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FABRICACION D VINOS DE FRUTAN

CAPITULO PRIMERO
SIDRA |

La sidra es un vino de frutas que se fabrica con
Ias manzanas ¢ con las peras. El nombre de sidra
se aplica generalmente al vino obtenidecon el fru-
to del manzano, y el #edida de pevas al que se
fabrica con peras. Pero algunas veces se aplica in-
diferentemente el nombre de sidra al uno 6 al otro
de esos productos, y se dice sidra de manzanas y
sidya de peras.

La fabricacion de las sidras se halla muy lgjos
de tener la importancia de la del vino ¢ de la cer-
veza; sin embargo, pone en circulacion capitales
bastante considerables de los cuales se aprovecha
la agricultura. La cantidad de sidras de manzana
y de bebida de peras que anualmente se fabrica en
Francia, se evalua en 10 millones de hectolitros.
En esta cantidad la bedida de peras solo representa
2 millones de hectélitros. Los einco departamentos
que componen la antigua Normandia dan por si

solos la mitad de esta cantidad.
1
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«En Francia, dice M. Girardin en sus lecciones
de quimica elemental, 13 departamentos se ocupan
en grande escala del cultivo de los manzanos y los
perales de sidra, 4 saber: el Sena-Inferior, el Cal-
vados, 1°‘Orne, 1‘Eure, la Manche, 1‘Oise, las Cos-
tas-del-Norte, 1*Ille-et-Vilaine, el Morbihan, la Som-
me, la Sarthe, 1‘Aisne y Seine-el-Oise.

»Hay ademés 23 departamentos en dénde se pro-
duce sidra, pero su cantidad es poco considerable
comparativamente con lo que dan-los 4ntes citados;
en el mas produectivo de esos 23 departamentos
apénas representa un valor de 500,000 fr , miéntras
en el menos productivo de los 13 primeros, el valor
de la sidra que produce pasa de un millon de fran-
cos. El departamento de Calvados por si solo, en
los afios medianos, cosecha 2 millones de hectoli-
tros de frutos y masde4 millones en los afios abun-
dantes. Evaluando el heetdlitro 4 3 fr., forman un
total de 6 & 12 millones de francos.» ,

La sidra no se fabrica solamente en Francia; In-
glaterra, Espafia, Alemania, Rusia, algunas regio-
nes de Africa, y la América del Norte la producen
tambien. :

Seccion 1.2

Preparacion de Ias sidras y de las bebidas de peras —Fermen-
tacion acliva —Trabajo de 1a hodega

~ El origen de las sidras se remonta 4 la mas re-
mota antigiiedad, y en el dig no podria fijarse de
una manera cierta la época de su invencion. Sin
embargo, es probable que las bebidas formadas del
jugo exprimido de las frutas fueran empleadas por
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los hombres desde los tiempos primitivos: que esos
mostos, sufriendo la fermentacion en un gran nu-
mero de circunstancias, llegasen 4 ser la transicion
natural entre el uso del agua y el de los vinos.
Pero el uso de la uva forzosamente se halls locali-
zado en comarcas privilegiadas por la esplendidez
de su clima; el cultive de la vid solo se extendis
con lentitud hacia las regiones apartadas de su
primera estacion, de lo cual resulté gune muchas
naciones debieran conservar por espacio de largos
siglos, y conserven todavia en la actualidad, el uso
de los vinos de frutas diferentes del vino propiamen-
te dicho Pueden encontrarse Vestigios de estos he-
chos en los diferentes vinos malos v sin fuerza que
sirven de bebida 4 los obreros de los campos, en el
uso de las savias fermentadas y en una multitud
de licores andlogos que entran en la alimentacion
de los hombres.

Se lee en la Bnciclopedia metddica:

«La sidra es una bebida muy antigua; los he-
breos la llamaban sickar que san Jerénimo tradujo
por sicera, de lo cual hemos hecho sidre. Las na-
ciones posteriores li conocieron Loé griegos y los
romanos hicleron wino de manzanas. Entre nos—
otros es muy comun, sobre todo en las provineias
en donde falta el vino de uvas. M Huet, antiguo
obispo de Avranches, sostiene que lasidra 6 vino de
manzanasestabaen uso en Caen desdeelsiglodécimo
tercero, y que era mucho mas antiguo en Francia;
afiade que en la relacion de Amiano Marcelino, los
hijos de Constantino reprendian 4 los galos porque
les gustaba el vino y los otros licores que se le pa-
recian; que los capitulares de Cailomagno ponen
en el numerd de log oficios ordinatios el de sicesa-
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tor 6 hacedor de sidra; que los normandos apren-
dieron de los vascos éL hacerla, en el comercio de
la pesca que les eracomun; que los primeros tenian
- de los africanos este arte, de los cuales este licor
era muy conocido en otros tiempos y que en las
costummbres de Bayona y del pais de Labor hay
muchos articulos concernientes 4 la sidra:»

Basta este pasaje para establecer la grande anti-
giedad de la sidra como bebida, y nos parece inu-
til buscar otras pruebas. La bebida de peras no es
de origen menos antiguo, y nos parece probable
gue fué considerada como una variedad de la sidra
y comprendida bajo la misma denominacion de
sicere, aunque se establecio la mayor diferencia
entre ambas bebidas.

Sobre este particular, Vaimundo de Bomare dice:

«Iin los paises en donde las vides no dan buenos
‘resultados, como en Normandia, se hace una be-
bida que se llama poiré ¢ bebida de peras, expri-
miendo el jugo de. ciertas peras dsperas y acres a
la hoca, asi como se hace el de-las manzanas para
la sidra La bebida de perag 1eciente es muy agra-
dable: se parece en color y en gustoal vino blanco,
pero no se conserva por tan largo tiempo como la
sidra; embriaga casi tan 4 prisa como el vine blan-
co, v se saca de clla un aguardiente por la destila-
cion. Tl orujo de las peras quese saca de las prensas,
despues de haberse secado, puede servir para ha-
cer panes que los queman para calentarse los po-
bres. Kl orujo de las manzanas no es tan propio
~ para este uso. Za bebida de peras en ofros tiempos
era la bebida de los pobves. Fortunato refiere que,
siendo vinda santa Radegunda, por penitencia no
bebia mas que agua y bebida de peras »
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Las sidras presentan en realidad. cuahdades que'
las aproximan mucho 4 los vinos de uva, y eunando
se comparan con una multitud de otras bebidas
usadas en el globo, se comprende el lugar que se
les ha sefialado y los elogios que le han tributado
la mayor parte de los que se han ocupado de ella,
& pesar de la exageracion que 4 menudo acompaiia
4 semejantes elogios.

Las sidras, como los vinos, son producldas por
el jugo de clertas frutas agradables, encierran agua
de vegetacion perfectamente apropiada 4 las bebi-
das higiénicas v 4 las funciones digestivas del hom-
bre; contienen aleohol, materias extractivas, aci-
dos, sales, y fienen un paladar 6 aroma que agrada
casi 4 todos los gustos Aqui se detiene su- seme-
Jjanza. La proporeion de alcohol es mucho mas dé-
bil en las sidras; contienen mayor cantidad de ma-
terias gomosas v azoadas; los acidos que encierran,
al darles propiedades refrescantes, son mas debili-
tantes que el acido tartarico, su sabor es menos
agradable que el del vino y su efecto en la econo-
mia no es comparable. Si son mas nutritivas en
razon de la cantidad de materias azoadas que se
encuentran en elias, esas mismas materias las ha-
cen mas alterables, y pueden ser causa 4 veces de
accidentes muy variados.

A pesar dela diversidad de pareceresy opiniones
sobre este particular, no vacilamos en considerar
las sidras como bebidas excelentes, cusndo estan
bien preparadas; las ponemos inmediatamente des-
pues del vino de uva, porque son el resultado de
la fermentacion de un mosto natural, y no tito-
beamos en considerarlas como muy superiores 4 la
cerveza, & pesar delasalabanzas queleprodigan sus
partidarios.
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En la cerveza todo es artificial, y la mayor habi-
lidad, la practica mas consumada y los cuidados
mas soholtos nunca podran luchar con 1as obras
de la naturaleza

El uso de las sidras es comun en muchas comar-
cas de Franecia donde no se ha generalizado el cul-
tive de la vifia; pero sobre todo en Normandia, en
Brétafia y en Picardia ‘es en dénde el uso de esas
bebidas es él mas general y se conserva bajo la in-
fluencia de caunsas miltiples en las cuales no tene-
108 gue entrar,

Para estudiar convenientemente la fabricacion
de esas bebidas, esimportante seguir un método
légico y racional, con cuyo auxilio se puede abra-
zar rapidamente su copjunto y sus detalles Divi-
diremos, pues, este capitulo en muchos paragra-
fos distintos, en los cuales nos ocuparemos: 1.°
de las cosechas de las manzanas y de las peras,
y de los cuidados que han de tenerse en ello; 2.°
de la composicion del zumo de esas frutas ba]o
el punto de vista enolégico; 3.° de la division de
la materia y de la extraccion del jugo; 4.° de la
preparacion de los mostos y de su fermentacion ac-
tiva; 5.° de la fermentacion secundaria y de la pu-
rificacion de las sidras y bebidas de peras.

RECOLECCION DE LAS MANZANAS -
Y DE LAS PERAS

La recoleccion de los frutes debe hacerse cuando
han llegado 4 su perfecta madurez, y cuando nada
- tienen que ganar-en el arbol. Para hacer esta ope-
racion conviene escojer un buen tiempo, porque




las frutas que se entran humedas estan muy ex-
puesias 4 podrirse.

Nos parece que los signos de madurez no se han
indicado de una maunera bastante precisa, si bien
se ha mencionado el cambio de color y de olor y la
caida de las frutas sanas en un tiempo calmoso. Si
se coje una manzana ¢ una pera cuya madurez es
insuficiente, bastara partirla para comprobar que
las pepltas todavm son blanquizcas 6 que apénas
empiezan 4 pasar al amarillo oscuro. A nmedidaque
adelanta la madurez, se ve que esta coloracion se
pronuncia mas, hasta que ha llegado al moreno
negro 6 al negro oscuro. Partiendo de este momen-
to, el frutodeja de ganar én el 4rbol, ¥ la densidad
de su jugo cesa de aumentar. Entonces eg,cuando
puede hacerse larecoleccion con toda certéza. Con-
viene, pues, asegurarse de la coloracion de las pe~
pitas y de la densidad del jugo, si no se quiere
proceder 4 la ventura; pero prefeririamos aun que
pudiese servir de punto de parfida un ensayo sa-
carimétrico.

Por lo demds nadaes tan facil como este ensayo.

Se aplasta una manzana ¢ una pera de upa va-
riedad dada, y se exprime su jugo al tzavés de un
lienzo. Tomando 10 centimetros de ese jugo filtra-
do y porniéndolo en un tubo de vidrio, se le hard
hervir; despues se le echard licor sacarimétrico
hasta que se vea aparecer un principio de colora-
cion azul Se toma nota de la cantidad de licor sa-
carimétrico empleado. Cuando esta propoercion no
aumenta en dos ensayos consecutivos hechos con.
algunos dias de intérvalo, se puede sacar en con-
clusion que los frutes ya no ganan nada en el 4r-
bol, ¥ que estiempo de cojerlos. Este ensayo puede
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dar ademas la proporcion real de azmicar contenido
en las frutas si se ha empleado un licor sacarimé-
trico graduado. Pero como esta pequefia operacion
no se haila al alcance de todo el mundo, bastara
atenerse 4 la comprobacion de la pepita vy 4 la ave-
riguacion de la densidad. Esta wltima indieacion
debera tomarse con algunos dias de intérvalo, has-
ta que la cifra obtenida permanezea estacionaria

La costunibre que se sigue para la cosecha es
desastrosa. En vez de esperar que la madurez sea
completa y baste sacudir las brauncas para hacer
caer el fruto, lo cual seria el mejor método, se va-
rea el 4rbol con una percha, v si se hace caer la
fruta, se destrozan lus retofios, se mutila la madera
¥ se destruyen lasesperanzas de la cosecha siguien-
te In verdad puede decirse que este método sal-
vaje es la causa principal de la disminucion de las
cosechas. Pues se practica en todas partes; en Nor-
mandia, en Picardia, en Bretafla, y nada llegard 4
desarraigarlo sino el ejemplo dado poralgunos cul-
tivadores inteligentes. ;No valdria cien veces mas
sacudir moderadamente los arboles 4 medida que
fuesen madurando, que destruir por sf mismos y
con deliberada intencion las probabilidades favora-
bles de las cosechas ulteriores? Cuando las manza-
nas y las peras estan waduras, caen porsi mismas,
v este indicio seria el mas practicode todos, si qui-
siesen tomarse la molestia de conformarse con él.
En tal momento bastaria la mas ligeia sacudida
para hacer caer el resto de los fiutos, y asi se evi-
tarian los tristes efectos del vareo. :

Conviene reunir las manzanas de una misma va-
riedad y no hacer und mezcla irracional de todas
las variedades que maduran al mismo tiempo; la
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calidad ‘de las sidras depende, sobre todo, de las
proporeiones en que se hacen entrar las frutas de
diferente valor. Asi, en cada estacion, se recogeran
4 parte los frutos deidos, dulces 6 amargos, Para que
mas tarde, en el momento dela vinificacion, pueda
hacerse con ellos una mezela conveniente, lo que
no puede tener lugar cuando todo se confia 4 la
casualidad. Las manzanas y las peras de cada esta-
cion deben cosecharse por separado; ademas deben
aislarse las especics diferentes de nuna misma flo-
racion.

lista precaucion, que es una medida de garantfa
indispensable en las condiciones medias en que se
colocan los cultivadores plantando sin érden ni
concierto y sin regla variedades de todas clases,
deja de tener un valor para el productor que ha li-
mitado escrupulosamente sus especies 4 las que
ofrecen el maximum de azicary de astringen-
‘cia reunidos en cada estacion Consigue en efecto
la mayor proporcion de aziicar y materia curtiente
y amarga que puede teneren los productos de cada
série, y le es initil establecer diferenciasilusorias,
Pero, lo repetimos, habitualmente estd muy lejos
de ser asi, y el separar las especies seria un método
en extremo cuerdo.

Claro esta que no deben mezclarse con la cosecha
de las frutas de buena calidad las caidas antes de
madurar; que lo mas comun. es que estén podridas
vy agusanadas. Hstas deben tratarse 4 parte para
preparar con ellas una bebida que ha de ser la pri-
mera en consumirse, 4 menos que se tengan en
cantidad suficiente y se den 4 los animales

Para las frutas es temible la accion de la Iluvia,
que disuelve su principio azucarado alcoholizable



v las dispone para podrirse; igualmente son temi-
bles las heladas que disgregan sus tejidos Las
manzanas heladas nunca dan mas que sidras desa-
bridas v de mala conservacion. lascuales se hallan
muy expuestas d pasar 4la crasitud. Deestasobser-
vaciones resulta que es necesario resguardar las fru-
tasde la lluvia y del frio,hasta que se someten 4 las
diferentes manipulaciones de la fabricacion: In la
practica se presentan dos casos que es preciso te--
nerlos en cuenta; 6 se han recogide los frutos en
un estado de madurez perfecta, y se han dejado
caer poco menos que porsi mismos, 6 bien han sido
vareados y se les ha hecho caer ala fuerza antes
de madurar, lo cual es lo mas frecuente Ed la pri-
mera circunsiancia, las frutas pueden ser tratadas
inmediatamente y extraerlesel jugo casitan pronto
como se han cosechado. Con tal pues que se amon-
tonen po1 especies separadas cerca de los aparatos
de extraceion, bastard 1esguardarlos de la luvia
que les quitaria una parte notable de suvalor, y de
ningun modo serd ventajoso tomar precauciones
minueiosas con respecto 4 ellos, puesto que todo
debe estar dispuesto para que puedan aplastarse
rapidamente. Esas frutas con una conservacion de-
masiado prolongada, solo tienen gue perder, puesto
que las condueciria 4 la fermentacion y hasta 4 su
pudricion, y se hard muy bien en trabajarias lo
mas pronto posible.

Desgraciadamente no sucede lo mismo con lag
manzanas y las peras que se han cogido sin estar
bien maduras, y deben conservarse en montones
mas. 0 ménos voluminosos, hasta que la fermenta-
cion las haya puesto en el punto conveniente de
madurez. Miéniras se opera esa maduracion artifi-
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cial, los principios gomosos contenidos en el fruto
experimentania sacarificacion y el aleohol aumenta
en proporcion. Iis indispensable, pues, guardar el
fruto cogido antes deestar maduro; pero los incon-
venientes que resultan de esa necesidad deberian
hacer renunciar 4 un modo de cojer tan contrario
al buen sentido. Los frutos machucados ¢ averiados
se pudren con mucha prontitud, sobre todo cuando
los montones son algo considerables y se desarrolla

en ellos cierto calor himedo que favorece las de-
generaciones.

Mucho se ha dicho que las manzanas podmdas
hacen buena sidra, ¥ que se necesita una porcion
de ellas para obtener buenos resultados Esa apolo-
gla de la pereza rutinaria y de la ignorancia nada
tiene de sorprendente, cuando se ven gentes bas-
tante faltas de razon para preferir el agua corrom-
pida de las lagunas, al agua pura que tendria que
irse 4 buscar un poco mas lejos, y no merece que nos
detengamos para cowmbatirta. Eso es tan racional

-como ¢l gusto depravado de ciertas personas para
las carnes pasadas ¥ el queso en descomposicion.

Por el analisis hemos visto que el aztcar desa-
parece en parte de los frutos pasados ¢ podridos;
esa es pues una pérdida seca que se experimenta
por un lado, pero ademas las manzanas 6 las peras
podridas comunican su sabor desagradable 4 la fru-
fa buena, y nada puede hacer desaparecer comple-
tamente ese gusto 4 podrido. Por otra partey para
entrar en la severidad de los principios tecnologl—- '
cos, ditemos 4 los fabricantes de sidra que, la in-
troduceion del jugo de las frutas podridas en los
mostos capaces de fermentar, esuna causa poderosa
de degeneracion 4 la cual no vacilamos en atribuir



— 12 —

en gran parte la formacion de los productos licti-

cos que se encuentran en eciertas sidras.

Si es necesario pues guardar los frutos en ciertos
casos, 1o es menos indispensable resguardailos de
la humedad, del hielo y de la podredumbre.

Recdjause cuando la aceion del aire haya quita-
do todo vestigio de humedad superficial, y pon-
ganse seacn edificios, si se tienen bastante grandes,
sea en simples tmglados que pueden establecerse
de nna manera muy econémica. Paredes y un te-
cho de paja que se sostienen con la ayuda de pos-
tes y gruesos alambres, una pequena zanja de sa-
neamiento al rededor del espacio circuido y una
capa de paja larga en el suelo: hé aqui todo lo que
se necesita para poner el fruto al abrigo de la llu-
via. Puede hacerse alguna cosa menos provisional
sin grandes gastos, rodeando el espacio necesario
de una empalizada de dos metros, construida con
tablas de pinabete, y forradas por su parte exterior
con tapa junturas, telas embreadas 0 hojas de car-
ton cubiertas de betun; con algunos postes de 4 4
5 centimetros de escuadria, son los elementos de un
techo muy bastante. Como puede verse, sienipre es
facil resguardar el fruto de la lluvia.

Nada tendran que temer del hielo, si estin cu-
biertas de una capa de paJa de 30 centimetros al
ménos de espesor. Esta paja no se pierde, y se em-
plea para hacer lechos 4'medida que va quitindose
el fruto.

La podredumbreno puede combatirse con medios
tan sencillos.

Decimos desde luego que se tiene la costumbre
de hacer los montones de frutademasiado grandes;

“de ahi resulta una elevacion de temperatura ex-




cesiva en el centro de la masa, porque nose toman
las precauciones necesarias que sumariamente va-
mos 4 indicar.

Se sabe que el aire favorece 4 la fermentacion, y
hasta es indispensable para esta transformacion;
una corriente de aire frio la retarda ¢ la detiene,
segunt las condiciones de la temperatura. Si no hay
bastante espacio y no se puede ménos de hacer
grandes montones, ;por qué no se pone pues en
practica lo que se hace para la remolacha, y no se
colocan chimeneas de ventilacion y conductos de
aire 4 través de la masa? Nada es mas facil. Se co-
locan faginas horizontalmente testa por testa en
toda la longitud que debe tener el monton. En los
lados de esas faginas es dénde deben -amontonarse
los frutos en un espesor variable, con la sola pre-
caucion de colocar verticalmente de 2 en 2 metros
una fagina mas pequefia y mas corta cuya base
descansa encima la que esti echada. Esta disposi~
cion elemental permite hacer montones bastante
considerables, y establecer 4 voluntad una corrien-
te de aire en la masa. Facilmente se coneciben los
efectos de esa ventilacion, y en todo caso retardan
considerablemente la fermentacion putrida, gui-
tando el sudor, la humedad exterior y lo que vul-
garmente se lzma vao, que es la causa determi-
nante de un gran numero de alteraciones.

Utra precaucion -conservadora wmuy ventajosa,
consistiria en mezclar polvo de carbon de madera
0 ceniza de carbon de piedra con el fruto, de ma-
nera que se procurase una absorcion completa de
los gases 6 de los miasmas. La casca nueva produ-

ceigualmente efectos notables cuando se. mezcla

por capas con los frutos que han de conservarse, y
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3] empleo £8 Tas hmpio que el del carbon si bien
este obra con mas energia.

Toda la cuestion se resume4la ejecucion de esta
regla, que prescribe no emplear mas que frutas
maduras y sanas para la preparacion de las sidras
y de las bebidas de peras. Eso es lo mismo que de-
cir gque deben dejarse las frutas en el arbol hasta
que casi se caigan por si mismas, lo cual es el in-
dicio de la madurez real, que no deben conservarse
bajo cobertizos ¢ en montones, sino miéntrasconti-'
nuan enriqueciéndose en materia sacarina;y final-
mente, que es indispensable sustrasrlas delasaceio-
nes atmosféricas perjudiciales, y preservarlas de la
fermentacion y dela podiedumbres. Sean cuales fue-
ren los medios que se empleen, es absolutamente
preciso que se cumplan estas condiciones, si se
quieren preparar bebidas sanas y eonservables.

L

COMPOSICION DE LOS ZUMOS DE MANZANAS
Y DE PERAS

Hemos dado ya algunos detalles analiticos acer—~
ca de la composicion de los frutos de sidra Refi-
riéndonos 4 lo dicho, creemos util afiadir & estas
nociones sumarias algunas indicaciones comple-
mentarias.

Dice M. Basset en su obra titulada Guide du fa-
hricant déaleools.

«Segun M. Payen, eljugo obtenido, ezxprmnendo
las manzanas machacadas sefiala de 443 grados
del areémetro Baume, miéntias el jugo delas peras
indica en el mismo aredmetro de 5 4 10 grados.
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Estas cifrasno deben tomaise por base de lariqueza
sacarina de las frutas, porque las unidades medias
6 grados 7%, 5 estn lejos de hallarse en proporeion
con el contenido de azticar que muy 4 menuds es
muy inferior 4 estos datos. Hso consiste en la gran
proporcion de materia gomosa que se encuentra
en los frutos de sidra, y que influye de una mane-
ra notable en el peso especifico.

»Creemos que la proporcion de esa materia go-
mosa disminuiria notablements y aumentaria otro
tanto la del azucar si se esperase el punto preciso
de madurez de lo cual no ha mucho hemos habla-
do. En efecto, la materia gonosa no es mas que el
término medio organico entre Ia fécula insoluble
v el azdcar de fiutas, lo mismo que la fécula se
halla en un estado transitorio entre la celulosa y
la gora. Pues no haciéndose la trausformacion de-
finitiva de la goma en azficar mas que por las ac-
ciones que concurren 4 la maduracion, 6 tambien
bajo la influencia de los acidos, es urgente que la
accion sacarificante haya producido todo su efecto
util para que se obtenga el maximun de aztcar.

»M Payen reconoce sin duda la verdad de esos
prinecipios, porque admite que los frutos de sidra
presentan un maximum de riqueza sacarina, cuan-
do despues de cogidos, ha podido completarse la
maduracion con una permanencia de un mes ¢ seis
semanas en el almacen. «4dnfes de la madurer como
despues de ese término, las proporciones del azicar
son menores, yla sidra obtenida es inferior en ca-
lidad » Eso es exacto y corrobora el consejo que
hemos dado de escoger las variedades masrticas en
maferia azucarada, y esperar la madu ez complelo
antes de coger el fruto; pero creemos que el profe-
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sor del Conservatorio ha cometido dos errores en el
cuadro de compasicion meiia que da, con este ob-
jeto, de lag peras de sidra. El primero de sus erro-
res consiste en queM Payen, fiel 4 sus costumbres,
reproduce el analisis  de M. Bérard, sin indicar el
nombre del autor, lo cual tiende 4 dejar creer al
lector que este ardlisis ha sido hecho por el mismo
M. Payen; el segundo depende de este, que el ana-
lisis reproducido, no representa el valor medio de
las peras de sidra, sino el resultado del trabajo par-
ticular de M. Berard sobre variedades dadas Facil-
mente se comprende toda la importancia de esta
ultima observacion, puesto que es imposible contar
con las cifras indicadas, en tésis general, 4 menos
que no se tenga que hacer con la verdad misma
que ha sido el objeto del andlisis En c¢uanto 4
nuestro primer repioche como no queremos que
pueda sospecharse en nada de nuestra afirmacion,
¥ que seria tiempo, en fin, de poner un término 4
esos plagios que.forman las chras de tantos sabios
de nombre, pondremos frente 4 frente las cifras de
M. Bérard y las de M. A Payen.

COMPOSICION DE LAS PERAS DE SIDRA

MADURAS
. - MW Bérard. M A . Payen
Agna. . | o 83,88 83,88
Azticar de uva . . ‘ 11,62 11,52
Teiido vegetal : 2,19 2,20
Materias gomosas. . 2,07 2,05
Acido milico - 0,08 0,08
Abumina. . . . 0,21 1,21
Cal. . o ‘ 0,04 0,04
Clorofilo. B 0,04 - 0,02

100,03 101,00

¥
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»Sin duda 4 fin de hacer su L‘mbrzjo mas intére-
sante, 6 4 lo menos por haber hecho algo por s
mismo, M Payen ha llamado al azucar de uva glu-
cosa 6 azicar de frutas; llama al tejido vegetal,
celulosa del tejido carnoso, y le aliade las concre—
siones lefiosas; las materias gomosas estan detalla-
das: goma dextrina, materin iucilaginesa, al acido
malico lo llamia /i%re 6 combinado; la cal esta com-
binada, y el clorofilo le Hlama una maferia ver de de-
bago del epider mis. Las cifras esenciales son idén-
ticas, y una a/lsracion muy pequeila en los valores
de la celulosa, de las gomas v del clorofilo, ha per-
mitido al profesor evitar el pequefio excedente de
fres dier-milésinias de M. Bérard. En cambio ha
cargado la cifra de la'albumina en un cénfimo bajo
rubrica: albumina y otras materias azoades sin ad-
vertir la inconveniencia de esta modificacion inu-
til Aqui la cuestion solo es de albumina; las ofras
materias azoadas no han sido determinadas ni por
M. Bérard, nii por M. Payen; y en todo caso, un
excedente de un eéntimo es imposible.

»Segun los datosde ¥. Chesnon y Bérard, si to-
mamos el #rminc medio entre el valor de las frutas
verdes, maduras agusanadas ¢ podridas, tendremos
valores muy aproximados 4 un promedio general,
aunque fodavia se carezca de andlisis bastante nu-
merosos hechos en las variedades mas estimadas en
‘ol pais de la sidra. Estos datos nos llevan 4 las ei-
fras siguientes, en lascuales puede basarse la prac-
tica ordinaria »
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COMPOSICION MEDIA DE L.OS FRUTOS

BE SIDRA
Manzanas., Peias
Agua e . 140 763
Materias azucaradas. ‘ S 7,95 8,84
Goma y mucilago. . . 2,70 2,61 «
Alhumina ‘ . 0,22 0,17

Materias diversas: dcidos milico, pectice-
tinico, géllico, cal, clorofilo, sales, acei:
tes, grasos y voldtiles, materias azoa-
das insolubles ¢ solubles no enaguia~-
bies, perdida. . G 3,83 2,98

92,10 92,23

Las manzanas de sidra de buena especie corres~
ponden en general 4 una riqueza sacarina media
de 7,95 por 100, suponiendo frutas verdes y ma-
duras mezcladas, y haciendo abstraccion de lag
manzanas agusanadas 6 pedridas La cifra media
de la goma es de 3,06 por 100. En las peras y bajo
las mismas condiciores, la cifra del azucar es de
8,98 por 100 y ol de la goma de 3,62 por 100.

