensa de que se dispone en el lagar.

El orujo prensado sirve para la fabricacion del vinagre ; para ponerle en aparatos des-
lilatorios & propdsito y sacar el alcohol que contiene ; para la fabricacion de acetatos ; para
alimento del ganado ; para combustible ; para estiércol, ele., ete.

Tambien puede aplicarse el orujo para fabricar carbonato de polasa. Chaptal en su
obra L’ art de faire le vin, tercera edicion impresa en 1839 en Paris, pAgina 205, dice: « que
cuatro mil libras de oruje prensado dan quinientas libras de ceniza, las cuales contienen
ciento diez de carbonato de potasa.» El citado Aragé en la pagina 198 dice : « que mil ki-
I6gramos de orujo dan ciento veinte 4 ciento veinte y cinco de cenizas que producen de
veinle y seis & ventey siete de carbonato de potasa. El resultado es, pues, que el carbonato
de potasa contenido en la brisa es 2'7 por 100.»

En algunas comarcas, tanto espafiolas como exlranjeras, hacen con este orujo un se-
gundo y aun a veces un tercer vino. Hé aqui lo que acerca de esle punto dice el sefior
D. Buenaventura Aragé en su Tratado completa sobre el cultivo de la vid, edicion de 1871, pa-
gina 198. « Vino de aguas. En algunas localidades, principalmente en el Ampurdan, Cata-
luna, preparan una bebida econémica que les sirve durante el invierno, por no conser-
varse mas tiempo, llamada vino de aguas, obtenida del orujo 6 brisa. '

« Extraido el vino del lagar, sacan la capa superficial de la brisa, que es la que se ha
acedado por estar en contacto con el aire, la cual conservan para vinagre. Hecho eslo, re-
vuelven el orujo cuanto les es posible, ¥ echan en él las portaderas de agua que juzean
conveniente segun el grado de fortaleza que quieren dar al vino ; se deja por cuarentay
ocho horas refrescando el lagar ires veces al dia, lo que consiguen abriendo la canilla :
sacan dos portaderas de vino que derraman sobre la brisa, haciendo de manera que quede
bien rociada la capa superficial, cuya operacion tiene por objeto impedir se acede esta ;
luego se extrae el vino, y la brisa que queda la prensan, & cuyo producto dan el nombre
de vi de aiguas vermell.»

Hidalgo Tablada al hablar de la fabricacion de los vinos de Burdeos en la pagina 381,
dice: «... y el orujo se pone en agua Yy se hace lo que en Espafia llaman agua de eascas
¥ en Burdeos piguette, que se da para consumo de los trabajadores.»

Maumené en la pigina 288, ademas de indicar todasg las aplicaciones que he citado,
dice: «... diluido este orujo con agua y anadiéndole un poco de glucosa y fermentdndo-
le nuevamente, produce un vino de mediana calidad que se emplea para uso de los
obreros.»

Verificado el trasiego, los vasos vinarios experimenlan mermas de mas ¢ menos consi-
deracion, y estamos otra vez con una de tantas cuestiones como se nos presentan en el
terreno de la praetica : cuestiones que es imposible resolver en todos los casosen un mis-
mo criterio ; cuestiones que solo pueden resolverse en cada caso particular teniendo en
cuenta los principios generales de la ciencia Y la monografia particular de cada vino.

& Deben rellenarse sucesivamente esos vasos vinarios 4 medida que van mermando ?
11é aqui la cuestion 4 que me refiero.

D. Balbino Cortés y Morales en su ya citado tratado de vinificacion, pagina 102, dicelo
que sigue : !

«Recien echado el yvino en los toneles, se oye un ligero silbido que proviene del conli-
nuo desprendimiento de las burbujitas del gas dcido carbénico que parten de todos los
puntos del liquido; se forma una espuma en la superficie, que rebosa por la boca 6 agu-
Jjero, y hay el cuidado siempre de tener lleno el tonel para que salga la espuma, y el viro
se limpie. En los primeros instantes basta poner sobre el agujero un papel 6 una teja.

«A medida que disminuye la fermentacion se asienta el liquido; este-momento se
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aprovecha con cuidado para rellenar el tonel con vino nuevo, 4 fin de que no esté vacio.
Hay paises en que rellenan todos los dias durante el primer mes, cada cuatro dias duran-
te el sezundo, y cada ocho hasta trasegar. Este es el érden (ue se observa con los vinos
delicados de la Ermita. :

«En Champagne dejan fermentar los vinos tintos en toneles diez 6 doce dias, y luego
que han hervido tapan el agujero del tonel y le dejan un respiradero al lado. Ocho 6 diez
dias (lcspueé cierran el respiradero con una clavija de quita y pon, y desde este tiempo
rellenan cada ocho dias durante los primeros veinte y cinco, de quince en quince durante
unos dos meses , v en adelante de dos en dos meses, mientras permanece el vino en los
toneles. Cuando este no tiene bastante cuerpo y estd demasiado verde , como en los afios
himedos y frios, ¢ cuando tiene demasiado dulce en los afios demasiado calurosos y se-
¢os , & los veinte y cinco dias de estar hecho dan d los toneles cinco ¢ seis vueltas para
mezclar bien las heces: esta maniobra se repite cada ocho dias durante un mes, y de esta
manera se mejora el vino.»

Maumené en la pagina 294 de su obra se explica acerca de este punto de la manera
siguiente :

«Para evitar el contacto del aire, se debe cuidar de no dejar en los toneles el vacio que
se produce por la evaporacion; es necesario rellenarlos, al principio todos los dias, des-
pues cada dos dias, cada cuatro, cada ocho, efc., hasta el trasiego préximo. Durante los
primeros dias el vacio es debido mas bien al desprendimiento del acido carbénico que
4 la evaporacion. Este dcido escapado del vino causa unadisminucion de volimen consi-
derable, pero llena el espacio dejado por el vino y le preserva del contacto del aire si la
boca 6 agujero de entrada esté casi cerrada. Los primeros dias el corcho ¢ aparalo para
cerrar la vasija se coloca invertlido sobre el agujero 6 boca; despues se mete en el agu-
jero sin apretarle, y mas tarde se tapa la vasija definitivamente. Si la vasija es un tonel,
conviene colocarle de manera que el agujero no quede encima, sino un poco ladeado,
4 fin de que el vino le moje y no se reseque, con lo cual se evitard la entrada del
aire.» . 3

Bertelot en un trabajo que se publicé en 1863 en el mes de noviembre en el tomo de
Comptes rendt de la Academia de Ciencias de Paris, acerca de la influencia del oxigeno
del aire sobre el vino dice: «Los fenémenos que yo he observado, prueban qué cuidado
ha de ponerse en que el vino, una vez hecho, no esté nunca en contacto con el oxigeno
del aire, puesto que el contacto prolongado de 10 centimetros cibicos de oxigeno, 6 de
50 centimetros cubicos de aire, basta para destruir un litro de vino.»

Batilliat en su tratado acerca de los vinos de la Francia, edicion de 1846, dice: «que
ningun vino puede ser bueno si nio se ha cuidado de que la vasija que le conlenia estu-
‘viese siempre llena.»

Podria citar infinidad de autores préacticos que todos sostienen la necesidad de relle-
nar las cubas, sea cualquiera la clase de vino que se trata de elaborar.

Podria citar tambien comarcas enteras de Espafia v principalmente de Catalufia en
donde por no hacer este relleno se pierden los vinos, y en donde desde el momento en
que algunos vinicultores han establecido esta practica sistemaficamente, sus vinos resis-
ten perfeclisimamente bien el tiempo: de dos y mas afios.

Pero asi como puedo decir esto, no exigiré nunca el.relleno en absoluto para toda cla-
se de vinos, puesto que hay multitud de comarcas extranjeras y alguna espanola en don-
de no se rellena, y sin embargo el vino no se pierde.

Es una desgracia que los escritores agricolas modernos se empefien en generalizar:
hoy en todos los ramos agricolas y sobre todo en vinicultura lo que deben escribirse son
monografias : estidiese la magnifica obra titulada Etudes des vignobles de France por Jules
Guyot, y en ella se vera que apenas hay dos comarcas vinicolas en donde se sigan las
mismas priclicas, y que el autor que se obstine en querer imponer las practicas de una
localidad al resto de la Francia, caerd en el ridiculo : pues eso sucede en todo lo demés.
Verdad es que en la mayor parte de las comarcas vinicolas conviene rellenar las cubas
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sistemdticamente ; pero si los escritores‘que esto sientan en absoluto hubieran visitado,
por ejemplo, los viduefios del Jura en Francia, sabrian que en esta extensa comarca los
buenos précticos prohiben la operacion de rellenar las pipas.’
Permitaseme presentar mi préctica en esta materia desnuda de todo comentario; yo
creo:

1.% Que siempre es oportuno rellenar las cubas; pero no creo que sienipre sea nece-
sario,

2.° Para conocer, yo, si un vino necesita que las cubas en que est4 colocado se han
de rellenar sin cesar, 6 no, sigo la préctica siguiente : vierto un poco de mosto 6 de vino
recien hecho en una botella, cuidando de no llenar esta, 4 fin de que quede dentro de
ella aire atmosférico, y coloco esta botella en un sitio en donde haya cambios bruscos de
temperatura ; si por ejemplo estoy trabajando en el laboratorio, lo coloco en la mesa de
los hornillos; si estoy en casa del payés, la pongo en la cocina, elc.

Se comprende perfectamente que al cabo de cierto tiempo se formard en esta hotella
una eapa de moho (floridura) de la misma manera que se formara en el interior delas bo-
tas & medida que el vino vaya mermando; pero esta floridura presentard dos aspectos
muy diferentes segun las calidades de los vinos, y producira tambien dos resultados muy
distintos. En unos casos, el vino, despues de formada esta capa, se picara, se torcerd, se
avinagrara ; en otros no le pasara absolutamente nada de esto.

En el primero de estos dos casos es de absoluta necesidad rellenar las botas 4 medi-
da que vayan mermando; en el segundo, esto sera conveniente, pero no necesario.

Esta préctica, que me la ensefi6 en Valencia en el afio 1854 uno de los agricultores
mas ilustres, el canénigo D. Joaquin Carrascosa (q. e. p. d.}, estd conforme con la opinion
que despues ha formulado Mr. Pasteur. Despues de citar multitud de vidaefios én donde
estd establecida la practica de rellenar los toneles; y otros en donde no se conoce, en la
pdgina 89 de su obra dice lo que sigue: « Pero la cuestion es mas compleja, v aun puede
decirse mas importante de lo que se ha ereido hasta ahora.

«Cuando Mr. Berthelot hacia sus observaciones, que corroboran las ideas delos vini-
cultores acerca de la necesidad de preservar el vino del contacto del oxigeno, yo ya em-
pezaba 4 inclinarme 4 considerar 4 esle gas, no come nocivo, sino como muy wtil al vino.
Segun mi parecer, el owigeno es quien hace el vino ; por su influencia envejece ; el oxizeno es
quien modifica los principios acerbos del vino nuevo, y hace desaparecer los sabores des-
agradables; él es ademas el que provoca la formacion de los depésitos naturales que se
forman dentro de los toneles y dentro de las botas ; y lejos de suceder, por ejemplo; que
la absorcion de algunos centimetros ctibicos de gas oxigeno, porlitro de vino, le déteriore,
le quite su bouquet y le debilite, yo creo por el contrario qie el ¥ino no llega 4 adquirir
su calidad, ni se puede embotellar hasta que no ha absorbido una cantidad de oxigeno
muy superior a esta.

«}, Como explicar estas observaciones contradictorias? Para hacerlo es preciso fijarse
con cuidado en la diferencia que hay entre la accion brusca y la accion lenta del oxigeno
del aire sobre el vino, Ademads, no es dificil demostrar que las practicas de la vinificacion,
tan enemigas como parecen ser de la introduccion del oxigeno en el vino, tienden por el
contrario todas ellas 4 sometér este liquido 4 un aireainiento progresivo y lenito, pero se
oponen de una manera {enaz al aireamiento bruseo y prolongado. Y yo afiadiré mas; y
es que si no fuese preciso vigilar constantemente el vino confra las enfermedades 4 que
estd expuesto, hay muchas practicas en su fabricacion gue se abandonarian porque impi-
den ese aireamiento lento.

«Es preciso fijarse bien en que la practica de rellenar las cubas, por ejemplo; queates-
tigua el cuidado que se tiene de alejar el vacio, no significa de una manera absoluta, co-
mo muchos creen, que el vino haya de estar privado de oxigeno, y que no puede haber
buen vino en un vaso queno esté lleno.

«El relleno de las cubas es necesario para evitar las enfermedades del vino, y produee
este resultado por los obsticulos que opone al desarrollo de eiertas parasitas. Lo mismo
sucede con el azufrado.»




El mismo Pasteur en la pigina 24 de su obra‘dice : « Es bien fieil convencerse de que
no puede suceder otra cosa. Un vino colocado en toneles que han sido rellenados todos
los meses no puede tener moho. No hay mas que dos clases de moho para el vino en es-
tas condiciones, que son: el mycoderma vint, y el mycoderma aceti: asi, pues, si el mycoder-
ma vini no se desarrolla ¢ aun despues de haber desarrollado desfallece y muere, necesa-
riamente el vino se ha de cubrir de mycoderma aceti. La enfermedad del avinagramiento
hace entonces los progresos mas rapidos.

«Las personas habituadas 4 los cuidados del relleno en la mayor parte delos viduefios,
se sorprenderdn en gran manera al saber que en el Jura se oponen por el contrario sis-
tematicamente 4 este, y considerarin como defectuosos estos métodos tan opuestos 4 los
que ellas practlican con éxito en los vinos de sus departamentos. ;, No es verosimil no obs-
tante que cada localidad hayallegado 4 un cierto estado de perfeccion relativa en las practi-
cas que se ha impuesto? Yo creo que las costumbres seculares tienen con mas 0 menos
motivo su razon de ser en la naturaleza misma de las cosas. Si el Jura hace el vino y le
trabaja de un modo distinto que la Cote d’ Or, en donde seria sumamente ficil imitar es-
tas costumbres, ;no sera la naturaleza del vino la que lo exija? Los vinos de estos dos
deparfamentos son de composicion muy distinta. Las cepas no son ni pueden ser las mis-
mas. El pinot de Borgofia da 4 los grandes vinos de esta comarca un bhouquet particular
de que carecen los vinos del Jura. Estos ullimos son generalmente mucho mas acidos, tan-
to & causa de la naturaleza de las cepas, como por efecto de una madurez mas incompleta
en la época de la vendimia. El enmohecimiento, muy nocivo en Borgona, ;no podria su-
ceder por el contrario que no tuviese influencia alguna en el Jura? Yo he hecho constar
un hecho gque podria muy bien explicar la razon de la necesidad de rellenar las cubas en
Borgona y de la inutilidad de hacerlo en el Jura : y es que el moho espontdneo en los vi-
nos de Borgoiia es el mycoderma aceti, mientras que en los vinos del Jura, sobre todo en
los primeros aiios, es el mycoderma vini puro.

«El mycoderma aceti debe ser evitado & toda costa, porque acetifica necesariamente el vi-
no, mientras que el mycoderma vini es inofensivo bajo este punto de vista. Este se apode-
ra del oxigeno del aire y le lleva sobre el alcohol del mismo nodo que el mycoderma
aceti; pero asi como este forma agua y 4cido acético, el mycoderma vini transforma el al-
cohol en agua y en &cido carbonico. La combustion ¢ue provoca es completa, y no depo-
sita nada nocivo al vino.

«El estudio comparativo de la naturaleza de los mohos, formados en la superficie de los
grandes vinos de Borgona y del Jura, ¢ de cualquier otra localidad determinada, puede
hacerse sin grandes dispendios y comodamente por medio de los vinos embotellados.
Yo he reunido un cierto nimero de botellas de los vinos de Pomard y de Volnay, y un
numero igual de los vinos buenos del Jura, todas bien tapadas. Los tapones pueden hasta
estar lacrados.

« Dejando las botellas colocadas verticalmente, sucede que el yino al cabo de algunas
semanas se cubre de moho en el gollete de las botellas. Entonces nétase facilmente que
el mycoderma aceti aparece con preferencia en los vinos de Borgofa, y el mycoderma ving
en los del Jura. Sucediendo esto mismo en el Jura en los toneles, es casi sezuro que pasa-
rd lo mismo en Borgona, es decir : que el vino guardado en los toneles se cubrira con pre-
ferencia de mycoderma aceti. El relleno de los toneles es, pues, en Borgona una necesidad,
particularmente para los vinos finos. En el Jura, al contrario, puede considerarse esta
practica como indiferente. La immunidad no siempre es completa, como ya lo he dicho
en otra ocasion : depende de la edad del vino y de su calidad. . .° . . . ..

«Si los hechos que preceden demuestran que se puede, sin inconveniente nofable,
dejar los vinos del Jura sin rellenar en la época de los trasiegos y que se cubran de
moho, esto no prueba que el moho les sea ttil. Pero hay una circunstancia digna de in-
tevés , acerca de la cual quiero desde ahora llamar Ja atencion. Cuando yo examine la
comtposicion de los gases contenidos en el vino, se conocera que este liguido, no solo con-
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tenido en las botas 6 botellas, sino aun expuesto libremente al contacto del aire, no
puede disolver la menor cantidad de oxigeno, por delgada que sea la pelicula de myco-
derma vini que le cubre. En otros términos: la oxidacion de los' principios del vino por
el oxigeno del aire es profundamente modificada por la presencia del mycoderma vini, y
como yo me propongo demostrar en la segunda parle de esta obra que no se puede alte-
rar impunemente las condiciones del aireamiento del vino, creo que la presencia del
mijcoderma vini, en la superficie de los vinos del Jura (y esto puede decirse de muchas
otras clases de vino), entra como elemento 1til en las practicas de.la vinificacion de esta
comarea ,-por las condiciones especiales en que coloca el vino bajo el punto de vista de
su aireamiento.» '

SESION DEL 21 DE FEBRERO DE 1873.

Mejoras que conviene introducir para la fabricacion del vino.— Estudio de los moslos;
pesa-mostos; pesa-mosto Baumé de vidrio 6 de metal; deduccion de la cantidad de azii-
car por la densidad del mosto determinada divectamente; td. por el densimelro de Gay-
Lussac; id. por el licor de Barreswil 6 de Pehling. Enviguecimiento de los mostos en
azicar: asoleo de las wvas: concentracion del mosto: absorcion del agua por una sus-
tancia higrometrica; enyesado.

Senores :

He seguido en las sesiones anteriores,paso 4 paso, las practicas que se llevan & cabo
para la fabricacion del vino por el propio cosechero, defendiendo en la mayoria de los
casos lo que practicaban los antiguos, contra las innovaciones modernas. Pero, si bien es
verdad que bajo el punto de vista préctico creo en la mayor parte de los casos preferible
lo antiguo @ lo moderno, eso no quiere decir que me parezca imposible el que las ciencias
naturales auxilien 4 la vinicultura; y si alguna industria hay entre las agricolas que nece-
site este auxilio es indudablemente la fabricacion de vinos.

Las ciencias naturales en general, v la fisica y la quimica en particular, pueden auxi-
liar 4 la fabricacion vinicola de una manera notabilisima , pero no facilitando las recetas
v menjujes para dedicarse 4 la imitacion de vinos con mostos heterogéneos; no buscando
remedios para que los vinos alterados se vuelvan rancios ; sino dictando reglas como lo
hacen en la tintoreria, en la fabricacion de bujias estedricas, en las de jabones, elc., efe.,
4 fin de que el vinicultor domine 4 la materia y sepa desde luego los resultados que ha de
obtener, 6 pueda obtener los que le convenga ; y no se vea , como se.ve hoy, precisado a
tomar lo que la materia orgdnica produzca en virtud de la inercia.

Yo soy partidario de que el vinicultor no afiada nada al vino, sino que haga todas sus
operaciones con ¢l mosto, al tiempo de ponerle en la vasija de fermentacion. Despues de
esle acto, yo me opondré con todas mis fuerzas 4 que se haga en el vino otra cosa mas,
que conducir hien la fermentacion en todas sus diferentes fases, y trasegarle.

" La fisica auxilia al vinicultor dictdndole reglas para construir bien la bodega y colocar
los caldos en cada uno de los departamentos de aquella en las condiciones convenientes.

La quimiea, analizando préviamente sus mostos, le puede auxiliar haciéndole conocer
las propiedades de estos, y deducir de este conocimiento la manera de hacerlos iguales 4
los producidos en los buenos afios.

Todo el estudio que hoy practican con sus mostos los vinicultores espafioles en gene-
ral, y los catalanes en particular, consiste en exprimir las uvas, en introducir en el mosto
producido un aredmetro y mirar los grados que marca. Hé aqui lo que dice Maumené en
su ya tantas veces citada obra acerca de estos aparatos en la pag. 274:

«El elemento cuyo conocimiento exacto importa mucho al vinicultor para dirigir el
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trabajo de fermentacion es el aziicar; seria de desear que se pudiese medir este azicar
por medio de una operacion sencilla , por ejemplo, por medio de un areémetro: mas el
azuicar no estd nunca solo en el jugo, y no siendo constante su proporcion relativa con
las otras materias, no se puede contar con la exactitud de las cantidades mareadas por
esos instrumentos de una manera absoluta. Ellos no indican mas que aproximaciones.

«Se han propuesto muchos instrumentos para esta determinacion, y varios vini-
cultores han reformado el mismo de 20 maneras distintas. Yo aconsejo a mis lectores que
1o usen mas que uno solo, el densimetro, es decir, el instrumento aconsejado por Gay-
Lussac, que da 4 conocer inmediatamente la densidad del liquido en que se le sumerge.

«Esta densidad es un resultado absoluto; mientras que las indicaciones dadas por los
areometros son relativas y fundadas sobre bases falsas. Uno de los grandes tropiezos de
la practica, una de las grandes causas de la repulsion inspirada por ciertos datos cientifi-
cos, son todos esos instrumentos que cada uno cambia y reforma para darles un nuevo
nombre las mas de las veces sin la menor necesidad.»

Hidalgo Tablada, & pesar de la opinion de Maumené, se declara partidario de los pesa-
mostos ordinavios, y en la pagina 24 de la 2.% edicion de su obra nos deseribe uno cons-
truido 6 garantido por ¢l, cuyos inconvenien tes, atendiendo solo al instrumento, deseribe
el mismo en las siguientes lineas, prescindiendo, empero, de los que mencionaré despues,
teniendo en cuenta las condiciones del liquido.