Haciendo abstraccion del agua de vegetacion v
suponiendo las frutas secas, se hallan las cifras sj-
guientes parala composicion de las fintas de sidra:

Manzanay maduras Peras yeardadas

) seqnz M. Chanox sequn B Bérard
Arfcardeuva . . . . . . 64,26 71,32
Tejido vegetal. | | . 17,53 15,66
Materia gomosa. . . . ‘ 12,33 12,81
Albumina. e ) oo 2,92 _ 1,30
Acido mélico, sals, ete.. . . . . 2,02 0,99

99,96 ‘ 99,98

Las manzanas maduras contendrian 17 , 11 por 100
de materia sélida, y las peras guardadas conserva—
rian 16,15 por 100,
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Deestas cifragpueden sacarse conclusiones utiles.
En efecto, basta dar una ojeada para comprender
todas las ventajas que se sacarian de la desecacion
de las frutas aplicandoles despues un tratamiento
por via de conservacion, puesto que en ese caso se
es duefio de dar rigurosamente al producto la fuer-
" za aleohélica que se desea. Por ofra parte, se com-
prende que no es necesario eomprar azucar 6 glu-
cosa para mejorar los mostos de sidra, cuando la
desecacion de una cierta proporcion de fruta y su
introduccion en ellos bastan para llegar al mismo
resultado Si admitimos, por ejemplo, que las man-
zanas maduras tienen 11 por 100 de azfcar y las
peras contienen 11,52, estas cifras corresponden 4
8 por 100 y 7,34 por 100 de alecohol por un volu-
men, y podremos llevar facilmente nuestras sidras
al tenor de 10 por 100 que es el de los buenos vi-
nos ordinarios. Se necesita 16 por 100 de azucar de
peso para dar tedricamente 8 por 100 de aleohol en
peso 6 10 por 100 en volumen, y deberemos afiadir
al mosto ordinario una cantidad de fruta seca tal
que nos leve al menos 4 esta cifra Por un prome-
dio tedrico deberfamos afiadir pues, 4 los mostos de
manzanas 5 por 100 de azucar, y 4,48 por 100 4 los
de peras. Estas cantidades corresponden a 3%,250
de manzanas secas y 35, 200 gramos de peras secas.
Como la desecacion habitual se halla muy lejos de
ser completa duplicando estas dosis, lo cual se ha
supuesto en el caleculo precedente, siempre se es-
tar4 seguro de Ilegar 4 una riqueza alcohdlica de 9
4 10 por 100 en volimen, Ja cual bastaria grande-
mente para el mejoramiento y la conservacion de
los productes :

Las consecuencias practicas de lo que acabamos
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de deeir son claras y aplicables, porque no se trata-
ria mas que de hacer secar una cantidad de fruta
conveniente entre las especies precoces, para ase-
guraise de hacer un huen trabajo, y para dar 4 las
sidras un valor real que hasta ahora les ha faltado

Sin duda alguna puede llegarse al mismo resul-
tado haciendo redueir, por concentracion, cierta
cantidad de mosto al estado de jarabe, que se afia-
diria al mosto ordinaric antes de la fermentacion
Este modo de operar seria mas préactico anr v mas
econdmico que ¢l precedente, y ofreceria, sobre el
azucaramiento con la glucosa, la ventaja de con-
servar 4 los productos toda su pureza y la fianque-
za en el sabor apétecibles.

OBSERVACION SOBRE LA FABRICACION
YULGAR

No estard fuera de proposito, antes de exponer el
método racional que deberia seguirse para la fabri-
cacion de las sidias y de las bebidas de peras, ha-
cer una descripcion suscinta de la marcha que
habitualmente se signe, 4 fin de precisar las modi-
fieaciones que podrian introdueirse. Segun nuestro
parecer, ese es el medio mas seguro de no fisr nada
4 la casualidad, y de comprobar con certeza cuales
han sido los progresos realizados.

Valmundo de Bomare nos ha dado en su época
un resumen bastante notable de la marcha que se
seguia para la fabricacion de la sidra, y la brevedad
de este interesante pasaje nos permite ponerlo 4 la
vista del lector.

«En Francia, la Normandia es para la sidra lo
que son la Borgofia y la Champagne para el vino;




de 1la misma manera que todos los cantones de es-
tas dos iltimas no dan vino de la misma calidad,
tampoco en todos los cantones de la Normandia la
sidra es igualmente buena Se hace en abundancia
y excelente en el pais de Auge y el Bessin, ¢ en
los alrededores de Isigny Allf las manzanas finas
no cuestan nada; si con las manzanas dulces se
hiciese sidra, cuando reciente seria agradable para
beberla, peto no seria para quardar La sidra se
saca, pues, de las manzanas 1usticas de muchas
especies, cuyos jugos deben conocerse bien, 4 fin
de combinailos convenientemente y corregir los
unos con los otros. Hay quizi mas de treinta clases
de manzanas de sidra que se cogen 4 medida que
parecen maduras. No debe hacerse su recoleccion
mas que en fempns $.cos; la Aumeded es perjudi-
rie! La estacion es hécla fines de setiembre ¢ &
principios de octubre; la frufa, llevada al granero
v amontonada. suda yucaba dv madu. ar; entdénces
las manzanas exhalan un olor particular; se aplas-
tan en un dornajo circular con la'ayuda de una 6
" dos wmuelas colocadas verticalmente movidas por
an eaballo; cuando estdn convenientemente aplas—
iadas para poderles sacar el jugo, se ponen en un
tablero de mwadera con rebordes; seforman con ellas
imuchos lechos cuadrados, unos encima de ofios,
separados por capas de paja larga, y con la ayuda
de una tuerca se hace obiar una tabla que hace el
oficio de prensa. El jugo exprimido de las manza-
nas frabajadas y dispuestas de este modo, fluye y
es recibido en una cuba; en primer lugar es mus-
cido y dulee, despues se pone en toneles procu-
1ando que el tonel tenga al menos cuatro pulgadas
de vacio 4 causa de gue la fermentacion que suce-
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de; es hasta violenta y debe fenerse cuidado de
dejar destapado el agujero grande durante ese tiem-
po. La sidra al fermentar se clarifica, una parte de
las heces se precipifa y la otra sube 4 la superficie;
esta se llama panr de oruyo. 81 se quiere hacer sidra
fuerte, se la deja reposar en las heces y cubierta de
un pan de orujo; si se quiere dulce, agiadable y
delicada, debe sacarse la parte clara cuando em-
pieza 4 picar dulcemente en el paladar; esta sidra
se llama sidra compuesta, es de un color ambarino;
la hay que se conserva hasta cuatio afios y es la
sidra que ordinariamente se bebe en las buenas
mesas. Cuando se daja pasar la fermentacion mas
adelante, se agria y sirve de vinagre. Por destila-
cion se saca de la sidra un espiritu ardiente que se
Ilama aguardiente de sidra El espiritu de sidra no
es buscado, sin embargo se dice que fortifica el co-
razon y eonviene para lag afecciones melancolicas.
La embriaguez causada por la sidra duramas tiem-
po que la gue produce el vine. Lémery dice que en
Norwmandia se ven aldeanos que despues de haber
hecho algun exceso de sidra estan borrachos tres
dias, y se duermen hacia el fin de su embriaguez.
Tambien se hace un jarabe y un arrope de sidra,
reduciendo por la evaporacion diez pintas de este
licor 4 uno préximamente: este extracto liguido es
bueno para el pecho El orujo de las manzanas sir-
ve para calentarse los pobres, como el de peras;
sirve de abono para los arboles y de alituento 4 los
cerdos » -
Afiadamos 4 esto que ya en tiempo de nuestro
autor, la codicia comercial habia puesto en practica
las adulteraciones; en efecto, en una nota se leen
lineas curiosas que las reproducimos:




«Mercaderes demasiado 4vidos de ganancia sua-
vizan la sidra que se les vuelveagria, de la manera
que el vino, con creta ¢ preparacion de blanco de
plomo, de albayalde, de sal saturno ¢ de litorgirio.
Esta mezcla es una bebida que ofrece enténces un
veneno peligroso, pero agradable 4 la lengua, pue-
de descubrirse con el agua de pofasa, que forma un
precipitado que puede reconocerse facilmente.» (1)

A principios de este siglo, 4 consecuencia de tra-
bajos importantes sobre las aplicaciones agricolas
de la quimica, ya puede comprobarse la afirmacion
de algunos principios enolégicos los mas esen-
ciales _

Segun los autores del Diccivnario de agricullura
prdctice, el clima y el suelo de la Noimandia pa-
recen convenir & los manzanos de sidra mejor que
cualquiera otro de Francia: pero hasta en esta pro-
vineia, se cuentan ties ¢ cuatro calidades de sidra,
segun la calidad del fruto y 1a naturaleza del ter-
reno; las frutas mejores dan un licor fuerte, espi-
rituoso y propio para guardarlo y los suelos dridos
o producen mas que una hebida dulzaryona, agro-
dable de gusto, pevo gue se alteva ficiimente y se
conserva poco. Cuando las manzanas estan cogidas,
y la época mas conveniente para esta operacion, es-
t4 indicada por la caida natural del frufo, hay la
costumbre de dejarlas en montones poco considera-

{1y Esta adulleracion culpable se halla lejos de no tener
gjemplo en nucsira época. Todavia se recuerdan perfecta-
mente en el mundo médico numerosos envenenamienios
comprobados hacia 1852, 4 econsecuencia de la ingestion de
sidras adulleradas y tratadss con sal de plomo. Sobre todo
en el cuartel de Saint-André-des-Alis es dénde los acciden-
tes fueron mas numeiosos, y poco les faltd para tener las mas
funesias consecuencias. '



bles durante algun tiempo, debajo de los mismos
arboles, para facilitar la évaporacion del agua su-
perabundante que contienen. Si fuese posible res—
quardar de /o lluvia esos montones sin sustrasrlos
de las otrasinfluencias atmosféricas que deben com-
pletar su madurez, habria menos mafer1a azucara-
da perdidea v la sidra ganaria en calidad

«l.as manzanas amontonadas de esa maneia no
tardan en marchitarse, y hasta se pudre pronto
una cierta cantidad de ellas; si se prolongase ese
estado, no tardaria en establecerse la fermentacion
y resultaria de ello la evaporacion y la pérdida de
las paites volatiles que desarrolla y son las quemas
contribuyen 4 dar 4 la sidra licor y calidad.

»Llegados al justo medio que parecs el mas con-
veniente entre los dos extreuios, las manzanas se
llevan & una especie de dornajo ¢ artesa circular,
en la cual se hace rodar una rueda ¢ muels de ple-
dra puesta en movimiento por un caballo que las
aplasta perfectamente. '

»Despues de esta operacion, se echan con una
pala encima la platina 6 artesa de la prensa, en
déude un hombre las arregia en lechos de dos 4
tres pulgadas de espesor, separandolas en Francia
con paja, y en Inglaterra con una tela. de erin;
encima del wltimo lecho se coloca tumbien una ci-
pa de paja y por encima naderos que se juntan
formando un cuadrade, de manera gue constituvan
una especte de plating. Iin ese estado se huce bajar
la tuerea de la prensa, cuya accion hace fuir Ia
parte jnejor del jugo. lista presion se 1epite toda-
via por una 'y hasta por dos veces, pero £s necesa-
rio someter de nuevo las manzanas 4 la accion de
la muda, afadiéndoles cada vez una can‘idad de
_2gua proporcionada con la cantidad de fruto
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»La sidra de primera prensadura estd llena de
calidad, cochetery, y de buena conservacion, es la
que se entrega al comercio; las otras dos presicnes
solo producen una bebida dulce y poco propia para
conservarla mucho tiempo. Los propietarios que
trabajan para su consumo tienen la costumbre de
mezelar los productos de las tres operaciones, y de
esta mezela resulta un licor agradable al paladar,
capaz de guardarse de doce 4 quinee meses, y cuyo
uso diario no presenta inconvenientes.

» Al salir de la prensa, la sidra pasa al través de
un filtro de erin y es recibida en barricas; pronto
se establece la fermentacion y el liguido se clari-
fica formando unas heces espesas. 8i ha de con-
smmirse en la misma casa, se ahorran el trabajo de
transvasarla; pero si esta destinada & ser expedida,
ge transvasa cuando la fermentacion ha cesado

«En ls isla de Guernesey las sidras se preparan
con la materia acostumbrada, pero cuando se ha
puesto en los toneles no ie dejan el tiempo de fer-
mentar, y tan pronto como el licor empieza 4 her-
-vir se transvasa 4 otro tonel, el liguido que queda
en el fondo se pasa por lamanga Se transvasa aun
por dos 0 tres veces la sidia siempre en el momento
en que se anuncia la fermentacion, v se tratan las
‘heces de la misma nianera. Despues de Ia tercera
trangvasacion se echa en el tonel 4 razon de 1 litro
y miedio por clento el licor que proviene de las he-
ces, el cual ordinarismente es limpido y muy es-
pimtaoqo v se tapa desde luego »

Dicen gue la sidia piepax ada de esta mane:a es
de nna gran limpidez, de un buen gusto y se con-

serva por muchos aiics.
«Xl o1ujo ¢ residuc de la fabricacion de la sidra
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puede emplearse titilmente, seacomo alimento para

el ganado, y principalmente para el de cerda, sea

para queniarlo cortdndele en cuadrados, como se.
hace con los panes para quemar, sea como abona,

haciéndolo entrar en la composicion de los esterco--
leros artificiales.

»Las cenizas que produce la combustion de ese
orujo, secas son demuy buena calidad; se emplean
para legias y tambien como abono en las mismas
circunstancias que las cenizas ordinarias »

Dice M. Basset:

«M.A. Payen ha querido dar tambien un peque-
no resumen de la fabricacion de lassidras en nues-
tra época. Reproducimos este documento curioso
bajo mas de un concepto.

»Hsta operacion muy semcilla, exige cuidados,
sin embargo: los frutos son aplastados desde luego
entre cilindrosde fandicion acanaladas, ¢ bajo mue-
fas de piedra verticales que ruedan en un dornajo
circular

‘»Aplastadala pulpa, es sometida inmediatamente
4 la prensa, si se trata de peras destinadas 4 dar
una sidra casi incolora analoga al vino blanco.
Cuando se guiere obtener una sidra de manzanas
mas ¢ ménos colorada, la pulpa de esas frutas se
deja amontonada al aire durante diez, doce y hasta
velnte y cuatiro horas; experimenta una meae: vacion
expontdnea (?) quefacilita la salida del jugo, la for-
macios el fermento y una coloracion de un moreno
rojizo que se trasmite en parte al lignido.

»La pulpa sujetada 4laprensada unacantidad de
Jugo poco mas 0 ménos igual a lamitad de supeso.
Vuelve d aplasiarse ¢/ orujo, aliadiéndole la mitad
de su pesode agna 4 fin de agotario mejor y de ob-




— 2 — .
tener una nueva calidad de jugo que se reune, si
ge quiere obtener una sidra de mediana calidad.

»En todos los casos el liquido echado en cubas ¢
en toneles en pié, no tardan afermentar y 4 produ-
eir una especie de espuma, miéntras que diferen-
tes materias se posan. Debe vigilarse atentamente
la operacion, para fransvasar la parte clara del li-
quido desde que hacesado la fermentacion, y tiene
lugar una especie de elaiificacion espontdnen; por-
que la mas importante para preparary conservar la
sidra, es realizar lo mejor posible esa elarificacion
espontdnea, puesto que los medios artificiales no dan
buencs vesultados en esta bebida débil y desprovista
de tanino.

»La sidra sacada de la parte clara se comserva
bien, sobre todo si se pone en envases que hayan
contenido aguardiente; las barricas deben taparse
cont preferencia con tapones hidraulicos que dejen
exhalar el exceso de acido carbonico sin permitir la
entrada libre del al1e exterior.

»En las eiudades generalmente se emnpieza 4 con-
sumir la sidra tan pronto como se ha clarificado, y
todo el tiempo que consersa bastante giucosa para
ofrecer un sabor dulce mas ¢ ménos azucarado. Al
cabo de cierto tiempo la sidra, continuando la fer-
‘mentacion, casi no contiene azucar; entonces es
ménos azucarada, mas alecoholica y mas acida: ese

- es el momento en que la gente del campo prefiere
- beberla, porque es mas fuertey refresca mejor; lalla-
man sidra compusste, es decir, 4 propdsito para be-
berla. » i

La fabricacion vulgar poco ha adelantado des-
pues, porque, salvo un pequefio mimero de excep-
- clones demasiado raras, vuelven & enconirarse tc-
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davia en los paises de sidia las précticas de los mis-
mos. procedimientos que acabaruos de sefialar.

Casi en todus partes se hacen caer-las manzanas
0 las peras Antes de estar maduras y se disponen en
montones mas 6 menos volumninosos en dénde se
calientan, fermentan y ewpiezan 4 podrirse; se
aplastan groseramente en un lorno de machacar 6
en un dornajo cis cular ;) se extrae el jugo con una
presion insuficiente; se hace la fermentacion en log
toneles, y no g6 toman la molestia de purificar en
lo que se pueda una bebida altamente alterable,
que todavia se ha debilitado, lo mas amenudo, con
adiciones de agua tan abundantes como perjudi-
clales. ' '

Lo gue acaba de esponerse nos pone en ol mismo
corazon de la cuestion y desde ahora podemos es-
tudiar con fruto lo que convienc hacer para llegar
a una fabricacion racional

FABRICACION RACIONAL,—DIVISION DI L4 MaiimRii —
EXTRACCION DEL JUGO

En toda materia vegetal cuyo jugo esta destina-
do & la fermentacion, importa hacer su extiaceion
lo mas completamente que se pueda: en esta pri-
mera extraceion estriba la primera condicion del
rendimiento. Es miuy dificil, pues, operarla conve-
nientemente, hasta por Ja maceracion, si la mate-
ria no se ha dividido préviamente, de manera que
se rasguen la mayor paife de las célulos que en-
cietran los jugos propiss. Cuanto juas bien hecha
estd esta division, tanto ias facil es la extraccion
del jugo por los medios mecdnicos, al paso que nua
divisionincompleta solo da resnltados insignifican-
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tes, ¥ exige imperiosamente la sustitucion de ]a
‘mace1acion 4 la presion. Se sabe, en efecto, que los
liguidos maceradores penetran en las células cerra-
das, hasta cuando se ponen en contacto con peda-
z08 gruesos, que se establece un equilibrio de den~ -
sidad entre los fluidos interiores y los ligquidos ex-
teriores, y que estos se cargan de una parte de las
materias solubles, de suerte que, por una série de
operaciones metidicas, se puede sustituir el liquide
delas células con agua pura. En cambio la extrac-
cion de los liquidos por viz mecanica de presicn
nanca eés completa si no estan abiertas todas las cé-
lulag No tenemos potencia mecanica que sea has-
tante fuerte para romper las células organicas por
simple presion cuando estin reunidas en un masa
gelatinesa ¢ en pasta. _

s indispensable, pues, atenerse 4 una buena dj-
vision de los frutos de sidra con el ohjeto de obfe-
ner el maximun de rendimiento en jugo

Division de los frutos de sidra — Los aparatos de
division sic hacen falta; no podemos poner entre las
buenas maquinas de este grupo ni la muela vertical
con dornajo circular, vi el antiguo forn0 de macha-
cav. La priniera cirecs todos los inconvenientes de
una nuela aceitera, y ademas de los cuidados, de
la atencion y de la fnerza que reclama, y delalen-
titud de su trabajo, presenta tambien Ia desventaja
de aplastar /o1 zosamente las pepitas cuando la mue-
la vertical v el doinajo circular son de piedra dura
- ¢ de granifo. Por esta razon se ha propueste cons-

truir el dornajo de madera 4 fin de evitar ese aplas-
tamiento. '

Segun las observacionesde M. F Berjot, las pepi-
tas de las manzanas contienen 25 por 100 de un
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aceite fijo ineoloro, que no puede tener propiedades
dafiosas; pero como contienen igualmente un milési-
mo de una esencia volatil muy analoga 4 la esencia
de almendras amaigas, sino completamente idén-
tica con esta sustancia, puede suceder que esta
esencia encubra elsabor {resco de ciertos productos,
como obra por otra parte, con una extiema violen-
cia, sobre el sistema mervicso y muy particular-
mente sobre el cérebro.

Probablemente 4 la presencia de ese aceite esen-
cial en ciertas sidias, y sobre todo en las de inferior
calidad hechas en los orujos aplastados de nuevo,
deben atribuirse los desdidenes graves y la borra- -
chera prolongada que sigue 4 la ingestion excesiva |
de esa bebida -El aplastamiento de las pepitas no
hacela sidra mas aleohoélica, perola vuelve mas em-
briagadora, de suerte que nos parece que esta cir-
cunstancia debe evitarse casi sin excepcion.

Tistos datos sonla condenacion de las muelasver-
ticales y de los dornajos circulares de granito, con
euyo ausilio se practica el aplastamiento de los
frutos de sidra.

El torno de machacar hace poco trabajo, requiere
mucha fuerza, mano de obray espacio; da una pul-
pa rebelde 4 la presion y el jugo que proviene de
¢l arrastra cantidades considerables de despojos que
retardan la purificacion del producto y Io hacen
muy alterable

3Por qué no se emplea, pues, una raspa centri-
fuga del género de las gue ha construido M. Cham-
ponnois con la simple precaucion de separar un
poco los dientes destinados al paso de la pulpa, 4
fin de no destruir las pepitas? Creemos que podria
hacerse una innovacion venturosa en esta aplica-




cion de la razon 4 la division delos frutosde sidra,
y por otra parte el ensayo no presentaria dificultad
alguna. Estaes uua solucion que valdria muy bien
ot1a :

Los propietarios y los arrendadores inteligentes
abandonan la muela vertical y el torno de macha-
car por los molinos y los quebrantadores de cilin-
dros acanalados.

Se conoce un gran numero de esos aparatos. No
les hiarentos reproche alguno, poique el contacto
del hierro con la pulpa del fruto no presenta los
inconvenientes qne muchos han sefialado, cuando
no se prolonga por mucho tiempo. Todos esos ins-
trumentos pueden tener su valor y prestar buenos
servicios, si estdn bien constividos, con tal que
siempre se pueda regular, segun sea la voluntad,
la separacion de los cilindros.

El molino de manzanas de los ingleses se com-
pone de dos cilindros guarnecidss con hojas de cu-
chillo que se mueven en sentido contrarioy operan
una primera division de los frutos. Los pedazos que
resultan caen entie otros dos cilindros de granito
que acaban de reducirlos 4 pulpa mas ¢ menos
fina, segun sea el grado de separacion de esos ci-
lindros Pudiendo regularse 4 voluntad esa separa-
cion, se respetan ¢ se aplastan las pepitas, segun
se quiera. Es un buen instrumento

Uno de los mejores instrumentos para ladivision
de la materia, aplicable con la mayor ventaja & la
- trituracion de las manzanas y de las peras, es el
. quebrantador de M. Berjot.

. «liste quebrantador, diceM Moriére, puede fun-
- clonar & voluntad, de manera que se respeten ¢ se
aplasten las pepitas, haciendo variar Ia separacion




de las dos pequeiias muelas de granito verticales,
que marchan en sentido contrario. Por medio de
un malacate movido por un caballo, pueden hacér-
sele moler 3 hectélitros de manzanas en menos de
dos minutos, las cuales ne han estado en contacto
con el hierro que puede perjudicar la calidad del
jugo. Este quebrantador puede servir ademds para
una multitnd de otros usos; ccupa muy poco espa-
cio y porsu sencillez es de facil reparacion; en fin,
esta dispuesto de manera que pueda ponerse en
movimiento & brazo por dos hombres; una correa
puede ponerle en comunicacion con una maquina
de trillar. :

A este elogio, justanmente merecido, afiadimos
con verdadera satisfaccion que el aparato de M Ber-
jot ha sido objeto de las mas lisonjeras apieciacio-
nes por parte de la Soveiedad deagricultuia de Caen,
de cuya competencia en semejante materia no pue-
de recusdrsela. (1}

Ziste aparato, cuyo empleo aconsejamos 4 los fa~
bricantes de sidra y de bebida de peras, tiene un
emplazamiento muy reducido, puesto que su lon-
gitud es de 27,50 solamente, su altura de 1*,50
v su ancho de 80 centimetros. Las muelas tienen
un metro de diametro por 20 centimetros de espe-
sor La rapidez de la acciones muy grande, puesto
que en las pruebas oficiales que se hicieron, en

1) Casireproducimos por entero en las Nofas juséificati-
was del final de este 1ibro, la relacion de M. Oliviel sobre el
quebrantador Berjot (1862), lo mismo que el de M Isidoro
Pierre sobie una memoria relativa 4 las semillas de manzana
¥ 8% aceion e Ia calidad de In sidre. Bl auter, M. Berjot, far-
macéutico en Caen, pertenece d-ese grupo de hombres tiles
que buscan lo veidadeiamente aplicable, sin dejaise arveba-
tar por las teorias problemdticas




cinco minutos aplasté 10 hectélitros de manzgtias,
lo cual da la considerable cifta de 120 hectdlitros:
por hora, ¢ 1440 hectélitros por dia de doce horas
de trabaJO efectivo.

nada quée desear para aquellos que emplean buenas
mdiquinas, de suerte que esta primera operacion
todo el mundo puede hacerla bicn, sea que no se
haga mas que un solo aplastamiento respetando las
pepitas, sea que se gjecute una segunda maniobra
despues de la extiaccion del jugo normal Los dos
modos pueden dar muy buenos resultados.

Aqui se presenta una observacion de practica
muy importante.

Algunas personas consideran como una cosa util
dejar la pulpa expuesta al aire durante un tiempo
variable de doce & veinte y cuatro horas, 4ntes de
-+ gometerla 4 la prensa Entdneces toma un color T0-
@ jizo que lo comunica al mosto; se afiade que esta

- maceracion hace mas facil la extraceion del jugo

- por la alteracion parcial del mucilago... No com-
prendemos hien semejantes teorias. Unos quieren
- el agua fangosa de las lagunasy no temen el li-
" quido que sale de los estercoleros, otros prefieren
. una disolucion descorazonadora de dcido lactico y
- vinagre 4 una bebida sana; debia esperarse ver que
- se daba como ventajoso un principio de alteracion.
.Nada hay que decir sobie semejantes cosas, sino
- que uno esta obligado 4 considerarlas como un pa-
negmco involuntario de la incuria y de la ignoran-

- cia. Bn todas partes, en las industrias alimenticias
se teme dejar expuesta al aire la materia primera
“en tratamiento; se considera la rapidez en el tra-

- bajo como una condlclon de éxito de la cual se tiene
: B

En suma, la trituracion de los frutos hoy no deja" T
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mucho cuidado enno separarse, y no podemos mé-
nos de anatematizar este olvido de las reglas mas
elementales de la tecnologia

Faxtraccion del jugo.— A primera vista, parece que
en un pais de fabricacion azucarera debia ser in-
necesario entiar en grandes detalles relativamente
4 una operacion que esta vulgarizada casi en todas
partes. En Francia no se hallan en este caso La
mayor parte de nuestros agricultores nada ven mas
alla de sus practicas hereditarias; y si es preciso
decirlo, en eso se parecen 4 las clases mas elevadas
de nuestro érden social; la situacion general de la
humanidad exige, sin embargo, el empleo de todas
las fuerzas vivas en las naciones del viejo mundo;
es preciso que desaparezca la ociosidad, lo mismo
la de la inteligencia que la del cuerpo, y 4 pesarde
todo, esa es la eterna cuestion de la existencia (1).

En Picardia, pais de sidra, se hace azucar; se
prepara la pulpa de remolacha con la raspa, y la
presion d& 75 por ciento de jugo en peso. En el
mismo pais, con la manzana ¢ 1a pera cuya com-
posicion es casi idéntica, y cuyo tejido es de la
misma resistencia, se saca de 45 4 50 por 100

La Normandia estd préxima. Hace olro tanto.

No se crea que falte la inteligencia, ni en lo re-
ducido de los capitales necesarios para hacer bien
las cosas; no, ciertamente. Pero nuestros cultiva-
dores tienen un amor interesado 4 la rutina, y
cierta apatia que les lleva 4 huir de fodo lo que es
nuevo para ellos; eso consiste en que la mayor parte
de las tentativas y de los ensayos los ejecutan ocio-
sos de otra condicion, que no temen sacrificar el

) Tobe, or not tobe, thart ig the guestion. .1
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dinero para distraerse de su mutlhdad, pero sin
saber aprovecharse de ellos para si ni para el bien
publico; porque se les han pasado los afios de su
juventud en las ocupacioues ridiculas de los inuti-
Jes. La confianza no se impone, sobre todo al hom-
bre del suelo; necesita el ejemplo; pero le es mas
necesario aun en lo moral que bajo el punto de vista
material.

El aldeano vive en la espera de resultados; para
él 1o mds claro es la balanza Hé aqui porque las
instituciones agricolas del emperador en las Lan-
das y en la Sologne no condueen & su fin, porque
gastan mas de lo que producen.

Lo mismo sucede con la industria agricola pro-
piamente dicha. Si el carretero de la aldea puede
hacer con um olmo vigjo ¢ una encina decrépita
una magquina de presion que dard de 45 & 50 por
100 de rendimiento, se preferirdin las creaciones
fantaslicas de ese artesano 4 las maquinas mas in-
geniosas, de las cuales solo se ve el precio de com-
pra, pero cuyo rendimiento no se ha probado ma-
terialmente, y del cual se teme no poder servirse
con utilidad. Ahi esta la falta; aungue la aleoholi-
zacion en grande escala la haya atenunado mucho,
todavia existe por completo para la explo’raclon en
pequetio.

Teniendo en cuenta las cifras analiticas, 100 ki-
l6gramos de manzanas maduras contienen 83% 20
de agua y 13% 50 préximamente de materias solu-
bles por cien partes en peso. Las peras conservadas
contienen 83% 88 de agua y 18, 60 poco mas ¢
ménos de materias solubles. Si la extraccion del
jugo fuese completa, 100 kilégramos de manzanas
deberian dar 96% 70 de mosto, ¥ las peras darian
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97%, 48... En la practica ordinaria se estda muy le-
jos de este resultado, puesto que no suple la insu-
ficiencia del tiabajo de extraceion mas que con la
adicion de una cantidad arbitraria de agua. No
queremos decir, sin embaigo, que con los medios
mecinicos pueda extiaerse la totalidad del jugo de
las frutas; pero creenos que una presion bien apli-
cada puede dar de 70 &4 75 por 106 de rendimiento,
y que con el empleo de los principios de la mace-
racion 4 los orujos, todavia pueden obtenerse los
dos tercios de lo que queda, sea en todo, de 89 &
91 por 100 en peso, de tal suerte que el 1esiduo
debe quedar reducido al décimo de la masa del
fruto.

La practica habitual no obtiene mas de 50 litros
de mosto por 100 kilégramos, sea de 35 4 40 litros
por hectolitro de fruto, & pesar de toda la mano de
obra y de la fuerza empleada para hacer funcionar
maquinas enormes tan mal concebidas como dis-
pendiosas o

Ese estado de cosas no puede concluir més que
con la iniciativa de los propietarios y de los sim-
ples particulares. A ellos es & quienes conviene lu-
char con la ignorancia y con las preocupaciones,
introduciendo en sus casas de labranza buenos apa-
ratos y métodos serios. El ejemplo sera contagioso,
si los apéstoles del bien saben hacerlo, y si no im-
ponen nada oneroso &4 sus futoros imitadores; en
una palabra, si saben gastar para el porvenir y
sembrar para una cosecha lejana.

Cuando se ven en las comarcas viticolas atrasa-
das esas maguinas informes, 4 las cuales se da el
nombre de prensas, que exigen las fuerzas de quin-
ce hombres y un espacio de 40 ¢ 50 metros super-



ficiales, uno casi se cree fransportado en plena
edad media, 4 pesar de los progresos mecanicos que
en todas partes se realizan La prensa de tornillo,
la prensa de cufias, la prensa de choque ¥ la prensa
hidraulica parece que todavia no se han inventado
y se experimenta un sentimiento involuntario de
tristeza al pensar en la lentitud de los progresos
humanos, hasta en materias de necesidad y en las
industrias alimenticias.

Todo eso es casi bello, comparado con la prensa
de sidra de Normandia, que es una especie de
monstruoosidad indescriptible.

Encima el fablero de esta prensa se dlspone la
pulpa de manzanas ¢ de peras por capas de 5 4 10
centimetros de espesor, separadas con la ayuda de
lechos alternativos de paja de centeno. Cuando con
esas capas de pulpa y de paja se ha formado una
feja, un monton de una elevacion proporcionada
con la altura de la maquina, se coloca encima del
todo una plataforma de madera, despues zoquetes,
v se hace obrar sobre la masa un moufon, como le
llaman en Normandia, ¢ maza, una especie de viga
que es movida por tuercas de madera, la cual tiene
- 60 centimetros de lado por 7 1 8 metr{)s de largo.
" Ksa es laprensa de sidra descrita por Valmundo de

" Bomareen el siglo ultimo Todavia se emplea enla

mayor parte de las casas de labranza normandas.
Y esta miquina es cara en su precio de compra,
dispendiosa por el trabajo que exige, las reparacio-
nes que requiere, v el enorme sitio que necesita
para emplazarla; pero estas consideraciones son de
poca monta, cuando se trata de conservar una rufi-
na vy de no salir de sus costumbres. Con todo, esa
cosa gigantesca no produce el efecto de una prensa
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de tornillo de hierro de 1 metro superficial; no da
mas de 40 litros de mosto por hectelitro de fruto.

Enténees se quitala maza, los zoguetes y la pla-
taformna; se saca el orujo, se aplasta ds nuevo con
agua del primer chaico que se halla mas préximo,
mezelada con el jugo que sale de los estercoleros,
con. orines ¥ toda suerte de otras inmundicias (7)
se prensa de nuevo para cbtener un jugo mas dé-
bil que hard la peguenia sidre, sidia de inferior cali-
dad ¢ la bebida. Este segundo aplastamiento con
agua, en lenguaje local se llama rémiage.

Con estose obtienen tres clases de mosto. Laque.
flnye sin presion, Ia cual forma la méie-gouite la
gruesa sidra obtenida por presion, sin agua, v fi-
nalmente la pequenio sidra. Pero 1a mayor parte de
los arrendadores y de los propietatios mezclan esos
tres productos que se introducen juntos en los to-
neles yforman la sidra comun, la bebida habitual.
La pequena sidra ¢ sidra de 7émiage, la consuman
en la misma localidad los obreros y gentes tra-
bajadoras, cuando se prepara aisladamente Hsuna
bebida desabrida, muy alterable ¥ que no es posi-
ble transportarla. _

Al lado de los inconvenientes esenciales que de-
ben hacer desechar la prensanormanda para conver-
tirla en mudero de construccion ¢ para calentarse,
debemos mencionar otro detalle: los lechos de-paja
¢ de g/ut que se pone entre las capas de pulpa, dan
4 menudo un mal sabor al mosto, y nunca produ-
cen el efecto que de ellos ge espera; & saber, formar
un vacio entre ias capas para facilitar la salida del
jugo Casi sucede lo contrario, ymnuchas veceshe-
mos podido comprobar los malos resultados de la
paja en esta aplicacion.




Lo que aqui debe hacerse, pero bien entendido;
con olra prensa, es obrar comose hace en los trapi-
ches con Ia remolacha, sea que se ponga en sacos
v s6 separen con zaizos de mimbies, sea que se se-
paren las capas con tejidos de erin, como se haee
en Inglaterra desde hace yamuchos atios; conviene
renunciar 4 la paja cuyoenipleo es detestable Pre-
feririamos los sacos de tela gruesa eruzada & cual-
guieia otra cosa, por una razon que luego indica-
remos al hablar del agotamiento de los orujos. Los
sacos duran largo tiempo y se cemservan por -
chos afios, cuando se tiene cuidado de lavarlos'y
hacerlos secar hien despues del frabajo Casi son
indestructibles si se ha tenido el cuidado de hacer-
Jos hervir, cuando nuevos, en una disoluclon cur-
tiente concentrada.

No faltan buenos aparatos de presion. Hemos ha-
biado de la prensa de tornillo, de cufias, de choque,
de la prensa hidraulica. lsfa seria lamas perfecta
de todas, si su precic no la hiciese desechar para
las pequetias industiias _

Una simple prensa de teruillo con montantes de
hierro fundido, y el tornillo de hierrc dulce es
muy bastante para esos casos Puede dar muy bien
del 70 al 75 por 100 de jugo por presion directa, si
se sabe servirse bien de ella.

Tawmbien se han alebado en Normandia la prensa
Solmon, Iz prensa Samain y algunas otras. Todas
son excelentes comparadas con el prensador. No las
deseribiremos aqui; todas nuestras simpatias estdn
por el empleo de la prensa ordinaria, de la cual aca-
bamos de hablar, en las pequefias casas de labran-
za, y por la prensa hidrdulica en todas partes. Sin
embargo, no podemos pasar en silencio una prensa




muy buena que se usa con ventaja en Inglaterra.
En realidad esta prensa no es mas que una prensa
ordinaria de tornillo; pero como el tornillo principal
manda otros dos que estin colocados en el eje del
plano, la platina superior se halla sometida 4 una
presion mas uriforme y los resultados son mas ven-
tajosos D4 un rendimiento de 65470 por 100 por
primera presion

Aqui se presenta una cuestion bastante grave.
;Podria aplicarse la maceracion 4 la fabncaclon de
las sidras?

La respuesta 4 esta pregunta no nos parece de
naturaleza que pueda dar lugar 4 ninguna vacila-
cion; y segun nuestro modo de ver, debe traducir-
se por la afirmacion mas neta. Dentro de un mo-
mento traturémos de hacer ver quela maceracion
es tan aplicable cororacional, sea paialaextraccion
entera del jugo, sea para-agotar las pulpas que ha-
yan sufrido ya una presion preparaiciia

in muchos cantones de los paises de sidra, se
emplea un método que se aproximaala maceracion
sin ofrecer sus ventajas Se aflade & la pulpa una
cantidad de agua arbitraria, segun el grado de
fuerza alcohdlica (?) que so quiere dar 4 la bebida;
se deja el todo en contacto durante un $iempo va-
riable, y despues se prensa.

Evidentemente alli hay maceracion; psro parece
que se tenga la mira de obtener los peores zesulta-
dos de esta operacion, la mas perfecta cuando se
ejecuta bien .

Demostriémoslo con guarismos Sea un peso de
1000 kilégramos de manzanas , CU30 jugo normal
marque 6 grados Baumé de de’mdad ¥ teuiendo
832 litros de agua. Afiadamos una cantidad 1gual




— 4l —
de agua, sean 382 litros, 4 la pulpa mezelémos,
dejentos macerar y prensémos como se haee con la
gruesa prensa. Vamos 4 separar 832 - 416 —
1248 litros de jugo débil 4 3 grados de densidad
solamente, y quedardan en la pulpa 1esiduo 416
litros al mismo grado Nuestra situacion es muy
clara, perque & pesar de nuestra locion inconside-
rada hemos dejado en el orujo el 25 por 100 del
valor real de los frutes, Io que habrramos dejado
despues de una sola presion con una buena prensa,
Hemos hecho una especie de legivacion del jugo
que ha perdido la uitad de su valor, y no tenemos
mas comnpensacion que la eantidad Luego los 1248
litros de jugo débil que hemos obtenido, repiesen-
tan absolutamente la misma rlqueaa en principios
solubles que los 730 litros de jugo puro normal
que habriamos pedido obtener.

;Hay ventaja en tener 1248 litros de bebida débil
y alterable, mejor que 730 litros de buen producto?
No lo creemos; pero se hace muy dificil apreciar
las conveniencias individuales, v no insistiremos
sobre ese punto Deciinos solamnente que reducien-
do inconsideradaments la 1igneza sacaiina de un
mosto ya demasiado pobre, se expone 4 todas las
degeneraciones deuna mala fermentacion, y quees
imposible dejar de hacer acidos acético v lactico
con tales jugos y que no se prepare asi una bebida
malsana.

En principio general, es indispensable sacar de
los frutos todo el jugo posible sin agua. Conviene
luego agotar el residuo y aproximaise todo lo posi-
ble 4 la cifra tedrica. Sabemos que siendo 3 préxi-
mamente el residuo sélido de las manzanas y de
las peras, el jugo real seria de 97 por 100 $i admi-



— 42 —

timos que con la prensa inglesa, la prensa hidrau-
lica ¢ cualquiera otra mdguina dusia hemos sacado
70 de jugo con una sola presion, lo cual se halla
muy lejos de ser impracticable, el orujo que queda
en los sacos confendra 27 de jugo y 3 de nateria
insoluble, y formaré los treinta céntimos de los
frutos tratados No se tratard mas que de retirar
los veinte y siete céntimos de jugo que se hallan
en ese orujo, y la cosa no nos parece imposible.

Ya sabenios lo que pasa con la rtemolacha, puesto
que la destilacion en grande escala estd basada en
la maceracion ;Por qué no hacemos otro tanto con
las manzanas y las peras, fanto bajo el punto de
vista del agolamiento de gue hemos hablado, como
de la extiaccion entera del jugo? ;Qué 1azones se
oponen a que la pulpa ¢ las vainas de los frutos
hagan como la pulpa ¢ las vaivas de las 12ices azu-
caradas en presencia de la fuerza endosnidsica? Ve-
mos tanta ménoes diferencia cuanto las manzanas y
las peras enteras sumergidas en e} agua abandonan
§U 27UCAL Yy sus principios solubles 4 esaagua,y las
vainas 6 la pulpa serdn siempre nas permeables.
ATiadamos tambien que el tejido de las fiutas de
que hablamos es mucho mas débil habitualmente
que el de la remolacha de azicar; y se dsjara pene-
trar mas facilinente por los liguidos maceradores.
Tenemos de ello una coenviccion tal, que no vacila-
riamos ni un solo instante en preparar sidras y be-
bidas de peras por via de maceracion.

51 por otra parte se temiese un wmal éxito, he aqui
dos experimentos justificativos poco costosos que
pueden hacerse con la mayor facilidad.

Se procuran einco cnbos de madera de la misma
capacidad poco mas ¢ menos, y bastantes manza-



— 48— o
nas 6 peras para llenar cuatro de esos vasos, el
: quinto queda vacio y 4 disposicion del experimen- :
- tador Se cortan frutasy se ponen vainas en el pri-
mer cubo A. Se cubren de agua 4 80 grades centi-
© grados préximamente. Se llena el cubo B con ofros
- pedazos cortados. El licor del primer cubo A se ca-
" Tenta en una pequefia caldera hasta 80 gradesy
" ge echa al cubo B. A 1ecibe de nuevo agua & 80
~ grados. Se ponen vainas nuevas en C, y 56 le atia-
- de ellicor de B, calentado & 80 grados. Se hace pa-
sar 4 B el liguido de A que se reemplaza con agua.
El cubo D estd llena de vainas, sobie las cuales se
echa el ligunido de C. Sepone en C el liguido de B;
en B el liquido de A, y se echa nueva agua en A

Al cabo de una hora, suponiende que cada vez
el agna ha estado en contacto con jas vainas una
hora, se echa el liquido de D al cubo vacio y se
transvasa el de los cubos.

Hé aqui lo que en ese momento se comprueba,
si los frutos empleados daban un jugo de 6 grados
Baumé, por ejemplo, en el pesa-jarabes:

El lHquido de D marca 5°, 62 Baumé; el de C
acusa 4°, 12; el de Bda 1°, 87, y el de Aindica 0,
37 préximamente En la pulpa de este no queda
mas que liquido & 0°, 37, casi agua, que puede
utilizarse si se somefe esta pulpa al aplastamiento
v 4 la presion. Apenas quedaié el cuarto de-este
valor °, 37, y el liguido podra emplearse en lugar
de agua en la maceracion. '

Ll liquido, con diferencia de un onceavo, serd
tan rco como la savia natural, y las pulpas queda-
r4n de once & catorce veces méas agotadas que con
la mejor presion El mosto sera clazo; no contendra
ninguno de los principios azoados tan alferables




que lo transforman y lo hacen degenerar, y se es-
tara seguro de obtenexr un licor perfecto bajo todos
los conceptos, con tal que, por otra parte, se le ha-
ga experimentar una buena fermentacion.

Muchas veces hemos repetido esfe experimento
con frutas ¢ raices en nuestros egtudios sobre la
maceracion, y el resultado es constante.

Se comprende que necesariamente sucedera lo
mismo con las pulpas machacadas de las cuales la
presion habrd separado 70 de jugo, y contendran
todavia los veinte y siefe céntimos del peso de los
frutos. Haciéndolos macerar dentro de sacos en li-
quidos de densidad decreciente, abandonan 4 esos
liquidos todes los prineipios solubles que contienen
aun, y los orujos prensados estaran agotados radi-
calmente

La prictica de la macer_acion en las sidras y en -
las bebidas de peras, soportaria, pues, dos métodos
principales, segun se quisiera emplear la macera-
cion como método complementario de agotamiento
de las pulpas prensadas, ¢ como tinico medio de
extraceion del jugo. El trabajo seria de los mas
senctllos.

¥in el primer caso, despues de un aplastamiento
prévio, en el cual se habrian respetado las pepitas,
se retiraria la mayor cantidad posible de jugo por
una presion graduada y enérgica con laprensa in-
glesa ¢ la prensa hidraulica. Esa presion se ejerce-
tia sobre la pulpa encerrada en sacos, los cuales es-
tarian separados por medio de zarzos de mimbre.

A medida que los sacos saliesen de la prensa se
dispondrian metédicamente en cubas, en dénde se
someterian 4 la accion de una cantidad suficiente
de agua tibia por espacio de una hora. Despues de
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- psta primera maceracion pasarian 4 una segunda B
. euba con agua nueva, mientrassepondrian nuevas
- pulpas prensadas en contacto con el liquido prece-
.+ dente. Se continuaria asf de manera que las pulpas
. ge sometieran al ménos cuatro veces sucesivamente
" 4 1a accion de liquidos de densidad decreciente, y
‘g haria obrar el liquido sobre nuevas pulpas pren-
sadas, hasta que hubiera adquirido la densidad del
jugo natural. La pulpa agotada se prensaria en sa-
cos, y el liquido que provendria de ella se emplea-
- ria en vez de agua clara.

Generalmente seis cubas, de las cunales una es
de recambio, bastan para un agotamiento racional
y para un enriguecimiento conveniente de los lico-
res de maceracion.

En el segundo caso, aquel en que se quisiera re-
currir 4 la maceracion para la extraccion completa
del jugo, el material es ménos elemental y con-
viene adoptar la disposicion representada en la fl-
gura 1. En el presente caso, las cubas A, B, C,
D, pueden ser de madera; deben ser en numero de
seis para obtener un agotamiento completo de las
vainas y una extraccion conveniente de las mate-
rias solubles. Los monta-jugos L, F, deben estar
construidos demanera que puedan servir 4 la vez de
recipientes y de aparatos de calorificacion Cuando
no se¢ dispone de vapor, basta para eso colocar una
serpentina 6 una série de tubos calentadores por
los cuales se hacen pasar a voluntad los gases ca-
lientes que provienen de un pequefio hogar ordi-
nario. Eso es cuestion de un orificio de tres ramas
v de una série de registros.
 Si suponemos, por ejemplo, que el montajjugos
I contiene liquidos que han de hacerse pasar 4 A,
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abrimos el registro que conduce el calor al monta-
jugos, el liquido se calentard y el vapor producido
bastara para hacer pasar el licor por el tubo ascen-
dente hasta la cuba A. Si por el contrario, no se -
quisiera calentar el mosto hasta la ebullicion, nada
impide adaptar en M el enlace de una pequella
bomba de aire como la de la figura 40, para hacerle
sufrir una compresion suficiente y dirigirlo hacia
su destino tan pronto como habré llegado al grado
de calor conveniente

Dariamos la preferencia 4 este Gltimo modo, &
fin de no traspasar jamdas el grado de calor que de-
termina la coagulacion de la albumina en los mos-
tos, 6 sean 70 grados centigrados proximamente.

Todas las cuestiones niecanicas y téenicas de la
maceracion en el dia estdn resueltas por la practica
de las fabricas de azucar, yno vemos razon alguna
para que no pueda hacerse una aplicacion venta-
josade ella en la preparacion de los mostos de man-
zanas y peras Queda por decir que en esta marcha
la division de la materia podria efectuarse simple-
mente con el ausilio del corta-raices.

Resumiendo, pues, lo que precede, podemos tra-
zar el método que debe seguirse para la extraccion
racional de los jugos de frutos de sidra. En la con-
dicion ordinaria, los frutos cogidos bien maduros,
conservados hasta que contengan el méximum de
azucar, se sujetan al aplastamiento ¢ 4 la tritura-
cion. Esta operacion debe hacerse con instrumen-
tos que permitan respetar las pepitas, que sean de
un precio moderado y de accion rapida. Bl quedran-
fador de Berjot merece todas las preferencias bajo
diferentes puntos-de vista La pulpa obtenida & me-,
dida que se va produciendo, se somete inmediata—
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mente 4 la accion de una buena prensa, sea la

la mayor cantidad posible de jugo normal. Los oru-

jos se maceran, puestos en sacos, hasta su agota-
miento; los lguidos se reunen con el jugo primi-
tivo, vy de los residuos prensados se hacen panesy
se secan para emplearlos como cornbustible.

‘En el caso de la maceracion, los frutos se divi-
den en vainas por la aceion de un corfa-raices. Se
someten las vainas 4 la maceracion con el ausilio
de un aparato de seis cubas que corresponda & los
cinco pasos del liquido macerador calentado & 70
grados Los liquides enriquecidos hasta el grado
de la savia normal, se dirigen 4 las cubas de fer-
mentacion, ¥ las vainas se prensan, si se quiere, 6
se emplean inniediatamente para alimentar el ga-
nado.

- Afiadimos aun algunas palabras acerca de una
aplicacion util de la desecacion, que podria hacerse
experimentar 4 los frutos de sidra de la misma
manera que se ha aplicado 4 la fabricacion del azu-
car por el procedimiento llamado de Schutzendach.
En los afios de abundancia, seria muy preferible
hacer secar una parte de frutas de la cual se haria
la sidra 4 medida que las eircunstancias lo exigie-
sen. Hs avidenteque los frutos secos deben tratarse
por la maceracion, puesto gue por la presion no po-
drian sacarse los jugos. Deberia aplicarse el método
de que hemos hablado, y reunir todos los liguidos,
de manera que se obtuviese una densidad media de
10 grados del pesa-jarabes,

prensa inglesa, sea la prensa hidraulica, para sacar -
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PREPARACION DE LOS MOSI0S —TFERMENTACION
ACIIVaA.

Admitamos que el jugo de las frutas ha sido ex-
traldo por el mejor método, que se ha obtenido el
maximum de rendimiento con manzanas 6 peras
de buena especie, para las cuales se han tomado
todas las precauciones que antes hemos indicado.
Cuando todo se ha hecho v bien, todavia no se tie-
ne mas que mosto mas 6 ménos azucarado, y gueda
por cumplir el acto mas importante de la vinifica~
cion; el que opera la transformacion del aziicar en
aleohol, y solo por medio de ella puede constituirse
el vino La fermentacion debe completar el trabajo
que hemos bosque]ado y todas las reglas que di-
rigen esta reaccion son aphcables 4 lag sidras y 4
las bebidas de peras, como al vino y 4 todas las he-
bidas aleoholicas fermentadas.

Para una buena fermentacion alecohélica se ne-
cesita azucar, fermento, agua, la presencia del
aire al menos al empezar la accion, y cierta tem-
peratura. Estas condiciones sonindispensables. Pe-
roaun hay otras que nodeben descuidarse, so pena
de obtener productos de mala calidad, poco aleohs-
licos, poco conservables y cuyo uso hasta puede
ser contrario & la salud. Asi, cuando el licor capaz
de fermentar no estid sometido 4 una aceion bas—
tante rapida, se le exponed degeneraciones que de-
terminan la produccion de leIlGlPIOS daTiosos; una
fermentacion demasiado lenta siempre da Iugar 4
la produccion del acido ldctico, sobre todo si en el
licor hay un exceso de gomas 6 de dextrina, 6 de
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materia viscosa. Silas materias azoadas dominan
con las sustaneias de las cuales acabamos de hablar,
se alteran; dan productos amoniacales, compuestos
especiales, ¥ dan origen 4 multitudes de microder-
mas, cuya accion consecutiva conducira fatalments
4 la alteracion de los productos. Una fermentacion
demasiado pronta trae igualmente resultados des-
ventajosos, de los cuales el mas palpable es la for-
macion de 4cido acético, vinagre, 4 expensas del
alcohol. '

Sin duda podriamos extendernos mas sobre urn
punto tan importante; pero como el lector ha de-
bido penetiarse de los principios que rigen en la
fermentacion, lo mejor que podemos hacer es lla-
mar su atencion acerca de lo que hemos dicho ya.
No debemos hacer 1epeticiones inutiles, ni volver
aqui & las reglas que deben ser bien conocidas yel
practico nunca debe perder de vista; nos limitare-
mos & examinar la cuestion bajo el punto de vista
enteramente especial de las sidras y de las bebidas
~de peras, 4 fin de ponernos en la via de las mejoras

gue deben introdueirse en la fabricacion.

Toda fermentacion alcohdlica exige ante todo la
presencia de una materia capaz de fermentar, de
un azucar apto para desdoblarse en alcohol y 4cido
carbdnico; ese azucar debe estar disuelto en el
agua. ..

En los jugos de manzana y de peras tenemos
azucar y agua, sobre fodo esta tltima, en los mejo-
res frutos de sidra se halla ya en proporcion dema-

.slado grande, y con mayor razon se halla en su-
perabundancia en el producto de las legivaciones
de los orujos, en los mostos destinados para hacer
bebidas




;81 4 menudo tenemos demasiada agua, hay
hastante azidcar fermentable en los mostos de sidra
6 de bebida de peras? Hsta cuestion es mdas grave
de lo que se cree, y 1o basta la afirmacion de las
gentes mejor intencionadas para justificar la ruti-
na 6 la preocupacion. Que la sidra se suba un poeo
4 la cabeza, tanto por la accion de los aceites esen-
ciales como por la del aleohol, que sienta al sabor
de la tierra que se prefiere, gus pigue y 7asque la
gar ganta sobre todo, hé aqui lo bastante para que
los risticos aficionados 4 ciertas bebidas norman-
das ¢ picardas estén satisfechos. Encuentran eso
bueno; estin habitnados 4 ello, y concebimos que
hallandose todos los gustos en la natuialeza, no
debe acriminarseles por su manera de sentir. Pero
no se trata de anatematizar ¢ aprobar las aprecia-
ciones particulares; lo que conviene saber es muy
diferente Frente 4 la perversion de los sentidos
causada por la costumbre, hay el gusto de todo el
mundo, la apreciacion general, las leyes de la hi-
giene, y es bueno conformarse con las ideas colec-
tivas, mejor que con las opiniones excepcionales,
cuando estas no son razonadas Decimos, pues, con
todo el mundo, que la buena sidra, la sidia com-
puests, ordinariamente no es mas que una bebida
grosera alterada por la accion de las causas mas
diversas.

La proporcion de azﬁear, demasiado débil para
llevar los productos 4 una riqueza alcohdlica sufi-
ciente 4 una vinosidad conveniente, aun es dismi-
nuida con alladiduras de agua que no reconocen
ningun motivo serio ni ninguna razon tecnolégica
definida El valor aleohdélico de las sidras y de las
bebidas de peras igual apénas, por término medio,
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al de las cervezas comunes, 1o es bastante ba,jo el
punto de vista de la conservabﬂldad Si, por ofra
parte, esas bebidas estuviesen bien fabmcadas si
no presentasen una gran porcion de acidos méhco
lactico ¥ acético, si no contuvieran cantidades no-
tables de materias azoadas mas 6 ménos alteradas,
no eriticariamos esa pobreza aleohdlica, y no veria-
mos en ella un inconveniente muy grave, sin una
circunstancia capital que se sobrepone 4 todas las
“demas, wn mosto demasiado pobve en azcar casi
nunce de lugay mas que 4 una mala fermentacion.
La acetificacion, la degenaracion léctica y la pro-
duccion de la materia viscosa se manifiestan en los
licores fermentables, en proporcion inversa de lari-
queza en azucar, fuera de otras causas que deter-
minan su aparicion Hso se sabe por la observacion,
v la experiencia de todos los alcoholizadores da
cada dia su demostracion. '
De eso sacarénios una consecuencia, la cual es,
que el fabricante de sidras y de bebidas de peras,
anfe todas cosas debe comprobar la riqueza sacari-
ns de sus mostos, aumentarla, si hay lugar 4 ello,
pero nunca conviene disminuirla afiadiendo agna
Com prendemos que un pobre jornalero haga una
piguetlé 6 bebida mala afladiendo agua al producto
de su pequefia provision de manzanas; necesita
una cantidad determinada de bebida, le faltan los
medios mecénicos para una buena extraccion y la
suple con las mescolanzas. No es que prefiera la
bebida mala 4 uwna sidra generosa; sl obra asf es
impulsado por la necesidad, y sobre eso nada hay
que objetar. Claro estd que si el hectolitro de fruta
le cuesta 6 f{rancos, por ejemplo, ¥ que los proce-
dimientos actuales solo puedan darle 35 6 40 por
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100 de jugo natural, la buena sidra le saldiia 4 un
- precio demasiado alto para él. Debeia, pues, lavar
sus orujos, y la hard aun 4 riesgo de todos los re-
sultados que serdn sus consecuencias. :

El anico medio practico de mejorar la bebida
esencial del pobre consistiiia en el establecimiento
de buenas maguinas de divisior y extraccion, que
pudiesen agotar los orujos con la ménos agua po-
sible 6 en el de un buen aparato de maceracion, del
cual cada uno pudiese hacer uso mediante una li-
gera refribucion.

En cuanto 4 los fabricantes propiamente dichos,
dlos propietariosy 4 los arrendadores, no tienen gue
hacer valer la excusa de la pobreza y de la miseria
en favor de suincuria La avaricia yla avidez tam-
poco tienen que intervenir en el caso presente, por-
que la buena sidra natural y sin agua no ha de
costarles mas que las bebidas que fabrican En
efecto, con aparatos convenientes pueden sacartan-
to mosto natural, de un pesodado de fruta, eomo lo
obtiensn con la ayuda del agua, ylos intereses del
gasto primitivo se cubririan con excesoc con el ma-
yor valor de su producto. 5in embargo, no es eso
todo, ¥ decimos que el primer elemento de que de-
ben ocuparse antes de poner los jugos en fermen-
tacion, es de la proporcion real de azticar contenida
en el mosto. Para llegar & un buen resultado pro-
ximo 4 la perfeccion, y tal que la sidra se parezca
sensiblémente al vino, convendria elevar 4 10°, 5
Baumé la densidad debida al azicar, segun el con-
sejo que Chaptal ha dado para el vino de uva. Co-
mo las materias solubles diferentes del azticar pue-
den darde1°, 542 grados de densidad, es decir, que
deberia llevarse la densidad fotal &4 12 grados, 6




18,5 de la escala de Baumé, si se quisiese obtener
un producte realmente vinoso, susceptible de una
buena conservaciony de un uso tan saludable como
el del vino.