«Aredmetro de Baumé: pesa-mosto. La figura adjunta in-
[ dica este instrumento con aplicacion al mosto, y asi se le

op conoce con el nombre de pesa-mosto. Baumeé, habiéndole in-
i troducido en agua destilada, marcé O, el punto en que la ca-
SLi1  fia termind de introducirse en ella; luego fomd guince partes
g de sal marina pura-y bien seca, y mezclandola con 85 partes
1l dz de agua destilada, introdujo el instrumento y marco e_l plume-
| P 15 dividiendo en 15 partes igurz!es de‘U ai !.ri, _sigungndo la
ssilso division hasta terminar la cafia hacia abajo y hdcia arriba, se-

. gun se ve en la figura. Este instrumento que se hace de cristal

estudiado por nosotros en sus aplicaciones, le encontramos los
208 defectos de su fragilidad primero, y de no tener uso en la vi-
| nificacion , como se suponia, la parte de O arriba: de aqui re-
sultd. que en la primera edicion de esta obra, en 1850, infen-
taramos la construceion del pesa-mosto de metal segun la 2.2
figura de la ldmina. Este reunia la ventaja de po ser fragil y
de aplicar su escala hasta 30 grados, usandolo en los casos ne-
cesarios de reducir el mosto por medio del fuego. La escala
pequena que se advierte en la cania, de dicha figura, tenia por
objeto. indicar el voliimen de mosto necesario, hecho arrope,
elevando un grado de densidad 4 aguel.

« Il pesa-mosto y pesa-vino exige un gran cuidado para
elegirlos, y no todas las veces son exactos: hay algunes cuya
mala construccion es fal, que los eonsideramos un engafio. Los que deseen valerse de
los nuestros se los remitirémos confrontados Yy con indicaciones de la correccion que
debe hagerse, bajo las bases ofrecidas en el Tratado de la vid.» ;

Vese, pues, que el pesa-mostos presenta ya dificultades en su aplicacion solo por
causa de su construccion ; de manera que, segun se ve, una persona tan practica ¢ inteli-
genle como el Sr. Hidalgo Tahlada se ha visto en la precision de tener que descender i
la construccion, 6 por lo menos 4 la comprobacion de este aparato. Pero aparte de las di-
ficultades inherentes al aparato en si, tropezamos con las que lo son al caldo que se trata
de graduar: alfin y al cabo el pesa-mostos, sea de vidrio, sea de metal, no es mas que un
areometro de voliimen variable, y por consiguiente tienen que influir en sus indicaciones
la temperatura y la composicion del mosto ; de manera que un pesa-mostos marcara bien
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6 mal segun cue la temperatura 4 la cual estd el mosto con que se trabaja sea aquella en
que fué graduado’; y prescindiendo ahora de la temperatura el pesa-mosto marcard bien
6 mal sezun la composicion salina del caldo. El Exmo. Sr. Marqués de Alfarras, por ejem-
plo, ha hecho traer pesa-mostos procedentes de fabricas (francesas, los cuales ni siquiera
se inmergian en el mosto de sus vifias, y esto mismo les ha sucedido & multitud de pro-
pietarios catalanes. Por esta razon, como hemos visto antes, Manumené rechaza todos estos
aparatos y propone que se recurra para la determinacion del azicar & la determinacion
de la densidad del mosfo, ya sea por medio del densimetro de Gay-Lussac, ya sea por el
peso directo. Fijaindose en el peso directo, dice en la pagina 275 de su obra, edicion ya ci-
tada, lo que sigue :

«Mas todo el mundo puede enconirar la densidad del mosto por medio de una opera-
cion bien sencilla y siempre exacta : tomese una bhofella de vidrio blanco cuya cabida
sea mayor que un litro; pésese exactamente en ella 1000 gramos de agua, despues de lo
cual llénese y lipese ; marquese de manera que sea facil de reconocer la marea (por
ejemplo, raydndola con un punzon de acero, 6 con un diamante) al nivel del litro de
agua; entonces, cuando se quiera’ determinar la densidad de un mosto, no hay mas que
llenar con él la botella, secarla bien por el exterior y pesarla. Si el mosto pesa 1083 gra-
mos, este es evidentemente el peso del litro de mosto, y su densidad es de 1,083. Es bue-
no enfriar el mosto hasta 15° si esta caliente. Este método es el mas exacto cuando se
tienen buenos pesos y buena balanza, lo cual no es tan dificil.

« Para determinar por medio de la densidad el aztcar que contiene el mosto, hay que
delerminar el peso de las otras materias y su influencia sobre la densidad del mosto. Este
seria un problema muy dificil de resolver si se quisiese encontrar las materias extrafias
con gran precision. En la practica nos podemos contentar con admitir dos hipétesis poco
distantes de la verdad : la primera, es la de que un litro de mosto contiene, por término
medio, 25 gramos de sustancias gélidas y extraias al aziicar ; la segunda es la de que la
influencia de estos 25 gramos en la densidad del mosto es la misma que la de 25 gramos

- de azticar. Queda asi reducida la cuestion 4 dos problemas bien sencillos: 1. buscar la

densidad del mosto segun se ha dicho: 2.° restar de la densidad resultante la cantidad de
0,011 6 0,012 que puede producir un peso de azicar igual 4 25 gramos.— Esta d ensidad
reducida es, con una aproximacion suficiente, para el vinicultor la relativa al aztcar pro-
piamente dicha.— Un mosto tiene, por ejemplo, la densidad de 1,108 : disminiiyase esta
densidad de 0,011, y el resto 1,097, expresa poco mas 6 menos el peso especifico dado por
el azucar del racimo.

«Falta ahora encontrar la relacion de esta densidad con la proporcion de azucar que
la produce. Aqui carecemos otra vez de reglas bien exactas ; no se han hecho experimen-
tos directos acerca de la densidad que el azicar del ractmo puede dar al agua ; falta poder
extraer del racimo el aziicar absolutamente puro. Se admite que el aziicar de uvas ejerce
ahsolutamente la misma influencia que el aziicar ordinario de cana, lo que no es del todo
exacto, aunque no obstante difiere poco de la verdad.— Hé aqui una tabla que contiene
los principales datos que yo he podido deducir por este medio acerca de la riqueza de los
mostos en azicar. Para deducir la riqueza del agua azucarada he trabajado segun el sis-
tema de Mr. Payen.
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Densidad.

1010
1020
1030
1040
1050
1060
1070
1080
1090
1400
1440
1120
1130
1140
1150

Grados AZUCAR EN Belacion Voliimen prndur:)i‘[ilf;tpt&‘)gui}(}lé litros.
| ——m— 1 dp] azificar v el | 0 —— e ——
del dongi- | *agua (100 Eildga. de
metro. | 100 litros. | 100 kildgs. g0 peso. moato, En litros, ‘ En Eilégs.
Kil. Kil. Lit. Kil. ‘ Kil.
1 2.3 | 2.3 1: 42.5 .| 99.04 1.56 1.24
2 £.5 4.3 »e 22.0 98.04 3.05 | 2.42
3 6.7 6.3 » 14.9 97.09 &.54 | 3.60
4 9.0 8.3 » A1.0 96.15 6.09 8.84
5 11.3 10.3 i 8T 95.24 7.65 6.08
6 13.5 12.3 D iz 94.34 9.14 7.26
o 15.7 14.3 » 6.0 | 93.46 10.63 8.45
8 18.8 16.3 » 5.4 | 92.59 12.05 9.58
9 20.0 18.3 woEST | 9T 13.54 10.76
10 22.3 20.3 ) 90.91 15.010 | 12.00
11 2455 22,3 W isB 90.09 16.58 | 13.48
12 26.7 24.3 » 3 89.29 18.06 ! 14.36
13 28.8 26.3 », 2.8 88.49 19.49 15.49
14 31.0 28.3 B8 R 20.98 16.68
18 33.3 30.3 » 2.3 | B86.96 22.54 17.92

Este procedimiento ha sido traducido en el aparato de vidrio llamado densimetro de
Gay Lussac, que nos describe Maumené en la pig. 274 de su obra de la manera siguiente:
«El densimetro es un tubo de vidrio, la mayor parte de las veces cilindrico que flota; en

(1)..920

el agua pura marea 1000; se introduce mucho menos en el mosto marcando
sucesivamente 1120, 1140, ete., si el litro de mosto pesa 1120, 1140 gramos.
—Despues de la fermentacion desciende en el vino y marea 960, 950, etc.,
si el litro de yino es mas ligero que el agua, como sucede ordinariamente,
y si pesa 960, 950 gramos, El uso de este instrumento se ha facilitado
limitandose a leer los decagramos, como la administracion de contribu-
ciones indirectas hace en la medida de la riqueza sacarina. Cuando un
Jjugo de remolachas marca 1056 en el densimetro, se hace abstraccion de
las cifras de millares y centenas. Si esta tltima es cero, no mencionan
mas que los decagramos, y ellos son los que corresponden 4 las alturas
del instrumento: asidecimos: el caldo marca 5°6. Si el mosto senala 1129
en el densimetro, dirémos que marca 12°9 ; y asi sucesivamente.»

En lo demas se sigue lo mismo que en el método de la halanza.

El densimetro es indudablemente el aparato mas exacto que se conoce;
pero exige préviamente la determinacion de las sustancias sélidas que
hay en el mosfo, cosa aun no practicada en cada comarca de nuestro
pais, y que cada agricultor debe hacer en su caso particular: por esta
razon yo he adoptado para la determinacion del aziicar en los mostos
en mi laboratorio el uso del licor de Barreswill 6 de Fehling, que es
el procedimienfo que he enconfrado mas exaclo hasta ahora, si bien
es algo mas dificil de practicar que la simple introduccion del ared-
metro.

Hé aqui cémo deseribe D. Magin Bonet y Bonfill en su obrita titulada

‘De la fermentacion alcoholica del zumo de la wva, edicion de 1860, pag. 118, esta ope-

racion:

«Segun Fehling, pues, empezarémos preparando la disolucion normal de la sal etipri-
ca. Para ello tomarémos:

Sulfato de cobre cristalizado. . . . . . . 40 gramos.
ARG B M s S RS e e e
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«Y disolverémos. De olra parte se toman:

Tartrato neutro de potasa. .

3 160 eramos.
Agua la bastante para disolver esta sal.

«Esta disolucion se mezclara con la primera.

i Al todo luego se le afiadira:

I : ;

3 Lejia de sosa de la densidad de 1712 de 600 4 700 gramos.

i#’i «Por fin, se hardn con el produeto y el agua destilada necesaria 1154’4 centimetros cii-

hicgs de esta disolucion normal, trabajando 4 la temperatura media de +- 15° centigrados.
El litro (los 1000 ¢. ¢.) de esta disolucion contienen 34'650 de sulfato cliprico, los cuales
necesitan 5 gramos de azicar de uvas seco para precipitar todo el cobre en estado de 6xi-
do cuproso; 0 si se quiere, 10 equivalentes de dicho sulfato = 1247’6 necesitan 1 de azi-
car de uvas = 180 para que se precipite todo el cobre en el estado mencionado de
dxido cuproso. En efecto; 34'650 : 5 — 12475 : 180, 6 bien = 6'93 : 1. Segun lo cual
A0 c. e de disolucion normal de cobre corresponden a 0050 gramos de azicar de uva
Seco.
y «Una vez pl”e}{arada la disolucion normal, nada mas ficil ya que la practica ¢ el en~
sayo para determinar el aziicar contenido en el mosto que ensayamos. Se toma un peso
d'ado del mismo y se diluye en un voliumen conocido de agua, de manera que la disolu-
cion resultante no contenga aproximadamente mas que 1 por 100 de azticar, de suerte
que, por ejemplo, 10 gramos de zumo de uva 6 mosto sirven entonces para formar 200 ¢.¢.
de este liguido diluido. Por otro lado se toman 10. ¢. ¢. de disolucion normal de cobre ; se
les anade 40 ¢ ¢ de agua en una capsulita de porcelana 6 en un vaso de yidrio acomoda-
' do, de una capacidad cuando menos séxtupla ; se pone &
hervir, v se le aniade de la primitiva disolucion azucarada
6 del zumo extendido en agua, por medio de una bureta,
la cantidad necesaria hasta que todo el éxido ciiprico se
haya precipitado en estado de éxido cuproso. La precipi-
tacion de este se anuncia porque el liquido se enturbia
desde un principio presentando un tinte verdoso, que
hirviendo continuamente toma diversos matices de verde
y pardo, hasta que al fin el polvo que se reune en el fon-
do presenta un color rojo de bermellon, que es el del
6xido cuproso. Se afiade, pues, disolucion del zumo en
nuevos tiempos y fracciones mientras se ve en el liqui-
do el color azul que marca la sal ciprica. Pero la mejor
sefial consiste en anadir al liquido que ha depositado en
su fondo el 6xido cuproso rojo, y que ya no presenfa un
= viso 6 tono azulado bien reconoscible, unas gotas mas del zumo diluido ; si todavia
contiene algo de sal cliprica por reducir, se ve aparecer en seguida una nubecilla 6 ligero
enturbiamiento de color amarillo claro, caracteristico del hidrato de éxido cuproso, que
por la ebullicion pasa 4 6xido anhidro de dicho color Tojo de fuego 6 aurora. Deben, pues,
renovarse por tiempos y con cuidado las adiciones de pequenas cantidades de liquido
azucarado, mientras se notare la aparicion de dicho enturbiamiento, y continuarse lue-
go el hervor como al principio ; siendo de advertir que al final de la operacion es cuando
se reune mas pronto en el fondo el ¢xido cuproso anhidro, quedando el liquido que le so-
brenada transparente en breves instantes. Y como por este simple aspecto fisico no seria
facil acaso conocer cuando la operacion ha llegado & su termino, es preferible separar
una gota del liquido transparente, neutralizarla con un poco de icido clorhidrico, y tra-
tar luego el liquido con el ferrocianuro (prusiato) potasico, para reconocer el menor ves-
tigio de sal ctiprica por el precipitado 6 coloracion de un pardo castaiio 6 rojizo que en-
tonces se presenta, en el caso de que exista todavia un poco de sal cuiprica.
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«Terminada la reduccion de todo el 6xido ctprico, nada mas fécil ahora que saber el
azicar de uva contenido en la disolucion que del mismo hemos empleado. Puesto que
hemos visto que para obtener este resultado con los 10 ¢. ¢. de disolucion ¢ liquido nor-
mal se necesitan 0’050 de azucar de uvas, claro es que en la disolucion consumida se ha-
lla esta fraccion del principio azucarado. Y entonces, si delos 200 ¢. c.,de liquido que he-
mos preparado con los 10 gramos de mosto, solo se han consumido durante esta opera-
cion 10 ¢ ¢, como en estos se hallan los 0°050 de azicar, y: los 10 ¢ ¢ son la vigésima parte
de 200 c- ¢. el total del aziicar contenido en estos estara indicado por 20 3 0°05 —1°00.
De donde resultfa, que en los diez gramos de mosto primitivo hay un gramo de aztcar,
¢ que el mosto contiene 10 por 100 del azicar expresado. '

« Nétese bien, queni el tanino, ni la pectina, ni el mucilago, ni ningun otro de los va-
rios cuerpos organicos contenidos en el zumo de la uva, afectan en lo mas minimo los
resultados que se acaban de indicar. El mosto tratado préviamente por el acetato bésico
de plomo para precipitar dichos cuerpos, etc., da la misma riqueza sacarina que antesde
efectuarse dicha operacion.»

Sabida la cantidad de aztcar de uvas, ¢ sea glucosa, que existe en el mosto, se puede
deducir la cantidad méxima de alcohol que el vino obtenido con este mosto puede llegar
d tener, para lo cual habra que recurrir & la reaccion’ que fué desarrollada en la pagi-
na 15, que dice:

Azicar.
CeHZQiR — 9 [

Sacando los equivalentes tenemos:

lcohol, Ac. carbonico.

HS0?) 4+  4C0%

Ciz — %2 Gt — 2%

HE — 12 To:t ol

012 — 96 02 = 16

180 46
Doble = 92

Se ve, pues, que 180 partes en peso de aziicar de uva 6 glucosa producen noventa y
dos de alcohol : por consiguiente, el problema estd reducido ahora # decir : Si 180 de glu-
cosa producen 92 de alcohol, la cantidad de glucosa que se haya enconftrado que existe
por. litro ; cuanto alecohol podra producir suponiendo que toda ella se transforma en al-
cohol?

Resuelto este problema estamos en el caso de decidir si con el mosto analizado podré-
mos hacer un vino que tenga iguales condiciones gue en los afios normales: si esto es
posible, no hay nada que hacer; sino lo es, habrd que someter este mosto & procedimien-
tos especiales para aumentar la cantidad de azticar que debe tener 4 fin de producir el
efecto antes citado.

Supongamos que acostumbrados & que el mosto de nuestra vid tenga todos los aflos
el 12 p. %/, de azticar encontremos en el actual que no liene mas que el diez: la conse-
cuencia es légica; por uno 6 por otro procedimiento habrémos de procurar que el mosto
tenga ese 12 p. %/, 4 fin de que el vino de este afio sea ignal al de los anteriores.

Cuatro son los procedimientos que se presentan para llegar 4 conseguir este resultado:
el primero consiste en disminuir la cantidad de agua contenida en las mismas uyas; el
segundo en concentrar el mosto con lo cual se disminuye el agua que contiene; el terce-
ro en quitar al mosto una cantidad de agua, valiéndose de cuerpos que absorban este
fliido funddndose en un principio fisico; el cuarto en afiadir aziicar.

L.—Disminucion del agua contenida en las uvas.

Este procedimiento puede emplearse en los paises en que no llueve en la época de Ia
vendimia, y se practica ya dejando los racimos de uvas colgados en la misma cepa des-
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pues de haberles retoreido el peciolo con: unas tenazas 4 proposilo; ya cortando desde
luego estos racimos y tendiéndolos en el suelo al pié de la cepa, 6 bien extendiéndolos en
la casa de labor bajo un cobertizo. Sea cualquiera el sistema que se adopte, el hecho
real y positivo es que una vez que ha caido la capa serosa exterior del racimo principia
la evaporacion del agua: si la uva no tiene suficiente cantidad de tanino, se pudrira; si
la tiene, se conservard.

II.— Concentracion del mosto.

Si ya por causa del clima, 6 porque la resolucion del problema econémico no fuese
satisfactoria, no pudiera emplearse el procedimiento de la desecacion de las uvas, habria
que recurrir 4 la concentracion del mosto.

Heé aqui lo que dice acerca de este asunto Maumené en su ya citado tratado de vini-
cultura, edicion de 1858, pagina 246:

«La poca atencion que se presia, en general, 4 esta circunstancia es un motivo de gran
sorpresa. Es cierto que se puede obtener un buen vino por medio de fermentaciones 4
baja temperatura: mas este vino serd mucho mejor 4 una femperalura mas alta, y sin
proporcion con el trabajo y los gastos necesarios.

«Se usan para concenirar el mosto, én muchos
casos, calderas calentadas & fuego directo, por
ejemplo, como la que representa Ja figura adjunta
en seccion. Es unacaldera cilindrica de cobre que
tiene una charnela B, sobre la cual se la hace bas-
cular cuando el mosto hallegado 4 estar suficien-
temente concentrado. Este movimiento es produ-
cido por una traccion ejercida sobre una cuerda
0 cadena A.

La concentracion 4 fuego directo y en vasijas
de metal presenta muchos inconvenienles: 1.° Es imposible calentar el mosto en un vaso
de metal sin disolver por lo menos particulas de ese metal; y estas, por impalpables que
sean, son nocivas y dafiosas. Ningun metal ordinario esti al abrigo de esta accion: el
hierro que seria el menos perjudicial no puede destinarse 4 este uso 4 causa del gusto y
del olor que comunicaria al liquido. El cobre es el mas ventajoso de todes, y por tanto su
oxidacion es la que mas tarda en ejercer su influencia en el mosto : su disolucion, impo-
sible de evitar, es cada dia motivo de un peligro sério, 6 al menos de una alteracion muy
perjudicial para la calidad del vino. 2.° El segundo inconveniente resulta de la facilidad
con que este sistema de calefaccion comunica al mosto el gusto dé quemado: & pesar de las
precauciones tomadas en ‘esta caldera, 4 saber: poca altura del liquido en el calentador,
tin fuego suave y bien repartido, etc., no se evita nuncala alteracion del azticar, la del
tartaro, la del acido tirtrico y la de otros elementos del zumo: el cambio de gusto y de
aroma llega a ser frecuentemente muy considerable, y perjudica siempre al mosto que se
ha calefactado.

«Para obtener buenos resultados se hace necesario abandonar estos dos 'medios: es
preciso construir un vaso inatacable por los acidos del racimo, y poriotra parte calentar
ese vaso en el bafio de maria. Lo mas sencillo es tomar un vaso de gres' cilindrico 0 de
otra forma, y sujetarle con bridas de hierro y cadenas que sirvan para levantarle ¢ incli-
narle conforme sea necesario: este vaso lleno de mosto es metido por medio de una ca-
dena y su respectiva polea en una caldera de fundicion montada sobre un horno; con lo
cual el mosto se calentard en bafio de maria y con rapidez. El mosto no tomaré de esla
manera sabor alguno del vaso, ni tampoco el fuego le alterard, puesto que no estard
nunca sometido 4 mas de 100 grados.— Este sistema no tendra, pues, inconveniente al-
guno. En todos los casos es necesarioespumar.» ]
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Las {res figuras adjuntas ‘dan & conocer la disposicion de un horno con una sola cal-

dera, y la de un horno con ocho.—
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Prescindiendo de todos estos detalles que da Maumené, es preciso que nos fijemos en
que para hacer un buen mosto concentrado, 6 sea Calabre, es preciso que se reunan las
condiciones siguientes: 1.° concentracion en baiio de maria: 2.° que la vasija tenga mu-
cha superficie y poca profundidad : 3.° que, si posible es, la vasija sea cerrada.

111. — Absorcion del agua valiéndose de cuerpos que absorben este fliido, funddndose en un
principio fisico ¢ quimico.

La adicion del sulfato de cal 6 yeso, denominado tanto en la Catalufia espafiola, como
en la francesa, con el nombre de parrell, tiene por objeto la absorcion del agua, por
cuanto sabido es que un equivalente de sulfato de cal absorbe tres equivalentes de agua,
lo cual traducido en lenguaje quimico dice:

Ca0, S09-- 3HO= Ca0, S0%, 3HO.

Y reduciendo 4 equivalentes para averiguar el peso de la cantidad de agua absorbida
por el yeso, tenemos:

Bt il lecludt Lt e AT 3H— 3
OGS 30.=24
A et e MR R I Suma 27
(et Ml s s

Suma 68

68 127 1 400 x — 39770.

En donde se ve que por cada 100 partes én peso de yeso que se pongan en el vino se-
ran absorbidas 39 en niimeros redondos: de manera que si en un lagar, por ejemplo,
de cabida de 50 cargas se pusieran 10 quintales de yeso, estos 10 quintales absorberian
en niimeros redondos 4 de agna, y como no absorben azticar, ni tanino, ni ninguna otra
materia de las que son necesarias al vino, claro es que este se enriquecera.

De la misma manera que se usa el yeso, se usan tambien otras sustancias capaces de
absorber el agua; con tal que no ejerzan reaccion alguna quimica sobre las sustancias
importantes para el vino.

Algun escritor catalan moderno truena contra el enyesado de los vinos, considerando
esta operacion como un vicio de la fabricacion: diciendo que dicha sustancia se incorpora
intimamente con el vino, y llamando la atencion de las autoridades & fin de que reprima
vigorosamente tamana sofisticacion y declare decomiso 4 todoslos liquidos de cuyo andlisis
resulte aquel fraude.