Hemos dicho ya cuales serian los medios para
obtener este resultade, y hemos aconsejado el me-
joramiento agricolade los piés de arbol, el azucara-
je propiamente dicho, y la evaporacion de una parte
del mosto que se afiade Iuego 4 la masa. No somos
partidarios de afadir jugo de remolacha ni jarabe
de fécula: el sabor especial del primero, y el gusto
amargo y la impureza del segundo, nos parecen
motivos suficientes para abstenerse de ello. Por
‘otra parte, el jugo de remolacha, en nuestro pais,
‘no lega 4 una densidad bastante grande para que
sea un medio de enriquecimiento; todo lo mas se
puede emplear con el objeto de aumentar el volu-
men del mosto.

En todos los casos, el azucarar el mosto por una
via metédica y conforme con las reglas de una ver-
dadera economia, es la primera preparacion que de-
be hacerse suftir 4 los jugos de las frutas de sidra,
de las cuales se quieran hacer bebidas vinosas de
un valor incontestable.

La marcha que prefeririamos, consiste er la eva-
poracion rapida de una parte del mosto y la adicion
del jarabe 4 lamasa. .. En el dia se construyen apa-
ratos muy sencillos, que en algunos winutos pue-
den evaporar jugos naturales, de manera que pueden
hacerlos llegar 4 una densidad muy conveniente
de 28 4 30 grados Baumé, sin estar expuesto & ca-
1amelizarlos

Decidase ¢ no 4 aumentar la riqueza sacarina de
los mostos, -el fabricante tendrd gque ocuparse de
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una segunda cuestion, casi fan grave, antes de pa-
sar 4 la praetica de la fermentacion; debera deles -
wanar el grado de astringencie de los licores Jei-
mentables , '

Sabermos que los frutes azucarados astringentes
dan la mejor sidra, la mas alcohdlica y la que me-
jor se conserva. Hemos visto que es imxposible ope-
rar la clarificacion por el colage con la gelatina de
los vinos y de los licores que no contienen tanino,
y &4 osta ausencia de tanino, el mismo M Payen
atribuye laimposibilidad de clarificar las sidras por
los medios artificiales. Todo esto es exacto y estd
conforme con la observacion y la experiencia; pero
puede afiadirse aun, que la fermentacion aleohdlica
nunca es cierfg on los mostos que se hallan priva-
dos de maleria astringente Hso consiste en consi-
deraciones de un drden enteramente particular,
sobre las cuales ereemos ufil llamar la atencion de
los practicos, al mismo tiempo que la de los obser-
vadores que quieran consagrar sus estudios al vino
de manzanas ¢ de peras. En los mostos de esas {ru-
tas es en efecto dénde se encuentran con mas clari~
dad particularidades muy interesantes, y reaccio-
nes queimprimen un tipo especial & la fermentacion.
Hé aqui los hechos que pueden comprobarse. En
los mostos de manzanas ¢ de peras, aun dntes de
empezar la fermentacion, se encuentra una acidez
mas ¢ menos pronunciada, que es normal en cierto
modo, puesto que se halla en los frutos y proviene
de los 4cidos libres no destruidos por Jamaduracion.
Fsos mostos contienen ademas cierta cantidad de
materias azoadas solubles ¢ insolubles. Puesto
aparte el fermento globular esferoidal, esas materias
son precipitadas en parte por las sustancias astrin-
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gentes, cuando estas sehallan en las frutas en do-
sis conveniente, de suerfe que en el caso de los
mostos astringentes, el fermento obra sobzie el azu-

car sin que lo solicite un exceso de inaterias albu-
minoides Lsto merece una explicacion menos su-.

maria y procuraremos hacer apreciar en lo justo
esta operacion '

Bl fermento 7egularmente no se muliiplica en
presencia de un ezceso de sustancias albuminosas
solubles, dice M. Basset, en ese caso siempre hay
cierta alteracion fisiolégica, cierta perversion de
fanciones que conduce & producciones anormales
y 4 degeneraciones mas ¢ ménospronunciadas. Ne-
- gesita mucho azucar, una propurcion débil aungue
suficiente de materia azoads para nutrirse, la pre-
sencia de una materia tonica y excitante para que
sus funciones se ejecuten normalmente para que
opere claramente su digestion en el sentido de la
produceion alecohdlica; en una palabra, para que se
halle en estado de salud. (1) :

«Fn esas condiciones, la transformacion del azi-
car en alcohol y acido carbdnico,sera el resultado
de la digestion del glébulo fermento, y los produe-
tos accesorios mencionados ¢ inventados por ciertos
quimicos, no serdn creados mas gue en dosis infi-

(1) BEstasideas que pueden encontiarse en nuesiro libro
gohre la Fermentacion publicado en 1858, en la via fisioldgica
han ido mas alld que las lucubraciones y las reproducciones
de M. Pasteur Rocordamos al lector esta prioridad, para que
no confunda al copista con los nUMEIOS0S ohgarvadores que,
con nosoilos, ¥ antes que nosoilcs, han visto en el glébule de
15 levadura un s sivienfe sin pensal que el pligio de sus Lra-
bajos condueiria i su falsificador 4la Academia y i la celebri-
dad En nuestro primer trabazjo sobre la alcolizacion habia-
mos sostenido y probade la misma lésis en 1851 En nuestro
ganlir es tan absurdo negar el gjercicio de las funciones vita-

:
1
|
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nitesimales; con tal que la proporcion de agua sea
suficiente, que el aire sea admitido al empezar la
fermentacion, y se sostenga el licor en los limites
de una temperatura conveniente.

»51 por el contrario, la materia azoada soluble se
halla en una proporcion demasiado considerable, si
va acompaiiada de materias grasas ¢ gomosas, si el
jugo contiene sales alcalinas de ficil descomposi-
cion, el fermento ya no puede ejecutar normal-
mente sus funciones; digiere mal, estd enfermo, y
los productos de su digeslion cesan de ser regu-
lares

»En tiempo util hemos dicho que los acidos des-
truyen la envoltura hidrocarbonada de los glébu-
los, miéntras los dlealis atacan sobre todo su envol-
tura azoada; luego la una ¢ la otra de estas dos al-
teraciones matan al fermento, cuya constitucion es
herida en lo que tiene de mas fntimo. Iin ese caso
es la muerte, al paso que, en las condiciones sefia-
ladas mds arriba, todavia no es mas que la enfer—
medad con todas las degeneraciones que ocasiona.
De hecho, los productos de la digestion del fer—
mento varian segun su estado de salud 6 de enfer-
medad, de fuerza ¢ de debilidad, segun el medio
en que s¢ halla colocado y el alimento més ¢ mé-
nos sano gue encuentra 4 su disposicion .

les al globulo de levadmia, & la célula azoada simple, como
negerlo al hombre gue no es mas que un agregado de esas
mismas células. Hemosestudiado este hecho fisieldégico ¥ he-
mos deducido sus consecuencias en una época en gue M, Pag-
leur todavia era muy desconoeido, sin pensar que t1abaja-
bamos para su repuiacion y para su fortuna. Olros muchog
tambien, Cagniard-Latour; Turpin, ele, pueden aplicarse el
penlamelro virgitiano:
- Sie vos non vodis.
(Nota de Bagset).
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»Sabemos tambien que las materias albuminoides
se disuelven més 6 ménos completamente en los
licores acidulos, de suerte que si no hacemos in-
tervenir un agente que pueda hacer insoluble una
parte muy notable de esas materias, el fermento se
hallara en presencia de las condiciones mas desas-
trosas. El fin natural no dejard de cumplitse, la
simplificacion llegara 4 su término, pero no obhten-
dremos los resultados que habiamos buscado para
nuestro interés particular Queriamos que el fer-
mento fabricase alcohol para nosotros; hard acidos
acético, lactico, butirico, mannita, materia visco-
sa, ete. Nuestro objeto habrd fracasado.

»Lamateria astringente precipita la materia azoa-
da al estado insoluble; forma combinaciones muy
estables con los alealis ¥ sobre todo con las tierras
alcalinas; obra como ténico y escita podercsamente
la vitalidad del fermento, de modo que por una
série de acciones muy caracterizadas, corrige la
mayor parte de los inconvenientes que hemos in-
dicado. Por esta razon la fermentacion de los vinos
del Bordelesado se verifica con maravillosa regula-
ridad, precisamente 4 cansa de su proporcion de ta-
nino; por la misma razon los mostos de manzanas
dsperas y de pevas astringentes, dan sidras y bebi-
das de peras més generosas, mas alcohdlicas y por
lo tanto mas conservables, porque la fransforma-
cion del aztucar se hace normalmente y no se for-
man més que vestigios de preductos secundarios,
lo cual forzosamente les da cualidades excepcio-
nales.

»8i se anmentase la riqueza sacarina de esos mos-
tos, facilmente se llegaria 4 la perfeccion relativa
de sus productos. De la misma manera, 4 pesar de
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la preocupacion vulgar 4 la cual M. Payeu ha pres-
tado 1ncons1deradamente apoyo con sus dichos, pe-
drian hacerse sidras y bebidas de peras excelentes
con los jugos de las manzanas y de las peras dul-
ces y muy azucayodas, si se tomase la simple pre-
caucion de proporcionarles el elemento astiingente
que les falta

»De ahi se deduce una regla tan infalible como
sencilla para ponerla en practica. Cualquiera que
sea la naturaleza de los fiutos de sidra, con fal que
sean bastante ricos en azucar caparz de fermentar,
6 que se lleve su titulo sacarimétrico 4 un grado
suficiente, giempre sera posible preparar con éi un
buen vino generoso, sano y conveniente, con la
sola condicion de introducirle la dosis necesaria de
materia astringente . En el eumplimiento de esta
regla descansa la segunda condicion esencial de la
preparacion del mosto destinado 4 dar s1dla 6 bebi-
da de peras por la fermentacion »

De todas las sustaneias astringentes el cachunde
es la mds conveniente; primero por su bajo precio,
¥ luego porque no da ningun mal gusto a los lico-
res en que se introduce. La dosificacion deberia va-
riar necesariamente segun la naturaleza de los ju-
gos y la mayor ¢ menor astiingeneia natuial de los
frutos; pero creemos que por ldrmino medio la di-
solucion de 30 gramos por un hectslitro es sufi-
ciente.

¥n suma, pues, las condiciones dela preparacion
de los mostos se reducen 4 awmentar su riqueza en
azucar y en darles la proporcion util de materia as-
tringente (1;.

(1} Bastante se comprende que nuestra mira especial es la
preparacion de productos excelentes que puedan ¢btener un
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~ Hemos dicho que la fermentacion exige el con=
tacto del aire, cierta temperatura, y que no debe
" ser demasiado lenta ni demasiado répida. Estas con-
diciores nadie puede discutirlas sériamente, y en
el dia las han acogido francamente la feoria y la
practica. Hemos dado las razones que exigen su
cumplimiento y es inutil volver 4 hablar de esos
puntos bien demostrados paia todo el mundo. Se
gabe perfectamente que la presencia del oxigeno ¢
del aire atmosférico es necesaria para la accion del
fermento, que la temperatura de los mostos en fer-
" mentacion debe ser 4 lo menos de 15 grados centi-
grados y de 25 grades lo mas, so pena de retardar

- el resultado 6 de exagerar la reaccion. Las fermen-

taciones lentas no pueden dar muy buenos produc-
{os con mostos acidulog, de naturaleza gomosa, &
ménos que la masa de 1naterias albuminoides no se
haya preecipitado y eliminado, y se opere como se
hace con las cervezas llamadas Baviera. Este pro-
cedimniento nos parece enteramente aplicable &
las sidras, y es absolutamente preciso que al lico?
se-le ponga 4 - 18 grados, y queellocal en dénde
tiene lugar la fermentacion tenga una temperatura
ambiente de -]- 14 grados a -} 15 grades. Con
una temperatura mas baja la accion seria demasia-
do lenta y tienen que temerse las degeneraciones
en presencia de la masa de materias extiafias que

valor comercial exeepcional Para las bebidas de cohsumo
¢orriente, nos parece muy basiante el empleo del jugo natu-
ral en lo gue concierne & la riqueza en azticar. En efeclo, no
ge trala de fabricar oira cosa mis gue una bebida sana de un
valor aleolidlico medio; pero no debe olvidarse que, aun en
esta cilcunslancia particular, es indispensable la introduc-
cion de los asiringoentes para la preparacion de un licor sanc
¥ que S€ conseIve
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se hallan en el jugo Por otra parte, cuandola tem-
peratura traspasa del término - 25 grados, es de
temer la acetificacion del alcohol formado, y se est4
expuesto 4 comprometer el valor entero del pro-
ducto. .

Hé aqui, pues, lo que hariamos en buena practi-
ca para obtener sidras ¢ bebidas de peras de una
rigueza aleohélica sufieiente, de un uso sano é hi-
giénico y de una conservacion tan cierta como la
del vino.

Leymentacion racional de los sidras y bebudas de
peras —Cuando se ha obtenido el jugo de las man-
zanas ¢ de las peras por una buena division de la
materia y un procedimiento conveniente de ex-
traceion, es preciso someterlo 4 la aceion de la fer-
mentacion, y hacerle sufrir el enlagaramiento exac-
tamente tal como se hace con el zumo de la uva,
Yista primera fermentacion, ¢ fermentacion activa,
se hard al aire libre en lagares de una capacidad
suficiente. El1 término medio mas ventajoso seria
de 30 4 40 hectdlitros.

Sin embargo, decimos luego que la capacidad del
lagar 6 de los lagares debe ser proporcionada con
la masa que se ha de tratar, de suerte que, en mu-
chas circunstaneias, pueds hacerse que toneles de
sidra de 14 &4 15 hectolitros, desfondados por un
extremo, puedan servir perfectamente de tinas de
fermentacion.

En los casos de una fabricacion importante, las
tinas se construiran de encina 6 de pinabete, y se
tomaran las medidas necesarias para llenar una y
transvasar otra en el mismo dia.

Cuando el mosto ha legads 4 la tina ¢ lagar de
manera que quede lHeno hasta log cinco sextos de
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su altura, se procede al azucaramiento del liquido,
st esta operacion es necesaria, sea introduciendo en
ella azucar disuelto, miel de cafia libre de sabor y .
de buena calidad, ¢ mejor, mosto de fruta que se
aproxime 4 la consistencia de jarabe de 20 4 30
grados Baumé Por término medio se detendra 4
ura densidad de 8 grados Baumé, y no deberd tras-
pasarse de este limite usual llevando la densidad 4
10 6 12 grados Baumé, mas que para los productos
de calidad superior destinados 4 la exportacion Si
se ha tenido el cuidado de elegir las especies, si no
se emplea el agua mas que en la proporcion nece-
saria para el agotamiento del orujo, raras veces es
provechoso azucarar los mostos destinados al con-
sumo corriente; y pueden obtenerse sidias muy
convenientes & un que de una proporcion débil en
aleohol, con tal que todas las partes esenciales de
la fabricacion se ejecuten bien.

Luego despues del azucaramiento, ¢ cuando la
tina esta llena, si no se chaptaliza el mosto, se le
aflade la disolucion de cachunde, 4 razon de 50
gramos, término medio, por heetélitro, si el mosto
proviene de manzanas dulces ¢ mezcladas, y si no
precipita muy notablemente una solucion debil de
gelatina. Esta solucion se prepaza haciendo disol-
ver en caliente dos partes de gelatina en trescien-
tas cincuenta ¢ cuatrocientas partes de agua, y es
el mejor indicio de la presencia ¢ de la ausencia de
la materia astringente, cuya indispensable necesi-
dad hemos hecho ver Sin una proporcion conve-
niente y suficiente de tanino, es imposible tratar
de mejorar sériamente la fabricacion corriente de
las sidras, en la inteligencia de que ha de emplear-
. se con métedo v sin exageracion.
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He trata enténces de comprobar la temperatura -
del mostoy ladel local en donde estan colocadas las
tinas. Ladelabodega debe llevarse hacia | 15gra- -
dos y debe sostenerse miéntras dure el trabajo Los -
licores se pondrdnd - 18 6 - 20 grados, seacon
la ayunda de un poco de mosto calentado, sea con el
auxilio de un cilindre calentador Esta condieion de
temperatura es una tegla absoluta. Sabemos muy -
bien que esta presciipcion ha de parecer muy pe-
nosa en presencia de ciertas costumbres, pero es
preciso tomar un partido, ¢ decidirse entonees 4 per-
manecer en el camino de la rutina. £l insignifican-
te gasto que se necesita para la ohservacion de esta
regla hard retroceder 4 muchos fabricantes de si-
dra; otros no querrdn sujetarse 4 comprar v 4 con-
sultar un termémetre; muchos se asustaran de las
pequelias precanciones, de las minuciosidadesy de
los cuidados que exigimes; esperamos todo eso, y
no nos hallamos dispuestos 4 sorprendernos en me-
do alguno. Sépase bien, sin embargo, que el éxito
depende de la entera ejecucion de las reglas, del
cumplimientoriguroso de los prinecipios, v que sin
30, es absolutamente inutil contar con los progre-
508 6 mejoras. La verdad no tiene que hacer con-
cesiones al capricho, :nucho reenos en lag aplica-
ciones practicas que en las concepciones de teoria,
y todo mejorador est4 obligado & conformarse con
ellas rigurosamente,

Para todos los que han estudiado losjuges delas
frutas, esclaro que siempre contienen un fermento
globular muy enérgico, de suerte que, en rigor,
todos los mostos que se sacan de ellos por presion,
pueden fermentar sin adicion de otro fermento.
Consideramos, sin embargo, como una excelente




medida la queé consiste en infroducir en los mostos E
una pequedia proporcion de buena levadura de cer-
veza blen fresca, con el objeto de favorecer el prin-
cipio de la fermentacmn Bastarian de 20 4 30 gra-
meos de levadura prensada por hectélitro. Eea
levadura debe estar bien desleida en un cubo de
mosto y despuesse echa en la tina v se mezela con
la masa agitindola fuertemente con un huigon.

Tan pronto comno se ha hecho esta operacion, se
tapa Ia tina con algunas tablas cubiertas de tela
htmeda 6 con una tapadera, y se deja que el tra-
bajo se haga.

En las condiciones en que acabamos de eolocar~
nos, con tal que la temperatura del mosto y del lo-
cal se sostengan, empieza la fermentacion muy
pronto: al cabo de una hora por término medie. Se
forma en la superficie un pan hastante voluminoso

-y muy pronto el escape de 4cido carbénico es bas-
tante considerable para apagaruna vela, cuando se
acerca 4 la superficie Entonces ya no hay nada
que hacer mas que dejar que la fermentacion se
cumpla tranquilamente, y jamis nos ha parecido
que fuese mecesario menear el liquido 6 volver 4
hundir el pan de orujo. Bien entendido, por ofra
parte, que este no corre peligro de ac1d1ﬁcarse, siuo
cuando dejade protejerie la capade 4cido carbémco,
y si la temperatura se eleva 4 un grado préximo a
los 30 6 32 grados centigrados

No hemos ereido deber ceuparnos de los cuidados
de limpieza de las tinas Todo cuanto se ha dicho
acerca de la fabricacion del vinode uvasesaplicable

& proposito de las sidras Para estas, lo mismo que

- paralos vinos, es de rigor la Himpieza mas absoluta.

- Las tinas 6 los toneles que hacen las veces de tina,
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han debido pues haberse limpiado con la mayoraten-
cion, pasarles cal, lavarlas con acido y enjuagarlas -
con mucha agua ¥l cepillo ha debido penetrar en
todos los intersticios v quitar todos los vestigios de
cuerpos extrafios, de los fermentos alterados y de
las materias organicas en descomposicion Nunca
se es demasiado minucioso en la practica de esa
limpieza, que debe hacerse cada vez gue haya que
introducirse mosto nuevo en un lagar, aun cuando
hubiese servido poco tiempo 4ntes. 7

De la misma manera, diremos de paso, la bodega
debe estar lejos de las causas que puedan obrar so-
bre el trabajo. Hstara bastante separada de los es-
tablos v de los estercoleros, serd convenientemente
ventilado por la parte inferior, a fin de reemplazar
el acido ecarbdnico por aire puro paia poner al abri-
go de los peligros de asfixia 4 las personas que pe-
netren en él.

Tan pronto como habréd terminado la fermenta-
cion activa, debera procederse al trasiego exacta-
mente tal como se practica para el vino El mo-
mento del trasiego es aquel en gue ha cesado el
escape de dcido carbonico y la densidad del liguido,
giendo de 1 grado & 1°, 5 anuneia que casi la tota-
Hdad del azticar ha sufrido la transformacion alco-
holica. El pan se ha deshecho y las materias que
lo componen tienden 4 precipitarse con los posos
del fondo; hay una tendencia manifiesta 4 la clari-
ficacion. Enténces es cuando debe trasegarse el li-
cor que se ha hecho vinose, para introducirlo en
los toneles en dénde deberd experimentar la fer-
mentacion complementaiia 6 insensible.

Tis bastante dificil precisar Ia duracion de la fer-
mentacion activa, y sclo pueden guiarncs la cesa~
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cion de los fendmenos, la disminucion de la densi-
dad y Ia vinosidad del producto. Con todo, lo mas
habitual es que el. trabajo llegue 4 su término en
gesenta horas '

Recapitulando los puntos mas importantes del
método que acabamos de trazar, se encuentran las
operaciones sigunientes:

1.° Preparacion de losjugos con una adicion con-
veuiente de materia azucarada, de jarabe 6 de mos-
to concentrado en casc de necesidad, de inanera
que llegue al ménos 4 la densidad de 8 grados Bau-
mé y a 12 grados 4 lo mas,

2.0 Adicion de materia astringente, si la natu-
raleza del jugo lo exige, en la proporcion de 25 4
30 gramos de cachunde por hectdlitro;

3. Regularizacion de la temperatura del mosto
4 + 18 grados 6 20 grados y de la temperatura
ambiente hacia + 15 grados.

4.° DPoner de 20 4 30 gramos de elevadura por
hectélitro en tinas abiertas bien limpiadas antes, ¢
en toneles desfondados por una de sus extremidades;

5° Cubrir las tinas 4ntes de poner la operacion
en marcha. Renovacion de aire;

6.° Trasiego y envase cuando ha cesado el tra-
bajo, lo cual sucede ordinariamente hacia el tercero
6 cuarto dia.

Como es facil de ver, este método estd conforme

- con la marcha gemneral de todas las fermentaciones

- vinosas, y francamente, no vemos en qué podrian
existir diferencias notables.

En vez de sujetarse 4 un método tan claro y sen-
cillo cuyos resultados son infalibles, nuestros cul-
tivadores normandos encuentran mucho mas cémo-

do abandonar el licor 4 81 mismo sin tomarse mas
b
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cuidado que el de ver cuando la s1d1a estara com—
puesta. Bnvasan en grandes toneles el producto de
la presion y de la legivacion de los orujos, Io dejan
fermentar como puede, y despues de un tiempo
mas 6 menos prolongado, que puede llegar a mu-
chos meses, cuando se ha hecho una clazificacion
al poco mas 6 ménos; cuando el acido lactico y el
4eido acético han tomado el lugar del azucar y del
aleohol al ménos en mucha parte, encuentran que
su sidra estd buene pava bebeyla! ;Puede causar
extrafieza despues -de eso, que las personas poco
acostumbradas 4 la sidra encuentren inconvenien-
tes muy notables en ella, y prefleran en muchos
paises la sudra dulce azucarade y no fermentada 4 la
sidra hecha y compuesta? A lo ménos la sidra dul-
ce no es mas que un laxante, miéntras que la sidra
compuesta puede ser causa de enfermedades intes-
tinales graves, y si el uso del vino de manzanas 6
de peras no se ha generalizado mas, es por culpa de
los fabricantes

El ejemplo de los ingleses que fabrican una sidra
muy buena, no parece que se haya seguido en
Normandia sino con raras excepciones; y Sl em-—
bargo, el procedimiento que vamos 4 describir se-
guido en Jersey, sé aproxima bastante 4 la mar-
cha vulgar para que pueda adoptarse 4 titulo de
fransicion.

Hintre las cosas excelentes que contiene el cua-
derno de M J. Moriére (1) encontramos con pesar
un eryor que lo atribuimos 4 olvido, pero que nues-
tro deber nos obliga 4 mencionar. Se trata del pro-

(1) Restimen de las conferencias agricolas sobie el cullivo de
fos manzanos, o pieparacion ¥ e conservacion de e sidra, ete,
Caen, 1869
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cedimiento de fabricacion de la sidra seguldo en Jer-
sey, del cual el autor d4 la siguiente deseripcion.

«BEn Jersey en dénde se fabrica la mejor sidra del
mundo, una vez obtenido el jugo, lo hacen llegar
4 anchas tinas colocadas en bodegas cuya tempera-
tura es de 12 4 15 grados, de lo cual se aseguran
por medio de un termémetro colocado en todas las
cervecerias inglesas. Zstando en contacto con el aire
una grande superficie en las tinas, no tarda en de-
sarrollarse la fermentacion; las materias pesadas
se precipitan; las materias ligeras van 4 acumular-
se en la superﬁcie del liquide, en dénde forman
una especie de pan Al cabo de cuatro ¢ cinco dias,
una semana 4 lo mas, esta_fermentacion tumuliuosa
ha concluido,; se guila el pen y se hace pasar el licor
4 toneles bien limpios ¥ azufvados en donde conti-
nna una fermentacion lenta. Siempre se deja vacio
en los toneles, v cuando el escape del gas 4cido
carbonico es tal que introduciendo una vela encen-
dida por la abertura se apaga, se apresuran a hacer
“pasar el licor 4 un segundo tonel que ha sido azu-

frado como el primero. 3i fodavia se produce bas-
tante acido carbonico para apagar la bujia, se pre-
cede & una segunda transvasacion, y casi siempre
la fermentacion estd terminada. La sidra, preparada
asi se congerva perfectamente durante muchos afios;
soporta perfectamente los transportes por mar y
tiene un gusto picante muy agradable que 1aras
veces se encuentran en las nuestras; finalmente lo
gue es muy importante, los cultivadores de esa isla
venden su sidra para Inglaterra, 4 menudo 4 razon
en 30 a 40 centdmetros el Yubvo, lo cual hace de ella
un preducto muy remunerador »
M. Moriére afiade que la fermentacion de la sidra




tal como se practica en Jersey, es una operacion
desde luego racional, miéniras que con el procedi-
miento seguido en Normandia hay motivos para
gorprenderse de que < weces se oblenga una buena
bebida.

Hso es justo, y nuestraobservacion se dirige mé-
nos al procedimiente en si mismo, que 4 la insi-
nuacion relativa & la utilidad de las fanas ancias
dando lugar al contacto del aire sobre una grande
superficie de jugo, v agul es importante precisar los
hechos Tienen mucha razon enJeisey de trasegar
al cabo de algunos dias, cuande ha terminado la
fermentacion activa; hasta se puede adoptar sl mo-
do de las superficies multiples y de los trasiegos
repetidos durante la fermentacion insensible, cuya
interrupcion no puede dar & la sidra mas que un
sahor muy agradable, con tal que los azuframien-
tos no sean exagerados y la clarificacion sea com-
pleta; pero no hay lugal paraadoptar el uso detinas
anchas dando acceso al aire atmosférico por vastas
superficies. Todos los endloges estan de acuerdo
en este punto, gus el aire no es indispensable mas
gue al empezar la fermentacion, y que, cuando ha
empezado, es preciso, al contrario, evitar el contacto
del fluido atmosférico, tanto en el pan como en el
mismo licor, si se quiere evitar la fermentacion acé-
tica de una parte del alcohol produecido Por esta
razon, los pricticos mas hiabiles adoptan tinas mas
kondas que anchas, y hasta, segunel consejo de
Chaptal, tienen el euidado de taparlas tan pronto
como el prineipio dela fermentacion estd bien mani-
fiesto. No es 4 la presencia del aire 4la que conviene
atribuir la regularidad de la fermentacion, sino 4 la
constancia y 4 la regularidad de la temperatura

=
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ambiente; de suerte que seria un grande error ser-
virse de tinas anchas como en Jersey y no cubiertas
durante el trabajo. Hsta practica, enteramente
opuesta & los principios de la fermentacion, contri-
buiria ciertamente 4 aumentar en los vinos de fru-
tas la proporcion de 4cido acético que pneden con-
tener sin inconveniente

Es bastante decir que, si la fermentacion en los
toneles es una operacion problematica y poco inte-
ligente, no es ménos necesario evitar un exceso
contrario. La fermentacion al aire libre, como se
practica para el vino de uva, y en las destilerias,
- es el tipo que ante todo debe adoptarse, con tal que
se tenga culdado de impedir la accion directa del
aire sobre el pan, y que se le preserve de la oxida-
cion separandolo del aire con la capa de 4eido car-
bonico que se forma en la superficie Lsta precau-
cion es tan indispensable para la sidra.como para
el vino. fso siempre seria algo ganado sobre la ru-
tina, esperando conseguir mas.

FERMANTACION SECUNDARIA, —CLARIVICCATON.

in el método seguido por nuestros productores,
no hay linea de demarcacion entre las dos fases de
la vinificacion de las sidras El mosto fermenta en
los toneles; alli se clarifica bien ¢ mal; se le deja
encima de las heces por temor de haeceilo pasar al
‘4cido, v cuando estd dastante dgrio, se saca por la
canilla a4 medida que se bebe. £l tonel queda vacio
sin yue se tome el menor cuidado _

Bvidentemente no es eso lo que se debe hacer,
y tratarémos de indicar las precauciones que hay
gue tomar para,obtener huenos productos, partien-
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do del momento del trasiego. Antes de exponer
nuestia opinion personalacerca de este punto, cree-
mos que no estara fuera de propdsito indicar las
maneras de verde varios escritores que se han ocu-
pado de la preparacion de la sidra de una manera
_ més 6 ménos racional. .

Todos los gue han observado, estan de acuerdo
en aconsejar la separacion del hco;' de las heces,
v hemos referido las precauciones de que se 10dean
en Guernesey para llegar a esta separacion. De la
misma manera, el fondo del procedimiento seguido
en Jersey estriba en las trausvasaciones y los tra~
siegos reiterados.

No sucede lo mismo en todas partes, y en Fran-
eia, la rutina se niega obstinadamente 4 esta ma-
nipulacion tan sencilla como ventajosa. Hé aqui,
ademads, lo que dice scbre este particalar M. J Mo-
riére, cuyos excelentes consejos hemos 1eproduci~
do ya.

«Una opinion, que tfodavia estd acreditada en
ciertas partes de la Normandia, consiste en admitir
que la sidra se conserva mejor encima de las heces
v conserva su fuerza por un tiempo mas largo; que
transvasandola se la hace sire7 segun la expresion
local usada en Normandia. Eso es un grande error.

»El vino es analogod lasidra, ylos procedimien-
tos de conservacion para el uno seran enteramente
aplicables 4 la otra Los vifiadores se guardan bien
de dejar el vino conlas heces, porgue, por experien-
cia saben que las heces vuelven el vino y lo acidi-
fican . ;Por qué sucederia lo confrario en la sidra?
Bl uso de los arrendadores ingleses que 4 menudo
{ransvagan sus sidras hasta cualro veces y jamaés
lag dejan con las heces, 1o cual les da un licor exce-




lente que se conserva muy bien, prueba que aque-
1os de nuestros culfivadores que se obstinan en#no
quilar las heces 4 sus sidras, obedecen & una anti~
guapractica quenada tiene de razonable ni de fun-
dada. (onocemos en el Calvados muchos fabricantes
que transvasan sus sidras y les va peifectaniente

Esta medida es tan esencial, que la mayor parte
de aquellos misies gue por incuria 6 por negligen-
cia no se toman lapena de transvasar la sidra para
su consumo, tienen cuidadode trasegar la que des-
tinan para la venta, tanto es lo que saben que esta
préctica asegura al licor un valor real y cualidades
gue 1ealzan su precio.

Valmundo de Bowmare dice que es pleomo sacar
la sidva en claro, cuando se la quiere dulce, agra-
dable ¥ delicada

(Generalmente se reconoce que lasalteraciones de
las sidras provienen de lapresencia de las materias
azoadas fan alterables que se hallan disueltas ¢ en
suspension en ellas «EBsta causa de alteracion,
dice M. Basset, ha llamado la atencion 4 M Payen
como 4 los demdas; pero al mismo tiempo que reco-
noce que ha de transvasarse la sidra clara, esperan
que se clarifigue espontdneamente, segun la expre-
sion favorita del célebre profesor Los cultivadores
ingleses son mas practicos, y si no aplican por en-
tero los principios de la enologia, 4 lo ménaos pro-
curan hacer todo lo que pueden, sin esperar nada
de esa pretendida expontaneidad. »

;Po1 qué no hacemos mnosotros lo que podamos
para conseguir el 1esultado?

Adn'mmos gue la fermentacion actna se hace
bien en vasos limpios de dimensiones convenientes,
mas alfos que anchos, en una temperatura suficien-
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fe, con mostos convenientemente ricos, y procede-
mos al trasiego cuando ha cesado el escape de gas

4cido carbonico, es decir, cuando esta primera ac- -

cion ha transformado en alecohol casi la totalidad
del azticar Nos falta todavia conseguir un doble
objeto; debemosacabar la transformacion alcohdlica
y purificar el producto de manera que queden eli-
minadas tedas las sustancias extrafias que pueden
determinar su alteracion.

En clertas circunstancias, la practica se aproxi-
ma 4 lo que conviene hacer para llegar al ménos 4
clerta purificacion. Asi, cuando se quieren obtener
sidras medio vinosas, se procede habitualmente 4
los transvases reiterados. Hé aqui como se procede
y cualesson las costumbies que sirven de regla en
ese caso.

Cuando se desea preparar sidia que conserve un
sabor dulce y azunearado, presentando al mismo tiem-
po un ligero sabor vinoso y una tendencia 4 espu-
mear, se sabe que es necesario detener su fermen-
tacion dntes que el azicar haya desaparecido y se
hayu transformado completamente en alcohol. Para
eso, basta, como se hace en Inglaterra transvasar
el Heor muchas veces, siempre que se advierte un
prinecipio de fermentacion. HEste fendmeno se com-
prueba muy facilmente, puesto que el escape de
acido carbénico apaga los cuerpos inflamados; no
hay, tnas que presentar una bugia encendida 6
un pedazo de papel ardiendo en el oiificio del to-
nel: cuando la llama se extingue, puede con-
cluirse que el movimiento fermentativo se operaen
el liguide Entonces es preciso transvasarlo Esta
operacion se repite hasta que la clarificacion sea
perfecta. La sidra preparada de este modo, queda
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~ dulee durante un espaciode tlempo bastante larg0° '
pero si se encierra en botellas de barro 6 de vidrio,
despues deuna primera decantacion, 6 todo lo mas
una segunda, se produce en el vaso bastante dcido
carbénico para dar fugar 4 la expulsion del tapon y
hacer espumear el licor como el vino de Cham-
pagne. Ordinariamente esta preparacion se hace
con la bebida deperas de buena calidad, la cual no
deja de tener cierto mérito y puede simular & la
tisana de Champagne para los paladares poco ejer-
citados

Sin anatematizar esos artificios cuyo efecto es
producir bebidas més ¢ ménos agradables, diremos,
gin embargo, que o es eseel fin real que debe bus-
. carse; es decir, la produccion de una bebida vino-
sa, sana, higiénica y agradable. No admitimos que
la sidra compuesta de los normandos sea una bebida
sana, pero tampoco podemos conceder cualidades
higiénicas 4 la sidra dulce y azucarada de los pari-
sienses No comprendemos que se hayan esforzado
en huscar medios para conservar 4 esas bebidasuna
especie de estado transitoric que las hace mal sanas
6 indigestas. Claro esta que la sidia compuesta en
la cual los productos dcidos de las degeneraciones
acética, ldctica y viscosa se hallan en esceso, ha
dejado de ser vine; de la misma manera, la sidra
-dulce conservada tal, ¢ llevada 4 ese estado por
medio de adiciones de mosto 6 de azlcar, no ha
llegado 4 la condicion de una bebida vinosa, y am-
bos productos nos parecen tan perjudiciales el uno
. eomo el ofro
Lo que debe cbtenerse normal v ligicamente es
. vino, en el cual haya desaparecido casi la fotalidad
~del azucar y se encuentren en la cantidad menor
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p031b‘e productoq dcidos debidos 4 las degenera— -
ciones. :

Supuesto esto, y considerando lo que acabamos .-
de decit como una digresion, busquemos lo que es
indispensable hacer para obtener en realidad vino
de frutas, y no esas bebidas heterogéneas sin com-
posicion fija, las mas de las veces mal sanas y des-
agradables al paladar, de las ¢uales se hace uso en
los paises de sidra Té aqui, en nuestrio sentir, lo
que la razon indiea, y las reglas practicas 4 que.
importa someterse:

1° Procediendo del punto de partida admiti-
do, es neecesario completar la fermentacion si se
quiere obtener vino, en el sentido absoluto de la
palabra Por el contrario, debe detenerse é impedir
que se restablezca, si se tiende 4 producir licozes
mas dulees, mas azucarados gue olrezcan alguna -
analogia con los vinos licoresos, sino por su rique-
za alcohdlica, 4 lo ménos por el sabor azuecarado
acotnpafiado de una vinosidad suficiente.

2° En ambos casos, sea cual fuere, por otra
parte, la marcha que ha de seguirse para obtener
definitivamente esos productos, deberan hacerse In-
alterables y que no se hallen sujefos 4 ninguna de
las influencias que podrian producir degeneracio-
nes en ellos. Si la purificacion no es cowpleta, si .
dejainos en los licores materias alterables que pue-
dan produeir reacciones en el aleohol, el azucar, la~
goma, ete., nuestro trabajo anterlor serd util, y no .
lieﬁaiemos 4 dar 4 nuestras sidras la ouahdad mAas
preciosa que puede pedirseles, la inaiterabilidad; -
gue completa y confirma todas las deméas

Vemos, pues, lo que en la practica debemos
hacer para realizar estas condiciones.
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Fer mentacion secundaria de las sidras vinosas —-
(uando ha cesado el movimiento fermentativo, 4n-
tes que el pan se haya precipitado en la masa, y
para disminuir la propercion de las materias alte~
rables en suspepsion, gquitamos eon cuidado ese
pan de la superficie de los licores. Esa masa for-
mada de materias ligeras y de glébulos de fermen-
40, se1d prensada despues para recoger la parte li-
quida Enténces sacamos el licor por medic de una
canilla de madera situada encima del poso de ma-
terias pesadas

El liguido se introduce en toneles de cabida me-
dia de © a 7 hectolitros 4 lo mas (1; que se llenan
~completamente El orificio se cubre con un simple
pedazo de tela colocado llano y sostenido con una
piedra Si empleamos el fapon de madeia, no de-
Ders apretarse, sino simplemente colocarlo encima
el orificio sin presien

Cuando ha terminado la transvasacion, ponemos
en sacos de tela fuerte las espumas del pan y los
posos del fondo de la tina, los colocamos encima
de una tinaja, sobre travesafios dispuestos con este
“objeto. i licor cae 4 la tinaja por una especie de
filtracion ¢ eseurrimiento y sometemos los residuos
4 la accion de la prensa Los liguidos de esta pro-
cedencia se ponen 4 parte en un tonel, y se em-
plearan para rellenai
El relleno se hace en condiciones tales, que los
“toneles siewmpre estén lenos hasta el fin de la fer-
- meutacion secundaria, que en todas partes se leva
- exactamente como la del vino de uva s decir,
que deberan réllenarse mas 4 menudo, al principio

(1) Las pipas de 3 & 6 son las mas convenientes
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cada dia poco més 6 ménos. Algo nas adelante,
bastard hacer el relleno cada ocho dias hasta que
el movimiento haya cesado por complsto,

HEntonces es cuando conviene ocuparse de la pu-
rificacion y de la clarificacion del produecto; y se
consigue con la filtracion, los transvases, las coia-
duras 'y el azuframiento, '

A propésito del vino, hemos hecho notar que
seria ventajoso filtrar las bebidas fermentadas, y
esta advertencia lo mismo se aplica 4 las sidras que
4 los vinos de toda especie Hsperando que esta
operacion racional pase 4 la practica, deben hacerse
transvases 1epetidos, sea por medio del sifon 6 de
una bomba de aire. La tnica precaucion que exige
el fransvase de las sidras, dejando aparte la aten-
cion con que debe evitarse el contacto demasiade
prolongado del aire atmosférico, consiste en no re- -
mover el poso 4 fin de que no se introduzea en el
tonel donde-se envasa el lcor.

Respecto a los toneles, es util no empleatios de-
masiado grandes miéntras duia el trabajo Las ma-
nipulaciones siempre son mas faciles, los transva-
ses ménos largos, y por lo mismo, el licor estd mé-
nos expuesto al contacto demasiado prolongado del
aire y 4 su influencia oxidante.

Tan pronto como ha terminado la fermentacion
secundaria, lo que puede exigir un tiempo mis 6
ménos variable, quiza dos ¢ tres meses, es preciso
proceder sin tardanza a la clarificacion del produc-
to, v este es el unico medio para asegural su con~
servacion. Cuando el trasiego, ya lo hemos desem-
barazado de las espumas, del pan deorujo y del poso
del fondo. Hemos practicado el relleno cou hastante
cuidado paia eliminar ademas una porcion muy




“potable de materias ligeras que la fefmentacion ha
- yuelto & traer hacia el orificio: claro estd que para
- ¢l productor normando eso parece suficiente, y que
“posotros hemos fraspasado muecho mas alls del li-
mite que él asigna para la purificacion de la sidra.
“Pero todo esc se halla muy lgjos de satisfacernos,
"y no consideramos nuestra sidra como purificada,
 hasta que se han eliminado todas las causas de fer-
mentacion que es util aleanzar, y se han guitado
~ fodas las materias alterables que pueden determi-
- par nuevos movimientos intestinos, sea descompo-
~piéndose por si mismas, ¢ sea atacando & uno 0 4
" gtro de los principios utlies de nuestro licor.
. No solo debemos eliminar las heces, sino tam-
- bien todas las materias azoadas insclubles que se
-hallan en suspension, y todas las sustancias albu-
- pinoides solubles précipitables Pues eso no es di-
ficil imés que para aguelios que no guieren tornarse
. este trabajo, 6 para los sabios de cierto dérden gue
esperan demasiadas cosas de las reacciones expon-
~taneas.
© fransvasamos nuestia sidra y Ja ponemos en en-
- vases muy limpios, como si se tratase del mejor
vino imaginable Esos envases han sido mechados,
es decir, que hemos hecho arder en ellog de 6 a 8
© centimetros de mecha azufrada por hectolitro de
: cabida. Pero este azuframiento de las barricas pue-
. de dar 4 1a sidra un gusto poco agradable, por lo
~cual tenemos el cuidado de enjuagarlas despues
~que el azuframiento ha ejercido su aecion sobre la
“ madera, 6 sea cinco ¢ seis horas despues de esta
'~ operaclon. _

El dia siguiente del trasiego, en la semana si-
guiente, 6 despues, procedemos 4 la coladura, que




es ol complemeénto indispensable de la purificacion
v el verdadero origen de todas las clarificaciones -
bien comprendidas Sabemos que la coladura conla
gelatina ¢ con la albnmina no puededar buenosre- .
sultados masqueen unsolo caso, cuando esosagen- -
tes encuentran en el licor causas de coagulacion .
que las hacen pasar al estado insoluble y que preci-
pitdndolas, apresuran el arrastre simulianeo de las
materias que se hallan en suspension Por ctra parte,
las sidras y las bebidas deperas casi siempre contie-
nen una cantidad muy notable de principios albu-
minoides, solubles,alterables que es absolutamente
preciso hacetlos desapaiecer, so pena de no obtener
mas que una conservabilidad relativa, casi insig-
nificante. Lo primero que debe hacerse, pues, seré
introducir en el licor la disolucion de 30 gramos
de buen cachunds por hectolifro, & menos queé el li-
cor sea ya muy astringente, en cuyo caso esta adi-
cion es inutil. Ante todo comprobaremos el licor
como lo harizmos con el vino de uvas 5i la sidia
precipita con la disolucion de gelatina, si se en-
turbia echando en una muestra un poco de clara
de huevo, no tenemos gue afadirle astringentes, y
la coladura se hard perfectamente sin eso, con tal
que no exageremos la proporeion de gelatina que
se ha de emplear

Aquies preciso no introducir en los teneles mas
que Ia cantidad exfrictaments necesaria de materia
gelatinosa coagulable. En efecto, es importante re-
cordar que un exceso de gelatina 6 de albumina
que no seria precipitada por la materia astringen-
te, no produciria mas resultade que introducir en
el liguido un agente de alteracion, una causa de
desorganizacion.
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Por la misma razon es preciso gnardarse de cla--
rificar con la gelatina ¢ la albumina las sidras que
- no se alteran con estas sustancias, y en ese caso,
. antes de la coladura debe afiadirse & los toneles una
cantidad bastante de materia curtiente ¢ astringen-
te. s evidente que en esta circunstancia, despues
de la introduccion del cachunde, tambien debera
asegurarse, por medio de un ensayo, de la proper-
cion de gelatina que el licor podia precipitar; por-
que podria suceder muy bien que ese astringente
. bastase para operar una verdadera clarificacion, si

" las materias albuminosas se hallasen en bastante
proporeien en el vino de manzanas ¢ de peras.

Sea lo que fuere, nunca debe separarse de estos
principios para la preparacion de los licores fer-
mentados, ¥ es preciso comprender que al arte de
la fabricacion es & quien corresponde corregir los
defectos de constitucion de un mosto incompleto,
de suerte que siempre es posible clarificar un licor
vinoso, conforméndose con las reglas de una sana
practica. _

Mecanicamente la clarificacion de la sidra debe
efectuarse como ladel vino, v no volveremos 4 insis-
tir sobre ese punto que lo creemos muy bier com-
prendido por el lector Tan pronto como los posos e
han precipitado en heces en ¢l fondo de los toneles,
es preciso proceder 4 una segunda transvasacion que
se ejecuta con las mismas precauciones y los mis-
mos cuidados quelaprimera Tressemanasd un mes
despues, sobre todo si se trata de sidra 6 de bebidas
. de peras pararvender, se opera una nueva clarifica-
cion segun las mismas 1eglas y se transvasa ofra
. vez. Enténces puede encerrarse la sidraen envases
. mayores, en déndese conservamejor que en los to-
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neles pequefios; perola sidra destinada al consumo
diario, no debe colocarse mas que en barricas de
pequetias dimensiones que se proveen de un tapon
6 de un bitoque hidraulico

La sidia tratada de esta manera se conserva
como el vino, ¥ es bastante rica en aleohol, puede
ganar embotellandola y resiste perfectamente los
viajes y traslaciones de hlgar

Tratamiento de la sidre dulce. — Paede sueceder |
que se desee preparar sidra dulce que conserve ese
sabor azuearado y ligeramente alcohdlico, que hace
que ciertas personas la busquen. Il método inglés
que hemos descrite, solo da muy incompleta-
mente este resultado en el sentido de que mo
llega mas & que la mitad del término tecnologico.
Fin efecto ;de qué se trata? No es solamente de
suspender v detener el movimiento fermentativo,
si no tambien de impedir que se reproduzca, y de
preservar el liquido de toda alteracion’ Luego si se
consigue suspender la fermentacion por medio de
interrupciones reiteradas y el empleo del 4eido
sulfuroso, esta marcha no basta para asegurar el
porvenir del licor delasdegeneracionesfuturas yde
las que traera la alteracion de las materias azoadas.
En ese caso especial, es pues absolutamente indis-
pensable obedecer 4 las indicaciones precisas, y no .
dejar nada 4 las casualidades de una préctica insu-
ficiente Sabemos que la fermentacion se detiene
por medio de agentes qufmicos apropiados, perju-
diciales & la aceion del fermento, pero esta suspen-
gion no ofrecerd ninguna garantia, si no hemos
tenido cuidado de separar las materias alterables,
nutricion de los fermentos que se hallan en abun-
dancia en los licores.
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Sobre esta indicacion general, la préctica pueds

- establecer una marcha racional, y hé aqui en que
consiste, segun nuestro parecer.

Despues deuna fermentacion activa m4s 6 ménos
prolongada, segun se quiera conservar mas ¢ mé-
nos sabor azucarado 8 la sidza y obteneila mas¢

_ ménos vinosa y alcoholica, se quita el pan de orujo,

~y se procede al trasiego. Tan pronto como se ha
ejecutado esta operacion, se acha en cada tonel me-
diolitro de sidra éranguila por hectolitro; y se agita
coir cuidado; despues se cierra el vaso 4 fin de de-

%

Figura 1 (8 éasc Ia paging 43;
jar al acido sulfuroso el tiempo de obrar,y paraque
las materias en'suspension empiecen 4 posarse.

No hay necesidad de decir que esa sidra tranqgui-
la se prepara como el ¥ino blanco, pero stempre
~ puede suplirse su empieo con el azuframiento pré-,
vio de los toneles En el caso especial que nosocu-
pa, el azuframiento se hard la vispera del trasiego,
¥y los toneles no se enjuagaran despues de la opera-
cion,d fin de conservar una cantidad mayor de acido
sulfuroso, puesto que el objeto del azuframiento

_aqui es hacerlo intervenir como antifermento,
6
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Al cabo de ocho dias se procedf\ 4 la transvasa-
cion y se hace pasar la sidra & ofros toneles azu--
frados yenjuagados. Despues de esta transvasacion
se afiaden al liguido 40 gramos de cachunde por
hectélitro; se agita con cuidado y se clarifica con
la mitad solamente de la gelatina 6 de la albumina
que se necesitaria para una eclarificacion completa.
Cuando se ha formado.el poso, se transvasa otra vez;
v despues se -comnpleta la clarificacion. Un ultmm
transvase de la parte clara da un licor limpido, de
gusto franco,un poco azucarado y dulee, que puede

- conservarse por mucho tiempo en este estado, can

tal que, por otra parte, no se descuiden los cuidados
ordindrios, que se impida el aceeso del aire, que la
temperatura no se eleve en las bodegas, que estas
no se hallen muy préximas 4 los establos, 4 las
zanjas en dénde se recogen los jufos de los ester--
coleros, 4 los estercoleros, ete.

Nuncadejaremosde recomendar lo hastante 4 los
fabricantes de sidra que se penetren de los princi-
pios que dirigen la preparacion de los vinos de uvas,
y los pongan en practica en los detalles de la fa-
bricacion de la sidra y de la bebida de peras. A pe-
sar de cuanto puedan decir las gentes de espiritn
rutinario, no hay diferencias serias en el tratamien-
to que debe hacerse sufrir 4 las hebidas fermenta—~
das que provienen de los jugos naturales. Con tal
que la preporcion sea conveniente, es decir, que
el mosto se haya enriquecido lo bastante en mate-
ria azucarada transformable, si la fermentacion ac-
tiva se ha hecho segun las reglas, 4 una buena tem-
peratura media, si la fermentacion secundaria se

- ha dirigido y vigilado como acabamos de decirlo,

en fin, si la purificacion de los licores sé ha hecho
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ficaciones racionales, las sidras y las bebidas de pe-
ras pueden conservarse tan hien y por tan largo
. tiempo como los vinos de la misma cantidad de al- -
cohol Nada tienen que temer de los transportes, y
el valor comercial deja de ser un mito, un deside-
ratum teérico hédcia €] cual los practicos se dirigi-
rian por medio de esfuerzos supérfluos y de mani-
pulaciones puenies
Conviene, sin embargo, acordarse de que todo
‘depende de la manera como se han cumplido los
diferentes actos de la vipificacion. Todas las fases
del trabajo son solidarias, y si la fermentacion ac-
tiva se ha descnidado, si en el licor se han produ-
cido degeneraciones perjudiciales, ya o puede con-
tarse con la exactitud de los 1esultados Asi es que
el acido lactico, por ejemplo, se opone 4 la eficacia
de la clarificacion, por la razon de que este acide
disuelve el tannato de gelatina yle impide precipi-
tarse 3e concibe que esa esuna circunstancia des-
ventajosa que debera prevenirse con la mayor aten
cion. Siseprodujese accidentalmente, deberianeu-
{ralizarse este acido con la creta, antes de preceder
4 la clarificacion; pero hasta esta neutralizacion
dejaria de dar los resultados que se obtienen de una
fabricacion inteligente igualmente cuidada en to-
~ dos los detalles. Hacia ese conjunto de euidados mi-
nuciosos debe dirigir el fabricante todas sus preo-
cupaciones, a fin de salirse de la rutina y entrar
definitivamente en la via del progreso aplicable,
- Insistirémos aun al terminar este capitulo. en la
necesidad absoluta de la limpileza PPacilmente se
comprenderd porque ne tememos repetirlo acerca
de este particular, cuando se quiera 1eflexionar so-

con cuidado po1 fransvasaciones Iepetldas y clam-— -
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bre lo que pasa todavia 4 nuestra vista El empleo
del agua infecta de las lagunas herbosas, recepta-
culos de toda clase de inmundicias, las practicas
mas bizarras y las mas asquercsas justifican de so-
bra todas las susceptibilidades. Hay productores que
llevan su suciedad hasta introducir en sus mostos
una cantidad vaiiable de paloming ¢ escrementos
de paloma, y en ciertas prensas se tiene el cuidado
de depositar un monton de ese guato, cuyaadicion
pasa por dar monfante 6 espiritu 4 la bebida! . .
iNo es eso levar la suciedad y la tonteria hasta
el cinismo? Y con todo, el hecho estd comprobado,
y es mucho mds comun de lo que se cree

Sin detenernos en dar razones contra.esa inno-
ble practica, recordarémos 4 los cultivadores quela
limpieza es la primera regla en materia de alimen-
tacion, y costumbres de ese género deben abando-
‘narse para los salvajes. Si la civilizacion no nos
t1ae & lo menes el amor 4 la limpieza, no vale las
alabanzas de sus panegiristas. '

ALTERACIONES DE LAS SIDRAS Y DE LAS
BEBIDAS DE PERAS

Las sidras y las bebidas de peras son vinos de
frutas, y su analogia con el vino de uvas no es
contestable. Como el vino, lo mismo que todas las
bebidas fermentadas, debe examinaise cuales son
las alteraciones 4 que estdn sujetas, 4 que causas.
deben afribuirse, y cuales son los remedios que pue-
den aplicdrseles. Eso es lo gue vamos 4 hacer lo
mas brevemente posible. Seria inutil estendernos
sobre este particular, cuando todo lo que hemos di-
cho acerca de las enfermedades delos vinos se apli-
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ca exactamente 4 las sidras y 4 las beb1das de pe-
ras Las alteraciones observadas provienen de cau-
sas similares, y puede decirse con tfoda exactitud
que quien conozea bien el vino de uvas, los prin-
cipios de su fabricacion, las causas de sus altera-
ciones, v los medios 1acionales de conservarlo y me-
_ jorarlo no es extrafio & ningun punto de la endlo-
- gia. Eso resaltard plenamente eon lo gue vamos 4
poner 4 la vista del lector en el parrafo que consa-
gramos 4 las enfermedades de la sidra y de la be-
bida de peras

Las aiteraciones de los vinos de frutas son muy
nuierosas, aunque hayan side, como lo son toda-
via, wuy mai definidas Qmexa, Dios que no per-
dan:os nuestro tiempo dando indicaciones micros-
copicas ilusorias acerca de las enfermedades de la
sidra v de la bebida de peras, como se ha hechode
moda desde hace algunos afios. Ese seria un tra-
bajo tan inutil como ildgico, porque la forma de los
microfitos y de los microzoarios, de los mieroder-
- mas no presenta ninguna especie de cardcter cier-
to. Apaite de la inconstancia de esas formas y la
poca certeza quede ellas resu Ita por la observacion,
creemnos firmemente que en esas indicaciones, 10
.més ordinario es que no haya Imds que un juego
de imaginacion, una aproximacion muy hipotéti-
ca, de la cual nada puede concluirse todavia en la
piéctwa ;Cudl seria, por otra parte, el fabricante
de sidra que podria entlegarse al exdmen micro-
grafico de sus productos y sacar de ellos induceio-
nes plausibles, cuando los mismos sabios, los que
no hablan de fermentacion sino por el mmroscopm
 caen en los absurdos y en los eirores de que ca_da
~dia somos testigos? Preferimos en mucho el méto-



do sencillo y practico adoptado por el ilustre Chap-
tal en el estudio de los asuntos agricolas, y nos
contentamos con los hechos de observacion accesi-
bles a fodes los gque quieran tomarse la pena de
mirar.

Las principales alteraciones de las sidras y de
las bebidas de peias, son la dispoyicion d acedarse,
la grasn, el relofio, el volverse. . Pueden tambien
volverse amargos, enturbiarse, presentar un gran-
de exceso de deido ldetico, ete. Dirémos algunas
palahras de esas diferentes alteraciones, si bien to-
das ellas presentan la mas completa analogia con
las del vino, pueden prevenirse con las mismas
precaucionés y curarse por log mismos medios

No cowprendemos, eu efecto, como esta idea
sencilla y elemental de la seniejanza de los vinos
fermentados, bajo el punto de vista tecnoldgico, no
ha Hamado 1mas la atencion de los observadores;
habria bastado para imprimir un impulso inteli-
gente en todos los puntos de la fabricacion de las
sidras, y no nos hallariamos hoy poco mas 6 mé-
nos en el mismo punto que en la época de la edad
media.