Contra la opinion de este escritor presento un parrafo del « Expediente instruido 4
instancia de varios taberneros de la ciudad de Barcelona que piden aclaraciones en cier-
tos articulos de las ordenanzas municipales referenfes 4 la ventade vinos.» En este expe-
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diente ficuran unas observaciones presentadas al M. L. S. Alcalde corregidor de Barcelona
(y antes al excelentisimo sefior Gobernador de la provincia) con el fin de fijarla verdade-
ra significacion de las palabras agrio, aguado y viciado por el Dr.D. Vicente Monner y
Valls, catedratico de la facultad de farmacia de la universidad de Barcelona. Una de estas
observaciones que hoy hago mia, como lo hice entonces en que tuve la honra.de forman
parte de la comision que formuld el dictimen, dice asi:

«Otro de los llamados defectos de los vinos procede de la existencia en ellos de cierta
cantidad de yeso (parrell), cuya adicion se hace desde tiempo inmemorial. Suponiendo
que fuera un verdadero fraude, no seria muy justo que su castigo recayera sobre los es-
pendedores, sino mas bien contra los cosecheros, pues estos son los que lo anaden 4 las
uvasen el momento de extraer el zumo. Pero, jcudl esel ohjeto de semejante practica? ;Se
funda esta en los principios de la ciencia? ; Existe en disolucion en el vino todo el yeso
que se anade 4 las uvas? 4 Es solo en nuestro pais que se consumen los vinos enyesados?
LEsté probado que estos pueden perjudicar la salud ? Contestarémos 4 estas preguntas.

« Dos objetos liene la adicion del yeso 4 los vinos, y son: 1. Comunicar 4 los muy
tintos un matiz rojo mas claro que mejora su aspecto: 2.° Hacerlos mas estables 6 menos
acidificables cuando son por naturaleza {lacos.

«La ciencia explica con facilidad el modo de obrar de dicha sal. Efectivamente, reac-
cionando con el bitartrato de potasa (cremor tirtaro) que contienen dan lugar a la forma-
cion del tartrato de cal, que es insoluble; v el dcido, que queda en parte libre, da lugar &
la coloracion rojiza del liquido; & mas de que, la mayor parte del yeso no pudiendo di-
solverse absorbe con avidez una cantidad considerable de agua , concentra el zumo , au-
menta la riqueza alcohdlica del vino producto, y este alcohol determina la precipitacion
de una gran parte del yeso que en los primeros momentos pudo disolverse en el mosto,
al paso que coagula 6 hace insoluble el fermento sobrante, que precipitindose arrastra
consigo las diversas materias que se hallan en suspension en dicho liquido, el cual, como
es consiguiente, queda clarificado y porilo tanto menos alterable. !

«No existe en los vinos todo el yeso que se afiadié al mosto de donde proceden , por-~
que, como es bien sabido, el sulfato de cal, que és medianamente soluble en el agua, lo
es mucho menos en los liquidos acuosos consistentes ; 4 mas de que, cuando por la fer-
mentacion se produce el alcohol, se deposita una cantidad no insignificante del yeso, que,
sezun antes hemos indicado, pude disolverse en el mosto.

«La préctica de enyesar los vinos es conocida en Cataluiia desde tiempo inmemorial,
aunque varia la cantidad que de yeso afiaden los cosecheros 4 las uvas, en algunas de las
cuales es por cierto innecesario. La experiencia ha hecho ver, no obstante , que en algu-
nas comareas infestadas por el oidium, y donde antes se obtenian muy buenosvinos, era
conveniente la adicion del yeso, asi como era casi indispensable la concentracion artifi-
cial de los mostos para disminuir las alterabilidades de los vinos cosechados. Lo mismo
se ha ohservado en diferentes otras provincias de Espafia y aun del extranjero, segun lo
prueban los articulos que son de ver en los diferentes periédicos cientificos.

« Finalmente, no hay motivo alguno para proscribir el enyesado de los vinos, cuando
nadie ha probado, ni creemos pueda probar en el terreno de los hechos, ni en el dela
teoria, ser perjudicial & la salud la cantidad que de dicha sustancia contienen, ni los
compuestos & cuya formacion puede dar lugar. Al contrario , véanse los dictimenes del
Dr. D. Juan Magaz, catedratico de la facultad de medicina dela universidad de esta capi-
tal; de Mr. Berard, distinguido quimico de Montpeller, y del Consejo de Higiene publica
y de Sanidad del departamento del Sena (de Paris), v se comprendera con cuanta razon
hemos lamentado en diversas ocasiones la arbitrariedad con que por los quimicos del
excelentisimo Ayuntamiento se han condenado algunas muestras de vino por la sola
razon de tener yeso entre sus principios-salinos.»

Ademas del yeso pudieran usarse otras sustancias. ;Quién sabe si la adicion de la sal
comun que se hace al vino en varias comarcas de la provincia de Gerona y en ofras del
extranjero (y cuyo efecto sobre el vino no he sabido explicarme aun) desempenara ese
mismo papel?
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IV.— Adicton de azicar.

Otro de los procedimientos quie pueden emplearse para mejorar el mosto en azticad
es la adicion 'directa de este cuerpo en cantidad suficiente : este procedimiento, sin em-
bargo, no puede usarse en Espan'l por regla general, porque sale caro dado el precio que
ordinariamente tiene el azticar.

Hallindose comprendido entre 8 y 15 p. °/; el término medio aleoholico de los vinos,
puede apreciarse facilmente la cantidad de azicar que se ha de emplear. En general la
disminucion de azicar en la uva por defecto de madurez no lleza & la mitad de Ta que con-
tiene en el mejor afio. Bastara, pues, en general mezclar a cada hectélitro de mosto la can-
tidad suficiente de azicar para devolver £ 4 7 litros de alcohol lo mas, pero un litro de
alcohol pesa 813 gramos y exige sobre el doble de azicar de uvas para su produccion, es
decir, 1,591 gramos. Si se emplea aziicar ordinario, 1,512 gramos podrian bastar; sera
bueno emplear 1,550.— Lo que nos conduce & los ntimeros siguientes:

Azicar ordinario
L]au[irl.ui de 'lr%cnlml que se ha de anadir.
gue hay que producir por W =
1 YhErl'f:.tn itro. E —'--.__/\._,...--—
o —~— A pr—— Por hectolitro.
Litros. ! Kilogramos. Kilogramos.

& 'I 3,200 6,200

5. I 4,000 7,750

6 I 800 9,300

7 | 5,600 10,850

Sabiendo el coste de esa cantidad de aziicar y el valor en precio que ha de tener el
vino de aumento, podra decidirse si conviene 6 no aceptar este método econémicamente
hablando.

Pero no se tropieza solamente con la dificultad econdmica, sino que se presenta otra
cientifica, qiie ha hecho que este método decaiga, aun en Francia mismo, por poca inte-
ligencia de los que lo ‘han practicado : he aqui lo que dice Maumené en la pagina 315:

«La eleccion del aztcar tiene una importancia grande : se ha cometido un grave error
confundiendo, para afadir al mosto, los diferentes productos que llevan el nombre de
aziicar en €l comercio. No se ha tenido bastante en euenta las verdaderas. relaciones
que existen entre estos compuestos. Sobre todo no se ha examinado bien la influencia de
las condiciones de su origen mi de las materias’extranas que pueden: contener. Muchos
de los resultados obtenidos por el aziecar han excitado grandes clamores entre los agri-
cultores, y se ha querido echar sobre.los quimicos una responsabilidad que no les perte-
nece exclusivamente ; y la falta ha sido! de todos, como sucede frecuentemente en las apli-
caciones de teorias delicadas ; y es preciso un estudio atento para que en lo. sucesivo sea
mas dificil verla repetida.

«Se ha confundido durante un cierto niimero de aiios la glucosa, que es un azicar
simple, con el aziicar de uva, que es un azicar doble formado de glycosa y: de chilariosa.»
«La glycosa debe emplearse lo menos posible’; pues inspira una desconfianza bastan-
te grande en razon de su origen. En efecto: la fécula de patata, inodora por si misma,
desarrolla un olor extremadamente nauseabundo durante la sacarificacion por medio del
acido sulflirico; v este olor existé hasta un cierto grado en las disoluciones de glycosa se-
gun se puede ver calentindolas.

«El empleo de una materia cualquiera en el vino debe. desvelar & un agricultor, deli~
cado; y cuando esta materia tiene un olor desagradable, la verdadera falta ha consistido
en usarla sin temer bastante los dafios que }a glycosa de fécula ofrece bajo este punto de
vista. Repite aqui, y lo haré mas de una vez en esta obra, gue muchas materias que se
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anaden al vino son siempre dafiosas, si no por si mismas, al menos por las sustancias ex-
tranas que los defectos de la fabricacion en grande no dejan de infroducir. La mayor par-
te de las gyclosas de fécula del comercio estin en este caso. Hay algunas que; contienen
mas de 4 por 100 de alumbre , sin contar las otras impurezas.

« La adicion del aziicar, pues, no presenfaria ningun inconveniente y tendria gran-
des venlajas, si fuese practicada cuidadosamente con aziicar de uva verdadera,

« El aziicar de cafia y el de remolacha, que son idénticos, pueden ser empleados, pero
sin tan gran éxito. Es necesario tomarlos bien puros, bien refinados, al menos el iiltimo.
El aztcar de cafa en bruto no contiene ordinariamente nada nocivo al vino; cuando es
poco coloreado, sin gusto y en cristales bien formados se puede emplear sin el menor, in-
conveniente. —El aztcar de remolacha, cuyos cristales son idénticos 4 los del aziicar de

cana, pero cuya melaza es muy diferente ; debe estar bien puriﬁcado. En ferrones muy
hhncos da muy buenos resultados.

«La glycosa de fécula no se debe introducir en los vinos sino despues de un ensayo
muy atento. Por largo tiempo Mr. Mollerat ha entregado al comereio glycosas elaboradas
en su fabrica de Puylly, con condiciones tales que nadie ha dado la menor queja, mien-
tras que no se han excedido de las proporciones convenientes. Asi no debe despreciarse
la glycosa; pero es necesario elegirla con cuidado, y en general es necesario limitar su
empleo, Nunca debe usarse para los vinos finos.»

SESION DEL 28 DE FEBRERO DE 1873.

Determinacion de la cantidad de deidos contenida en un mosto.— Correccion de los que es-
luviesen en exceso con el farfrato newlro de potasa o con el sucrato de cal.

Senpres :

Hemos visto en la sesion anterior la posibilidad de que por una causa cualquiera el
mosto tenga algun ailo, menos azlicar que de ordinario: y si esto sucede, dicho se esta que
habri de tener mas dcidos, Es, pues, necesario determinar la cantidad de 4cidos que con-
fiene el mosto que tratamos de frabajar, operacion. muchisimo mas ficil que la del aziicar.

Para hacer esta operacion, empleo una disolucion normal de earhonato 'de sosa ; pero
como este ha de ser puro y no se encuentra facilmente en el comercio con esta condi-
cion, es preciso prepararle; lo cual se consigue calcinando en una cipsula de platino ca-
lentada con la limpara de alcohol de Berzelius 6 con cualquier otro foco calorifero al color
rojo oscuro, el hicarbonato de sosa del comercio: esta sal se descompone por el calor,
pierde un equivalente de dcido carbonico, y se transforma en carbonafo neutro de sosa
quimicamente hablando: esto, no ohstante, nos cerciorarémos de que no contiene cloru-
ros, ni sulfatos. Para reconocer esto, tomarémos un poco del carbonato de sosa en cues-
tion, le disolverémos en agua en un tubo de ensayo, le acidularémos con dcido nifrico y
le tratarémos separadamente por el nitrato de plata y por el nitrato de harita. Si el liqui-
do no precipita por ninguna de estas dos sales, estamos seguros de su pureza, -

El equivalente del carbonato de sosa es el siguiente :

Na = 23 iy
. ﬂ8=‘nﬂmol |
" ; — 53 = Na 0; (0

Tomarémos, pues, 53 gramos de carbonato de sosa, los echarémos en agua destilada
de modo que el todo forme un litro 4 la temperatura de 15° del termémetro centigrado, y
el liquido resultante le guardarémos cuidadosamente en frascos bien tapados.
10
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Preparada la disolucion acidimélrica, estamos en el caso de proceder al ensayo del vino.

Al efecto se ponen 100 centimetros cibicos' de vino en una capsula, se calientan sua-
vemente, hasta que rompa a hervir con la lampara de espirilu de vino, y con la burela
graduada se va echando disolucion normal acidimétrica hasta tanto que el papel de tor-
nas6l no se enrojezca: se lee entonces la cantidad de disolucion de earbonato de sosa que
se ha gastado, y para calcular la cantidad de dcidos contenidos en el vino se procede del
modo siguiente:

Supongﬂmus que para saturar los dcidos contenidos ‘en los 1[}01 ¢ de vino ha sido
preciso gastar'25 o.c. de disolucion normal: con ‘este dato establecerémos la siguiente
proporcion :

Si' en 1000 ¢- c. de disolucion normal hay 53 gs- de carbonato de sosa anhidro, en los
25 . ¢. gastados, jcuanto carbonato de sosa habra?

A000. 5 B3k 284 alnx,
B 2Bl it
i ADAOA A F

Es decir, que en los 25 ¢.c. hay un gramo 325 miligramos de carbonato de sosa: con
este dato formarémos la siguiente proporcion :

Si para saturar los dcidos contenidos en 100 centimetros ctibicos de vino se necesitan
1°325 gramos de carbonato de sosa, para saturar los contenidos en un litro j cuanto se
necesitara?

1000 = 473250 s r 4080 XL

17398 5 1000 - ..
e = 13250

Es decir, gque para saturar los dcidos contenidos en un litro de vino se mecesitan
13¢250 gramos de carbonato neutro de sosa. Es preciso que nos fijemos bien en esto: no
nos es posible saber facilmente la cantidad total de dcidos que existe en el vino, por cuya
razon tenemos que limitarnos & buscarla por un equivalente ; asi que no decimos que en
el vino hay 13250 gramos de acidos ; sino que hay una canfidad tal de dcidos que para
su saturacion se necesitan 13 gramos 250 miligramos de carbonato de sosa,

Compréndese perfectamente que en esta cantidad no estd contenido el 4cido carboni-
co, que ha debido desaparecer con la temperatura de la ebullicion.

Supongamos, pues, que un cosechero tiene un mosto que contiene un exceso de aci-
dos y que desea quitarselos.

El sistema aconsejado por los escritores modernos consiste en anadir al mosto potasa,
sosa 6 barrilla, cal, creta, marmol y cualesquiera otra base ¢ sal formada por dcido debil
que pueda saturar la cantidad de 4cidos que convenga de los contenidos en el mosto. Yo
no puedo aconsejar el uso de estas materias, porque en el expediente instruido @ instancia
de varios taberneros de Barcelona que piden aclaraciones en ciertos articulos de las ordenanzas
municipales referentes a la venta de vinos, los seniores D. Jaime Codina, D. Ramon Ferrer y
Garcés, D. José Mestres y Abella, D. Juan Duran, D. Vicente Munner y yo propusimos
que se aniadiese al articulo 293 de las ordenanzas municipales las siguientes aclaraciones:

«Queda prohibida por este articulo la venta de vinos 4 quienes se haya afadido algu-
na de las materias siguientes: 1.° Barrilla, potasa, polvo de marmol, ecreta, y lo que es
mas perjudicial, litargirio 1 otros compuestos de plomo, todos los cuales se emplean para
saturar el dcido acético que se ha desarrollado en el vino en cantidad tal, que le haria re-
pugnante 4 los consumidores. 2.° El dcido sulfiirico, usado para dar un color que se apre-
cia en ciertos mercados. 3.° El alumbre empleado para realzar el color y dar astringencia
al vino. 4.° El acetato neutro de plomo (azucar de Saturno) que clarifica por un lado, y
por otro daun sabor dulee. 5.° Cualquiera otra sustancia no mencionada en este articulo,
6 que con el tiempo se deseubra y sirva para ocultar el 4cido accético, la {lojedad 6 el mal
color de los vinos.» i
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Desechando, pues, yo el uso de estas sustancias, que son las masgeneralmente cono-
cidas por los agricultores, debo aconsejarles el de otras que no presenfan tales inconve-
nientes: bajo este concepto les recomiendo el uso del tartrato neutro de potasa.

Todo sinicultor vende por un precio insignificante las heces de los vinos de su bode-
ga: de esas heces saca laindustria, y con la. misma facilidad pudiera hacerlo ¢l, el cremor
tartaro; ese cremor tdrtaro saturado por el carbonato de potasa produce el tartrato neu-
tro de potasa, sal que puede fabricar cualquier farmacéutico, 6 cualquier agricultor en su
bodega ; con la diferencia de que el agricultor no necesita cristalizarla, porque como no
ha de trasladarla, no ha de pagar los portes del agua ; mientras que el fabricante de pro-
ductos quimicos y el farmacéutico habran de cristalizarla, lo cual cuesta mucho tiempo, y
al fin y al cabo se traduce en dinero.

Hé aqui como se explica Bonet en su Tratado de la fermentacion alcohdlica del zumo de
la uva, edicion de 1860, pag. 131 :

«La acidez de los mostos es debida, sobre todo, al acido tartrico libre. Si ‘empleamos
para corregirla el tartrato neutro de potasa, esta claro que dicho 4cido tartrico se afiadira
al del tartrato de este, resultando el bitartrato potasico, mucho menos soluble que el 4cido
tartrico indicado, el cual se depositara porlo mismo en el fondo de las pipas, toneles, elc.,
en (que mas tarde se envasara el yino.»

Sibese, en efecto, por todos los vinicultores que el cremor tirtaro se precipita con las
heces del vino por la razon sencillisima de que siendo soluble en el agua (esto es, en el
mosto ) es insoluble en el agua alcoholizada (esto es, en el vino). El tartrato neutro de
potasa se descompone en el vino en potasa, que se combina com el dcido tirtrico libre en
el vino, para formar cremor tirtaro, y en cremor tirtaro, cuyos dos cremor tirtaro se
cristalizan por ser insolubles en el agua aleoholizada, como ya he dicho antes.

El problema que hay que resolver ahora es averiguar la cantidad de tartrato neutro
de potasa que debe echarse 4 una de mosto. Supongamos que en el ejemplo anterior,
en que hemos dicho que el vino tenia una caniidad de deidos tal que para su saturacion se
necesitaban 13’250 gramos de carbonato de sosa, resulta que en los afios normales el mosto
no tenia mas dcidos que los suficientes para saturar 6’250 gramos de carbonato de sosa
por litro: sera preciso, pues, anadir una cantidad tal de tartrato neutro de potasa que
equivalga & T gramos de carbonato de sosa por litro. Para esto habrémos de buscar los
equivalentes de ambos cuerpos y establecer la debida proporcion.

TARTRATO NEUTRO DE POTASA.

0% 6 =48
WX 1 = & | 1328 {010
0% 8§ =80 | — 9926’2 = CH HA O, 2K O
K2 X 391 =73'2}_ ol
OISR PG A A
J — 9 ’
2 1\3 0 ztms-l-:Na 0
L — — 53 — Na 0, CO*
s = ol=2—cor
0238 —16

Se ve en estas férmulas que el equivalente de la sosa que nenfraliza es 31; y el de la
milad dela potasa, que es la unica cantidad que sirve para neutralizar, es de 47"1 : por con-
siguiente, en el citado caso establecerémos la siguiente proporeion : si 53 de carbonato de
sosa anhidro equivalen 4 47'1 de potasa; 7 de carbonato de sosa ;4 cuanto equivaldran?

ShEr T T
AT X — §'22

53
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Resulta, pues, que los siete gramos de carbonato de sosa anhidro producirin el mismo
efecto que 6'22 de potasa ciustica; pero como no vamos 4 emplear la potasa ciustica en
este estado, sino en el de tartrato neulro de potasa, habrémos de establecer otra propor-
cion que dira:

474 mitad dela potasa conlenida en el tartrato neutro de polasa es 4 226'2 equiva-
lente del tartrato neutro de polasa, como 6’22 de potasa es & x.

AT ¢ 226721416122 1 %
DDEIG 1693
__%fﬁ_”f?_{,_ﬁ 22 — 20’86
&7

Donde resulta que por cada litro de vino que tuviéramos en esas condiciones habria-
mos de afiadir 28’86 gramos de tartrato neutro de potasa.

Bonet en la pigina 147 de su ya citada obra indica un procedimiento de corrececion,
que yo no he tenido ocasion de aplicar nuneca; pero que pareciéndome razenable no ten-
go inconveniente en recomendar: titilale Correccion indirecta de la acides del mosto, y le
explica de la manera siguiente:

«La correccion de la acidez, tal como se acaba de indicar, es directa. Puede llegarse
tambien indirectamente al mismo punto de otro modo. Sabemos desde luego que abun-
dando el acido o la acidez en un mosto, sucede lo contrario respecto de su azuear. Segun
esto, si conocemos la acidez de los mostos buenos y el azticar de los mismos, podemos
diluir ¢ extender con agua de buena fuente ¢ de rio el mosto-muy 4acido hasta oblener
un liquido que contenga la acidez normal de un buen mosto, y luego afiadirle el azucar
que fuere menester para que, unido al poco que tiene el zumo primitivo, el todo conten-
ga la cantidad de dicho aziicar normal en un mosto de un afio 6 de un pais privilegiado.
Esta correccion de la acidez de los mostos entonces, nos permite aumentar considerable-
mente la cantidad del vino que buscamos. Podria temerse por algunos que faltasefer-
mento natural en el caso que nos ocupa; pero & la verdad este temor es infundado, por
cuanto es sabido que nunca escasea el fermento en los vinos flojos; como noslo dicen su
poca estabilidad y la rapidez con que se acidan. La adicion del agua a los moslos de fer-
mentacion es de otra parte practicada tiempo hace por varios cosecheros con el fin de
aumentar la cantidad del producto fermentado, siguiendo, esto no obsiante, la fermenta-
cion su marcha natural. Lo que no hacen los mas de los mismos es afiadir el azucar en
la cantidad correspondiente como aqui e aconseja. Con esta doble adicion se corregira
la acidez del mosto y del vino resultante, y se aumentara la cantidad de este. Y no se te-
ma por su calidad , porque en la uva poco. 6 mal sazonada existen en cantidad bastanie
los mas de los otros elementos 6 principios que juegan un papel importante en la colora~
cion y hasta en el aroma del vino, siendo perdidos en general con el escobajo ¢ casca
que se desperdicia para la produccion del mismo tan luego como ha sido prensada.»

SESION DEL 7 DE MARZO DE 1873.

Clartficacion de los vinos. Inulilidad de esta operacion en la fabricacion de los vinos nalu-
rales, y necesidad de practicarla en la de los vinos artificiales. Prdctica de la clarifica-
cion. Uso de las colas, de las gelatinas, de la leche, de la sangre, de la alimina, ele.