Causas genevales de las alteraciones. Profesamos
muy claramente una idea que la creemos muy fe-
cunda en resultados practicos para cualquiera que
se tome el trabajo de pesar atentamente sus con-
secuencias Hé aqm esa idea con toda su senecillez:
«Todos los prmmplos que salen de la vida organica
sufren tarde 6 temprano nna descomposicion fal,
que sus elementos desasociados pueden volver &
entrar en la formacion de nuevos productos; las
bebidas fermentadas no son, pues, conservables in-
definidamente, en el sentido extmcto y riguroso de
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la expresion; pero es posﬂole preqervarias durante
muy largo tiempo de las alteraciones secundarias
4 la fermentacion, y aq@gumrleq una duracion iitil
tan larga como es necesaria pata nuestro uso y
para nuestros intereses. La pumclon del calor, la
preservacion del libre acceso del aire, la presencia
de ciertas materias méncs alferables y contraiiasa
la accion de las sustancias que pueden podrirse, y
de los fermentos, la eliminacion de esas sustanciag
capaces de podrirse, y de los fermentos, tales sou
los medios con cuyo ausilio podemos Hegar 4 un

resultado tan completo como puede necesitarse. »

Consideramos, por consiguiente, las circunstan-
cias opuestas cowo las causas de las alteraciones
de los licores fermentados, y el exceso de tempera-
tura, la accion del aire atinosférico, la cantidad de-
masiado débil de aleohol, la presencia de las go-
uas, de la dextrina  del muecilago, de las materias
albuminoides, del ferniento, nos parece que deben
llamar la atencion de todos los que se ocupan de
este asunto tan interesante [ues no viviendo de
supersticiones, sino de observaciones rigorosas v
de hechos, & los hiechos imiposta atenerse _

Dice M. Basset: «M. Payen admite quelas swiras
dejadas en el tonel y sacadas & medida que se consu-
men graduaimente, se hacen miis detdas. ¢Estos cam-
hios afectan pocod las personas que estan acostum-
bradas 4 su uso continue, pero deben ejercer una
influencia destavorable en la salud, 4 lo menos si
se ;u/ga de ello por los efectos del agua acidulada
con vinagre, que se ha reconocido.nenos saludable
para las tropas eu eawpaiia, que el agua aleoholi-
zada con un poco de aguardiente.»

»El célebre profesor ailade que «la alteracion de
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las sidras puede llegar hasta la putrefaccion, cuan-
do las materigs azoadas de esosliquidos entran por
si mistuas en fermentacion.» Atribuyela coloracion
morena al libre acceso del aire en los toneles ..

»Como el lectorpuede verlo ficilinente, las nocio-
nes adquiridas por M. Payen sobre las 31d1as se li-
mitan a bien poca cosa, y no encuentra para reme-
dio 4 las alteraciones de esta bebida mas que el ta-
pon hidraulico por medio del cual, segun él, se
evitan dse retarda mucho eldesauollo de todas esas
alteraciones. [l consejo de poner la sidra bien pre-
pavada y bien clara en botellas y tenerla en un lu-
gar bien fresco, solo es practicable pa:rcialmente y
todo eso nos parece insuficiente. La ciencia por de-
-oir que si, tiene tan 4 menudo flaquezas de esas,
que los pmchcos casi diariamente se ven obhgados
4 negarle una adhesion que traeria consecuenciag
problematicas y frecuentemente onerosas.

»Una sidra bien hecha nuncapasa porlas altera-
ciones llamadas espontdneas que sefiala M. Paven
No se acidifica, no se pudre, no se oscurece ni se
vuelve grasienta, si se lian elitinado las materias
azoadas con cuidado, y es extraiio que sefialdndose
la presencia de las materias azoadas como el origen’
de las alteraciones de las sidras, se limiten 4 pres-

~eribir el tapon hidraulico, y & embotellarla como
-medios preservativos. ;No seria mas sencillo y més
logico investigar la marcha que deberia seguirse
para desembarazarse de esas causas de degenera-
cion, ya que se conocen y se indican con todos los
dewas observadores ¥ que por otra parte en la ac-
tualidad es imnposible desconocerlas? »

La mayor parte de los especialistas atribuyen las
enfermedades de las sidras 4 la costuntbre perni-
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ciosa de dejar sin llenar los toneles, y 4 no desem:
barazar el licor de sus heces. Se saca 4 medidaque
e bebe, sin preocuparse por otra parte de las con-
secuencias que son la consecuencia forzosa de este
descuido. Sobie todo, cuando se ponen los liquidos
en envases demas:ado grandes Indudablemente
todo eso es exacto, pero conviene no deJarse enga-
flar por las palabras y tratar de precisar mas los
puritos esenciales de’esta cuestion tan importante.

El paso al negro de las sidras que se malun, co-
mo se dice en términos locales de los paises de
sidra, y que es considerada por muchas personas
como incurable, la acedificacion y el paso 4 la gra-
sa, son los resultados mas comunes de esas malas
practicas- :

La asedacion de las sidras y de los vinos de pe-
ras es causada por lanegligencia con gue se opera
la fermentacion, por el contacto del aire, la pre-
. sencia y la accion de los fermentos y la elevacion
de la temperatura Cuando la fermentacion se ha
hecho en unatinatapada,la permanencia en el la-
gar 1o hasidodemasiado prolongada, y la teinpera:
tura no ha pasado del término medio regular de
15 4 20 grados, el dcido carbonico ha bastado para
preservar el pan de OIIJJO del contacto del aire é
impedirle que se agriase. Un trasiego bien hecho,
el envase en fonelesde mediano tamafio que se le-
nan enteramente, ‘el relleno, la clarificacion por
medio de Jas coladuras y los transvases gue elimi-
nan el fermento y las materias azoadas, comnpletan
el conjunto de las medidas que precaven la ace-
~ tificacion de las sidras, con tal que la bodega no se

‘halle expuesta 4 una temperatura demasiado eie-
- vada, y estéal abrigode los miasmas ¢ de las enia-




— 90 — .
naciones perjudiciales’ €uando la sidra se ha aci-
dificadopor causade la neghgencla en la ejecucion
de esas diversas precauciones, ya no gueda mas
que emplearia para hacer vinagre,y ese es el itnico
medio de sacar un partido conveniente de ella. No
debeimaginarse quelas adiciones de pyoductos qui-
micos, que la neutralizacion por bases y las mes-
colanzas delos adulteradores puedan tener el valor
que se les atiibuye, y el mejor remedio para la
acetificacion, consiste en no producirla. '

A pesar de las preocupaciones corrientes en Nor-
mandia, debemos decir que la sidra compuesta en
1a cual superabunda el acido acético, es-una bebi-
da malsana y perniciosa, cuyo uso 4 nadie convie-
ne s mucho peor aun, cuundo al dcido acético se
juntan los productos de la fermentacion lactica y
algunas veces los dela putrefaccion No insistimos
mas sobre este punto; pero el case es mucho mas
frecuente, sin contestacion, de lo que muchas per-.
sonas podrian peunsar,

Anadimos ademés 4 lss causas de acetificacion
el mal estade ¥ la fabiicacion casi barbara de los
toneles normandos, en loscuales parece que se han
complacido en reumrlos peores elementos. Apénas
- desvastados, formados de duelas wal unidas, ofre-
cen tantas escabmmdades en el interior como en el
exterior; esos vasos inforwes se prestan al acceso del
alre por una parte ¥ por otra son muy dificiles de
limpiar en. razon de sus hendiduras y de todas las
- cavidades en las cuales se anrontouan restos de to-
da especie, heces en via de descomposwmn Los fa-
bricantes de sidra deberian adoptar vasos mas &
- proposito; ménos grandes, perfectamente azolados
en su interior, y tomar wodelo de las pipas de es-




piritu, ¢ de los grandes toneles que con tanto cui-
“ dado se fabrican en los paises vinicolas.

Para asegurar los resultados, deben evitarse los
descuidos de esta especie, v no hay peor economia
que laque conduce 4la alteracion de los productos.

Como en el vino, la grasa no es mas que el re-
sultado de la ferwenlacion viscosa La sidia se vuel-

_ve hilante, desabrida y pegajosa, y muy pronto es
imposible beberla Esta enfermedad es debida 4 un
exceso de materia azoada, y ataca con tanta mas
facilidad & las sidras, cuanto ménos aleohdlicas son
v mas desprovistas se hallen _de principios astrin-
gentes.

Esevidente que las sidras ylas bebidas de peras
tratadas por el nétodo que acabamos de trazar, ya
no pueden volverse grasas, puesto que las clarifi-
caciones y el empleo delos astiingentes; han sepa-
rado la materia albuminoide en exceso. Aqui no se
trata, pues, mas que delds sidras wal preparadas y
fabricadas por un método irracional. Cuando se
teme qué la sidra pase al estado graso, ¥y eso es de
lemer siewipre que no obia sobre la gelatina, se
evita laalteracion afiadiendo un litro de buen aguar-
diente por hectélitro y disolucion de 30 a 40 gra-
mos de cachunde. Inutil es decit que el licor no
‘debe quedar con las heces, sin lo cual en-vano seria
tratar de aplicar un remedlo cualqule:a antes de
proceder al transvise.

- Tambien se ha propuesto contra la degeneramon
‘viscosd, el ewpleo de 2 4 3litros de peras machaca-
das por hectohtm, 6 de 30 gramos de cremor tér-
taro. Apresurémonos & decir que las peras obranen
virtud de su tanino y que el ciemor tartaro se em-
-plea muy bien en las bebidas fermentadas que na-
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turalmente no lo contlenen pero que todes los me-
dios indicades contra la giasa de las sidras ¢ de 10s
vinos, en realidad no presentan mas que un valor
curatno muy débil No es 4 curar esa enfermedad
4 lo que debe dirigirse, siné a precaverla y 4 fmpe-
dir que se produzea Siempre se conseguird’con la
separacion racional de las materias albuminoides,
v los mismos vinos blancos tan expuestos 4 la gra-
sa, no ofrecerian ejemplos de ella si contuviesen
una cantidad conveniente de principios astiin-
gentes.

El ubico mecho con que puede hacerse algo,
consiste en introducir en la sidra enferma una pre- '
paracion de. cachunde bastante para precipitar la
wateria azoada, y esta adicion mo puede hacerse
hasta despues de un ensayo preparatorio operado
en Jas condiciones que hewos indicado Y todavia
es necesario no hacerse ilusiones sobre el aleance de
este medio, euya accion se limita & precipitar la
materia azoada ¥y una parte de la materia viscosa.
La sidra queda desabrida y $i no se semontz con la
anadidura de buen aguardiente, no ofrece mas que
una bebida desagradable, de suerte que el resulta-

do-obtenido consiste en haber precavido que conti-

nue la alteracion Semejoraria en algo ese 1esultado
afladiendo de 30 4 40 gramos de cremor tartaro,
por hectélitro; pero el producto aun no seria sidra
buena y valeinfinitamente mas tomar las medidas
necesarias para oponerse 4 la degeneracion viscosa,
que tratar de destruir sus efectos cuando se ha ma-
nifestado’ En tedos los casos, desde los primeros
momentos en que el mal se manifiesta, innporta no
perder tiempo para tratar la sidra atacada, porque
la alteracion hace 14apidos progresos y muy pronto
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ya no gueda recurso para la aplicacion de las me-
jores medidas.

liste accidente jamds se produceen las sidras que
provienen de manzanas ¢ peras astringentes, ¢ en
las que se han tratado como hemos dicho antéior-
mente -
En la época de la erupcion de los retofios, de la
florescencia, en la aproximidad de la maduracion
- de los frutos, la sidra se halla expuesta como el vino
al refo, cuando no se ha clarificado perfectamen-—
~tey se ha desembarazado de los fermentos y de las
materias albuminoides .
© Se comprende que la sidra bien preparada nuneca
= presente fendmenos de este género. Cuando se #ene

que operar con sidras que letolien, es preciso trans-
vasarlas 4 un fonel limpio y bieu azufrado, despues
tratarlas por el cachunde y la gelatina, y sacdr lo cla-
io. Eliminando el fermento y las materias altera-
bles, es como puede oponerse 4 esos accidentes

Es Importante no confundir la enfermedad de la
- wuella, que pueden presentar las sidias y las bebidas

de peras, con una alteracion especial cuyas causas
todavia no estan bien conocidas, la cual las hace én-
negrecer tan pronto como se ponen en contacto con
el aire: En ese segundo caso se dice que las sidras
se matan. Su sabor se hace desabrido v nauseabun-
do y casi son impropias para la venta. Esta ultima
afeccion puede provenir de la poca limpieza en los
toneles 6 de las aguas de mala calidad empleadas
en el braceage Kn esos casos, muy 4 menudo tiene
lugar una fermentacion secundaria que presenta
todos los caracteres de la degeneracion putrida ¢
amoniacal Los acidos se saturan, el licor pasa a ser
alealino y se produce el cambio de color tan pronio
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como el aire interviene en la reaccion. Una adicion
de 30 # 40 gramos de 4cido tartdrico por heetolitro =
puede restablecer la sidra ast alterada; pero siempre
serd bueno hacer seguir & ese tratainiento el emn-
pleo del cachunde y una buenatransvasacion. Des-
pues de un transvase bien ejecutado,]a sidra que-
dara perfectamente 1establecida; ya mo volvera d
matarse y podra conservarse por largo tiempo, so-
hre todo si se ha tenido cuidado de afiadirle nedio
litro de aguardiente por hectélitro

Puede suceder que el cambio de color de lag §i-
dras provenga de la presencia de nna sal de hierro,
cuando los frutos se han cosechado en un terreno
ocreoso v Tico en materias ferruginosas. En esta
circunstancia especial el azuframiento de las bar-- :
ricas v el empleo de los astringentes bastan para
precipitar el hierrc y oponerse 4 esta alteracion

Se ha aconsejado echar & la sidra que se mata
cierta cantidad de ezidcer inascabado ¢ goma, te-
niendo por resultado esta adicion mejorar sensible-
mente el lcor y hacerlo casi potable lividente-
mente en este consejo hay un error de observacion,
porque semejante adicion solo puede wodificar un
poco el sabor de la sidra alterada, sin curar por eso
la alteracion. i1 aumento de la propercion de azi-
ear tendria un gran valor antes de la fermentacion,
la de la gowa seria perjudicial; pero en todo caso,
esos dos prineipios no pueden obrar sobre las sales
ferruginosas y contra los efectos de la putrefaccion
v de la fermentacion amoniacal, _

Igualmente seria una falta tratar las sidras que
se .matan por el sulfito de cal 6 el sulfito de sosa, .
esas dos sales no conducen 4 mejores resultados gue
un simple azuframiento, y dejan en ellicor princi-
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pios minerales que cambian su constitucion. Esos
sulfitos abandonan la cal 6 lasosa 4 los acidos de Ta -
gidra y se forman acetatos, lactatos ¢ malatos de
- cal 6 de sosa, miéntras el dcido sulfuroso queda en
libertad Aqui el agente real es el acido sulfuroso,
y es preferible emplearlo directamente

En 1867 compramos sidra del pais'de Ange que
- tenia el defecto de matarse por poco que se dejase
la botella algo vacia Es notable que aquella sidra
- era wuy astringente Le afdadimos una disolucion
~ de gelatina en dosis suficiente para precipitar casi
- la totalidad de la materia astringente, y despues
~ de la decantacion, tuvimos la satisfaccion de ver
que el licor ya no se mataba, ni aun estando ex-
. puestu mucho tiempo 4 la accion del aire Sera jus-
~to afadir que si lu sidra hubiese estado privada de
‘materia astringente y hubiese presentado-un ex-
- ceso de materia albuminoide, hubiéramog empeza-
do por afiadirle cachunde antes de echar la gelati-
‘na. Kso es lo que debimos hacer 4 principios de
- 1869 con una muestra de la cual se ha conservado
~una botella para hacer vinagre El contacto del aire
libre prolongado duranie muchos meses no ha de- -
terminado en ella ningun cambio de color, ylaace-
~ tificacion se ha producido con toda la regularidad
" posible, sin que el YHcor se haya enturbiado,
De esos hechos y de un gran mimero de experi-
“mentos similares, creemos poder sacar en coneclu-
- sion, que las sidras tiatadas por el método expues
~to precedentemente, no se matan, y que el mejor
medio que-hay que emplear contra este accidente,
- consiste en una clarificacion racional. '
- En cuanto a la enfermedad de la vitelta, propia-
-mente dicha, es debida 4 causas muy analogas 4 -
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las que producen esta alteracion en los vinos. Bl -
exceso de dcido lactico que deriva de la demasiada
abundancia de las materias gomosas v de una ma-
durez incompleta, la descomposicion de los mola-
tos alealinos por una especie de fermentacion se~
cundaria pueda esplicar perfectaménte esta enfer-
medad. No nos detenertios en ella- mas que para
aconsejar las clarificaciones con tanino oachunde)
y gelatina, tan pronto como se note una alteracion
de este género '

Esas clarificaciones son tambien el 1inico medio
-de oponerse al entu: biaimento de lassidras, y deben
ejecutarse segun las reglas precedentemente esta-
blecidas, si quiersn sacarse de ellas ventajas posi-
tivas. =

Bl amargor de las sidras allejas no se cura; el de- -
las nuevas puede desaparecer con un azuframiento
seguido de una clarificacion.al tanino y 4 la gela-
tina, despues de haber afiadido medio litro de aguar-
dlente 4 la sidra y 500 gramos de azicar por hee-
télitro.

V1 eaceso de deido ldctico 6 de deido mdlico, ofrece
inconvenientes bastante graves, aparte de la alte-
racion del sabor, para que dejen de tenerse en
cuenta, y no se haga un esfuerzo para preeaverlo
6 remediarlo. Las sidras que provienen de frutas
bien maduras, astiingentes y azucaradas, nunca
presentan este defecto, y lo mejor que podemos
hacer, consiste en ponernos en esas condiciones,
sea con los cuidados tenidos en Ia 1ecoleccion, sea
con un aumento converniente de materia azucara-
‘da. Cuando no se ha tenido esta precaucion y las
sidras estdn cargadas de #cidos libres, no sclo se
-hacen desagradables al paladar, sino tambien mal-- -
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ganas é indigestas. Este exceso de acido tambien
puede producir otro resultado que es hacer dificil
la clarificacion y hasta imposible. Este hecho con-
giste en que el tannato de gelatina es bastante so-
luble en el dcido lactico para que el precipitado ten-
ga lugar de una manera muy incompleta .

Para paliar este inconveniente, deben neutralizar-
se en gran parte los dcidos, lo cual se conseguird
empleando el marmol pulverizado, el tartrato neu-
tro de potasa, etc., que se har4 seguir de una cla-
rificacion y de una fransvasacion .Pero el licor
nunca presenta las cualidades de una buena sidra
cuando se ha compuesto de esta manera, y vale in-
finitamente mas aplicar los cuidados necesarios
para preparar buenos productos.

El exceso de astringencia securard evidentemen-
te con las clarificaciones n la gelatina segnidas de
transvasaciones. Bl exceso de coloracion desapare-
cerd con el empleo del cachunde, y luego de la ge-
latina. En cuanto al defecto de coloracion, creemos
gue un poco de caramelo bueno dard el tinte mas con-
veniente, sin traer los inconvenientes que podrian
resultar del empleo de ofras materias coloiantes.

Limitamos lo que hemos dicho en nuestras ob-
servaciones acerca de las enfermedades de las si-
dras y de las bebidas de peras, recordando al lector
gue todo lo que hay relativo 4 las alteraciones de
los vinos se aplica, al ménos en principio, 4 las en-
fermedades, v 4 las degeneraciones de las sidras y
de las bebidas de peras. Al estudio de los vinog de
nvas conviene, pues, referirse para hacer sufrir 4
lafabricacion de las sidras las modificaciones utiles,
" para oponerse & sus alteraciones y procurar los re-
- medios eficaces.




CONSERVACION DE LAS SIDRAS Y DE LAS
~  BEBIDAS DE PERAS

Seria imposible pensar en conservar las sidras y
las bebidas de peras en las condicienes en que ac-
tualmente se halla Ia fabricacion vulgar. La pobreza
en aleohol,la superabundancia de materias altera-
bles gomnosas ¢ azoadas, el poco cuidado que se tiene
en la-eleccion del agua para el braceaje, la sucie-
dad de los vasos, el contacto del aire el exceso de
temperatura de ciertas bodegas, el dejar los toneles
con vacios, y la permanencia del licor mezclado
con las heces, son otras tantas causas graves de al-
teracion y de degeneraciones. Kn mateiia de eno-
logia es importanie no formar opiniones falsas.
Eso seriaun error tan capital, como pretender la con-
servaclon de los vinoscuando han dejado de tomar-
se fodas las medidas esenciales que conducen 4 este
resultado. Asi, vinosricos en aleohol y, por lo mis-
mo conservables bajo este punto de vista, pueden
alterarse muy facilmente, si les faltan otras con-
diciones indispensables; si, por ejemplo, no se po-
nen al abrigo del contacto del aire y de una tem-
peratura exagerada.

Al contrario, cuandoun vino de uvas ¢ defrutas
se ha fabncado con frutos maduros, ricosen azicar,
que la materia astringente no falte en el mosto,
que se hayan eliminado con cuidado los frutes po-
dridos, helados, enmohecidos 6 mal sanos, si la fer-
mentacion activa se ha hecho con rapidez sin de-
generacion, si la fermentacion secundaria se ha
conducido bien, si el relleno, las clarificaciones y
las transvasacmnes han sido objeto de una justa




atencion, no hay razon paraque las beb1das fer-
: mentadas nose conserven durante un periodo muy
largo, con tal que estén colocadas en sitios frescos,
en envases limpios al abrigo del aire atmosférico.

Iista proposicion general se hard axiomdtica para
_.quien se tome el trabajo de ver y observar sin pa-
sion y sin ideas preconcebidas, y no es necesario
detenernos en ella por mas tiempo Sin embargo,
no estaid fuera de propdsito resumir, al concluir
este capitulo, las condiciones de practica 4 que s
pecesario ajustarse para obtener sidras ¢ bebidas
de peras de buena calidad y de conservacion, 4 fin
de que esta recapitulacion sumaria despierte la
atencionde los fabricantes sobre los puntos mas im-
portantes de su industria:

1.° La eleccion de las especies para propagar
debe hacerse en condiciones tales, que se tengan
frutos de todas las estaciones, que jamés se hallen
- expuestos 4 una carestia completa, y que esos fru-
- tos sean tan azucarados y astringentes 4 la vez,
- comao puedan obtenerse. Serd bueno fijarse en la
. produceion de nuevas especies que justifiquen esta
. ultima condicion.
2" Nunca debeid procederse 4 la recoleccion
- hasta que se llegue 4 la madurez completa, y log
frutos caigan por si mismos ¢ por una ligera sacu-
~dida Debers prohibirse el vareo.
~ 3° Los frutos se pondran al abrigo de lalluvia
y de las heladas; no deberdn hallarse expuestos 4
- podrirse en montones demasiado considerables, y
- solo se guardaran los ménos posibles antes del tra~
: bajo; esta practica por otra parte; es inttil si las
. manzanas 6 las peras han sido cogidas bien madu-
- ras y con el maximum de riqueza sacarina.
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4° La division de los frutos se hars con el cor-
ta-raices si solamente se practica la maceracion, ¢
con cilindros quebrantadores tales como el aparato
Berjot, si se quiere operar por la presion.

5.° La extraccion de los j jugos se hard por ma-
ceracion ¢ por presion.

6° Fn el caso de la maceracion, solamente los
jugos deberan ponerse 4 la denmdad del jugo na-
tural; en el de la presion se empleara como acceso-
rio }a maceracion para agotar las pulpas prensadas,
pero de manera que no se exagere la proporcion de
agua hasta disminuir la densidad de los jugos mds
alla del valor del jugo natural.

7.° Debera proscribirse el rémiage tal como lo

eomprenden en Normandia, en razon 4 que pre-
senta una macerdcion muy incompleta, ¥ 4 menu-
do es causa de una série de alteraciones secunda-
rias. Deberd proscribirse de la misma manera, y por
iguales razones, la prdctica de exponer al aire du-
rante un tiempo més ¢ ménos laigo las pulpas di-
vididas, bajo el futil pretexto de hacer el j jugo mas
colorado y de més facil extraccion.

La extraccion de los jugos, en el caso de presion,
se hara con una prensa cnalquiera de un buen sis-
tema, sencilla para maniobrar, que exija poca fuer-
za y produzéa 4 lo ménos de 65 & 70 de jugo por
100 de fruta . La prensa inglesa y las prensas hi-
draulicas, bajo este punto de vista, dan fodas las
satisfacciones apetecibles. i

9° Elmosto se preparari en el sentidode quesu.
riqueza sacarina se aumentaré hasta que marque8
grados 4 lo ménos para las sidras ordinarias'y de
12 grados 4 13°, 5 Bauré ¢ mas, para las sidras de
venta y de exportacion. Claro esta que esta regla
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no se refiere 4 las behidas que deben considerarse
como simples piguetles ¢ bebidas malas que deben
abandonarse 4 las mescolanzas del consumidor.

10. No bastara -elevar la cifra del azicar en los
mostos de sidra 6 de bebida de peras; si no que des-
pues de la comprobacion, se les afadird una propor-
cion conveniente de cachunde (30 gramos por hec-
tslitro), si no precipitan ya en abundancia la solu-
cion de gelatina.

11. Ksta doble operacion se hara en las tinas
de fermentar, que seran mas altas que anchas al
objeto de no exagerar el contacto del aire atmos-
férico. _ ‘ _

12 La temperatuia del local en dénde tenga
lugar la fermentacion, se regulard hacia + 14 gra-
dos 6 415 grados; la de los mostos se elevard 4 4
18 grados ¢ + 20 grados centigrados, y la partida
de la fermentacion se favorecerd con.un poco de -
buena levadura de cerveza, de 20 4 30 gramos por
hectolitro. Las tinas no se llenaran mas gque hasta
los einco sextos de su altura yse taparan tan pronto
eomo estara todo dispuesto o '

"13. Se procederd al trasiego tan pronto como
habra terminado la fermentacion activa; despues
de 60 horas proximamente. Antes de proceder 4
“esta operacion, se tendra cuidado de quitar el pan

de orujo. ' o

14. La fermentacion secundaria se haid en to-
neles muy limpios, de 6 a 7 hectolitros perfecta-
‘mente llenos, y se practicara el rel/eno con el mismo
cuidado que para el vino de uvas. El licor que pro-
venga de la prensadura del pan y de los, posos de
- fermentacion servira para rellenar las barricas.

15, Cuando la fermentacion secundaria habré
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" llegado 4 su término, se transvasara el licor res-
guardéandolo todo lo posible del acceso del aire, y -
se transvasard en barricas aznfradas, bien limpias -
y enjuagadas despues del azufrawiento.

16. Seprocedera a la clarificacion lo mas pronto
posible, despues del primer transvase. Esa clarifi- -
cacion se hara conforme con las reglas trazadas; es
decir, debera hacerse un ensayo del liquido y se le
aniadira cachunde dntes del tratamiento por la gela-
tina en el caso en que la solucion de gelatina no se
enturbie con la sidra ¢ la bebida de peras.

17. Esa clarificacion sera seguida de una trans-
vasacion. Otra clarificacion y otro transvase pueden
ejecutarse muy bien en las sidras para conservary
en las de exportacion En todos los casos, el vino
de frutas purificado y clarificado, destinado al uso,
se pondra en barricas de 220 4 230 litros, como las
que se emplean para el vino, y esas baricas seran
tapadas con cuidado y se colocaran con el tapon
hacia un lado.

18. En el caso en gue se quiera obtener sidra
dulce, se procede de la misma manera hasta el tra-
siego; pero se prolonga ménos la fermentacion ac—
tiva segun el grado de dulce que se quiera dar al
licor. El trabajo de la bodega se limita 4 impedir la
fermentacion secundaria por medio de azuframien-
tos, transvasaciones y clarificaciones reiteradas,
despues de lo cunal se pone en barriles con los mis-
mos cuidados que la sidra vinosa.

Observaciones sobre los rendimientos. Hemos di-
cho quela préctica habitual no da més de 50 litros
de mosto por 100 kilégramos de fruta, sean de 35 4
40 litros por hectélitro, cuando la teoria hace subir

la ¢ifra del mosto 4 97 litros por 100 kilsgramos de
fruta.
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Estas cifras tampoco se alcanzan porqﬁe no se
puede contar con mucho més de 30 litios por hee-
tolitro (1)

s xezdaderamente lastimoso que en una época
industrial como la nuestra, no se consiga mas que
una déhil fraceion de los resultados tedricos en una
aplicacion elemental tan importante.

Asi, pesando el hectolitro de manzanas 80 kil-
gramos, deberia dar de rendimiento & 8¢ por 100,
64 kilégramos de mosto pure, sin agua, més del
doble de lo que se extrae por los medios usados.
Aparte de los productos de la legivacion de los oru-

jos, debe considerarse la mitad de la cosecha casi
" como perdida, ba]0 el punto de vista de un empieo
56110,

En suma, se necesitan 125 kildgrames de iruta
para hacer 1 hectélitro de nosto con un buen mé-
todo, miéntras los cultivadores normandos emplean
226 kilégramos para llegar 4 esta cifia.

En lo que concierne al rtendimiento alcohélico de
las sidras obtenidas prdcticamente, se cree gue la
sidra ordinaria puede dar 6 litros de aguardiente de
21 grados Cartier (55°, 6 centesimales) por hectdli-
tro, y la bebida de peras de 10 litros al mismo gra-
do. Una sidra pasa por darhuenosproductos en la des-
tilacion cuando 1inde &°, 6 cenfesimales, es decir,
cuando representa una riqueza alcohdlica real de
4, 35 por 100 en volumen. El primero de esos ren-
dimientos se refiere 4 un valor alcohdélico de 3, 30
por 100.

(1) Lo que en Normandis se llama baitée es una medida
de 50 litros. El bartée da 15 litros de jugo puro, de suerie que
se necesilan 6, 66 barlées ¢ 95,33 de fruia para hacer 1 hectd-
lilro de mosio, sea corca de 100 bariées 6 50 heclolitros para
un tonel grande de 13 heetdliiros.
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Poniendo el valor medio dela sidra 4 3, 82 por -
100, resulta de estos datos y de los de la hebida de
peras que en la relacion de peso que existe entre el
alcohol y el azticar descompuesto, encontramos que
los 31,625 de aleohol absoluto contenidos por término
medlo en lasidra, équivalend 35068,y que los 5.5
de alechol de la beblda de peras representan 4k,411
4 la densidad normal de 802, 1 Estas cifias corres-
ponden para la sidra 4 6 kﬂég‘ramos de azucar des-
truido, y para la bebida de peras & 84629. Esos
resultados nos conducen 4 la comprobacion de las
pérdidas causadas por una mala fermentacion, pues-
to que hemos visto que las manzanas maduras
contienen 11 de azucar por 100, y las peras 11,
52. La fermentacion es, pues, viciosa y est4 mal
comprendida, puesto que conduce 4 la pérdida de 5
kilégramos de azticar-para las manzanas y 2¢,891
para las peras. Hso es bastante sério para que
deje de tomarse cnidado y esta observacion no sea
la'base de una transforinacion completa en la fa-
bricacion.




CAPITULO 11

DE ALGUNAS BEBIDAS USADAS ENTRE
" DIVERSOS PUEBLOS

- Bl primer prineipio en cuya presencia podria ba-
“'sarse l]a preparacion de una multitud de bebidas
" fermentadas que todas presentarian cierta utilidad
* relativa, es la materia azucarada. Lejos, pues, de
limitarse al azicar de uva ¢ de las frutas de pepita
v 4la glucosa procedente de los cereales 6 dela
-miel, los recursos ofrecidos para la vinificacion;
: puede decirse que donde qu1era que se encuentre
- azcar, se tiene la materia primera de una bebida
fermentada, - Asi, las sdvias asucaradas de los tallos
- sacariferos, los jugos de las bayas, el de las frutas
-de pepita, sean cuales fueren, el de las frufas de
hueso 6 cnesco y de los frutos de tierra azucarados,
“el mosto de las uvas ydelos tubérenios sacariferos,
el producto de la maceracion sacarificante de todas
“las semillas, de todas las raices, y de todoslos tubér-
- culos que contienen féculn 6 almidon, la lecie de los
nimales pueden dar liquidos fermentables que la
~aleoholizacion debe transformar en vinos potables,
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con tal que en las materias primeras no entre nin-
gun principio venenoso 6 delstéreo. b

Las bebidas fermentadas, de que nos hemos -
ocupado, hanllamado de una manera especial nues-
tra atencion, porque son lasimas puestas en uso en -
los paises civilizados del antiguo continente: pero <
es cierto que en la uplicacion de las reglas de la
enologia seria posible y hasta facil preparar bue- -
nas bebidas fermentadas en todas las partes del .
mundo, con la ayuda de las materias azucaradas ¢ =
sacarificables que podrian encontraise. o

En muchas comarcas, se hace uso de bebidas al- -
coholicas diferentes del vino, de la sidra, de la cer-
veza 6 del enomiel, ¥ puede ser util examinar rd- *
pidamente cuales son los productos utilizables y
que partido podriasacarse entre diferentes pueblos,
6 podria obtenerse en circunstancias dadas. Refi~
riéndonos, pues, al cuadro de clarificacion de las
bebidas fermentadas, pedremos establecer una di-
vision racional, merced 4 la cual no dejarémos en
olvido mas que materiales poeco Lmportantes, cuyo -
tratamiento no pueda ofrecernos por otra parte nin- -
- guna utilidad.

VINOS PRODUCIDOS POR LLAS SAVIAS
AZUCARADAS

Un gran namero de tallos sacariferos, por el °
aplastamiento y la presion, por la maceracion ¢ :
mas sencillamente algunas veces, por incisiones |
practicadas en la plants viva, abandonan unasavia
azucarada que puede someterse 4 la fermentacion.
En este paragrafo solamente hablarémos de las sé-
vias de palmera, de arvce, de abedul, de agavo, de
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cania de azdcar, de wca y de maiz que se emplean
en diferentes lugares para la preparacion de bebidas
alechdélicas.

A — Vino de palmera.— La famnilia de las palme-
ras es seguramente una de las mas notables y uti~
les del 1eino vegetal. [as numerosas especies que
la compenen proporcionan 4 los habitantes de las
comarcas ecuatoriales recursos de todo gémero, sin
los cuales su condicion seria delas mas miserables.
En los paises mas septentrionales y mas frios, la
caza y la pesca procuran al hombre con que aten-
der 4 sus necesidades mas apremiantes; recoge los
productos de un suelo fértil y no tiene que luchar
con losardores de un clima abrasador. Al contrario,
en las ardientes regiones en donde crecen las pal-
meras, 4 pesar de los explendores infinitos, de las
bellezas naturales, las necesidades materiales de la
vida gravitan con todo su peso sobre la raza hu-
mana. La palmera le procura la mayor parte de los
productos que le niega la inclemencia de un cielo
térrido. El tronco de muchas palmeras puede servir
para los usos mas variados en la construceion de
las habitaciones; las hojas sirven para cubrir los te-
chos, para fabricar esteras; las fibras mas {énues
sacadas de muchas partes de la planta, se emplean
para fabricar tejidos; los retollos son comestibles
en muchas variedades Se designan esos botones con
el nombre de coles palmisias. Los frutos de las pal-
meras dan una leche deliciosa, un agua aecidulada
v {resca, aceite para arder, una especie de grasa ¢
manteca que sirve para la mayor parte de los usos
domésticos; el pericarpio una hilaza muy resisten-
te. Sin hablar de una multitud de otras propieda-
des utiles de la familia de las palmeras, ni de los
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recursos que de ella pueden sacarse segun las espe-
cies y variedades, afiadivémos solamente que se ha-
¢6 vino con la savia de muchas palmeras, y que el
vino de pa/ma, muy agradable, se parece gl sabor
de ciertos vinos blancos Para obtener la sévia de
las palmeras, 4 menudo se contentan con atravesar
el tronco 6 practicar una ineision 4 70 6 80 centi-
metros del suelo, y recoger el liquido. A veces se
sube al arbol y se corta la extremidad de las espa

~ tas 6 envolturas florales. De ellas fluye un liquido -

abundante que.se recoge en vasos atados en las
mismas espatas.

La fermentacion de esta savia & la temperatura
ambiente es tan rapida, que pasa al estado vinoso
casi 4 medida que se recoge Se consume el vino
de palma muy prontoy no puede hacerse de otia
manera, porque algunas veces bastan veinte y cua-
tro horas para que se acede Sin emnbargo, puede.
conservarse por dos, tres y hasta ctiatro dias to-
mando algunas precauciones para tenerle iresco.
Br la India se destila la soure 6 vino de palmera
y se saca un aguardiente de un sabor muy bueno,
que es el vack de palma. Si no se tiene cuidado de
consuinir la scurae pasa francamente al periodo de
la fermentacion acética, y produce un vinugre mny
bueno. '

‘Todos los viajeros que han podido gustar el vino
de palma, estin de acuerdo en hallarle un sabor
muy agradable Iste producto es por otia parte
muy embiiagador, y los pueblos africanos 4 menu-
do 1o usan con exceso. La rigueza alcohoélica de la
soura es muy comprensible, per lo demas, puesto
que la savia del palmisto, tomada por tipo, es bas-
tante azucarada para dar por simple evaporacion
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una cantidad bastante notable de un azdcar muy
colorado (/agre), que se emplea vulgarmente en la
India. _
Creemos que el vino de palma podria conservarse -
por bastante tiempo para usarlo con més provecho,
con la ayuda de una ¢ de otra de las dos precaucio-
nes siguientes. Tan pronto como estuviera cose-
chada la sdvia y hubiese llegado al estado vinoso,
podnan afiadirsele uno ¢ dos céntimos del mismo
vino vuelto Zranguilo por el contacto del 4cido sul-
furoso, despues tapar el vaso 'y tenerlo todo le mas
fresco posible "Si no se fuviera azufre disponible,
podria recurrirse 4 una infusion algo concentrada
de una materia curtiente para producir una especie
de clarificacion. En ambos casos seria preciso trans-
vasar el licor clarificado; pero es evidente que tales
cuidados se hallan fuera del alecance y de las cos-
tumbres de los indigenas que beben el vino de pal-
ma cada dia, 4 medida que recogen la sivia alco-
holizada.

B, Vino de A'rce -la familia de los arces (aceri-
nas), ofrece muchas variedadesrecomendables bajo
diferentes conceptos; pero el avce del Canadd ¢ arce
de aziicar acer saccharinum), presenta la particulari-
dad notable de que la sdvia que se exfrae de él con-
tiene de 2 y medio 4 3 por 100 de azticar prismati-
co. Claro estd que aunque la rigueza de esta sdvia
en dzucar sea poco considerable, puede servir muy
bien de punto de partida para la preparacion de una
bebida vinosa alimenticia. Se hace, en efecto, una
especie de vino de arce, sometzeﬂdo ala felmenta-
cion la savia que se recoge en febrero ¢ en marzo,
cuando empieza & entrar en movimiento. La ex-
traceion de esa sivia tiene por objeto principal la
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preparacion del azficar, conocido en el norte de los
Kstados-Unidos con el nombre de azudcar de arce 6
de maple; v un drbol puede dar hasta 108 galones
de liguido (108 x 44 543 = 490!, 444) conteniendo
33 libras (14%, 968) de azcar.

En los Distados de New-York de la Pensylvania,
del Maine, de la Nueva-Escocia, de Vermout, de
New-Hampshirs y en el alto (fanada, es en dénde
se coge la mayor parte del aziicar de arce. Esa ex-
traccion se hace por un procedimiento muy senci-
o, que consiste en practicar agujeros de rosca en
los 4rboles y fijarles canillas, con cuyo ausilio se
dirige la savia 4 los vasos colocados debajo El li-
quide se evapora a medida que se recoge.

La savia del arce sometida 4 la fermentacion en
la condicion en que sale del 4rbol, no puede produ-
cir mas que un vino muy poco aleohdlico para po-
derse conservar, 4 pesar de la franqueza y limpieza
de su sabor, que hacen de él una bebida muy agra-
dable. Para llegar 4 producir algo més serio, con-
vendria hacer concentrar una parte del mosto que
se reuniria con la savia natural de modo que diese
4 la masa una densidad de 1040 & lo ménos Si esa
densidad se elevase hasta 1075 6 1080, y se hiciese
fermentar el licor con los mismos cuidados que se
toman para el vino, indudablemente podria ob-
tenerse una bebida que podria conservarse muy
bien, aplicable 4 todos los usos de los vinos propia-
mente dichos. Tal vez convendria en ese caso, afia-
dir al mosto una proporcion de sales minerales y
de fosfato de cal igual 4 la que se encuentra en el
vino de uva, como hemos aconsejado que se haga
con el hidroiniel; pero seria preciso prestar una
grande atencion 4 la fermentacion insensible y aun
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4 la purificacion, si quisiesen obtenerse resultados
realmente ventajosos. :

G —Vino de abedul. —La savia del abedul es me-

nos azucarada aun que la de los arces. Brandes ha
. dado un analisis del jugo de ese 4rbol que nos pa-
- rece interesante reproducirle En 20 onzas de aziti-
- car este quimico ha encontiado

Aznear. | S o
Materia extractiva, . . (
Cloruro de potasio. o
Bitartralo de potasa . . . \
Silicato de eal (2). . e
Acido tartdrico libre. . . Pequeiia cantidad
Maieria extiactiva. o

Goma. cada

Materia azoada.. . e ‘

Nitrato de potasio.. 18 granos 5.
Clorure de potasio { Yestigios ‘
Sulfato de cal. ‘

Albumina oo ,» lgraneé

22 granos 6

- Nos parece probable que el analisis de Brandes
- no ha debido hacerse con todas las precauciones
_ necesarias, porque si el jugo del abedul extraido
- de las partes inferiores del tronco no presenta, en
- efecto, mas que una cantidad de azucar muy pe-
- quetia, el que se recoge de las brarcas es bastante
- azucarado para producir en la boca una sensacion
~agradable fiste hecho era ya muy conocido de.van
~ Helmont, y se habia notado ya la diferencia enor-
- me que existe en la composicion de la sdvia del
_ abedul, segun la parte de donde se recoge El licor
~que fluye de una branca de 7 4 8 centimetros de
- didmetro perforada hasta el centro, es tan abun-
dante, que en veinte y cuatro horas se recogen de
344 kilégramos; es acidulo v azucarado. La fer-
mentacion le hace adquirir un sabor vinoso muwy
agradable, y ese vino de abedul es muy perfuma-




do. Bis susceptible de cierta conservabilidad en va-
sos bien cerrados, 4 pesar de la pequefia proporeion
de alcohol que contiene, lo cual puede atribuirse 4
" la presencia del cremor tartaro.

Los habitantes de las comarcas septentrionales
de Buropa, los lapones, sobre todo, y los kamtscha-
dales, hacen fermentar la savia del abedul con la
corteza del mismo arbol dividida y machacada, y
el licor que sacan de ella es ligeramente embria-
gador La resina y la materia curtiente de la cor-
teza lo vuelven amargo y astringente y lo conser-
van durante bastante tienipo. La extraccion de la
savia del abedul debe hacerse hécia fines del in-
vierno, 4ntes que haya empezado la vegetacion de
las hojas; si se esperase hasta demasiado tarde, no
contendria mas que vestigios de azucar.

D.— Vino de agavo.—1Los agavos componen un
género de la familia de las @marilidaceas que ofre-
cen las mayores semejanzas con las lilidceas, de las
cuales ha sido separado. En los Estados Unidos el
agavo americano se Nlama pita. Los mejicanos dan
al agavo cubaensis el nombre de mell 6 de maguey .
De las hojas se saca un hilo muy estimado, y las
espinas de que esas hojas se hallan guarnecidas -
por la base y en sus extremidades, hacen que esa -
planta se emplee en muchos parajes para formar
cercas impenetrables. Este es el uso prineipal & que
se lo destina en Argelia TLos mejicanos someten 4
la: fermentacion el jugo de los tallos y de las hojas
de maguey, y sacan un lcor fermentado embriaga-
dor, lamado vino de pulca 6 de pulcra, esta bebida
obra tanto mas violentamente sobre el cérebro en
cuanto parece colitener principios esenciales muy
activos, Los habitantes deaquellos paises 4 menudo
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. hacen un uso excesivo de esas bebldas El mescaZ .
gue se preparacon el jugo delashojas de pita tiene
un sabor muy cardctemzado de dlmendras amar -
gas,

En suma, el jugoe del maguey es bastante azuca-
rado, paraque, por evaporacion, se saque de ¢l una’
especie de jarabe conocido con el nombre de mgel
de maguey, v bastaria sujetar la sdvia de agavo 4
una fermentacion regular y metédica para obtener
una bebida aleohélica notable. El aguardiente de
maguey bien hecho seria igualmente un buen pro-
ducto

B.— Vino de cafias. —La composicion deljugo de
la cania de azticar se presta admirablemente parala

- fabricacion de una bebida fermentada alcohélica,

tanto por la franqueza de su gusto, come por la ri-

queza de su aroma Solo le falta contener una pe-
quefia proporcion de ciremor tartaro y fosfato gue
no seria nada dificil darle. La idea de preparar un
vino de caflas fermentado, no es, por otra parte,
una cosa nueva. M. Dutrone La Couture en el
aflo 1787 habia propuesto ya un método de vinifi -

. cacion del jugo de caflas y el Journal de phisique

- (setiembre 1787) publicé sus indicaciones En efec-

- 1o, era dificil dejar de pensar en hacer un vino con
- la savia de la planta sacarina por excelencia, y lo

- mas extraiio es la neégligente indiferencia con

- que ha sido acogida esta idea Nada sério y real-

~ mente prictico se ha hecho en esa via, lo mismo

que en una multitud de ofras aplicaciones que in-

teresan enaltogrado 4la economia doméstica, y has-
ta 41s economiaindustrial en los paises productores
de cafias. Esto consiste en esa deplorable apatia que

es el verdadero azote de aquellas comarcas y de la
8
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cual en cada instante se encuentran pruebas tan
numerosas como irrefutables Asies que despues
que se hahecho el 1om ¢tafiano hasido posible de-
terminar 4los productores & fabricar, segun las re-
glas del buen sentido, un licor posible y aceptable.
Con la mejor materia piimera del mundo han ha- -
lado el medio de hacer una cosa execrable, cuyo
solo mérito consiste en una boga fuera de razon
De la misma manera, esaapatia, esa pereza hacon-
ducido 4 los plantadores de nuestras colonias fran-
cesas 4 entregarse en manos de explotadores que
les arruinan, miéntras ellos se enriquecen a costas
suyas

Puede hacerse un excelente vino con el jugo de
las cafias 6 tambien con el bagazo, siguiendo algu-
nas reglas faciles que los trabajadores negros ¢ los
colis pueden poner muy bien en practica. Las ex-
pondremos sucintamente.

1" Veno de jugo de cafias —A medida que se
produce el jugo, conviene dirigirlo 4 una caldera
en dénde se le sujetara 4 una ebullicion sostenida
de dos horas proximamente. Despues de eso, se le
hace pasar 4 una vasija de poco fondo, en dénde du-
rante el enfriamiento se separan las materias albu-
minoides. Se separa el licor elaro y se hace pasar 4
una tina de fermentacion. Se afiaden 4 la tina 30
gramos dé cachunde por hectélitro, y de 254 30
gramos de cremor tartaro, despues cuando la tem-
peratura ha ilegado & + 30 grados préximamente,
se deslien 50 gramos de buena levadura tambien
por hectélitro. Setapa la tina con cuidadoy se deja
por cineco dias. Despues de ese tiempo se entonela
el producto en barricas que se llenan enteramente,
se rellenan con regularidad miéntras dura le fer-
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mentacion insensible, despues se transvasa y &e
clarifica con cola de pescado. Kl liquido clarificado
se separa de los posos y se envasa en toneles azu-
frados. _

2.° Vino de bagazo—Se pone en remojo el ba-
gazo en agua tibia & + 25 6 -+ 30 grados, y se
hace pasar esa agua por mnateria nueva hasta que
la densidad del licor legue de 10 4 12 grados Bau-
mé, sean 1075 4 1090 densidad centesimal (1}.

Con ese mosto se obra de la misma manera que
con el jugo de cafla; es decir, se somete inmediata-
mente 4 la fermentacion afiadiéndole las diferentes
sustancias indicadas y la levadura. El resto del
trabajo es exactamente el mismo, en cuanto 4 la
duracion de la fermentacion activa ¢ insensible, el
relleno, la clarificacion, ete.

Puede elevarse la proporcion alcohdlica de los
vinos, aumentando la proporcion del aztcar de los
mostos. Basta para eso afladirles una proporcion con-
veniente de jarabe de las pailas En cuanto 4 la le-
vadura, lo que hemos dicho en ofras varias eircuns-
fancias nos dispensa de repetir los medios de pro-
curdrsela; pero en todos los casos bastarian algunos
céntimos de jugo crudo, 6 una pequelia proporeion
de bagazo dividido-y picado para reemplazarlo.

F' — Vino de uca.—A proposito del vino de uca,

(1) Mas exa’mamente de 1075, 2 4 1090, 7. Las {6rmulas por
medio de las cuales se halla su densidad correspondiente & un
ntmero de grados dado de la escala Baumé, y el nuamero de
grados de Baumé correspondientes & una densidad determi-
nada son las siguientes:

dm ey el g

En estas férmulas 4 es la dengidad centesimal y # el ntmero

de grados de Baumé. )
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lo mejor gue podemos hacer, es reproducir lo que i
dice el doctor A= Sicard sobre este particular Todo
el mundoe sabe con que paciencia y cuidado este
habil observador ha proseguido una série de inves- 7
tigaciones sobre la cafia de azicar de la China,y
aunque haya transcurrido cierto tiempo desde sus .

experimentos, no por eso han dejado de conservar
el sello de la variedad Citawos poco mds 6 ménos
textualmente el pasaje relativo 4 las bebidas fer-
mentadas preparadas con la uca.

Vino.—«Quebrantando los tallos de la cafia de
azticar de la China, préviamente cortados, cubrién-
dolos de agua 4 la temperatura de + 15 grados
aproximadamente, muy pronto se obtiene una fer-
mentacion que dd porresultado una &ebida andloga
of vino. Las precauciones que deben tomarse y el
tiernpo necesario para la fermentacion, son com-
pletamente parecidos 4 les cuidados que se dedican
& los productos de la vid Debe trasegarse el Hquido
de la misma manera que el vino ordinario, dejarlo
que acabe de fermentar en los toneles, taparlo des-
pues de la fermentacion y clarificarlo enseguida,
Esta bebida, muy agradable, es de buena conser—
vacion . ' _

Segun M. Sieard, se obtiene tambien una bebida
muy superior cuando se tiene cuidado de quitar 4
la caila los nudos y la piel »

Mezclas.—«M. Alphandéry ha hecho fermentar
una cierta cantidad de cafias de aztcar de la China
con diferentes proporciones de jugo de la vid; asi
ha obtenido winos que los hemos probado en la So-
ciedad de Agricultura de las Bocas del i:6dano, y
se han encontrado de buena calidad.

Segun los calculos de M. Alphandéry, esta be-
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bida seria de un precio de coste muy inferior al de
los vinos ordinarios » a

Vino cocido. — «Concentrando el jugo obtenldo__l
de la cafia haciéndole marcar de 144 15 grados
del pesa-jarabes, y dejandolo fermentar luego como
el vino ordinario, se obfiene una bebida que es
comparable con los mejores vinos cocidos. Sucede
4 ese jugo lo mismo que al de la vid cuando se le
ha dejado cocer demasiado El vino queda mucho
tiempo sin despojarse, y es de mala calidad si la
cafia no esta bien madura »

Sidra ¢ piquette. —M. Sicard ha obtenido un li-
guide de buena calidad, haciendo fermentar con
ura cantidad de agua suficiente, los bagazos de los
cuales se ha extraido el azticar Dejando en reposo
esta bebida ha gquedado muy clara y muy agrada-
ble para beber; el autor la considera coio muy. eco-
némica, y que puede sostener la comparacion con
las mejores sidras.

Cerveza — Digamos tanibien, para completar, que
se ha hecho una tentativa para la fabricacien de
una especie de cerveza con el producto de la mace-
racion acuosa de las cafias de uca, y que el licor
. fermentado con el lupulo ha parecldo de buena ca-

‘lidad 4 los que.se han hallado en el caso de apre-
eiarlo.

Vino de maiz.— Los tallos de maiz, sobre todo los
de las variedades azucaradas, pueden evidente-
mente dar bebidas fermentadas mas 6 wénos alce-
holieas analogas 4 las precedentes, sea por la ex-
traccion directa del jugo, sea por la maceracion.
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VINOS PRODUCIDOS POR LAS BAYAS
AZUCARADAS

Las principales bayas azucaradas, 4 parte de los
frutos de la vid, son las grosellas, las fresas, las
frambuesas, las moras, los frutos de espinog, del miv-
tillo, del sawuce, del mad: ofio, las narangs, los higos.

Entre esas frutas las fresas y las frambuesas se
emplean poco para la preparacion de las bebidas
fermentadas propiamente dichas, 4 causa de sus
cualidades especiales y de su valor; lo mas comun
es 1eservarlas, sea para los usos de la mesa, sea
para la fabricacion de confituras de las ratafiasete.,
¢ para dar un perfume mas suave, un aroma mas
delicado 4 los licores escogidos. Las pasarémos,
pues, en silencio, porque su empleo para la pre-
paracion de vinos fermentados no seria mas que
una hipéiesis; solamente aconsejaremos 4 los que
quieran fabricar bebidas econémicas en la época
de madurez de esas frutas, que ailadan una peque-
Aia proporcion de ellasd los otros elementos emplea-
dos, 4 fin de obtener productos mas agradables.

(asi diremos otro tanto de la mora; pero la ex-
fremada abundancia dé esafruta en las cercas y en
las malezas, permiten su utilizacion directa para la
vinificacion Las moras cogidas con cuidado v en
tiempo 4 propdsito en la época de su perfecta ma-
durez, pueden darun vino muy agradable y suscep-
tible de comservacion Dirémos algunas palabras
acerca de elio.

A.—Vino de grosellas —Segun lo que se ha ex-
puesto relativamente 4 la aleoholizacion de las gro-
seHas no podria contarse mucho ¢on una rigueza
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‘alcohoélica superior 4 4,665 por 100 en los licores -
gue provienen de la fermentacion de las grosellas
verdes ¢ de sarda, miéntras las grosellas de raci~
nios ¢ rojas no darian mas de 3,796 por 100 de al-
cohol absoluto. Aeerca de este particular hasta he-
mos hecho notar los errores en gue han caido Bran-
des y M. Payen, cuando atribuyen al vino de gro-
sellas de sarda una rigueza alcohdlica de 10,7 4
11,84 por 100, lo que evidentemente se halla muy
lejos de la verdad. Sea lo que fuere, los {rutos del
grosellero, aplastsdos y exprimidos, dan un wosto
que por fermentacion puede transformarse en un
vino muy agradable, muy sano y dotado: de las
cualidades que deben buscarse en una bebida ali-
menticia. El procedimiento que debe seguirse es
sencillo. Consiste esencialmente en la extraccion
del jugo, la fermentacion activa 4 4 18 6 + 20
grados en tina cubierta. Se entonela lo mismo que
el vino de uvas; se rellena miéntras dura la fer-
mentacion insensible, despues se transvasa, se cla-
rifica, se saca lo claro y se conserva en bairicas
limpias sin azufrar El azuframiento solamente se-
ria util para el produecto de las grosellas verdes 6
de sarda y tendria el inconveniente de descolorar el
vino de grosellas de racimos 6 rofas La clarifica-
cion con cola de pescado debe ir precedida de una
adicion de cachunde en la proporcion de 30 4 35
gramos por heetélitro
Casi nos parece inutil afiadir que para obtener
un producto realmente conservable, seia necesario
chaptalizar el mosto de las giusellas y afadirles,
cuando la fermentacion activa, bastante azucar
para darle una densidad de 1070 4 1030 6 de ¥°,5 4
10°, 5 del pesa-jarabes.
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El uso de las grosellas para la preparacion de =
una hebida fermentada es conocido desde hace mu-
cho tiempo. Valmunde de Bomare resume muy o
claramente la practica seguida en su tiempo. «Con .
las grosellas rojas perfectamente maduras ¥ sepa-
radas de sus escobajos, dice, se hace un ving muy
agradable; para eso es preciso cogerlas hacia el me-
dio del dia, ponerlas en un tonel desfondado por
uno de sus extremos, que servird de tina, despues
aplastarlas con manos de mortero todo lo posible;
echadles un poco de agua para dar mas flnidez al
juge naturalmente viscoso, y 4 fin ds que se haga
una fermentacion tumultuosa, principio del desar-
rollo del cuerpo espirituoso, que es el a/ma de fodos
los vinos. S8i el jugo destinado para fermentar es
por el contrario, demasiado fluido, y no contiene
bastante cuerpo mucoso dulce, afadidle un poco de
aziicar que lo agitareis para incorporar bien el
todo. »

Muy poco le falta para que la marcha trazada asi
sea muy aceptable hasta en nuestros tiempos, 4
pesar de la alta opinion que tenemos de nuestro
mérito y de los progresos que creemos haber rea-
lizado

El vino de grosellas es una bebida casi nacional
entre los ingleses Hay pocas amas de casa en el
Reino-Unide que no posean 6 no crean poseer una
receta por excelencia para la preparacion del giose-
berry mwine. Esta practica data de muy antiguo,
porque el autor que acabamos de citar refiere yael
métedo ejecutado en Inglaterra, segun la descrip-
cion dada por un inglés Hé aqui el pasaje en don-
de se indica esta preparacion en lo que se refiere 4
la grosella vevde 6 de sarda. :
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«Ray dice que los ingleses hacen vino de esas
frutas maduras, pouiéndolas en un tonel y agua
hirviendo encima; tapan bien el tonel y lo dejan
en un lugar templado por espacio de tres ¢ cuatro
semanas, hasta que el licor est4 impregnado del ju-
go espirituoso de esas frutas que eutdnces quedan
insipidas (1. Luego se echa este licor en hotellasy
se le pone azticar; se tapan bien y se dejan hasta
que se haya mezclado intimamente con el azicar
por la fermentacion, y se haya cambiado en un li-
cor penetrante, agradable y parecido al vino.»

Para resumir esta cuestion, diremos gue la pre-
paracion del vino de grosellas, cualguiera que sea
la. especie- escogida, se Himita 4 las operaciones si-
guientes: aplastamiento del fruto y extraccion del
jugo; azucaraje del mosto, fermentacion activa,
envase y fermentacion secundaria; rellenos reitera-
dos, trausvase, coladura y elarificacion Esto es
exactamente lo que siempre debe hacerse, y no hay
nada de particular gue tenga que aplicarse 4 la vi-
nificacion del mosto de grosellas.