Senores:

Uno de los problemas vinicolas que todo el mundo resuelve hoy, y que en mi pobre
opinion poces resuelven bien , es el de la clarificacion de los vinos. ;Quién no sabe cla-
rificar el vino? ; Quién no lo clarifica? Y sin embargo, la clarificacion es en mi concepto




=g =

una de las operaciones mas inttiles y mas desacertadas que se han presentado hasta hoy
en la elaboracion de vinos naturales, asi como es una operacion indispensable en la de
los vinos arlificiales. Sé muy bien que al decir esto me pongo en oposicion con lo que'di-
cen todos los escritores vinicolas del dia. 'Sé tambien que practican esta operacion la ge-
neralidad de las personas que me escuchan ; pero como me he propuesto decir la verdad,
tal como yo la entiendo, en estas sesiones, la diré prescindiendo de estas consideraciones.

;Se clarificaban antes los vinos en Catalufia? Paréceme que 10 : Mas aun, gran nume-
ro de comareas desconocen hoy la clarificacion’; y hay que hacer constar que esla opera-
cion solamente se practica en aquellos centros vinicolas que se suponen estar mas ade-
lantados.

Para estudiar bien lo que es la clarificacion hay que preguntarse fres cosas: I. ;Por
qué se clarifican? I1. ; Para qué se clarifican? 111. ;Coémo se clarifican? La contestacion a
estas tres preguntas resolveran el problema de la clarificacion.

Iy 1L ;Porqué y para qué se clarifica? Hay necesidad de clarificar el vino porque se
enturbia. Y ahora hay que preguntar nuevamente: ;Por qué se yuelve turbio? ¥ yo me
contesto ¢ mi mismo : Se enturbia porque no se ha oxigenado suficientemente ; y no se ha
oxigenado suficientemente porque 1o se ha pisado hastante: si se pisara la uva suficien-
temente, el mosto absorberia del aire toda la cantidad de oxigeno necesaria para verificar
su completa oxidacion é impedir, por consiguiente, el enturbiamiento del vino. Es posi-
ble que yo esté en un error; pero creo firmemente que la clarificacion va extendiéndose
4 medida que se van suprimiendo en Espafia los jaraices. Cuando se pisaba la uva en el
jaraiz; cuando el mosto absorbia del aire toda la cantidad de oxigeno neeesaria, entonces
i se conocia'la clavificacion, ni era necesaria; 4 medida que se han ido desterrando los
jaraices, 4 medida que se ha ido suprimiendo la pisa de la uva por economia, el vino se
ha ido enturbiando: y como no es posible presentarle turbio al mercado, ha sido preciso
ir & pedir 4 los antiguos cocineros y reposleros sus recetas para clarificarle. Antes de pa-
sar mas adelante me atrevo 4 llamar la atencion de mis oyentes y de mis lectores acerca
del hecho siguiente : El médico cura la enfermedad que su enfermo liene hoy ; pero no
puede curar hoy la que puede tener mafana: de la misma manera el clarificante ‘de vi-
nos limpia el vino que hoy esté turbio, pero no se alrevera nunca 4 salir garante de que
ese vino no se enturbie'nuevamente mafianaj repito una yez mas que hablo de los vinos
naturales y no de los arlificiales.

Ahora bien , segun mis pobres obseryaciones, ningun vino natural debe enturbiarse; si
se enturbia, es porque no se le ha dado la cantidad necesaria de oxigeno al tiempo de
pisar la uva; por lo tanto, cada vez que se trasiega absorbe una nueva cantidad de oxige-
no, y produce una nueva precipitacion parcial que ocasiona el enturbiamiento ; yo como
clarificador limpiaré el vino de las sustancias que tenga hoy en suspension; pero no po-
dré limpiarle de las que estando hoy en disolucion se pondrin mafiana en suspension 4
causa de la cantidad de oxizeno' que él absorba cuando se ponga en confacto con el aire
atmosférico, ya para trasegarle, ya para embotellarle; ete, Por esta razon sucede muchas
veces en Catalufia, que excelentes vinos que al salir de la bota estan completamente cla-
ros, transparentes y chispeanfes, una vez que pasan unos cuantos dias en la botella se
enturbian. Si clarificamos el vino contenido en esta botella , se tornara claro y transpa-
rente ; pero si con mucho cuidado le decantamos 4 otra, se’enturbiard nuevamente. Esto,
que he visto practicamente muchas veces en vinos pertenecientes & propietarios cuyos
nombres no quiero citar, me ha ensefado lo que he dicho antes: esto es: que la clarifi-
caeion no quita mas que los cuerpos que estdn hoy en suspemsion; pero que una vez clarifi-
cado el vino queda en disposicion de que dédndole el oxigeno del aire vuelva & enturbiarse
nuevamente. Conste, pues, que en mi humilde opinion la clarificacion no sirve mas que
para quitar los cuerpos sdlidos que estdn en suspension en el vino en el momento de hacerla ;
pero que de ninguna manera evitard que ese vino se enturbie nuevamente el dia en que pueda
absorber el oxigeno del aire atmosférico. Por esta razon hemos visto en las exposiciones
muchos vinos que salen claros , transparentes y chispeantes de easa del propietario, y
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cuando llegan al punto de exposicion , sea espafiol ¢ extranjero, estan nuevamente
turbies.

L. ;Cdmo se clarifica? 1a clarificacion puede hacer apoyandose, ya en un fenémeno
quimico, ya en un fenémeno mecédnico, ya en un fenémeno fisico; pero, si bhien todos los
vinos turbios pueden someterse 4 una clarificacion, nunca podra ser indiferente el feno-
meno que haya de elegirse para practicar esta. Es preciso estudiar la composicion del
vino, y segun sea esta, decidirse por uno 6 por ofro.

Tres son los casos que pueden presentarse en la clarificacion de los vinos.

Primer caso: el vino contiene lanino en exeeso. Segundo caso: no le confiene, pero
puede afiadirsele. Tercer caso: no le contiene, ni puede afiadirsele, En cada uno de estos
casos hay que proceder de una manera diferente.

PRIMER cAs0: Supongamos que el vino tiene tanino €1 exceso: en este caso la clarifica-
cion puede hacerse por la accion delos principios albuminéideos 0 gelatinigenos, tales co-
mo la gelatina, la cola de pescado, la clara de huevo, la sangre, elc., con cuyos cuerpos
se han formado despues mezclas especiales que han llegado. 4 alcanzar una reputacion
mas 6 menos natables tales como la Pulverina Asppert, la claricina de Utor, Saez y Soler,
el polvo inglés y otra multitud de CUerpos que se venden en las diferentes localidades vi-
ni colas. '

Todos los cuerpos y todas las recetas que estan comprendidas en este caso, obran de
4 misma manera. Hé aqui lo que dice Bonet en su Tratado de la [ermentacion alcohdlica
del zumo de la wva: edicion de 1860, pagina 157

« ,Qué es lo que pasa cuando se clarifica.el vino empleando los cuerpos que se han
indicado ? Si se ha tomado la gelatina, las claras de huevo 6 la goma, lo que sucede es,
que teniendo estos cuerpos la facultad de formar combinaciones insolubles con el tanino
4 principio astringente del vino, al'momento de formarse la mezela de sus disoluciones
con el vino, este se enturbia mucho quedando luego del todo transparente, por sedimen-
tarse el cuerpo que llevé el enturbiamiento 4 toda la masa del liquido. Como este cuerpo
es solido, su formacion puede compararse 4 una vasta red que se extiende en un princi-
pio al través de todo liquido, cuyas mallas luego se encogen siempre mas hasta reunirse
en el fondo del mismo el cuerpo que las produjo, llevando consigo en este encogimiento
0 contraccion todos los cuerpos antes interpuestos en el vino, que eran causa de su en-
turbimiento. Por esto el vino se aclara Y queda transparente. La presencia del alcohol en
el vino ayuda 4 esta precipitacion 1 PO ser insolubles en él Ja gelatina, la albWmina Y la
goma, asi como las combinaciones que estas sustancias forman con el tanino ¢ prineipio
astringente:»

Pero si bien, quimicamente hablando, todos estos cuerpos deben producir el mismo
resuliado, el hecho real y positivo es que no lo producen. Yo he visto que el Excmo. sefior
D. Fernando Cotoner no puede clarificar algunos de sus vinos en Bafialbufar ( Mallorca)
con ningun otro clarificante sino con el polvo inglés. Yo he visto que el Sr. D. Antonio
Castell de Pons, en el campo de Tarragona, no ha podido conseguir que deferminados
vinos se clarificasen sino con la sangre de buey. El Sr. D. Agustin Vilaret, en Blanes,
consigue un resultado notable con la ictiocola de Rusia; y asi sucesivamente , obseryo
que cada vino se clarifica mejor con algun clarificante especial que con ningun otro, lo
cual da en cada localidad ¥ para cada vino un valor especial 4 un clarificante determina-
do. Prescindiendo de las condiciones de localidad y de la calidad del ¥ino, yo creo que el
mejor clarificante que se conoce es la ictiocola de Rusia, formada con los despojos
membranosos interiores de la vegiga natatoria del esturgeon. No tengo noticia de que use
este producto en Espafia nadie mas que D. Agustin Vilaret, siendo la causa de ello su
elevado precio, de 70 4 80 francos el kilo » ¥ el no venderse mas. que en los mercados de
Champagne; encontrandose con bastante dificultad, aun en Paris mismo.

Sigue 4 la ictiocola en su grado de pureza la esteocola que se vende en pastillas cua-
dradas, y despues las colas de pescado en general.

Presecindiendo ahora de su grado de pureza, el modo de preparar estas sustancias para




clarificar un vino y la manera de usarlas es igual para todos ; consiste en tomar la cola,

¥, yasea con un mazo de madera, ya con un cuchillo, reduczrh a fragmentos tan menud(}s
como sea posible, los cuales se ebhan en agua fria ¢ misentc, y se dejan alli abandonados
durante 24 horas: al cabo de este tiempo la masa se ha hinchado de una manéra extra—
ordinaria, y afiadiéndole entonces vino en pequeiias dosis y removiendo sin cesar se for-
md una especie de papilla que se echa dentro de la cuba del vino ; combinase la gelatina
con el tanino del vino, y forman un tanato de gelatina, que extendiéndose 4 manera de
red, arrastra al fondo todos los cuerpos que el liquido tenga en suspension. Pero para
que la accion del dcido tdnico sea mas enérgica es de absoluta necesidad Ia mezela de Ia
pequena cantidad de clarifi-
cante-que se emplea con todo
el vino ; para lo cual una vez
echada Ja disolucion del clari-
ficante hay que agitar el liqui-
do contenido en la cuba: esta
agitacion se hace unas veces
con un palo, otras con un
agitador de madera de forma
mas 6 menos variada; yo pre-
fiero 4 todos estos aparatos el
agitador de Bignon, cuyo di-
bujo, precios y dimensiones
son adjuntos.

Este agitador, cuyo manejo
se comprende en seguida, se
vende en Saumur. (Francia)
en la fabrica' de Bignon , de
donde se han traido varios pa-
ra Cataluiia. Sus precios en la
fabrica son los siguientes :

Agitador abierto. Agitador cerrado.

Agitador para media barrica. . . . . . . . . . 60rs
» para barrica. . I AN SR S e e
» para pipa de 650 htros I e i e A A
» para cuba de 90 centimetros de dlamctro ol e g N U [y
B » » de 105 centimetros deid. . . . . . B6»
» » » de 120 centimetrosdeid. . . . . . 880
» » » de 130 centimetros deid. . . . . . 100 »
» » » de 450 centimetros deid.. . . . . . 120.»

En el concurso regional que en 1872 se celebré en Barcelona, un herrero de' Lérida,
cuyo nombre ignoro, presento uno de estos aparatos que aparentemente se parecia 4 los
que vienen del extranjero ; ignoro si por su duracion y conditiones seria igual & estos,
pues no le vi funcionar.

La agitacion ha de suceder siempre, sea cualquiera el clarificante que se emplee,

Yolviendo & ocuparme de las sustancias clarificantes, dizo que no hay inconveniente
en emplear las colas de pescado ; pero yo me ohstinaré siempre en gue no se usen las
gelatinas. Hé aqui lo que dice Maumené en su tratado vya citado, pag. 301 :

«La cola de pescado es siempre pura; no sufre ninguna preparacion capaz de hacerle
introducir cuerpos extraios ; no esti expuesta tampoco 4 la fermentacion mientras se la
prepara. Su uso tiene pocos 6 ningun inconvenientes.
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«No asi las gelatinas, Las mejores, las colas de hueso, no son nunca preparadas con
malerias bien frescas; 4 veces conservan el fosfato de cal, sobre lodo aquellas en que los
huesos han sido tratados por el acido clorhidrico. El yinicultor se puede cerciorar de esto
mezclando una disolucion de la gelatina, que va 4 usar con el oxolato de amoniaco, 6
mejor incinerando un poco de gelatina seca en una capsula de porcelana.— Las gelatinas
6 colas de tendon, de pieles, son frecuentemente preparadas con materias que han expe-
rimentado un principio de putrefaceion.

«Estas gelatinas son siempre danosas para el vino, y lienen ademds otro inconveniente,
& saber; que forman depositos muy voluminosos, de heces muy ligeras que se remontan
nuevamente con la mas ligera sacudida que se dé 4 la vasija. El vino se resiente mucho con
este accidente ; esto puede suceder lo mismo con la cola de pescado que con las gelalinas;
pero es mucho mas dificil y menos peligroso 4 causa de la buena calidad de esta cola.»

Dificil es fijar 1a cantidad de cola que se ha de poner 4 un vino, pues esta depende de
la calidad del vino y de la calidad de la cola: asi, por ejemplo: para clarificar un vino
traido 4 mi laboratorio ha sido preciso ponerle medio gramo de ictiocola de Rusia por
carga, 0 bien 5 1, gramos de osteocola.

La clara de huevo se aproxima basfante 4 la cola de pescado por su modo de actuar,
siendo la albumina el principio que en este caso se une con el dcido ldnico. Bonet en la
pagina 154 de su ya citada obra dice :

«Otras veces se prefieren las claras de huevo, especialmente para los vinos finos 6
delicados. Dichas claras se toman entonces en namero de 5 a 10 para dos cargas de vi-
no (1), variando tambien entre dichos nimeros extremos segun fuese la especie 6 ca-
lidad del caldo que se clarifica. A su vez se deslien en un poco de vino (algunos emplean
el aguardiente en su lugar) batiéndolo bien ; se separa la espuma que se levanta, y luego
se incorpora al yino el liquido y se opera como con la cola.»

Es costumbre bastante general, mezelar un punado de sal concada 14 6 16 claras. Esta
costumbre es bastante racional, por cuanto la albtimina se disuelve con mucha mas faci-
lidad en el agua salada que en el agua dulce: por otro lado la sal(cloruro de sodio) es me-
nos soluble en el alcohol que en el agua, por lo tanto cuando la disolucion salada de clara
de huevo se echa en el vino, la sal se precipita y contribuye & aumentar la red que arras-
tra al fondo las materias sélidas en suspension ; cuanto mas alcohélico es el vino, mejor
sale su clarificacion con la clara de huevo ; y fanto cuanto mas flojo es, mas éxito se oh-
tiene con la cola de pescado.

La sangre contiene alblimina, y por tanto, claro es que puede servir tambien como
clarificante; pero es dificil conservarla, pues se pudre ficilmente; yo, sin embargo, he ob-
tenido hastante resultado con ella en vinos del afio, del campo'de Tarragona. Para usarla
la traia del matadero recien salida de la res, y poniéndola en una cépsula de poreelana 6
en un perol de hierro, la secaba rapidamente agitando sin cesar: inmediatamente que
estaba seca la enfrascaba, y cuidaba de tapar losfrascos herméticamente para que no se re-
novase el aire: sangre conservada de este modo durante tres meses, me ha dado excelen-
tes resultados. ,

En vinos encabezados que dosen mas del 16 p. °/; se obtienen muy buenos resultados
con la leche: este cuerpo puede usarse de diversas maneras: ya fresco; ya hervido; ya
dejando que se forme la crema y echando esta solamente en el vino. En la leche no hay
albumina, pero hay la caseina, que es el principio que activa y que es muy parecido & la
albumina y 4 la gelatina, bajo este conceplo.

Tanto cuando se usan estas materias, como cuando se usan las demds que reconocien-
do como hase principal uno de estos principios se encuentran en el comercio, es imposi-
ble fijar préviamente la cantidad que de materia clarificadora se debe emplear: hé aqui
lo que dice Bonet acerca de este asunto en la pagina 155 de su obra:

«En uno y ofro caso debe procurarse no emplear jamis un exceso de eslos cuerpos,

(1) Doscientos cuarenta y dos litros,
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pues su presencia en el vino seria 4 suvez una causa segura de desfruccion. Al efecto,
pues, se deben hacer algunos tanteos ; se toma un voliimen conocido del vino que se
quiere clasificar; se le incorpora; batiéndolo bien, otro voliimen conocido de la disolucion
clarificadora ; se deja en reposo hasta que ha sedimentado ; se decanta la parte transpa-
rente, v se le mezela un poco del vino mismo sin clarificar: si entonces diese precipitado
¢ se enturbiase de nuevo esta mezcla, seria prueba de que se habia empleado un exceso
de cola 6 de clara de huevo. Asi, pues, para despachar el ensayo de una yvez, se pondra
una misma cantidad del vino que se quiere clarificar en diferentes botellas (56 6), y 4 cada
una se le anadird una cantidad distinta de la disolucion clarificadora, haciendo luego con
la parte transparente de cada una de ellas el ensayo que acabo de indicar. De esta mane-
ra conocerémos la maxima cantidad de cola 6 albumina que podemos emplear, sin que
quede nada de las mismas en los vinos, y el diverso aspecto de eslos, clarificados.con can-
tidades distintas de aquellas , eligiendo con verdadero conocimiento de causa la que nos
haya dado un resultade mas satisfactorio.»

SEGUNDO cAso: El vino no contiene tanino en exceso, pero puede anadirsele. Es preciso no
olvidar que uno de los elementos conservadores del vino es el tanino, cuerpo que en otros
muchos casos desempeiia este mismo papel: él conserva las pasas; él conserva las redes
de pescar; él conserva las suelas de nuestros zapatosy las pieles de nuestros guan-
tes : por consigniente, en el momento en que un vino se quede sin lacantidad de tanino
que necesila para su conservaeion, estd perdido: ahora bien; la gelatina, la cola, la albt-
mina, la caseina y demés principios de que hemos hablado hasta ahora solamente actiian
en tanto, en cuanto tienen tanino con que combinarse: si el vino no tiene mas canti-
dad de tanino que la estrictamente necesaria para combinarse con estas materias al que- f
darse sin nada de aquel 4cido, se encuentra en condiciones 4 proposito para sufrir una !
de esas alteraciones misteriosas que en la-mayor parte de los casos deben su origen 4 la
| imprudencia del clarificador, En este caso, pues, es preciso ‘empezar por poner en el vino
i la cantidad estrictamente necesaria de tanino para que combinado con la materia clarifi-
| cadora produzca el efecto apetecido.
| Uno de los vinos que se encuentran en este caso es el mosfo, que se destina, fanto en

Champagne como en Catalufia, 4 la fabricacion de vinos espumosos. Los vinicultores de
1 Champagne en general, y Gil y Soberano en Reus, y Vilaret en Blanes, en particular em-

plean el mismo sistema parala elarificacion, varidndole con arreglo 4 las condiciones del
mosto que emplean como primera materia: y no solamente para los vinos espumosos,
sino que un buen nimero de vinos blancos, inclarificables de otra manera, los he clarifi-
cado yo por este procedimiento. Maumené le deseribe en la pigina 464 de su ya citada
obra de este modo:

‘ «Hé aqui la’ composicion de las disoluciones de tanino y de cola, por medio de las
| cuales se afiade al liquido estas sustancias.
{ wl.> Disolucion de tanino. La mejor es la siguiente:

- «Tanino (de la nuez de galla) puro, 200 gramos. -
J «Alcohol & 95° C. suficiente para hacer 1 litro de disolucion.

i «Un litro de esta disolucion puede servir para 16 cubas de 200 litros: es decir 12°5 gra-
mos de tanino por cuba, 6 62'5 miligramos por litro de vino, 6 en fin 50 miligramos por
botella.

i «2.° Cola con mezela de alumbre.

i «Gelatina pura. Th e e e B e L BT YN 05
i AT Tl s SRR = e 8 »
' wYanpiblanca:s L TR s B e s 1 litro.

«M4gase disolyer el alumbre en un decilitro de vino caliente y la gelatina en el res-

_ tante: mézelense los dos liquidos todavia tibios, y déjense enfriar.—Se emplea un cuar-

: tode litro de esta cola por cuba de 200 litros: es decir 40 miligramos de gelatina por litro
lu' . 1.1
1
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6 34 miligramos por botella. —Se necesitardn 35 miligranios de gelatina para precipitar
los 50 miligramos de tanino agregados por la disolucion precedente ; el excedente de es-
ta tltima se precipita con la materia azoada del vino.

«El depdsito triple de tanino, de gelatina y de' alumbre modificado, se forma siempre
pulverulento, sin pegarse al vaso, y deja un vino muy brillante. —No obstante, el tanino
deberia ser extraido del racimo, y el alumbre reemplazado por el cremor tartaro que
procede tambien del racimo.»

Por lo demas, se procede en este caso lo mismo que en el anlerior en cuanto d la ma-
tiera de apreciar las cantidades relativas de tanino y liquido clarificador que deben afia-
dirsele, y en cuanto d1a relacion entre estay la cantidad de vino que se trata de clarificar.

TERCER cAs0: Cuando el vino no contiene exceso de tanino ni puede afadirsele.

En este caso es preciso arrastrar las materias solidas que estan en suspension en el
vino por medio de las arcillas que en las diferentes comarcas vinicolas conocen con el
nombre de tierras de vinos, por el yeso, 6 por cualquier otra materia que puesta en sus-
pension en el vino, pero teniendo mayor densidad que este caldo, arrastra y lleva las ci-
tadas materias solidas al fondo de la vasija.

La accion de estos agenles es puramente fisica ¢’ mecanica: formando con ellos una
papilla vinosa, se echan en el vino, se agita fuertemente y se dejan.

En cuanto 4 las arcillas, pueden presentar el inconveniente de contener carbonato
calizo, el cual saturaria en parte los dcidos del vino, cosa que podri 6 no ser convenien-
te, pero que es preciso que lo tengamos en cuenta.

En cuanto al veso, es preciso que no se olvide que ademés de obrar como clarificante
ejerce accion sobre el dcido tértrico por un lado y sobre la materia colorante por otro;
por consiguiente habrémos de tener en cuenta estas circunstancias.

Un método de clarificacion para los vinos viejos aconseja el Sr, Saladin, cosechero
francés, cuyo método he empleado en dos ocasiones dindome muy buen resultado: hé
aqui en qué consiste: « Se toman 500 gramos de alumbre y una cantidad igual de carbo-
nato sédico cristalizado; se disuelven las dos sales separadamente en 2 litros de agua
hirviendo; cuando las disoluciones estén frias se mezelan ; luego que se sedimente el hi-
drato de alumina que se precipita, se recoge sobre un lienzo, donde se deja escurrir, y se
lava un poco. La alimina en jalea que asi se obtiene, se diluye en dos litros de vino, y
afiade 4 una barrica de 200 litros del vino que se quiere clarificar, agitindolo bien en to-
dos sentidos, y se deja luego en reposo. Al cabo de 48 horas la clarificacion es completa.
Este medio se recomienda especialmente para los vinos en quienes escasea el principio
astringentle mencionado.

«Aquila clarificacion tiene lugar de una manera mecanica, lo mismo que se ha dicho
mas arriba al tratar del uso de la arcilla.»

SEstoN DEL 14 pE MARZO DE 1873.
Calefaccion de los vinos sequn el sislema Pasteur.

Senofes :

Pocas teorias habran dado tanto que hablar, en nuestro pais, como la del sistema Pas-
teur; y sin embargo, pocas han sido tan mal interpretadas como esta por la generalidad
de las practicas. Quien ha supuesto que la teoria del sistema Pasteur tenia por objeto
transformar los malos vinos en buenos ; cual ha creido que la teoria del sistema Pas-
teur reconocia por fundamento el hecho de que calentando los vinos estos no podian ha-
cer mas que mejorar, y de ninguna‘manera empeorar. Este supone que los vinos cale-
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factados con arreglo al sistema Pasteur quedan ya inalterables para siempre; aquel admi-
te que por medio de la calefaccion hay probabilidad de transformar los vinos del afio en
vinos rancios. Todo esto y mucho mas podria probar si me dedicara a revolver periodi-
cos y ‘& copiar citas, como vengo haciendo constantemente durante las sesiones anterio-
res; pero como todo esto no conduciria 4 nada, me abstengo de hacerlo para entrar de
lleno en el problema llamado sistema Pasteur. Hé aqui lo que dice el mismo Pasteur en
st obra titulada: Etudes sur le vin, edicion de 1873, pag. 3:

« Un negociante inglés muy listo en sus negocios me escribia, con fecha 29 de octubre
de 1863, lo que sigue: Se extrafian en Francia que el comercio de los vinos franceses no
haya tomado mas incremento en Inglaterra despues del tratado de Comercio. La razon es
muy sencilla. De pronto, nosotros acogimos esos vinos con anhelo, mas no fardamos en
haeer la triste experiencia de que ese comercio estd expuesto a'grandes pérdidas y & tro-
piezos infinitos & causa de las enfermedades naturales en quelos vinos franceses estin
sujetos.

«Preocupado por el perjuicio que las enfermedades de los vinos traen al comercio de
vinos, el Emperador me animo a dirigir mis investigaciones sobre esta importante cues-
tion, 4 fin de descubrir, si era posible, el medio de impedir la aparicion de todas esas en-
fermedades.»

Y luego en la pagina 11:

«Uno de los resultados principales de mi trabajo ha sido proximamente determinar que
las variaciones que se observan en la calidad del vino abandonado & si mismo, sea en to-
neles, sea en botellas, reconocen por causa varias influencias exteriores d su composicion nor-
mal. Y resultard, yo lo espero, del conjunto de mis observaciones y de mis experimentos
que el envejecimiento de los vinos consisle esencialmente en los fenomenos de oxidacion
debidos al oxigeno del aire, que se disuelve y penetra en el vino de diversas mauneras. Yo
estableceré, ademds, que una segunda causa de los cambios inherentes al vino no debe
buscarse en la accion espontdnea de una materia albuminoéidea, modificada por causas
desconocidas, sino en la presencia de vegetaciones parasitas microscopicas, que encuen-
tran en el vino las condiciones favorables a su desarrollo, y que le alteran, sea porisus-
traccion de aquellas que le quitan para su propia nutricion, sea principalmente por la
formacion de nuevos productos que son un efecto dela misma multiplicacion de esos pa-
rasitos en la masa del vino.

« De agui esta consecuencia clara y precisa, que debe bastar para prevenir las enfermeda-
des de los vinos ; encontrar el medio de destruir la vitalidad de los gérmenes de las pardsitas
que les canstiéuycn impidiendo asi su desarrollo ullerior.» Hé ahi el objeto del sistema
Pasteur.

Y luego en la pagina 130:

« Yo he obtenido, por el contrario, excelentes efectos con una practica tan sencilla co-
mo economica y que ofrece la gran ventaja de no necesitar adicion de ninguna sustancia
extraiia. Para destruir toda vitalidad en los gérmenes de las parisitas del vino, basta te-
nerle durante algunos instantes 4 una temperatura de 50 a 60°. Yo he reconocido ademas
que el vino no se altera nunca por esta operacion prévia, y como nada impide que sufra
en seguida la accion gradual del oxigeno del aire, origen casi exclusivo, segun yo creo,
de su mejoramiento con el tiempo, como yo lo ihe expuesto en la segunda parte de esta
obra, es manifiesto que este procedimiento reune las condiciones mas ventajosas.»

Conste, pues, que el sistema Pasteur consiste en someter los vinos durante algunos
instantes (cinco minutos) 4 una temperatura de 50 4 60° con el objeto pura y simple-
mente de destruir todos los gérmenes de vida que pueda haber en el mismo.

Hé aqui, pues, el sistema de Mr. Pasteur. Este sefior con razon ¢ sin ella relaciona el
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problema de la fermentacion aléohdlica con otra multitud de
ellos, tales como el de la fermentacion putrida, el de las fichres,
el del eolera, ete., ete. Pasteur supone que ese especie: de pol-
villo que vemos cuando un rayo del sol penetra, por ejemplo,
‘por el ventanal de una iglesia, son corpuisculos que andan bus-
cando, por decirlo asi, casa en que alojarse: si la encuentran,
originaran un ser vivo perteneciente al reino animal 6 vegetal;
si no la encuentran, continuardn velitando en el espacio: por
los siglos de los siglos. De este modo, por ejemplo, explica Pas-
teur que el aire cargado de miasmas coléricos, de miasmas fe-
brifugos, etc., penetre en una casa, se apodere de la mitad de
los individuos que hay en ella privindoles de la vida, y no
produzea efecto alguno sobre el resto; aquellos tenian sus or-
ganos interiores dispuestos para dar alojamiento 4 esos mias-
mas que volitaban en el aire, estos otros no se encontraban en
semejantes condiciones. De esa manera se explica Pasteur que
apenas sale una isla del interior del Océano d centenares de
Jeguas de cualquier otra costa se pueble inmediatamente de ve-
gelales; pero con la condicion que si la isla esta formada por
terreno calizo, los primeros vegetales que en ella aparecen son
completamente distintos de los que aparecerian si estuviese
formada por terreno arcilloso 0 siliceo. En el aire, pues, exis-
ten, segun Pasteur, las semillas que han de dar origen a ani-
males 6 vegetales que puedan producir en los vinos la fermen-
tacion alcohélica, la acética, la lictica, la butirica, y otra multi-
tud de ellas. Un vino que no esté en disposicion de recibir mas
gérmenes que los' que sean capaces de producir la fermenta-
cion alcohélica, ya puede quedar desde luego abandonado a la
accion del aire atmosférico; pues ni se ahilara, ni se avinagra-
rd, ni se torcera 0 escaldard, ni le pasard ningun ofro acciden-
te; pero si este vino esta en condicion de recibir los gérme-
nes capaces de producir los seres animales 6 vegelales que den
origen 4 cualquiera de estas enfermedades, desde luego el vino
las padecera. ;Cuales son esas condiciones? Pasteur no lo ha
dicho. ;Cudles son los animales ¢ vegetales que desarrollan sus
gérmenes? Pasteur los describe perfectamente bien en su obra.
Creo, que no hay agricultor que ignore, que si ‘se teme que
el trizo, la cebada, las judias, las habas, se agusanen, se colocan
en un horno de pan cocer, cuando ya se ha sacado el pan, para
que los huevecillos 6 gérmenes que pudieran venir acompa-
fiando esta semilla no se desarrollen ; pero tampoco hay agri-
cultor que ignore que estos granos no serviran para la siem-
bra; porque con la temperatura que ha quedado en el horno
de pan ‘cocer habrémos muerto el gérmen vital. Pues eso es lo
que quiere Mr. Pasteur.

Supongamos que tenemos un vino que al ser elaborado ha
alojado, 4 causa de sus condiciones especiales, al gérmen que ha
de desarrollar la planta llamada por Pasteur mycoderma aceli:
este vino mas farde 6 mas temprano se avinagrara. Como no
hay gérmen ninguno vital, ni en el reino animal, ni en el vege-
tal, capaz de resistir la temperatura de 60°sin que sea destruido,
resulta que al someter el vino 4 la citada temperatura mataré-
mos aquel gérmen 6 cualquiera ofro que hahiéndose alojado en
el vino pudiera desarrollarse.
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11é aqui, pues, la teoria del sistema Pasteur: Calefactar ¢ calentar el vino durante cinco
minubos ¢ una temperatura de 60°.

Dicho esto de la manera que acabhamos de decirlo parece una cosa sumamcnlc sen-
cilla, y de aqui el que se hayan inventado tantos aparatos, los cuales sirven todos para
caléntar vinos, pero no para aplicar el sistema Pasteur. * i

Supongamos, en efecto, que tomamos un litro de vino, le echamos en unajcazuela,
la ponemos 4 la lumbre, y elevamos su lemperatura hasta que tenga 60°. ;Quién dudara
que el caldo que quede en esta cazuela despues de calentada no sera exactamente igual
al que pusimos? Todo el que haya estado viendo calentar esta cazuela habra visto salir
de ella vapores, y todo el que tenga las mas sencillas nociones de fisica comprendem
que estos vapores no son solamente agua: lo que se escapa precisamente & esas bajas
temperaturas son los elementos que mas interésa conservar en el vino, Por esta razon
la primera condicion que hay que exigir para aplicar el sistema Pasteur es la de que la
vasija esté herméticamente cerrada.

Por esta razon Pasteur ha hecho siempre sus experimentos en tubos herméticamente
cerrados con la ldmpara, que representa en lamaio natural el dibujo de la pigina an-
terior. '

Fl sistema mas. sencillo que puede emplearse p.lra la calefaccion del vino, segun el
sistema Pasteur, consisle en calentarle en botellas. Para esto se llenan estas del vinoque
se desea calefaclar, y selas coloca en una armadura hecha con hierro 6 alambre, forman-
do una especie de vinajeras, y el todo se introduce en una caldera llena de agua: entre
las botelas llenas de vino, se coloca una llena de agua, en la cual estd introducido un
termometro que es el que ha de marcar la temperatura de 60°. Las botellas han de haber
sido préviamente taponadas 4 maquina, y despues sujetos los corchos con alambre de
hierro, como se practica con las hotellas de “champagne, pues la tension que se produce
es tal que si los tapones no estuviesen sujetos con alambre de hierro saltarian; y tanto
sucederia esto, como: jue muchas veces sucede que las botellas se rompen por el fondo
& consecueneia de 1a misma presion que hay en swinterior. Fijémonos bien en este heclio.

No hay dificultad ninguna en calentar un vino; mas aun, el problema de la calefac-
cion pura y simplemente es conocido desde la época’ de los romanos; v si'la cosa lo exi-

- giese podria hacer tantas citas como he hecho en las sesiones anteriores para otros asun-
tos; pero la_calefaccion. de los vinos
no es el sistema Pasteur. Yo he ob-
tenido resultados verdaderamente
maravillosos calenlando el vino en
botellas con'eljaparato que empleo
en el laboratorio, que es el que indi-
¢a'la fizura adjunta; pero yo no he
podido obtener semejante resultado
calentando los vinos en pipas 6 to-
neles de madera con el aparato que
indicaré despues. Yo he conseguido
resultados verdaderamente maravi-
Hosos calentando los vinos en bote-
llas' taponadas & maquina y sujetos
los tapones con alambre de hierro,
pero no he visto nunca oblener se-
mejantes resultados con los mismos
vinos con ninguno de los apara-
tos que, funcionan en las diversas
MIITHTTTTTTTRIOIROSOOOOON - fabricas y bodegas catalanas. Por es-
ta razon en el afio 1870 escribia yo
en la Revista del Instituto Agricola catalan de san Isidro, pagina 138, el siguiente arliculo:
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Definicion del sistema Pasteur aplicado d la calefaccion de los winos.— El aparato que ha de
corresponder: d la teoria: Pasteur estd aumn por construir.

Todos los lectores de la Revista saben probablemente que hace algunos meses estableci en el
laboratorio que profege el Institulo agricola catalan de san Isidro los aparatos para someter los
vinos catalanes al sistema Pasteur. La correspondencia, ni escasa ni numerosa , que desde enton-
ces ha mediado con los Socios del Instituto me ha hecho comprender que algiunos de ellos no se
han fijado bien en lo que es el sistema Pasteur, cosa que no tiene nada de particular cuando pe-
ridgdicos como el Jornal de agricultura prietica, de Lishoa, se burla diariamente de la aplicacion de
Mr. Pasteur suponiendo que hace muchos afios este es conocido en Portugal. Voy, pues, 4 definir
el sistema Pasteur, y 4 presentar las diferencias que hay enfre él y operaciones que parecen ser
analogas, ejecutadas hasta hoy porlos agricultores.

El sistema Pasteur consiste en la calefaccion de los vinos 4 la temperatura de 60° del termdme-
tro centigrado, medidos en el agua, en condiciones tales que no pnede perderse ninguna de las
sustancias volatiles 4 esta temperatura contenidas en el caldo, esto es, que las que se volafilicen
no puedan escaparse al aire, sino que al enfriarse el caldo vuelvan 4 disolverse en ¢l.

Esta definicion, como se ve, comprende varias partes, & saber: 1.* el vino se ha de calenfar
A 60%; 2.2 4 esta temperatura es casi seguro que se separan del vino materias volatiles; 3.* es ne-
cesario que esas materias no se puedan escapar al aire libre; 4. es preciso que luego transcurra
un espacio de tiempo para que enfridndose el vino las citadas’sustancias volatiles puedan volverso
4 disolver en él.

Explanada de este modo la definicion, vamos 4 hacer comparaciones. Hay agriculfores que ¢-een
que la calefaccion por el sistema Pasteur y la fabricacion de los calabres es lo mismo; hav ofros
que creen que dicha calefaccion y la fabricacion de las mistelas se apoyan en el mismo principio.

Los calabres son fabricados desde tiempo inmemorial, tanto en Espana, como en Portugal, para
mejorar los vinos. Entiéndese por calabre el mosto de la uva concentrado al fuego, hasta tanto tue
se reduzea 4 siete octavos, 4 tres cuartos, 4 dos tercios 6 4 una mitad de su voliimen: si este liqui-
do ha de ser conservado durante mucho tiempo, se le anade espiritu de vino & 36" Cartier.

Ahora bien; ;hay analogia entre la fabricacion del calabre y la calefaccion de los vinos por cl
sistema Pasteur? No solo no hay analogia, sino que son dos operaciones diametralmente opuestas:
en la fabricacion del calabre se exige precisamente la disminucion de voliimen , y por lo tanto, la
pérdida de materias volatiles; en el sistema Pasteur, por el contrario, lo que se exige es que no se
pierda mni siquiera una molécula de las citadas materias volatiles: la fabricacion de los calabres ha
de hacerse precisamente con el mosto, no con el vino: la calefaccion por el sistema Pasteur ha de
hacerse con el vino, no con el mosto. En la calefaccion del calabre se hierve el mosto, con lo cual
se mata el fermento ; en la calefaccion por el sislema Pasteur se calienta solo & 60° para no perju-
dicar al fermenfo. La mistela es el mosto de la uva 4 quien inmediatamente que sale de la pren-
sa se le anade una gran cantidad de alcohol con el objeto de matar la levadura, 4 fin de que no
fermente. Asi que la mistela no es vino; es un licor tan bueno y tan agradable como se quiera,
pero no es vino. Por el contrario, como ya he dicho, el sistema Pasteur consiste, no solamente cn
no matar la levadura, sino que lo que se procura es que no sea alacada en lo mas minimo.

Con lo dicho queda deshecha tambien la objecion de los que creen que el sistema Pasteur no
debe usarse, por cuanto, si bien es verdad que con ¢l se conservan los vinos, en cambio no pue-
den mejorar, por cuanto se mata la levadura; los que esto dicen no se fijan bien en que la condi-
cion principal del sistema Pasteur es que el vino no ha de pasar de la temperatura de 60% 4 fin
de que no suceda tal cosa.

Expuesto lo que precede, preguntamos: ;Cual es el aparato que corresponde al sistema Pasteur?
v contestamos: Ninguno. Mr. Pasteur ha hecho todos sus ensayos en botellas 6 en tubos de vidrio
cerrados con la limpara de soplar, y ha obtenido siempre de este modo excelentes resultados; pero
cuando ha empezado 4 trabajar, siquiera con cubas de madera de cabida de 16 lifros, los resultados
no han sido siempre seguros, segun ¢l mismo nos dice en su obra. Mr. Pasteur ha tenido el buen
sentido de no meterse & fabricante de aparatos para la aplicacion de su sistema: ha hecho lo que.
Mr. George-Ville con los abonos; ha expuesto su feoria, ha hecho sus pruebas en pequeno, y
cuantas veces le han hecho proposiciones para el establecimiento de una fabrica de abonos en
gran escala ha contestado negativamente. De la misma manera obra Mr. Pasteur; ha formulado
su teoria, ha hecho sus pruebas en pequeno; pero cuantas veces le han hecho indicaciones para
que diese su nombre 4 un aparato, ha contestado negativamente, pues 4 su gran talento no se
oculta la dificultad de la cosa, v ha dejado al cuidado de toclos los caldereros de Francia en parti-
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cular, y de Europa eni general, la construccion de los aparatos del sisfema Pasfeur; por esfo los
vemos sucederse los unos 4 los otros con esa rapidez tan extraordinaria; por eso llueven, privile-
¢ios, siendo siempre el ltimo el mejor; por eso cada fabricante construve sus aparatos fundéndo-
se en distintos principios fisicos:

Un gran nimero de los aparatos del sistema Pasteur consiste en una caldera 6 cuba en donde
se ponen cuatro 6 mas cargas de vino (los hay en Catalufia hasta la cabida de catorce cargasj):
esta caldera 6 cuba estd destapada, yen ella se calienta el vino, unasveces en batio de Maria, otras
con tubos de vapor. ;Llena este aparato las condiciones del sistema Pasteur? No por cierto,y por
wnuchas razones, siendo las principales las siguientes:

1% Todos los que tienen conocimientos elementales de fisica saben que cuando se: calientan
esas grandes masas de liguido, sin que haya de alcanzar la temperatura de la ebullicion, el grado
de la temperatura es muy desigual, asf que yo puedo' citar el hecho de haber introducido tres
fermémetros en un aparato construido de este modo/, colocAndolos unoen la superficie , otro:en
¢l centro y otro en el fondo; la diferencia de temperafura pasaba de 20°, Ahora bienj; si una parte
del liquido estd 4 60°, la ofra estard 4 40 6 & 80°, y por consiguiente no estari en las condiciones
del sistema Pasteur, sea por un exceso 6 por un defecto de temperatura.

9.2 Lassustancias etéreas y demas materias volatiles 4 esa temperatura ;vuelven al wino?
Claro es que no.

3.4 Esa gran masa de vino caliente de ese modo no puede ser puesto en las cubas inmediata-
mente, es preciso dejarle enfriar; y al efecto se le echa en otras cubas 6 estanques en donde pasa
muchas horas en contacto del aire atmosférico; y ;cudles son las consecuencias de esto? Constl-
{ese 4 Pasteur, y se vera que el vino se encuentra en disposicion de volver a adquirir. todas las
causas de enfermedad que tenia antes: esto explica el hecho acaecido’ varias veces: en Catalunia
¢n casa de los vinicultores que poseen esta clase de aparatos, 4 saber, que tratando el vino siem-
pre del mismo modo unas veces se les salva y otras se les pierde. {

Otro gran numero de aparatos consiste en una série’mayor 6 menor de tubos concéntricos;
por unos pasa el agua caliente 6 el vapor, y por los otros pasa el vino que se ha de calentar, y
fa longitud de los tubos v la relacion de su diametro es tal que el vino sale frio por el otro. extre-
10, Indudablemente estos aparatos son mejores que los anteriores, pues colacando el aparato en-
tre dos botas puede salir el vino de la una y llegar 4 la otra sin ponerse en contacto del aire y sin
ubsorber la gran cantidad de este gas que absorbia en el caso anterior; pero & pesar de esto este
aparata no llena las condiciones que exige el sistema Pasteur; pues las materias volatiles-que pre-
cisamente han de desprenderse 4 la lemperatura de 60° no pueden volverse i disolver en el corto
cspacio de tiempo en que el vino corre por el aparato, que apenas llega 4 ser de un minufo.

Hay una porcion de aparatos que sin ser precisamente de una de estas dos clases participan de
ambas, pero su exdmen parcial haria este articulo muy largo. y

Que no se olviden los constructores y compradores de estos aparatos que el vino es una bebida
destinada 4 llenar un papel higiénico en el hombre ; pero que este papel no le llena teniendo solo
agua, aleohol y aziicar, sino que necesifa ademas todas esas materias volatiles y muy especialmen-
te el acido carb6nico, quesi una vez se va dificilmente vuelve & recogerse.

Como contestacion 4 este articulo en la pagina 64 del tomo de la Revista del Instituto
agricola catalan de san Isidro se publico el siguiente: !

Calefaccion y gran mejora de los vinos por el sistema Castellet.

Damos cabida en la Revista al siguiente articulo que nos remite un socio corresponsal,
en el que se trata una cuestion objeto todavia de debate en el terreno cientifico 'y en el
préctico, y que conviene sea dilucidada extensamente por el gran interés que tiene para
la prosperidad de nuestra agricultura. No tenemos otra noticia del aparato del sefior Cas-
tellet que la que el articulista nos da, y nada por lo tanto podemos decir acerca de él.

Al'tener el honor'de dirigirnos por vez primera 4 nuestros apreciables consocios y 4 la: clase
vinicola en general, lo verificamos en la intima conviccion de que el presente escrito ha de ser 4
todos 1til y agradable, por cuyo motive no hemos vacilado un momento en procurar su publici-
dad en la Revista de ese Instituto, cuyas paginas estin siempre abiertas & la discusion 'y propagan-
(la de los conocimientos relativos al progreso de la agricultura en todos sus ramos.

Atraidos por el merecido renombre del distinguido autor de la Fiticultura y Enologia espaiolas
D, Buenaventura Castellet, hemos tenido el gusto de consuliarle en yarias ocasiones, ya verbal-
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mente, ya por correspondencia, ¥ sus instruceciones, hijasicomo son de una larga experiencia, 10s
han desvanecido muchas dudas y orillado ciertas dificultades.que se ofrecen comunmente al pro-
pietario cuando se trata de aplicar en el terreno praciico las teorias y consejos de los profesores
mas entendidos. Nada dirémos ahora del vigoroso impulso que el sefior Castellef ha dado ya al es-
merado cultivo de la vina nacional, nidel vivisimo interés que sus obras han dispertado entre la
mayoria de los cosecheros, antes como dormidos é indiferentes ; activos hoy y deseosos de mejo—
rar la calidad y cantidad de la produccion: nos concretarémos en hacer algunas indicaciones im-
portantes sobre un aparato de calefaccion y mejoramiento de los vines, perfeccionado reciente-
mente por dicho sefior. En efecto, las condiciones especiales de ese aparato que hemos wvisto fun-
cionar perfectamente , permiten que el vino adquiera con pronfitud ¢ igualdad la temperatura
necesaria, la cual se sostiene #:los 60, 65 6 mas grados, segun convenga, y sin pérdida sensible de
principios alcohélicos 6 etéreos, con la eircunstancia: de que el 4cido, carbénico y demads gases
inttiles que se desprenden del vino caliente tienen libre salida al exterior; de todo lo cual
resulta que el vino 16jos de sufrir evaporacion alguna recibe la saludable y reconocida influencia
del calérico, intimandose mas y massus elementos constitutivos, asimilandose tambien el espiritu
de 35° en los casos que conviene obtener un producto encabezado, ¥ en una palabra, recorriendo
despues de la operacion los periodos de su vida con una rapidez tal que alcanza en pocos meses
los caracteres de una vetustez natural. Puede asegurarse que los vinos tintos, de inferior calidad
v tan propensos 4 la acetificacion, sujetados 4 la calefaccion en dicho aparato, toman luego' pro-
piedades distintas y muy agradables, afianzindose su conservacion ulterior y librando asf al pro-
pietario de esos perjuicios y sinsabores considerables que casi siempre le ocasionan los caldos dé-
biles 6 mal elaborados. Es por demés anadir que el rancio 6 envejecimiento prematuro de que
hemos hecho mencion se desarrolla principalmente en aquellos produclos gue, procedentes de

_uvas buenasy bien sazonadas, han sido fabricades desde un principio con el debido esmero &
inteligencia.

Con el mencionado aparato pueden frabajarse bien, diariamente y 4 la luz natural, siete y me-
dia cargas de vino en invierno y diez en veérano ; su manera de funcionar es sencilla y exenta de
todo peligro, puesto que la valvula de seguridad adaptada al generador del vapor da escape al
exceso del mismo en el caso de que por una distraccion del operario 1i otra causa cualquicra se
hubiese acumulado en la hornilla un golpe de {uego. Todo esta alli previsto para que el vino no
tome resabio 4 metal 64 madera; en suma: el aparato es s6lido, de Tacil manejo y de un precio
poco elevado, no pasando de un jornal de bracero y de seis reales de combustible los gastos de su
funcionamiento diario.

Se ha dicho en las columnas de esa Revista que si bien la calefaccion del vino es un medio ex-
celente de asegurar su conservacion en beneficio de su calidad, no obstante este medio solo era
aplicable en pequefia escala, 6 sea en el vino embotellado ; quedando todavia por construir un
aparato 6 maquina para operar al por mayor. Para refutar este aserto baslara citar la casa Privat
de Mése, v la de Listentin de Cette, donde mas de treinte afios hace que funcionan aparatos que
calientan 4 la vez mejorandolos,; quinientos hectélitros de vino, del cual se exportan con fre-
cuencia enormes cantidades para los mercados extranjeros. Esa multitud de vinos franceses que
4 pesar de su debilidad natural resisten impunemente los mas dilatados viajes, siendo objeto de
un importantisimo comercio, han sido tratados por la calefaccion ; mediante la cual perecen 0 se
destruyen las vejetaciones microsedpicas que son la base de las enfermedades del vino. Es indu-
dable que los salidos del Ampurdan de Catalufia, del reino de Valencia y de otros puntos de Es-
pana serian excelentes para ser transportados con foda seguridad & los puerfos americanos si an-
tes se sometiesen !convenientemente 4 la accion de una elevada temperatura. De esle modo se
abriria ficilmente un manantial de riqueza para un gran numero de pueblos esencialmente vini-
colas, sumidos actualmente en unestado precario por la falta de exportacion de'sus productos.

El prohlema de la calefaccion y mejora de los yinos al por mayor viene ya resuelto desde mu-
chos anos; lo que faltaba sf, en nuestro concepto, era un medio expedito y al alcance de la gene-
ralidad de los propietarios, que permitiese solidar con la calefaccioa artificial la estabilidad y me-
joramiento de toda clase de vinos. El Sr. D. Buenaventura Castellet ha lograde tan importante
objeto, y con tal motivo nos permitirémos felicitar sinceramente & ese hombre especialidad  que,
en su ilustracion y constaneia, se afana por ser util 4 sus consocios y & sus semejantes.

NAnciso GRUART.

Yo no conozeo el aparato Castellet; ignoro, pues, si es uno de tantos comao se han
construido, 6 si reune las condiciones que yo pido: en el primer caso le rechazaré; en
el'segundo le adoptaria para mis trabajos particulares ; pero desde luego hago notar que
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entre el Sr. Gruart, protector de ese aparato, y yo, hay ideas diametralmente opuestas.

Como se verd en la ultima de estas sesiones en que nos ocuparémos del valor higiéni-
co de los vinos, yo siguiendo 4 Pasteur creo que debe procurarse conservar 4 toda costa
el dcido carbénico en los vinos ; mientras que el Sr. Gruart dice que en el aparato Castellet
el dcido carbonico y demds gases inutiles se desprenden. Yo ensefio & mis discipulos que lo
primero que han de buscar en un vino que vayan 4 analizar es el acido carbénico (ue
contliene; y en mi concepto, un vino que no tenga acido carbénico, no es vino: sera un
caldo tan agradable y tan bueno como se quiera, como lo es el marrasquino, y el eurasao,
y el cognace, ele., etc., pero no es vino: mientras que el Sr. Gruart (ignoro si fambien el
Sr. Castellet) califica al 4cido carbénico como gas intutil. Como se ve; pues, el Sr. Gruart
Y Yo partimos de puntos de vista diametralmente opuestos.

Con lo que precede creo que basta para que los agricultores juzguen no solamente lo
que es el sistema Pasleur en si, sinode la manera como yo lo entiendo.

Repito, pues, yo he obtenido re-

sultados verdaderamentle maravi-
losos, calefactando los vinos en bo-
tellas taponadas con la mdquina y
alambradas; pero yo no he podido
oblener esos resultados calentando
los mismos vinos en toneles de ma-
dera, en el aparato que figura al la-
do, que han visto funcionar repeti-
das veces en el laboralorio mis
alumnos y el numeroso publico que
me honra, asistiendo & las sesiones
que doy en el Instituto Agricola ca-
lalan de San Isidro.

Por lo demas, la calefaccion de
Jos vinos se practica en Catalufia
desde hace muchisimos afios, por
sistemas sumamente variados. El
. Exmo. é [lmo. Sr. D. Antonio Cas-

OO, - te}l de Pons ha obtfmdo rf:sull.adf)st

excelentes, calenfando las bolas

dentro de los montones de estiér—
col, y tambien exponiéndolas al sol en el terrado de su casa durante el verano. El sefior
Baron de las Cuatro-Torres tiene una estufa (invernadero para plantas, que yo no he
visto, pero de la cual he oido hablar mucho ), enla cual emplea como foco calorifico el sol
y somete los vinos 4 una elevada temperatura. Y finalmente el Sr. Llauder en Mataro, los
Sres. Arago, Ferrer y C.%, fabricantes de vino en Barcelona, calefactan el vino por medio
de los rayos solares hace muchisimos afios. jEs esto sistema Pasteur? En mi concepto no :
para mi solo es sistema Pasteur la calefaccion de los vinosdurante cinco minutos a la fem-
peratura de 60°en vasijas erméticamente cerradas, de donde.no puede escaparse absoluta-
mente ninguno de los productos volatiles que existen en el vino. Si la vasija que se em-—
plea es porosa como las pipas de madera; si el liguido que corre por ella no esta encer-
rado con una fuerte presion, sino que por el contrario, estd en comunicacion con la
atmdsfera, entonces las sustancias volatiles 4 baja temperatura desaparecen, y serd una
calefaccion como otra cualquiera; pero no sera sistema Pasteur.
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sEsioN DEL 21 pE MARZo DE 1873.
Aplicacion de la electricidad d los vinos.

Sefores:

No'hay vinicultor, por humilde que sea su condicion, que no conozea‘lo que es la elec-
tricidad, desde que tenemos telégrafos eléctricos en Espaiia: por esta razon creo gue es
inttil hablar de un agente tan importante como este.

i Puede ejercer la electricidad influencia sobre los vinos, ya sea para mejorarlos, ya
para empeorarlos? Hé aqui la pregunta que debemos hacernos.

El doctor Scoutetten presenté en 1869 una memoria a la Academia de ciencias de Pa-
ris en la cual se lee lo que sigue :

« Mi antiguo amigo el general Marey-Monge, jefe entonces de la 5. division militar en
Metz, me conto el caso siguiente: Uno de susamigos, gran propietario deviiias en Digne,
departamento de los Bajos-Alpes, vié caer una centella sobre su casa; el fluido elécirico
penetré hasta la bodega rompiendo varias cubas llenas de vino, y esparraméndose el li-
quidofué 4 parar en un hoyo abierto expresamente en el suelo para recogerle cuando
sobreviniere cualquier accidente. El propietario, creyendo deteriorado su vino, no lo
vendia primero mas que & 10 céntimo¢ de franco el litro, pero habiendolo probado tres
meses despues, lo encontré excelente y 1o vendio a 60 céntimos.

« Esto le habia llamado vivamente la atencion ¥ hahl6 de ello con calor v con sorpre-
sa al general Marey-Monge, quien & su regreso & Metz me pregunté si yo podia explicarle
este fenémeno, v le contesté que presumia deber atribuirse 4 una accion eléctrica, pu-
diéndose asegurar de ello por medio de algunos experimentos directos. Aceptada desde
luego esta idea por el general, puso en sezuida & mi disposicion su bodega abundante-
mente provista'de vinos de Borgofia de diferentes cualidades, siendo-ademas, él ‘mismo,
propietario del excelente vino de Pomard ; y comenzaron los experimentos casi inmedia-
tamente; dando satisfactorios resultados. Mas temiendo dificultades procedentes de la ca-
ta 6 manipulacion, y queriendo, sobre todo, evitar criticas y dudas, rogué al general que
me asociara 4 Mr. Bouchotte, antizuo alumno.de la escuela central de Paris y distinguido
fisico, asi como 4 Mr. Vignotti, entonces capitan de artilleria que se habia dedicado con
gran fruto al estudio de la electricidad.

«Los experimentos se hicieron, pues, en vinos de diferentes cualidades, prolongin-
dose en el espacio de cerca un mes, mientras se examinaban & cortos intervalos los efec-
tos producidos, dando luego los mejores resultados y de manera que todos los vinos fue-
ron mejorando, inclusos los duros y casi imbehibles, que'se convirtieron en vinos pasto-
s0s v sumamente agradables. Mas tarde la casualidad proporcioné & Mr.' Bouchotte otro
resultado inesperado. Tenia en su bodega una pipa de vino negro de Moselle de mediana
calidad, y la electrizé durante un mes, olvidiandose de ella despues, hasta que un dia re-
cordandola, dijo 4 su tonelero que embotellara el vino ‘advirtiéndole que -era de calidad
inferior: el tonelero, segun el uso y'costumbre de los que se dedican a este oficio, comen-
z6 por probar el vino y lo encontré excelente ; por lo cual, pensando que el propietario
estaba en error, se fué inmediatamente 4 advertirle que lejos de contener la pipa indica-
da un vino mediano lo tenia rancio y muy buen rancio. Apresurdse Mr. Bouchotte 4 cer-
ciorarse de la verdad, y encontré efectivamente que el vino electrizado se habia transfor-
mado y mejorado de una manera sorprendente.

« Estos hechos, que asi deben atribuirse 4 la casualidad como al estudio, me parecie-
ron tan dignos de llamar la atencion, que quise comunicarlos en 4866 & la Academia im~
perial de ciencias de Metz, de cuyo seno fué nombrada una comision, que sin embargo no
pudo por diversas circunstancias seguir las investigaciones que se le habian encargado.

«Hoy, por lo tanto, que los trabajos de Mr. Pasteur promueven discusiones gque exci-
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tan vivamente el interés, me ha parecido que habia llegado el momento de recordar los 4
efectos producidos en el vino por la electricidad empleada en forma de corriente, Y en
bien del publico someto los datos adquiridos al juicio del primer cuerpo s4bio de Francia,
con ‘el deseo, ademés, de que la publicidad dé origen 4 numerosos experimentos de los
cuales pueda cuanto antes deducirse el valor ¢ el aprecio que merezca el procedimiento i
propuesto.
«Por lo que &4 mi toca, acabo de instalar por mi mismo una comision compuesta de |
propietarios viticultores, de catadores, de quimicos y de fisicos, que se encargara de le-
vantar actos de cuanto ocurra, se experimente y resulte, dindoles la mayor publicidad.»
En el tomo de la Revista del Instituto agricola deSan Isidro correspondiente al afio 1870, ;
pagina 164, decia yo lo que sigue: i ,

Accion de la electricidad sobre los vinos. i

«En el iiltimo afio ha llamado la atencion de los vinicultores y de los fabricantes de
vinos el mejoramiento de estos caldos por el sistema Pasteur, que se funda, como es
sabido, en la propiedad que este sefior supone que tienen las parasitas, cuya existen-
cia admite en el vino, de perecer a la temperatura de 60°% yo, en el articulo que he in-
sertado en el nimero anterior, he creido probar que, si bien me parece que el sistemi
Pasteur es verdad, es tambien cierto que el aparato que ha de servir para la aplicacion de
este sistema estd aun para fabricar. Pero si segun creo haber probado en ese articulo y 2
en las tres sesiones en que sobre esta materia diserté en el Instituto agricola catalan de
San Isidro, espero poco del sistema Pasteur, creo en cambia que se puede sacar mucho
partido de la aplicacion de la electricidad 4 los vinos.

«Los lectores de la Reviste han podido apreciar la marcha que va siguiendo este pro-
blema, por cuanto ddndosele por su Direccion la importancia que tiene, se ocupa en to-
das las cronicas agricolas de €1, dando noticia de los adelantos, de las observaciones y de
cuantas noticias aparecen acerca de él en los periddicos extranjeros. Dos noches conse-
cutivas he disertado sobre este punto en los salones del Instituto;por consiguiente, los
socios de Barcelona y algunas personas de fuera que me han honrado con su asistencia
conocen ya mi opinion acerca de este punto; pero como la Revista no se escribe solo para
estas personas, voy 4 consignar de una manera breve y concisa tanto los resultados que
he obtenido hasta la fecha, como los que espero obtener en Jo sucesivo, con el objeto
de que todos los vinicultores catalanes se dediquen al estudio de esta cuestion.

«;Hay probabilidad de que una corriente eléctrica produzeca algun efecto sobre los vi-
nos? Hé aqui la primera pregunta que debemos hacernos; y para contestarla es necesario
que fijemos de una manera clara y terminante lo que entendemos por vino, y cudles son
las sustancias que componen este caldo.

«Vino es el mosto de la uva fermentado, sin adicion de ninguna otra sustancia: cualquier
caldo que no reuna estas condiciones serd un licor tan bueno y tan agradable al paladar,
y de tanto valor como se quiera, pero no sera vino. Un vino imifado serd un vino tan
bueno, tan agradable y de mas valor si se quiere que el vino natural ; pero no sera vino:
de la misma manera que una moneda de veinte reales valdra mas que una peseta, pero
no serd una peseta. Asi, pues, para mi la mistela y otra porcion de liquides anélogos son
licores, pero no son vinos. .

«El vino es una sustancia organica formada por diferentes principios, 4 saber: agua,
alcohol | azicar, acidos, sales y varios cuerpos organicos : ahora bien; si la electricidad
puede ejercer su accion sobre estos principios inmediatos, podra ejercerla sobre el vino;
y sino,no.:

«Si sometemos 4 la accion de una corriente eléctrica una disolucion 4cida, una salina,
¢ una basica, 6 una orgdnica, la accion de la corriente eléctrica se hace sentir inmediata-
mente produciéndose efectos variados, que dependen de la intensidad de la corriente y
del estado y condiciones en que se encuentran los cuerpos que tratamos de estudiar.
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«8i ponemos, por ejemplo, una disolucion salina en un tubo en U, y la afladimos una
disolucion de tintura de tornasol, y luego hacemos pasar la corriente eléctrica , repararé-~
mos que el liquido contenido en una de las ramas del tubo se enrojece, mientras que el
contenido en la otra se vuelve azul, lo cual indica que la accion de la corriente ha' des-
compuesto la sal en sus dos elementos, acido y base: una cosa parecida sucederia con los
dcidos, los cuales se descompondrian en los dos cuerpos simples que los constituyen': so-
netida el agua 4 la aceion de una corriente eléctrica, se descompone en sus dos elementos
oxigeno é hidrégeno. Finalmente, las materias organicas son descompuestas ¢ alteradas
por la accion de la corriente eléctrica. Ahora bien: si la electricidad actiia sobre el agua,
sobre las sales, sobre los dcidos, sobre las malerias organicas, jdejard de actuar sobre el vi-
no, que es una mezcla de todos estos principios inmediatos? Me parece que no, y esta
idea es la que me ha guiado para estudiar la accion de la electricidad sobre los vinos con
mas fe y con mas esperanzas de éxito que lo hice con la calefaccion.

«Los aparalos propios para electrizar los vinos no son ni complicados ni costosos, v
de la misma manera pueden someterse pequefas que grandes cantidades, en lo cual este
sistema lleva una gran ventaja al de la calefaccion , el cual, & lo menos en mi concepto,
no da resultados sino practicado en hotellas, esto es, en pequefia escala: una pila eléctri-
ca compuesta de tres 6 cuatro pares del sistema Daniel, unos alambres de la longitud ne-
cesaria para aleanzar desde la pila 4 la bota , y dos liminas de platino que se han de su-
mergir en el liquido contenido en este, es todo loque se necesita para poner en marcha el
aparato. Cada par de Daniel siendo de mediano modelo cuesta 20 rs.; puede durar unes
dos meses, vy gasta real y medio 6 dos reales al mes. Si 4 los cuatro duros que cuestan los
pares afiadimos otros cuatro que pueden costar los alambres, las placas de platino, los
tornillos , etc., ete., tendrémos el coste total del aparalo que se necesita para una carga
de vino. '

«Debe comprenderse perfectamente que todo lo que digamos ahora acerca de la apli-
cacion de la electricidad 4 los vinos debe ser admitido con reserva; pues solo el tiempo
puede decidir la importancia de los resultados obtenidos: con esta reserva es como voy
4 consignar en el papel el resiimen de mis cortos trahajos que expuse con toda exten-
sion en las dos sesiones que di en el Instituto agricola.

«El papel principal que en mi opinion ha de desempefiar la electrizacion de los vinos
es el de hacer desaparecer las clarificaciones, evilindose por consiguiente los efectos.que
eslas traen siempre consigo: una clarificacion, por hien hecha que esté, es en mi pobre
opinion perjudicial al vino ; le quita en primer lugar dcido carbénico ; precipita la mate-
ria colorante; quita acidos, y deja siempre una cantidad de materia azoada de. la conteni-
da en el clarificante que & la corta 6 4 la'larga ataca siempre el resto de la materia colo~
rante. La electricidad en mi concepto no ha de producir semejante resultado; deja el vino
con la misma cantidad de color que tenia, 4 lo menos asi lo indica el colorimetro (1), ¥
precipita una gran cantidad de materia, como lo hubiera podido hacer el clarificante. La
electricidad modifica los #cidos contenidos en el vino, y si bien en algunos casos no cam-
bia la cantidad de alecohol contenida, en otros la aumenta de una manera notable.

«Estos son los tres puntos acerca de los cuales he podido hacer constar por medio de
los reactivos variaciones en los vinos sometidos & las corrientes eléctricas, para lo cual
he procurado siempre tener al lado del vino electrizado el vino natural en igual vasija y
en iguales condiciones; pero sabido es que el andlisis es impotente hoy dia para determi-
nar una poreion de cuerpos existentes en el vino que constituyen su aroma, su bougquet,
¥ que son los que le dan los caracteres que indican su vejez ; estos caracleres, que no se
pueden apreciar por los reactivos quimicos, se aprecian con el paladar; pues bien, las
personas que concurrieron a las sesiones y que cataron algunos de los vinos alli presen—
iados, dijeron que un vino perteneciente al sefior Ferrer (D. Jaime), que habia estado so-
metido durante quince dias 4 una corriente eléctrica producida por cuatro pares de Da-

[1) Moy creo que la precipita & modifica ; si bien no tanto como los clarificantes.
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niel, se presentaba con los caracteres de un vino gue tenia un aiio mas que el ejemplar
que estaba 4 su lado y no habia sido electrizado.

«Qtros muchos casos podria citar en general analogos 4 este, pero prefiero dejarlos
jpara otra ocasion en que seran acompafiados con los resultados del analisis. »

Para producir la corriente eléctrica, es decir, esta fuerza que ha de servir para desar-
vollar los fendmenos que acabo de indicar puede emplearse diferentes pilas, entre las cua-
les yo aconsejo a mis leclores y oyentes la de Daniel ; verdad es que hay ofras mas mo-
«dernas y tal vez mas constantes que estas, pero que aun no han sido sancionadas de una
manera exacta por la prictica. Conste, pues, que yo elijo la de Daniel, porque creo que es
la pila que proporciona hoy una corriente mas constante entre todas las conocidas; pero
«que si cualquiera de las otras presenta la misma intensidad con mayor economia, me
decidiré por ella.

La pila de Daniel se compone de dos elementos, cobre y zinc, y de dos liquidos, sul-
fato de cobre disuelto y agua con dcido sultirico é con sal comun, separados estos liqui-
dos por un yvaso porose.

Desecho pues, por hoy, el uso de las pilas de dos Acidos para los vinos ; porque estas,
i bien producen grandes cantidades de electricidad, no las producen con constancia, y
Yo creo que si la electridad ha de producir alzun efecto en este caso. especial ha de ser
debido mas bien 4 la constancia de la corriente que a la intensidad de la misma. Una co-
sa es los efectos producidos por el rayo, v otra los producidos por la electricidad dina-
mica de que nos ocupamos en este momento.

Yo tengo aun muy poca experiencia para aconsejar 4 alguien que electrice sus vinos;
pero si alguno de los que e escuchan en este momento, o de los que lean mis mal per-
gefniados renglones, quiere aplicar la electricidad & los vinos, debe procurar que esta sea
produciendo una corrientle constante, por muy pequena que sea. Asi, por ejemplo : su-
pongamos que hay un vinicullor que quiere electrizar una pipa de vino de cabida de cua-
tro cargas j recurre 4 cualquiera de los vendedores de pilas de esta ciudad, y este le pre-
senta dos sistemas de pilas, unas del sistema de Bunsen, que producen una corrienle in-
iensa, pero intermilente ; y otras, por ejemplo, de Daniel, que producen una corriente
eléetrica constante, pero.en pequena cantidad ; pues siguiendo mi pobre opinion el vini-
cultor deberd elegir la pila que le produzea la corriente constante, aun cuando su in-
tensidad sea mucho menor.

Por lo demas, la aplicacion de una corriente eléctrica 4 una 6 mas pipas llenas de vino
no presenta dificultad de ninguna especie ; es. una cosa parecida a los telégrafos eléc—
tricos; en un rincon de la bodega se coloca un cajon que tiene el nimero de pares cor-
respondientes al nimero de pipas que se trata de electrizar: estos pares estan convenien-
temente unidos: unos con otros de manera que el polo zinc del uno comunique con el
polo cobre del inmediato : de los polos extremos zinc y cobre de la pila saldran dos alam-
bres; como sucederia si se tratase de un telégrafo eléctrico. Supongamos que se trata de
una sola botella ¢ pipa: entonces estos alambres comunicardn con dos laminas de plati-
no que penetrardn por el orificio superior de la pipa, inmergiéndose en el vino con las
precauciones convenientes para que no toque una limina con otra, segun se ve en las
figuras siguientes.
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Supongamos que se trata de un cierto niimero de pipas, dos, cuatro, 6 mas ; entonces
estamos en el caso de considerar cada pipa como una estacion eléctrica: SUpoNgamos
que tenemos veinte pipas de vino y que hemos caleulado que para electrizarlas 4 todas
necesitamos 20 pares de Daniel : estos 20 pares estardn colocados en una caja formando
lo que se llama una pila y comunicando el cobre del uno con el zine del otro, de manera
que saldrén de uno de los pares extremos el elemento cobre y de oiro de los pares ex-
tremos el elemento zinc: el elemento cobre de la pila se inmergird en la primera pipa ;
de esta saldra un alambre que comunicara con la segunda inmergiéndose ; de la segunda
saldra un alambre que comunicara con la tercera ; v esto se repetird sucesivamente tan-~

tas cuantas sean las pipas que tratamos de electrizar : de la tltima pipa saldrd un alam-
bre que comunicara con el polo zine de la pila.
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He supuesto aqui el caso en gque tenemos una scrie de pipas que han de ser electriza-
das & la vez; pero supongamos que no es esto lo que sucede, sino que lo que se desea es
tener una corriente eléctrica disponible para electrizar la pipa que nos convenga : enton-
<es la cosa cambia de aspecto. La pila compuesta del ntimero de pares que se crea opor-
tuno estd colocada en un rincon de la bodega. Los alambres procedentes de los polos de
la pila convenientemente forrados de gulta-percha se extenderdn 4 lo largo de las pare-
des de la bodega: estando cortados encima de cada pipa; pero de tal modo que puedan
unirse por medio de una prensa, como sucede en los telégrafos.

Supongamos que tratamos de electrizar la pipa nimero 4 de la bodega : entonces em-
palmarémos en los alambres de la cortadura numero 4 otros dos, que lleven en su ex-
tremo las laminas de platino que serdn sumergidas en dicha cuba niimero 4, y unirémos
por medio de otra prensa los alambres cobre y zinc en la cortadura ntimero 5: las corta-
duras anteriores desde la pila hasta llegar 4 esta deberdn estar unidas por sus prensas
respectivas, tanto en el alambre del polo cobre como en el del polo zinc.

Supongamos que son dos las botas que se tratan de electrizar: en este caso se arreglan
las cosas de manera que por medio de los tubos adicionales la corriente eléctrica penetre
en las dos pipas: todas las cortaduras anteriores deberan estar unidas por las respectivas
prensas: y en la cortadura siguiente 4 la de la bola que se electriza deberdn unirse el
alambre que parte del polo zinc con el que parte del polo cobre. Lo que he dicho con res-
pecto 4 dos pipas debe tenerse presente con respecto 4 un numero mayor de ellas; pues
siempre ha de resultar el hecho de que ha de cerrarse*el cireuito: por consiguiente , es
)preciso que se eslablezca una comunicacion entre todas las botas' que han de electri-
zarse y que el alambre que sale de la ultima bota venga 4 comunicar con el polo zinc de
la pila. Establecidas estas dos condiciones , el liquido contenido en todas las bolas esta
sometido 4 la accion de una corriente eléctrica, cuya cantidad é intensidad dependerin
«del niimero de pares y del modo como estos estan unidos; pues sabido es que dada una
pila puede obtenerse cantidad ¢ intensidad de electricidad segun'el modo y manera con
que se hayan enlazado sus partes.

;Qué va 4 suceder cuando el vino estd sometido 4 la accion de la corriente? El agua
contenida en el vino va 4 descomponerse en sus dos elementos oxigeno € hidrégeno ; el
oxizeno, puesto que estd en el estado naciente, ha de oxidar (es decir: quemar & dlguien};
si el vino es flojo, si el cuerpo que hay en él mas dispuesto para ser quemado es el alco-
hol, entonces este se transformara en écido acético, y por consiguiente el vino se avi-
mnagrara.

Si el vino por el contrario es fuertemente aleohdlico, ¢ si los elementos que lo consti-
{uyen estan equilibrados, entonces el oxigeno quemard, va a la levadura, ya 4 los acidos
orginicos, ya 4'los olros cuerpos que se encuentran constituyendo el vino, y tend rémos
una verdadera clarificacion. Asi que siempre que yo he aplicado la electricidad 4 un.vino
wie ha resultado, insiguiendo lo que dice Pasteur, una.de dos cosas: 6 el vino se ha avina-
grado rapidamente, 6 el vino se ha mejorado con la misma rapidez: en el primer caso el
oxigeno naciente se ha fijado sebre el alcohol transformandole en 4cido acetico, v en el
segundo ha quemado la levadura en exceso, los dcidos en exceso, y todos los demas cuer-
pos que hubieran ido depositéndose sucesivamente en el transcurso del tiempo. Esidecir:
que en mipobre opinion Ja electricidad hace con los vinos lo mismo que hace con la trans-
mision del pensamiento: una frase tardaba antes meses enteros en llegar del uno al otro

. extremo del gloho; hoy por niedio de la electricidad llega en: pocos momentos: del mismo
.modo un vino tardaba antes en envejecerse diezafios; hoy por medio de la electricidad pue-
de envejecerse en diez meses : pero tengamos en cuenla que asi como si el telegrafista no
sabe graduar el aparato con relacion 4 la distancia la frase no llegara & su destino, del
mismo modo si el vinicultor no sabe graduar el aparato con relacion a la calidad y can—
didad del vino, este no solo no llegara 4 enranciarse, sino que se echara 4 perder.
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SESION DEL 14 DE aarzo pE 1873.

Accion del vino sobre la economia antmal.

Senores:

«Ochenta y ocho de oxigeno, por doce de hidrégeno, son los dos factores esenciales
del agua; es, pues, un protoxido de hidrogeno. Pero el agua pura no se encuentra en la
naturaleza en estado de libertad ; sino que siempre es el producto ‘'de la destilacion. Eb
agua comun, que higiénicamente se llama pura, contiene una porcion de principios aje-
nos 4 su composicion atémica, de los cuales unos son de tal manera utiles, que sin ellos
el agua no seria potable, y otros tan perjudiciales, que por ellos el agua se convierte en
bebida antihigiénica. Entre los primeros se cuentan : el aire atmosférico, el deido carbi-
nico, el cloruro de sodio y el carbonatode cal. . . . . . . . . . |

« El acido carbonico, que en las aguas potables se halla en corta cantidad y les da li-
gereza, y un cierto estimulo que favorece las digestiones.» . . . . . . . .
(Curso elemental de higiene privadae y publica, por D. Juan Giné y Partagas.

Edicion de 1871, tomo I, pag. 131).

« El agua es la inica bebida necesaria al hombre; mas asi como las relaciones socia-
les han abortado el refinamiento del gusto por los manjares dando origen a la condimen-
tacion y 4 las preparaciones culinarias; de igual suerte, al lado de la necesidad real de
heber agua, ha nacido en los hombres, apenas han mediado entre ellos vinculos de so-
ciabilidad, otra mas 6 menos facticia de ingerir con el agua varios estimulos de la sensi-
bilidad, originando 4 su vez la necesidad de emplear bebidas de composicion'diversa, que
tendrémos;que estudiar sucesivamente s, sul a) Ao it Ge L R L L

. . . - [ . . . . . .

(Id., id., id., pag. 198).

«En el estémago el alcohol no se disuelve en los jugos géstricos, y es rdpidamente:
absorbido por las venas de esfa viscera; mas si va acompafiado de aziicar su absorcion.
puede continuar en el intestino.

«Una gran cuestion se presenta en este punto: ;El alcohol es un alimento? Los que
optan por la afirmativa alesan como argumento la composicion quimica del alcohol, que,
comparada con la del azucar, indica que aquel puede ofrecer 4 la econemia animal un
contingenle de elementos comburentes muy superior al que puede dar el ltimo, asi co~
mo el escaso apetito de los bebedores. Pero las investigaciones experimentales de Longet
Lallemand, Perrin y Duroy, prueban: que el alcohol, al recorrer las vias circulatorias,,
no sufre cambio alguno molecular, siendo eliminado en sustancia como un principio ex-
trafio 4 la economia. En cuanto al escaso apetito de los bebedores, es preciso ver en ellos,
no la expresion de una satisfaccion de las necesidades troficas, sino una aberracion de la
sensibilidad de la mucosa, comparable con la anorexia habitual de los afectados de gas-
tritis. Las venas, y no los quiliferos, son las vias de entradas del alcohol en €l torrente
circulatorio, en donde marcha con la sangre hasta lo intimo de los parénquimas, sin que
este humor imprima ni reciba modificacion alguna de aquel agente. Sin embargo, el al-.
cohol concentrado mas alla de 21° ocasiona en la sangre una tendencia marcada 4 la coa-.
gulacion, y una superabundancia de glébulos grasientos. Una hora despues de ingerido,
se encuentra y se puede extraer de la masa sanguinea, en donde sigue encontrandose, y
pudiendo ser extraida hasta nueve horas mas tarde. De todo esto resulta: que el estimulo
que las bebidas alcohdlicas despliegan en el aparato circulatorio se debe al alcobol ; que
actia en sustancia, y no descomponiéndose, ¢ contrayendo nuevas combinaciones.

. - - . . . . . . “a.
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«La economia, pues, bajo la accion del alcohol, gasta menos principios combustibles,
ahorra materiales respiralorios, y asi puede decirse del aleohol; como del cafe, que es un
alimento indirecto. Moleschot llama ingeniosamente al alcohol caja de ahorros de los teji~
dos vivos.»

(I, id., id., pag. 215 y siguientes).

«Vinos. El vino es un producto muy complexo, resultante de la fermentacion del
mosto ¢ zumo de la uva, fruto del vitis vinifera de la familia de las ampelideas.»

(Id., id., id., pag. 218).

«El vino produce en la economia todos los efectos que hemos dicho son propios de las
bebidas alcohdlicas en general, y en grado mas 6 menos subido, segun esté mas 6 menos
alcoholizado ; pero, ademas de estos fendmenos, que seria inutil repetir, da lugar 4 otros
que dependen de la accion de los principios que en su composicion interyienen, y que
tambien se pronuncian mas 6 menos, segun la abundancia de los mismos. El éter endn-
tico, & juzgar por los experimentos de Magundie, obra licuando la sangre y produciendo
el estupor. El fanino comunica & los vinos su estipticidad y aspereza , y actia como una
potencia astringente. El dcido carbdnico pasa 4 la sangre, aumentando su fluidez y esti-
mula poderosamente los centros nerviosos; en-el estémago estimula asimismo la mucosa
y activa la digestion. La glucosa obra como un alimento respiratorio, y necesita para ser
digerida gastar una parte de las fuerzas del estdmago é intestinos: por esta razon los vi-
nos dulces suelen ser pesados ¢ indigestos. El dcido acetico puede neutralizar los 4lcalis
del tubo digestivo que son indispensables 4 la elaboracion de los elementos: de ahi que
los vinos acetificados sean perniciosos, pues causan irrifaciones gastro-intestinales vy
dispepsias.»

(Id., id., id., pag. 221).

De estas citas resultan dos cosas; 4 saber: 1.° que sin el deido carbdnico el agua no seria
potable; 2.° que el vino debe contener entre sus principios constitutives el deido carbdnico.

Dejemos 4 Giné y Partagas, y vayamos & ver que nos dice Pasteur.

Mr. Pasteur se ha dedicado a estudiar los gases contenidos en el vino, sacandolos del
mismo tonel, por medio de un aparato cuya descripcion no creo oportuna. En la pagi-
na 87 y siguientes de su obra titulada: Etudes sur le vin, edicion de 1873, cita varios and-
lisis que ha hecho de estos gases, y despues de discutirlos, en la pagina 100 dice lo que
sigue :

«Sin ir mas léjos podemos deducir de estos hechos:

«1.° Que ni el vino nuevo, ni el vino viejo tienen trazas de oxigeno en disolucion.

«2.° Que el vino nuevo contiene solamente acido carbénico.

«3. Que el vino viejo tiene menos 4cido carbénico que el vino nuevo, y azoe en pro-
porcion sensible.» '

Fundindoine, pues, en la opinion de los higienistas, por una parte, y en la de Pas-
teur, Maumené y otros endlogos, por ofra, doy una importancia tal al dcido carbd-

'nico, que lo primero que doso, y que dosan mis discipulos en el laboratorio es el 4cido

carbénico que contiene; y desde el momento en que no le hallo, aquel caldo ya no es para
mi un vino natural: sera tan agradable, tan vendible, tan comercial como se quiera; pere
no serd vino natural. : )

Yo expongo 4 la consideracion de mis oyentes ahora, y luego de mis lectores, los tres
hechos siguientes:

1.° El aumento extraordinario que de afio en aiio tiene la fabricacion de cerveza y la
de gaseosas en Espaiia en general, y en Cataluiia en particular.

2.° El aumento que tiene la fabricacion de vinos espumosos en Cataluna.
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3.% Los frecuentes consejos de los médicos'de mezclar al vino la gaseosa 6 la cerveza.

i Por qué suceden estos tres fendmenos? Suceden, en mi pobre opinion, porque no
conteniendo los vinos que hoy se venden &cido carhdnico, hay que buscar este gas en
aquellos otros caldos.

Y ; por qué no tienen los vinos que hoy se élaboran 4cido carbénico? Porque al fer-
mentarlos, al trasegarlos, al encabezarlos, al dulcorarlos, al clarifica rlos, se hacen lo-
dos los esfuerzos posibles para que se vaya ese dcidocarbonico; como hemos visto que lo
dice el Sr. Gruart, al recomendar al aparato Castellet, justamente porque quita ese deido
carbonico al vino. : {

Toda esa série de operaciones, que yo aplaudiré y estudiaré en otro cuaderno aparle
en que me ocuparé de los vinos artificiales, pero que condeno en la fabricacion de vinos
naturales, son practicadas por dos falsas ideasque han cundido entre los agricultores; la
primera es la errénea creencia deque el valorde los vinos depende de'la cantidad de al-
cohol que contengan; la segunda es el absurdo de que el vino pueda viajarsi no esta fuer-
temente enabezado. El absurdo de'la primera'no necesita demostracion ; por cuanto si el
valor de los vinos dependiera de la cantidad de alcohol en ellos contenido, el Burdeos vy
el Borgoiia, el Rhin y el Champagne, la malvasia de Sitges y el moscatel que no llegan &
tener el once por ciento apenas tendrian valor comercial.

Pero no es eso solo: como la generalidad de las uvas que'se producen en Catalufia
producen vinos poco alcoholicos, para que lo sean mucho hay que recurrir al encabeza-
miento, 6 sea & la adicion de alcohol; y hé aqui lo que acerca de esta operacion dijo la
Academia de Medicina de Paris por medio de su ponente el Sr. Lhérotier: :

«1.”  La alcoholizagion de los vinos mas generalmente conocida con el nombre de en-
cabezamiento, es una operacion que se haréd todavia necesaria por largo tiempo en mu
chas comarcas vinicolas de Francia, 4 causa de la mala eleccion de las cepas y de la im-
perfeccion de Jos procedimientos de cultivo y de vinificacion.

«2.°- El encabezamiento presenta, en efecto, en -las actuales.condiciones de cosecha ¥
de fabricacion del vino, muchas ventajas que no pueden ser desconocidas ; puesto que
permite realizar, por medio del transporte, los vinos cuya [uerza alcohélica es inferior
al 10 por 100, tipo que parece ser el mas conveniente para los vinos de consumo general,
y puede atenuar en los malos afios la acidez de cierlos vinos: al paso que pone al abrigo
de las fermentaciones secundarias los vinos en los cuales el trabajo de la fermentacion
no ha desarrollado una proporeion de alcohol en consonanecia con su riqueza sacarina.

«3. En contra de esto el encabezamiento ofrece sérios inconvenientes v hasta expo-
sicion algunas veces. Introduce en efecto en los vinos, haciéndoles perder todo derecho a
ser vendidos como productos naturales, una proporcion de alcohol que, no estando inti-
mamente asociada a otros principios del mosto por la fermentacion, se encuentira en
cierto modo en estado libre y obra en el organismo con la misma rapidez y energia que
el alcohol que se desarrolla naturalmente en el vino; y asi quita 4 los vinos su calidad
de bebida tonica y saludable para transformarles en un brebaje que excita primero y que
entorpece despues, viniendo a resultar evidentemente nocivo, si se hace de él un use
prolongado. Mas el mayor peligro que el encabezamiento ofrece bajo el punto de vista de
la higiene ptiblica, procede de que da al fraude un medio ficil de entregar al consumo
liguidos que no teniendo de vino mas que el nombre y no siendo en realidad sino alco-
hol diluido, hacen que su uso sea funesto.

«4.  Estos inconvenientes y peligros podrian en parte conjurarse poniéndose en
préctica las siguientes precauciones:

«A. El encabezamiento en el lagar 6 al menos en la cuba inmediatamente despues del
trasiego, al objelo de asociar el alcohol que se vierte sobre el zumo al trabajo de la fer-
mentacion, y de asegurar asi su combinacion intima con los otros principios constituti-
vos del vino.

«B. El empleo para el encabezamiento de aguardiente natural, que por su composi-
cion se aproxima mucho mas que el de 3/; al que se saca del vino.
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a €. Lainterdiccion ahsoluta de los encabezamientos que excedan del 4 por 100 de
aguardiente (2 por 100 de alcohol absoluto ) proporcion que parece responder 4 todas las
necesidades que la conservacion de los vinos reclama aun en vista de los:transportes le-
janos. :

«D. La conservacion del derecho comun relativamente 4 las tarifas que pagan los
aguardientes empleados en el encabezamiento. :

" "«E. Lasupresion del derecho de circulacion, de entrada y de consumo sobre los vi-
nos, y el aumento de todas las tarifas sobre los aguardientes y el 3/,.

«5." Mientras que los procedimientos de cullivo y de vinificacion no se mejoren con
objeto de que el encabezamiento venga 4 ser inutil, reclamaria la lealtad que se obligara
a los cultivadores y 4 los negociantes & declarar si el vino que entregan ha sido alcoholi-
zado, en qué proporcion y en qué momento de la vinificacion,

«6. La exposicion que presenta el encabezamiento sube de punto cuando se practica
con espiritus rectificados de algun grano y de la remolacha, porque la sustitucion de es-
tos alcoholes al espiritu de vino propiamente dicho y al aguardiente presenta el doble
peligro de dafar 4 la salud de los consumidores, amenazando al pais cen una verdadera
perdida de fuerzas morales, porque la produccion de esos alcoholes no conoce limites
desde el momento en que se entregan al comercio en forma de aguardientes 6 de licores
d precios bastante bajos para que puedan comprarlos las personas mas pobres.

«7.° En presencia de semejante situacion , la prohibicion absoluta del empleo de los
espiritus reclificados de grano y de remolacha parece ser el selo medio de detener los
progresos del mal. :

«8.° Quesiel régimen econémico aplicado hoy dia 4 la industria y al comercio se opo-
ne absolutamente 4 esta interdiccion , y no permile elevar mas los derechos que pagan
esos alcoholes a un precio que les haga inaccesibles para el comercio de los espirituosos,
4 la Franeia, esperando que los progresos de la instruccion hayan modificado las costun-
bres, no le queda otro recurso para contener los progresos de la alcoholizacion que el or-
ganizar con urgencia sociedades que tengan por objeto la sobriedad ¢ la tem planza delos
apetitos del paladar, segun el modelo de las que, movidas por iguales causas, han opues-
to y oponen aun hoy dia en Suecia, en Inglaterra v en los Estados-Unidos un dique bas-
tante poderoso para atenuar los desastrosos efectos del abuso de los alcoholes proceden-
tes de grano.»

Prescindiendo ahora de la cuestion higiénica, tampoco puede tomarse en sério la ra—
zon de que los vinos para ser condueidos por mar necesitan tener el 14 por ciento de al-
cohol; pues esto es un absurdo que se rectifica facilmente al ohservar que ninguno de
los vinos citados anteriormente lienen esa cantidad , Y que sin embargo navegan sin la
menor alteracion, conservandose en virtud de los dcidos que contienen.

Conclusion.

Termino, pues, esta sesion y este curso, diciendo que todas las reglas que he dada
para la elaboracion de excelentes vinos naturales se encierran en estas dos: En oxidar
bien el mosto, y en no dejar escapar el acido carbdnico. — He dicho.

Luis Justo v VILLANUEVA.
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D. Luis Justo y Villanueva.
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Instituto agricola catalan de San Isidro,— Comision directiva, num. 14. — Hase en-
terado esta Comision directiva de la proposicion presentada por V. para el es-
tablecimiento, en el local del Instituto, de un Laboratorio quimico destinado al and-
lisis de vinos, tierras, abonos y demés que solicitaren los agricultores : 4 la formacion
de planos de estercoleros y bodegas, y d la resolucion de consultas de agricultura
préctica ; proposicion & que no se habia podido contestar hasta ahora, con motivo de
los multiples trabajos & cue ha dado lugar la Exposicion universal de Paris.

Y atendiendo & la proteccion que el Instituto debe a los agricultores en general,
asi como 4 los servicios prestados por V. al mismo, no tiene inconveniente la Directi-
va en ceder al efecto durante su beneplicito el local que se considere & propésito,
pudiendo Y. por su parte dejarlo de utilizar siempre que asi lo estime por conve-
niente. ]

La Directiva dard & V. ademads los mil reales pedidos para los gastos de instalacion
del Laboratorio, cuya conservacion y sostenimiento deberan correr exclusivamente a
cargo de V.

Quedan tambien aceptadas, como tipo maximo, las farifas prescntadas por V.en la
forma siguiente :

En este ]1horat0|lo se analizaran las tierras, los abonos, los vinos y demas materias
que soliciten los sefiores agricultores, siempre que se propongan un UbJET.O agricola ; se
haran planos para casas de labranza y sus dependencias, como estercoleros, borlegau,
cuadras, graneros, etc., y finalmente se contestard & todas las consultas que los seiiores
agricultores tengan @ bien hacer con arreglo a las condiciones y tarifas adjuntas :
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MARTEAS
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Ensayo de un negro animal. >

(Determinar la désis de carbon, de materms 5IIICE"IS fo-:l’ato Lle cal y de
carbonato de cal que contiene).

Ensayo de un guano. . . P Tl B ol T e L

(Determinar la dosis de prmuploa volattles de materias siliceas y de
fosfatos que conliene).

Ensayo de una poudrette (letrina sol[dlﬁoad'\] ;

(Determinar la dosis de sustancia organica, de arenay de foqfaloq que
contiene).

Ensayo de un abono mixto, cuya h'me sea el negro animal.

Ensayo de un fosfato fosil. . ;

(Determinar la désis de acido fosférico y de remduo smceo c[ue conl!ene)

Ensayo de una ceniza..

Determinar la ddsis de dzoe contemda en un gudno en una poud1 ette
6 en un abono mixto.

Clasificacion de un mineral con51dcraudole baJD el punto de wlata de
las necesidades agricolas.

Anilisis cualitativo de una agua de riego ba‘}o cl punto dc nsta agrlcold

Anilisis cuantitativo de una agua de riego bhajo el mismo concepto.

(Determinar la ddsis total de sales fijas que contiene é indicar las que
de ellas puedan interesar & la agricultura).

Analisis fisico de una lierra. -al e

(Determinar la désis de arcilla, de cal y de matm ias org dnicns que con-
tiene).

Ensayo organico de una tierra. g

(Determinar la désis de dzoe v de fosi‘m 0 quc contlene)

Anélisis quimico de una tierra. i

(Indicacion de todos los cuerpos que contlene hd]o ei punto dc wst[n
agricola 6 sea su analisis cualitativ 0).

Ensayo de un vino.

(Determinar la désis de alcuhol de azucar, dc dCldOS qu:, (‘GIILILUC y pm
tanto sus probabilidades de conservacion).

Ensayo de un azufre para las viias. i !

(Determinacion de las materias extraiias que contcnga)

Todos los demds ensayos no comprendidos en esta tarifa serdn 4 pre-
cios convencionales.

Formacion del plano de un estercolero.

Formaecion del plano de una cuadra.

Formacion del plano de una bodega.

Formacion de planos para el e-,tablecmnento de TI]d[[Ull]ab, a]amh:-
ques, efc., 4 precios convencionales.

Contest-aclon d toda clase de consultas, 4 precios conyencionales.

24 reales.
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Los sefiores agricultores que deseen utilizar este Laboratorio tendran presentes las
indicaciones siguientes:

12 Para el ensayo de un vino cualquiera se remitird la cantidad de un porron en una
botella bien tapada con un corcho, y si posible es, capsulada.

2.1 Para el ensayo de un abono se remitira una libra de dicho cuerpo, si posible es, en
un frasco bien tapado con un corcho, y sino, en una vasija 6 en un cajon bien acon-
dicionado.

3.2 Para el ensayo de una fierra se enviaran seis libras en un cajon ¢ en un saco hien
acondicionado.

42 Al recibir el objeto, el encargado del Laboratorio dard una contraseia, con la cual, en

su dia, se pasard & recoger la oportuna certificacion.

El resultado de los analisis se dara siempre por escrifo y nunca verbalmente, y al
recoger este documento se satisfardn los derechos devengados, con arreglo & la ta-
rifa anterior.

Los que desearen hacer alguna consulta la hardn por escrito incluyendo el valor de
20 teales en sellos de correos, en libranzas 6 en letra. Por medio de upa papeleta
impresa se acusara el recibo de la carta y la fecha en que se evacuara la consulta.

En el caso de que para evacuar dicha consulta fuese necesario practicar trabajos que
hubiesen de ocasionar mayores gastos, se avisara al interesado, quien manifestara
su conformidad.

Si el interesado no quisiere hacer estos gastos, 6 si la consulta rio pudiese evacuarse
por falta de datos, se devolvera la cantidad remitida, expresando, en este ultimo
caso, la causa que motiva la devolucion.

7.2 Si la persona consultora desease que el Director del Laboralorio pasase al lugar que
motive la consulta, este devengard una dieta de cien reales diarios y el pago de los
scastos que se ocasionen (billetes de viaje y estancia en las fondas). -

Libros talonarios y copiadores de cartas bien llevados, ademis de las muestras que
o conservardn de los objetos analizados, permitiran en todo tiempo comprobar los
documentos expedidos por el Laboratorio.

La Directiva, por lo demds, entiende dejarle completa libertad para fijar las condi-
ciones que mejor le parezcan convenir la marcha y desarrollo del Laboratorio, sien-
do todos los resultados de las consultas, de los andlisis y de cuantas operaciones se
hagan, de la exclusiva responsabilidad de V.

Bajo la misma responsabilidad y con la garantia de su firma, podra V. disponer en
Ja Revista de una seccion, que podria llamarse practica, en que se confinuasen y ex-
pliquen los resultados de las mencionadas operaciones y consultas.

Por lo cual vendré 4 limitarse el Instituto & constituirse simplemente en protector
del Laboratorio, puesto al digno cargo de V., y & dar 4 conocer al publico su crea-
cion, para que llegue a conocimiento de todos los agricultores que deseen participar
de las notorias ventajas que de su auxilio pueden reporiar y se complazcan en pagar
justo tributo de gratificacion al celo que 4 V. le han inspirado constantemente los
intereses rurales de nuestro suelo.

Dios guarde & V. muchos ainos.

Barcelona 21 de febrero de 1867.—El presidente, Miguel de Foxa.— Elsecretario,
Andrés de Ferran.— Sr. D. Luis Justo y Villanueva.
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CONDICIONES ECONOMICAS

REGIMEN DEL LABORATORIO.

S

o

1.* Reglas generales escritas en el interior del Laboratorio marcan la marcha
que ha de seguirse, a fin de que las personas que trabajan en €l no se molesten unas
& otras.

2.*  Los honorarios que han de satisfacerse por la ensenanza son cien reales men-
suales, por leccion diaria de tres horas,

3.* Cada propietario satisfara los gastos que haga, para lo cual se le lleva su
cuenta corriente. .

4.* Cuando se hiciesen excursiones, los gastos generales se satisfaran por partes
iguales; cada uno satisfara los suyos particulares.

5.* Partes remitidos & fin de mes daran & conocer la conducta escolastica de los
hijos de familia.

6.* Expediré certificaciones de los cursos estudiados & los que las soliciten, siem-
pre que yo esté seguro de que conocen bien la materia, ya por los trabajos hechos
durante el curso, ya por los examenes que variaran en cada caso especial, segun yo lo
crea conveniente.

!
I
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CURSO DE DIBUJO INDUSTRIAL

0
i i A T B T T \r
1 | I | [ i | I
LICIONES DADAS I B INSTITCTO INDUSTRIAL
POR
D. Issac VILLANUEVA,
profesor director de las ensefanzas de dibujo y de los talleros de
modelado y construccion.
Bbra duidida en cinco partes y 24 liminas grabadag en acero
separadas del texto. ‘
Parte 1. Elementos de Geometria, y sus aplicaciones al dibujo de
adorno y de figura: 12 rs.
Parte 2. Proyecciones, Ordenes de Arquitectura y Perspectiva li—
neal aplicada 4 los muebles y al paisaje: 12 rs. : !

Parte 3.* Sombras: 20 rs.

Parte'4.” Aplicaciones 4 la carpinteria y & la cerrajeria: 12 rs.
Parte 5.2 Maquinaria: 24 rs. :

Cada parte se vende separadamente. Se da wn ¢jemplar gratis en do-

cena ; wnica rebaja.

El deposito general esla establecido en Madrid, en la libreria de D. Manuel Lopez Hur-

(4

tado, calle de Carretas, n.” &, 4 donde podran dirigirse los pedidos.

oy e e e e e et e i e 5
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OE 105 ABONOS PARA LAS TIERRAS,

POR

D. LUIS JUSTO Y VILLANUEVA.

Esta obra fué escrita para servir de texto en el curso de agronomia
que el autor explica en el Znstituto agricole catalan de San Isidro.

Se vende al precio de 10 rs. encuadernado en rustica y de 12 1rs. en
tela en la porteria del Zustituto agricola catalan de San Isidro y en la
libreria de Verdaguer en Barcelona, en las de Cuesta y Bailly—Bailliere

en Madrid, y en otras varias librerfas de provincias.

ANUARIOS

DEL LABORATORIO QUIMICO

PROTEGIDO
POR BL INSTITOTO AGRICOLA CATALAN DE SAN ISIDRO,

yublicnhas pot ol mismo Pivector.

Estin impregos los de los afios 1869, 1870 y 1871, y se expenden al

precio de 2 reales cada cuaderno en los mismos puntos que la obra an-

terior.
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- THLLER DE RELOERDY

DX

Tsaae Justo y Villammera

RELOJERO DEL

OBSERVATORIO ASTRONOMICO DE MADRID.

Calle de Silva., numeros 40 y £42.— WMADRET.

Compostura de toda clase de relojes y construc- \
cion de todas las piezas necesarias para ellos.

Construccion de relojes de cuadro.

Construccion de campanillas é indicadores eléc-

tricos.

Compostura y arreglo de toda clase de aparatos
de precision.

-Compostura y arreglo de todos los aparatos per-
tenecientes 4 los gabinetes de fisica.y laboratorios

de quimica.




SR

WAQUINAS PARA LA ACRICOLTD

CONSTRUIDAS EN LOS TALLERES DE

A M A TD O, IROR! THL R R HLR
INGENIERO MECANICO.

———

BARCELONA.

Prensas para vino y aceile,

Pisadoras de uvas separando el escobajo.
1d. id. sin separar.

Trituradoras de aceituna.

Bombas para trasiego de vinos.

Id. llamadas Bordelesas.
Mangueras de goma y de lana.
Enchufes de bronce para union de man-

gueras.

Valvulas de bronce para tinas ¢ cubas
para vinos.

Bombas contra incendios de varias
clases y accesorios para bomberos.

Arados Lincoln 6 Jaen.

Id. Howard.

Id. Ransomes.

Desterronadores Noruegos.
Cultivadores Americanos.
Ballestillas de atalaje.
(Gradas 6 rastrillos.
Aventaderas Smith.
Id. Tasner.
Cribas de varias clases.
Quebrantadores de granos.
Nérias privilegiadas de doble vertedera
y olros sistemas.
Bombas de varios calibres y sistemas.

e

Grifos y vélvulas para lavaderos 6 al-
jibes.

Bombillos para riego de arbustos y jar-
dines.

Portadores de agua y ofros liguidos.

Malacates de movimiento para nérias y
bombas de pozo.

Turbinas-molinos.

Id. de varios sistemas y fuerzas.
Molinos para café.

Carretillas de mano para transporte de

sacos.

Segadoras con brazo automitico para
hacer la gavilla.

Guadanadoras de hierba y heno.

Desgranadoras de maiz.

Molino universal.

Corta pajas,

Lava raices.

Corta raices.

Miquinas de trinehar carne.

Molinos harineros con motor de vapor,
agua ¢ caballerias.

Piedras harineras francesas.

Picos de acero y sus mangos.

Ademds se construye todo lo conecer-
niente afibricas de harinas.

——
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ABONOS PARA LAS TIERRAS.

DESPACHD. ALMACEN,

r . .
(alle Diputacion, deirds del
‘dro, nimero 176, piso 3.° b e S

niias de los pebres,

Premiados.con medalla de bronce en la exposicion general catalana de 1871; de
plate en la agricola de 1872, celebrada en Barcelona, y de mérifo en la exposicion
universal de Viena de 1873.

GUANO DEL PERD AMONTAGD. FI

Aplicable & todos los cultivos.

ABONO CUI\'IPLEMENTAHIO.

Para mejorar la letrina y el estiércol.

ABONOS ESPECTALER,

Para la vifia, drboles, cercales, calamo, patatas, y demis tubéreulos, arroz, le-
gumbres, maiz, forrajes, ele. ete.

GISTANCIS, JUIMCAS PARA TREDARAR. ABONOS,

Superfosfato acido de cal. Cloruro de potasa.
Superfosfato de cal azoado. Sulfato de potasa.
-Bifosfo-guano. Sulfato de amoniaco.
Nitrato de potasa. Huesos acidulados.
Nitrato de sosa. Polvo de hueso.

Se recomienda 4 los sefiores vinicultores el Abono especial para la vina; el cual
estd preparado para devolver & la tierra las sustancias que en forma de cepa y uva se
extrae de la misma. Mas que la planta herbdcea, esta compuesto para producir abun-
dante y rico fruto.

Se emplea 4 razon de media & una libra (de 200 4 300 gramos) por cepa, enterrdn-
dolo 4 su alrededor en los meses de enero & marzo.

Para Ja plantacion, son menester unos 1,200 kilogramos por hectarea.

Para los pedidos y correspondencia, dirigirse & los sefiores Andrés Estruch y Comp.?,
Ronda de San Pedro, nimero 176, piso 8.%, cerca los jardines de la ex-Puerta nueva,

Barcelona.
Se remite el guano y los abonos al muelle y 4 las estaciones de los ferrocarriles,

4 precios convencionales.

g
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TALLER DE MAQUINAS AGRICOLAS

DE
JUAN PERPOUNILH.
Calle de Ronda de San Pedro . num. 181 . Barcelona.

En este taller, en el que se trabaja como en los” mejores de Francia, se hallara cons-
tantemente un surtido de arados para una 6 dos caballerias ¢ bueyes, en los que va uni-
da la resistencia 4 la sencillez v ligereza, y especialmente en el arado giratorio universal
invencion de los Sres. Civit de Alvareda y Perpounilh : se hallarin ademds infinidad de
ttiles y aparatos relativos 4 las faenas del campo, que aplicados con oportunidad, ahor-
ran tiempo y fuerza muscular, dando resultado mas rédpido y beneficioso que todos los
sistemas empleados hasta hoy dia.

Premiado en varias exposiciones por sus progresos en la construccion de estos apara-
tos, Mr. Perpounilh al anunciar su acreditado establecimiento no duda que cuanlos se
interesan en la economia y perfeccion de los trabajos agricolas, no dejardn de visitarlo
y enterarse por si mismos de la conveniencia de aplicar sus arados y méquinas.

Acreditado el taller desde su fundacion por la prontitud y esmero con que se atiende
y se sirve a los parroquianos tanto de las cuatro provincias catalanas como del resto de
Espaiia, procurara mantener siempre la confianza con que los agricultores le han distin-
guido.

Msaguinas que constituyen la especialidad de la casa y que no tienen rival ni
en construccion ni en baratura.

1.° Maquinas trilladoras de ficil recomposicion, construidas especialmente para Es-
pana, dejando separado el grano, y cortando la paja 4 la longitud que se desea, con adi-
cion de un aparato para conducirla al pajar, ultimo perfeccionamiento del inventor
Mr. Perpounilh. El malacate fué objeto, por su novedad y sencillez, de una conferencia
ptiblica del eminente profesor de la escuela de ingenieros industriales de Barcelona don
Ignacio Sanchez Solis.

2.° Méquinas para limpiar el trigo en los molinos harinerps, invencion tambien de
Mr. Perpounilh en cuya estalacion es una especialidad.

3. Maquinas para limpiar el trigo para los propietarios.

£." Maquinas para estrujar la uva, dos numeros diferentes.

5.° Maquinas para cortar paja para el pasto del ganado.

6.° Maquinas para desgranar maiz; hacen seis cuarteras por hora, movidas por un
hombre.

7.° Toda clase de arados fijos y giratorios, todos de hierro y acero.
8. Maquinas para esgranar canamo.
9. Prensas en forma de caracol para vino y aceite.
10. Cernedores para harina, de nueva invencion.
Maquinas en las que se rivaliza con los mejores constructores.
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JOSE BRILLAS.

Fabrica calle Ancha, n.’61, tienda de tornero en Barcelona.

TAPONES VALVULAS.

Estos (tapones vélvulas) sirven para tapar las
cubas y toneles de vino, y al mismo tiempo para
dar salida al gas carbénico, y privar la enfrada al
oxigeno y otros gases muy perjudiciales al vino,
cuando este estd en fermentacion, con la ventaja de
no haber ningun peligro de que se revienten las cu-
bas 6 toneles durante la fermentacion.

Ademdas hay unos aparatos para colocar estos
tapones valvulas sin echarlos & perder.

Precios.

N.” 1. de una carga a cinco 3 Irs. uno.
» 2.° de citico cargas a cien A Ot
» 3." de cien id. & quinientas & 10 »  »
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BERNARDINO  ALGANIE

constructor de maquinas para estrujar la uva

¥y separar el escobajo.

S faller, calle do rouel, i, IU, Manrosa,

MAQUISA PRIVILRGIADA,

Bien sabido es el mérito de esta maquina por la
solidez y sencillez en su construccion y mecanismo,
no conociéndose hasta la fecha ninguna otra que la
iguale, habiéndose expendido en este taller hasta el
namero de ciento cincuenta y siete, debido al resul-
tado practico que proporciona estrujando-separando
de 400 & 450 arrobas de uva cada hora, con la sola
fuerza de un hombre.

Su peso es de 320 Kilos, y el precio en fabrica
de 1,400 rs

|
.'.'ﬂl_r
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Tambien hay estrujadoras sin separador, bajan-
do su importe a4 800 rs. '

Ol e

b

16

b e S s et - e e e e A e e e e i it i




— 120 —

MOLINO PARA MOLER ALMENDRA,

.MOLINOS para moler canela y otras materias.

- AVENTADORAS de varias dimensiones para granos.
MOLINOS de varias dimensiones para moler cacao.
'RUEDAS hidraulicas de diferentes construcciones.

Maquinaria y limpia de trigos y fabricacion de
harinas.
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LA AGRICULTORA CATALANA,

FABRICA DE ABONOS COMPLETOS,

ESTIERCOLES PARA LAS TIERRAS.

(FPrimera en Espana, fundada en encro de 1S63)

B. LU POST8 ¥ VHLANUEYA.

Premiada con medalla de mérito en Ia exposicion universal de Viena celebrada
en 1873; con medalla de plata en la agricola de Barcelona de 1 872; con medalla y
mencion honorifica en la general catalana de 1 871; y con medalla de mérito enla de
Zaragoza de 1868.

DIRIGIDA POR

FRANCISCO JAVIER TOBELLA 'Y ARGILLA.

ABONO COMPLETO para vifias & § rs. el quintal. :

ABONO COMPLETO CONCENTRADO para drboles 4 10 1s. el quintal.

ABONO COMPLETO Bi-CONCENTRADO para cereales, legumbres y hortalizas 4 13 reales
el quintal.

Se llaman complefos porque constan de todos los elementos de que-estan formadas
las plantas, y por consiguiente son aplicables 4 todas.

NOTAS.

1.2 El abono completo que se expende 4 5 rs. quintal , se rebaja & 4 y 1/, rs. tomando
de 500 4 1,000 quintales Y 4 4.de 1,000 & 2,000.

2.4 Los pedidos se haran al director, calle de Corders, n.° 10, piso 3.° (Calderers),
quien dard toda clase de explicaciones, ya verbalmente, ya por escrito, y remitird gratis
por el correo las instrucciones-prospectos que se le pidan.

3. Si algun sefior agricultor deseare abonos especiales para una planta, la fibrica se
encargara de prepararselos, siempre que esto sea posible, 4 precios conyencionales , ayi-
sando con la debida anticipacion.
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ESTABLECIMIENTO

INSTRUMENTOS DE OPTICA Y FISICA

exeado en 1850 por su dueiio y director actual

D. LUIS CORRONS,

fptico que fué da S8 MM.y A4

Rambla acera del Liceo, frente la calle de Fernando, Barcelona.

A los sefiores agricultores y licoristas tengo el gusto de ofrecerles
los articulos siguientes :

Alambique de Selleran, gran modelo, para la extraccion del alco-
hol de los vinos y apreciar su riqueza, 200 1s.

Alambique del mismo autor, pequefio modelo, 120 rs.

Alambique de Richard, 140 rs.

Aparato para el andlisis de los tirtaros, 200 rs.

Licometro de MM. Musculus, Valson, para apreciar la riqueza al-
coholica de los vinos, 80 rs. ;

Baterias eléctricas para conservar y mejorar los vinos, precios
varios.

Pesa~mostos de tres graduaciones de Mr. Guyot, 20 rs. Otro id. de
" una graduacion, 8 rs.

Posa~aceites de Mr. Lefevre, 40 rs. Otro de Mr. Gobley, 20 rs.

Pesa-acidos concentrados, 8 rs. Otros simples, 6 rs.

Pesa~lejias, 6 rs.

Pesa=jarabes, 6 rs.

Pesga=eter, 10 rs.

Pesa-alcalis, 10 rs.

Pesa=-nitrato de plata, 6 rs.

Pesa~aguardientes de alpaca con graduacion de Cartier y Gaylus-
sac, 100 rs. Otros de cristal, 10 rs. Otros de solo Cartier, 5 rs.

Pesa=leche, 10 rs.

Pesa~vinagre, 8 rs.

Pesa-sales, 6 rs.

Pesa~cloruros, 8 rs. y varios otros aparatos aplicados 4 las ciencias
v artes.
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LABORATORIO QUIMICO

DESTINADO PARA EL SERVICIO DE LA AGRICULTURA.

PROTEGIDO POR EL

INSTITUT0 AGRICOLA CATALAN DE SAN ISIDRO,

gstablecido en el misnwo local dela Sociedad,

PLAZA DEL BEATO ORIOL, NUMERO "—17 PRINCIPAL.

MEJORA DE LOS VINOS

CON LA APLICACION DEL SISTEMA

PASTHEUR.

1.° Para hacer estos ensayos deben remitirse 4 este Laboratorio seis litros de vino
si se desea que el ensayo se haga en hotellas; y diez y seis 6 treinta y dos litros sise
desea que se haga en botas de madera ; estos vinos deberan venir bien acondiciona~
dos, ya en hotellas hien corchadas, ya en tonelitos ¢ botitos de madera, y al ser reci-
bidas en el Laboratorio se marcaran las vasijas y dard un recibo en que se indique su
clase, nimero y condiciones.

9.> Quince dias despues del de la entrega, el interesado (prévia presentacion del

recibo), recogerd la mitad del vino que entregé en la forma siguiente: una botella

cerrada y lacrada con el sello del Laboratorio, que contendrd el vino sin operar: el
resto del vino, ya en botellas, ya enhotitas de madera cerradas, lacradas y selladas
con el sello del Laboratorio. La otra mitad del vino quedard como propiedad del La-
horatorio, guardado en vasijas idénticas & aquellas en que se ha devuelto el anterior,
para comprobaciones y estudios ulteriores.

3.° Si las vasijas en que fuese traido el vino sirviesen para operar, s operard en
ellas; sino, se devolverdn intactas, poniendo otras que se cargardn en cuenta 4 los
precios siguientes ;

Por una hotella de vidrio blanco, de cabida */: de litro, de la fa-

fificaterBadalonasERESERaEE il s S i TR e 1 rl. 30 es.
Por una botita de madera de roble 6 de castafio (segun convenga),
CabiandpaSulitTos: G alIR=NIles sl Paaii g s 12 rs.
Por una id. id. id. id. id. de16 litros. 16 »

Por una id. id. id. id. id. de 32 id. 26 »
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