CULTIVCO DE GRUOSELLO SILVESTRE

Ia grosella es un fruto verde 6 amarillento del
groseilem espinoso Ks una baya carnosa, inas 6
ménoes volummosa del tainafio de nn c1ruein (}ldl-

(1} Aqui hay un error. Los frutos macerados de esta ma-
nera no quedan insipidos: el licor que reiienen es exacta-
- mente el mismo que el en el cual se hafian, puesio que la
maceracion no ha hecho mas que produ.ir el equilibrio
Tampoeo hay extraccion de un principio espirifuoso gue
no existe en Jas fivias, sino extraccion del azicar de las gro-
selias y fermentiacion alcohdiica de ese azdcar por la mace-
racion,
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nario - cuando se cultiva; pero en estado silvestre
apenas alcanza el famafo de una uva, y contiene
un pequeito numero de granos. Cuando estd bien
madura, tiene un color amarillento y un sabor dul-
ce, insipido y vinoso. El g/ osellero pertenece al gé-
nero de plantas de la familia de los grosularceos,
cuyos caracteres son: caliz adherente con eineo di-
visiones y cinco pétalos abiertos pegados 4 él; cin-
co estambres, ovario inferior, nn estilo, dos estig-
mos, una baya globulosa polisperma, umbilicaday
coronada por el limbo del caliz; semillas acompa-
niadas de un pereipermo carnoso y duro, y embrion
ortotropo y muy pequeiio.

Lomieo hace dos grandes divisiones del groselle-
1o, el que no tiene espinas y el que los tiene,

Grosellero sin espinas. Comprende el grosellero
de jardin 6 comun, el de los Alpes, y el de baya
negra de la Pensilvania. La mudanza del clima, el
cultivo, y acaso la mezcla de los estambres con
groselleros de otras especies, han producide mu-
chas variedades ¢ especies jardineras y coustantes.
Bl grosellero, en los Alpes y en los paises del Noi-
te, fiorece en Marzo, Abril ¢ Mayo, segun el rigor
del clima. El fruto es de un sabor acido y vineso.

Grosellero espinoso. Comprende el grosellero
blanco y el sanguineo. Esta variedad se distingue
de las demss por sus fallos ménos elevados, més
espesos, con ramos un tanto arqueados, y cuyas
extremidades se inclinan con los afios hacia el sue-
lo, dénde 4 medida que tocan suelen hechar 1aices:
los ramos del afio tienen tres fuertes puas 6 espinos
en las dos terceras partes del tallo, y una sola en
la otra; pero estas puas se secan al coneluir el afio
v se caen. Las hojas son mas pequefias que las del
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grosellero ordinario, un poco velludas por debajo,
de forma diversa, méas ¢ ménos redondas siendo jé-
venes, v luego de tres 4 cinco lébulos verdes, lus-
trosas y sostenidas por un pezon de tamaiio media-
no. Kn Espafia es muy limitado el cultivo del gro-
sellero, pues solo en algunos huertos de las inme-
diaciones de Barcelona, en la Mancha, cerca de Ma-
drid, y en el reservado de San ildefonso (Segovia),
se cultivan algunos piés. Para su cultivo prefiere
los terrenos secos y pedregosos.

Elgrosellero sanguines. Bsun arbusto introducido
en Francia en 1831 y notable por sus ramos de flo-
res de un color de rosa encendido que empieza &
dejarse ver en los primeros dias de la primavera.

B.—Vinos de mora.—En ciertas cowarcas fo-
restales, hernos visto tal cantidad de moras, que
los muchachos pueden coger hasta 10 6 12 kilégra-
mos en un dia. Esta fruta, aplastada y prensada,
da un mosto quecasi no seemplea mas que en far-
macia para la preparacion de un jarabe acidulo y
astiingente. A nuestro modo de ver, se estd en un
error, porque bastaria someterlo 4 la fermentacion,
despues de haberle afiadido de 2 4 3 por 100 de
azucar, segun fuese necesario, y purificarlo luego
con un transvase, para obtener un vino muy sano
y muy agradable Esenteramente iiusorio preocu-
parse en lasrecetas fantasticas de ciertos licoristas;
el camino mas ventajoso y el que de seguro con-
duce al fin propuesto, consiste en ewmplir extric-
tamente los principios conocidos que acabamnos de
recapitular. Kl vino de moias es excelente, franco
de gusto y de un sabor perfumado y agradable; se
clarifica perfectamente y se conserva por muy lar-
go tiempo, sobre todo si el mosto se ha elevado 4
-una rigueza en azucar suficiente.
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G - Vino de espino-vineta.— Las frutas del ber-
beris (Berberis), contienen azacar y 4cido tartarico. |
Son muy comunes en diferentes comarcas, y serfa
muy veniajoso emplearlas para hacer bebidas fer-
mentadas 6 para dar 4 ciertos otros vinos el ele~
mento tartarico que 4 menudo les falta Si se tra- =
tase de someter 4 la fermentacion solo las bayas
del berberis, ante todo seria preciso estrujarlasy -
afiadir al mosto de 6 4 8 kilogramos de azticar por
hectélitro
D.— Vino de mirtitlo.--El mirtillo es un pequefio -
arbusto 6 un término medio entre losarbustosylas
herbaceas que pertenecen 4 la misma familia bota-
nica delos brezos. Tournefortlo habia llamado «vid -
del Ida» (vitis Idew) 4 causa de su fruto gue es ana
baya negra que presentaalguna analogiacon lavid
silvestre Kstefruto, segun las localidades, se llaa
moret, mawrct, bluet 6 brimbelle, y presenta cierto
dulzor mezelado deacidezy astringeneia Elmirtilio
erece principalmente en los terrenos dridos y mon-
tafiosos, en los bosques y en los lugares cubiertos;
sus frutos maduran héeia el mes de julioy los mu-
chachos y los pastoies los buscan con avidez.
Con elles puede hacerse una especie de vino muy
agradable; pero es preciso azucarar el mosto que
por la fermentacion no da bastante alcohol. Bl vi-
no de mirtillo ha gozado de cierta estima en mu-
chas comarcas de los Estados Unidos; pero su boga
ha pasado ya en el dia En suma, el fruto del mir~ -
tillo presentaria mas valor como materia colorante, .
que para la fabricacion de una bebida fermen-—
tada '
5.~ Vino de sauco —Los ingleses fabrican un
vino de sauco (elder-mwine) con las bayas bien ma-
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duras del sambucus nigre, y de hecho puede prepa-
rarse una behida pasadera y de buen gusto hacién-
do fermentar el j Jugo exprimido de esas frutas con
~ la ayuda de un poco de levadura y 4 una tempera-
- twia de + 20 grados préximamente Sin embargo
conviene azucarar el mosto 4antes de la fermenta-
cion, si se quiere producir un licer que pueda con-
servarse. Afiadirémos tambien que por causa de la
desabridez natural de esa fruta, convendria afiadir-
le algun poco de acido tartarico. ,

B —Vino de madrofios —Segun una série de ex-
perimentos muy bien conducidoes por M. Mojon, en
1811, las cerezas de madrofic pueden dar el décime
de su peso de aguardiente ¢ 6 por 160 préximamente
de alcohel Considerandolo bien, esta proporeion de
aleohol seria muy bastante en un vino ordinario y
con mayor razon podria prepararse un vinoe de ma-
-drofio de buena ealidad, puesto que esa fruta es co-
mestible, Por otra parte, la operacion seria muy sen-
cilla: bastaria aplastar la fruta, extraer su jugo v
provocar la fermentacicn de este mosto con un poco
de levadura de cerveza La fermentacion insensible
¥ la purificacion deberian hacersé segun los prin-
cipios que dirigen esas operaciones en la prepara-
cien de todos los vinos,

G .— Vino denar anjus —Desde hace mucho tiem-
po los ingleses preparan una bebida fermentada con
“la naranjada; y en las colonias francesas el vino de
- naranja es inuy estimado Nuestra experiencia per-
sonal nos inclina & ereer que es indispensable azu-
carar el mosto de las naranjas si quiere obtenerse
- una bebida de buena calidad, tambien ereemos que
seria Gtil afadirle cierta proporcion de las sales
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que se hallan en el mosto de uva, como lo hewmos
aconsejado para hacer el enomiel. (1) _

H — Vino de higos.— Aunque el higo no sea una
baya, no podemos separarlo mucho de este grupo
con el cual presenta muy grandes analogias, al
ménos bajo el punte de vista de la vinificacion.
La preparacion de una bebida fermentada con el
ausilio de esa fruta puede ser muy ventajosa, al
ménos en los paises de produccion y en los afios de
abundancia.

El higo fresco bien maduro, da sumosto poraplas-
tamiento y presion, y la fermentacion de esemosto
produceunvino alcoholizado entre cinco y seis cén-
timos, Los higos secos no representan mas que el
euarto del peso de los frescos, de los cuales provie-
nen, y esindispensablesometerlos a la coceiondala
maceracion para extraerles ficilmente las materias
solubles. Se necesitau de 35 4 50 kilégramos de
higos secos para obtener un hectélitro de buen
mosto bastante azucarado para contener despues de
la fermentacion, de 8 4 10 por 100 de alcohol Hs
util afiadir 4 los mostos de higos cinco milésimos
de acido tartarico y un céntimo de cremor tartaro;
25 6 30 gramos de cachunde por hectolitro, bastan
para regularizar la fermentacion, precaver las de-

(1) Procedimiento del 8r Leon y Castillo (Canarias). Hace
primero jarabe con4 °libias de azicary 12 cuartillos de agua.
Por separado, un cocimienlo de cortezas blancas y esponjo-
sas de naranjos en que entran 40 de estas con 12 cuartillos de
agua; extrdese, pol Ultimo, el zumo de naranjos hasta obte-
ner 12 cuartilios. Hechas eada una de estas cosas, se une la
mezcla, y agitandola en una vasija de vidiio 0 madera, s€
deja seis semanas en fermentacion, 41a tempelalura de 14 gra-
dos Reamur, quedando el tapon algo flojo pata que salga la
espuma. Coneluida la fermentacion se tapa bien por tres me-
ses, al cabo de los cuales se embotella y guarda
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generaciones y asegurar la purificacion por medio
de clarificaciones ulteriores.

VINOS PRODUCIDOS POR LOS FRUTOS
DE PEPRITA

Las manzanas y las peras cuyo mosto sirve pa-
ra la fabricacion de la sidra v de la bebida de pe-
ras, son las mas impoitantes y las mas utiles de
nuestras frutas de pepita. Tambien podrian wtili-
zarse los membrillos y diferentes frutas excticas
para la preparacion de bebidas fermentadas anglo-
gas, y-creemos que no debemos pasarlas entera-
mente en silencio.

Vino de mewbrillos —Casi no pueden considerarse
los membrillos como frutas azucaradas propiarnen-
te dichas, no pudiendo comprobarse en ellos mas
que en muy débil proporcion; pero su aroma, su
- perfume y lamateria astringente que contienen los
- hacen susceptibles de un empleo ventajoso cuando
se utilizan mezclados con otras frutas En ese caso
deberan reducirse apulpa con la raspadora, 6 aplas-
tarlos y prensarlos, y el jugo se reunita con el que
pueda obtenerse de las fiutas de que se dispone.
La mayor parte del tiempo serd indispensable aiia-
dirles una proporeion deazucar suficiente para pro-
ducir una cantidad conveniente de aleohol. Sin
embargo, aun se hace con ellos una bebidallamada
vino de membrilios; pero los procedimientos em-
. pleados no permiten considerar el jugo del mem-
- brillo casi sino como el accipiente acuoso, aroms-
tico y astringente de las demas sustancias que
entran en la composicion del mosto.

Hay quien hace cocer membrillos cortados en
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pedazos y privados de la piel y delas pepitas en
una débil proporcion-deagua. Los frutos se reducen
4 pulpa encima de un tamiz, se le afiade un vigé-
simo de aziicar ¥ un céntimo de levadura y se ha-
ce fermentar despues de haberlo extendido en agna
caliente. :

Claro esta que asi se prepara un licor fermentado =
aromatizado por el membrillo, el cual debe su al-
cohol al azucar afiadide; pere eso no es el vino de
membrillos Laaccion del calor ha quitado la parte
mas suave delolor de la fruta. Otros raspan las fru-
tas, separan el jugo de la pulpa por presion y lo
ponen en fermentacion despues de haberle afiadido
azacar (de un vigésimo 4 un gquinceavo;. Segun
otias 7ecefas, deben rasparse los membrillos, hacer
hervir la pulpa durante un cuarto de hora con su
peso de agua, pasarla por tamiz y poner el jugo
en fermentacion, despues de haberle anadido una
proporcion suficiente de azicar, para determinar el
grado de vinosidad que se quiere obtener.

Todas esas férmulas y las deméds que podrian
imaginarse, se parecen bajo el punto de vista mas
esencial, la adicion de aztcar al jugo de los mem-
brillos puro 6 extendido en agma, crudo ¢ cocido,
de suerte que el jugo del membrillo en esta com-
posicion, solo interviene, como hemos dicho hace
un momento, como materia acuosa, perfumada y
asiringente

Vino de guayaba —Solo citamos la guayaba para
hacer notar la posibilidad de hacer un buen licor
fermentado con el jugo de esta fruta. La guayaba
(gowiave, quayave, pera de las Indias), es el fruto
del psictium pyriferum, que pertenece 4 la tribu de
las mirteas... Se la tiene en mucha estima en la
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~Oceania y en América, y hemos oido hacer elogios
entusiastas de ella, los euales no nos han dejado
muy convencides, pero nos han parecido dictados
por una buenafe real. Ta experiencia no nos ha sa-
tisfecho mas, pero hemos creido deber atribuir 4 la
Jalta de costumdre la impresion poco agradable que
hemos experimentado No queremos, pues, pro-
nunciarnos acerca del mérito de la guayaba como
fruta Como primera materia de una bebida fermen-
tada, lo cual es diferente, el frufo de psidium da
buenos resultados. El mosto acidulo y azuecarado
que d4 poraplastamiento y la presion, produce una
bebida muy sana y hasta agradable, cuyo olorfuer-
te ha desaparecido y ha conservado, sin embargo,
un sabor ligeramente almizelado que se halla muy
lejos de desagradar. ;Por quélos habitantes de aque-
las comarcas donde crece el guayabo, ne se apro-
vechan de las cualidades excepcionales que presenta
reuniéndole una proporeion util de materia azuca-
rada y de prineipio astringente? Nos parece dificil
hallar ofra cosa mejor, tanto mas cuanto el azuca-
ramiento complementorio del mosto no presentaria
- dificuitad alguna, ni seria causa de ningun gasto
en un pais en dénde la melaza de cafia es de un
valor insignificante Hay materia para reflexionar,
-y valdria mas beber vino de guayaba sano é higié-
' nico hecho en su pais, que envenenarse con los
productosadulterados que se expiden de Europa en
cajas o en barriles.

VINOS PRODUCIDOS POR LO8 FRUTOS
DE CUESBCO

Las ciruelas, las cerezas, el coco, los ddiiles, los
' 9
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mayuess, los albaricoques y los melocotones son lag -
frutas mas inferesantes de este grupo.

A..—Vino de ciruelas.—Los frutos del eiruelo y
el mismo arbol que las produce son demasiado co-
nocidos para que sea necesario hacer una descrip-
cion de ellos. Hablando de la aleoholizacion de las
ciruelas, hemos dicho que esas frutas han dado un
rendimiento medio de 94 11 por 11 en producto de 50
grados; estas cifras corresponden 4 una riqueza de
4, 545, 5 por 100 en alcohol para los vinos que
provienen de ellas; pero hay especies de ciruelas
que facilmente darian un mosto mas azucarado, y
por consiguiente, un vino mas generoso Para prue-
ba de elio solo daremos un anélisis de la rewna-claw-
dia, publicado por M Bérard en los Analey de qut-
mica y de fisica.

Segun este analisis, esas ciruelas countienen por
100 partes en peso:

Frutas verdes  Foutas mada as.

Azdcar S R i 24,81
Goma . . . . . . . 5,63 2,06
Materia colorante verde. 0,03 0,08
Materia animal. . . 0,45 0.28
Acido malico o 0,45 0,65
Lefioso. S . 1,26 1,11
Cal. . Ve Vestigios. Vestigios.
Agua. ‘ ‘ P £ %5 Y 71,10
100,00 100,00

No todas las variedades de ciruelas son tan ricas
en azvear,-ciertamente, pero la mivabeln,la ciruela
de dama y otras muchas en su completa madurez
contienen muy 4 menudo hasta 20 ¢ 22 por 100 de
azucar, de suerte que puede hacerse de ellas un vino
de buena calidad que podria teuer tanto alcohol
como los mejores vinos de uva de los buenos viiie-
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dos ordinarios. Evidentemente no hablamos para
los grandes centros ni para aquellos paises en dénde
la ciruela puede ofrecer un valor considerable en
gu forma natural; pero eu ciertas comarcas hemos
visto esta fruta en tanta abundancia, que para uti-
lizarla se veian obligados 4 darlaal ganado, cuando
no tenian tiempo para someterlas 4 la fermentacion
4 fin de exiracrles aguardiente por la destilacion.
En esos casos de cosechas excepeionales en que las -
ciruelas puestas en venta tienen un valer muy infi-
mo, creemos que muchas veces seria ventajoso pre-
parar vino con ellas, con tal que esta bebida se
fabricase segun las reglas bien conocidas de la eno-
logia.

Las ciruelas bien maduras, aplastadas con cui-
dado para conservar intactoslos cuescos, se amasan
en un tamiz a iravés del cual pasa la pulpa aban-
dornando los huesos. Esta pulpa se pune en sacos y
se prensa lenta y gradualmente con una prensa de
tornillo. Los sacos se empapan en agua durante
cuatro 6 cinco minutos, y despues se sujetan 4 una
presion para acabar de extraer el jugo. Kl primer
mosto e pone en una tina ¢ lagar de capacidad
suficiente. El producto de la segunda presion se
calienta hasta 4+ 80 grades aproximadamente; du-
rante ese tiempo se le afiaden las sales menciona-
das 4 propdsito del encmiel, y cuando estan disuel-
tas se echa el todo 4 la tina en donde se mezela con
el primer moste Entdnces se pone enlevadura, con
lz ayuda de medio kilogramo de buena levadura
fresca por hectolitto y 4 la temperatura de 4 22
grados. Setapa la tina y se sostiene la temperatura,
Despues de cuatzo ¢ cinco dias de enlagaramiento
se trasiega y se envasa en toneles que se llenan
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bien; se rellena como para el vino y se procede 4
Iostransvases y 4 las clarificaciones con lag mismas
precaueiones.

Bl producto es perfecto bajo fodos conceptos, y
~ ofrece la mayor semejanza con los vinos generosos
del Mediodia Se conserva muy bien con tal que se
hayan empleando ciruelas bien maduras y azuca-
radas, que la clarificacion se haya hecho bien. v se
haya practicado con la ayuda del cachunde ¢ de
ofro astringente franco que no contenga ninguna
materia nociva ¢ de sabor desagradable.

Cuando no se tiene prensa puede hacerse fermen-
tar la pulpa, separada de los cuescos, con el mosto.
El orujo lavado despues del trasiego da migueties ¢
bebidas inferiores que pueden destilarse ¢ emplear-
las para beber. El vino de ciruelas torna color por
la disolncion de la materia colorante de sus mis-
mas pieles; esta materia, como la de los peliculas
de las uvas, se disuelve en el mosto en fermenta-
clon & medida y en la proporcion que el alcohol se
produce.

En la utilizacion de las ciruelas para la fabrica-
cion de una bebida fermentada, vemos una medida
de la mayor utilidad, bajo el punto de vista de la
higiene y dela economiadoméstica en muchas pro-
vineias en donde la vina no puede dar buenos fru-
tos, y hasta en todas las partes, cuando falta la co-
secha. La verdadera regla de laagricultura consiste
en saber sacar de todos lcs reeursos el partide mas
ventajoso.

Vino de cerezas —Con la mayor paite de las va-
riedades de cerezas se hace vino; pero las mas
comunes, las gordales y las égrlas son las indica-
das mas partlcularmente ¥ la mezela de las varie-
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dades puede producir un resultado excelente. Las
gordales y muchas especies de cerezas dulees con-
tienen una proporcion de azicar mayor y las cere-
zas dgrias ilenen mas 4cido Se conecibe que de la
reunion de eses prineipios en justa proporcion, re-
sultart un licor mas homogéneo, mas agradable y
suficientemente alcohdlico. M. Bérard ha analizado
las cerezas verdes y las cerézas maduras. En ellas
ha encontrado los elementos siguientes en 100 par-
tes en peso.

Cerezas verdes. Cei ezas wadur ds.
Maleria animal . 0,21 0,57,

Materia colorante verde. 0,00 Muaieiiaioja desconocida.
Lefioso. . e 2,44 1,12
Foma o 6,01 3,23
Azdcar . . . 1,12 18,12,
Agido malico o 1,7 2,01.
Cal . ‘ . 0,14 0,10
Agua. o 88.28 74,85,
100,00 100,00

(Considerando este analisis no mas que como una
simple noticia, no puede dejarse de admitir que
una fruta quecontiene 18 por 100 de azucar puede
dar una excelente bebida fermentada, si por 10 de-
més se prepara segun las reglas.

ov otra parte, eso no es nuevo, y nuestros ante-
pasados 4 menudo preparaban licores con el jugode
las frutas azucaradas y acidulas. valmundo de Bo-
mare dice positivamente que haciendo fermentar el
jugo de las cerezas y sus cuescos guebrantodosy
afiadiendo azucar, se obtiene un licor muy agrada-
ble que se llama vino de cerezas. El jugo de las ce-
rezas, dice, pormedio del azucar, toma tanta fuerza
como tiene el buen vino, v hace un licor agradable
al beberlo que puede conservarse por muchos aznios.
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Por su parte el ilustre Réaummr preparaba un
vino de cerezas gordales muy agradable, de la ma-
nera sigiiente: Las frutas mas maduras eran aplas-
tadas, privades de sus cuescos y dejadas en mace-
racion durante uno ¢ dos dias. Bl jugo exprimido
recibia luego una cantidad de aztcar iguala 10
onzas préximamente por pinta, 6 sean 300 gramos
porlibro. (1) Cuando el azicarestabadisuelto,eljugo
se envasaba en una barrica v se tenia cuidado de
reservar unasexlaparte para el relieno. La fermen-
tacion era bastante viva. Cuando estaba terminada
se introdacian en el tonel los cuescos machacados,
y se tapaba herméticamente para dejarlo en 1eposo
durante tres 6 cuatro meses, es decir, hasta fines
del invierno, época en que se transvasaba el licor
v se ponia en botellas

Algunos observadores han aconsejado que se ha-
gan cocer las cerezas No creemos que esta manio-
bra pueda dar mejores cualidades al producto que
forzosamente por la coccion adquiere un gusto de
jarabe 6 de caramelo parecido 4 ciertos vinos de Hs-
pafia, sobre todo si se afiade luego aztcar 6 mosto.
No es asi como se deberia operar para preparar con
las cerezas un vino de cousumo sano é higiénico,
cuya fabricacion podria prestar utiles servicios al
pais, y daria el medio de aprovechar para la ali-
mentacion la fruta que 4 menudo se pierde en los
afios de abundancia

Las cerezas bien maduras deben tratarse exacta-

(1} Proporcion evideniemenle exagerada cuando se lrala
de hacer una bebida, 3y buena solamenie para preparar un
vino licoroso. Apénas es necesario afladir azticar 4 las cerezas
bien maduras, pucsto que por si solas puedsn dar un vino

alcoholizado al 8 6 10 po1 100
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mente por el mismo método que hemos indicado
para las ciruelas, y jamas es necesario limitarse &
las indicaciones erréneas de ciertos confeccionado-
res de recetas, de los cuales unes no tiemen mas
guia que la rutina, y otros hablan 4 la ventura de
lo que jamas han ejecutado.

Insistirémos, sin embargo, en la necesidad abso-
luta de introducir en el mosto una proporcion con-
veniente de un principio astringente, si se quiere
obtener un licor conservable y susceptible de una
buena clarificacion.

Vinog de coco —HL licor lechoso contenido en la
nuez de coco sacado del fruto verde, antesde la for-
macion de la almendra, sufre facilmente la fermen-
tacion aleohdlica El producto de vines de coco, es
muy apreciado por los insulaies del antiguo Paci-
fico y de la Polinesia.

Vino de datiles. —Todavia no se tiene un huen
analisis del datil, si bien se sabe que esta fruta
contiene goma, azucar prismatico y glucosa La
proporcion de la materia azucarada es bastante con-
giderable para dar un vino de buena calidad y
suficieniemente aleohélico por fermentacion liste
vine se prepara por la maceracion de la fruta en el
agua, en los paises tropicales dénde crece la pal-
mera datilera, pero el uso principal del datil fer~
mentado consiste en extraer del mosto un aguar-
diente que sirve de remedio y de bebida entre los
pueblos africancs. El aguardiente de datiles bien
preparado es excelente, de un sabor perfecto y tiene
un aroma agiadable. Bn cuanto al vino, despues
de algunocs experimentos, nos parece que podiia
sacarse de él un buen partido, principaimente en
la Argélia’ Los datiles secos deberian dar sus ma-
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terias solubles por maceracion; pero los frescos ten-
drian que tratarse como las ciruelas La fermenta-
cion activa, la insensible y la purificacion del pro-
ducto, serian por otra parte enteramente conformes
con las indicaciones generales. Es de advertir, que
estando dotados los datiles de cierta estringencia,
darian licores conservables, euya clarificacion no
presentaria dificultad alguna,

Vino de maguey —El maguey es una fruta de
cuesco, piriforiee, de carne bastante azucarada y
sabrosa, pero tiene cierto olor reinoso al eual no
todos se acostumbran. Las mangas son un género
de la familia de las terebinthaceas que conmucha
razon se ha puesto en la misma tribu que el ana-
carde; son originarios de la India, pero se culti-
van en la mayor parte de las islas del océano Tn~
dico, en las Autillas, etc. Ksos arboles, siempre
verdes, llegan hasta una altura de 10 & 15 metros
vsus frutos pueden pesar hasta 1 kilogramoe. Se
eomncen de diversos eolores, pero la mnavor parte
tienen una carne fibrosa que no seria del gusto de
los enropeos.—Sea lo que fuere, pediia ensayaisela
vinificacion; pero no nos parece que puedan espe—
raise tan huenos 1esnltados de él, como de los fru-
tos del manyostan que crece en las mismas latitn-
des. HEsta fruta se parece en su forma 4 la granada
perc en su interior presenta segmentos como losde
la naranja Esos seginentos contienen un jugo azu-
carado y perfumado, de un sabor delicioso, que
reune los de la fresa, de la frambuesa y de la uva
Lvidentsmento habria mucho que hacer con esta
frata bajo el punto de vista enoldgico, sobre todo
abora que los europeos empiezan 4 importar su in-
dustria a las diversas comarcas del Asia meri-
dional.
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Alhericogues, melacotories.— Solo citamos estas
frutas conoeidas portodo el mundo, pero su valor
no permitizia emplearlas pars la preparacion de
bebidas fermentadas, salvo en aguellos casos muy
raros de produccion superabundante y de extrema
da baratura Sin embargo podiian afiadirse en una
Pequelia proporcion en log vinos procedentes de
otras frutas al chjeto de wmejorar su aroma y su
perfunie,

VINOS PROCUCIDOS PORLOS FRUTOS
AZUCARADOS DE LASPLANTAS RASTRERAS

El melon, 1a sand:a, 12 calabaze y slgunas cus gas
podrian dar un mosto bastante azucarado para obte-
ner productos defermentacion aceptables, miéntras
la eleccion de la especie y otras circunstancias del
cultivo se establezcan con este fin especial. Cita-
1émos una variedad de cue gas del Okio que contie-
nen casi 14 par 100 de aznear prismatico Sin em-
bargo se comprenderd que no afiadamos nada mas
relativaménte 4 este hecho por la razon de que, si
4 menudo hemos hecho experimentos sobre las
cucurbitdceas bajo el punto de vista de la alcoho-
- lizacion, nunca hemos tratado de producir un viuo
- potable con el mosto de esas frutas

VINOS PRODUCIDOS POR LAS RAICES
AZUCARADAS

A pesar de algunas tentativas infructuosas que
se remontan ya 4 1834, hechas por hombres habi-
les, pero mas acostumbrados 4 las operaciones de
laboratorio que & los trabajos préicticos de aplica-
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cion, creemos que puede sacarse un partido venta- :
Jjoso de las remolachas, delas zanahorias, de las co- .
tufas, de las pastinacas 6 nabos gallegos, v hasta
de la grama, para la preparacion de bebidas fer-
mentadas tan sanas como agradables

Hé aqui lo que consideramos como mas prove-
choso respecto 4 esas raices azucaradas,

Se dividen; se les extrae el jugo azucarado por
presion 6 por maceracion Ise mosto se pone 4 la
temperatura de - 80 grados v se encala con 0,012
4 0,015 de cal apagada en lechada, como si se tra-
tase de hacer una verdadera defecacion de azucare-
ria. Se hace hervir, y despues se deja en repose.
Se separa la parte clara del mosto, y los posos se
filtran ¢ se prensan con las espumas. Los licores
reunidos reciben una corriente de 4cido carbonico
hasta que el licor no sea mas que ligeramente al-
calino. Se hace hervir, se deja reposar y se sepata
por decantacion.

El mosto enfriado 4 - 25 se pone en Ia tina para
fermentar; se le afiade bastante superfosfato de cal
para neutralizatlo con un exceso muy ligero de aci-
@ez Se pone en férmentacion, echando de 400 4
500 gramos de levadura por hectolitro, y se tapala
tina. Ires dias despues se trasiega, se envasa y se
tienen los mismos cuidados durante la fermentacion
insensible, y en la purificacion, que sise tratara del
vino de uva.

VINGS PRODUCGIDOS POR LA LECHE

Vacilarfamos en hablar aqui de dos bebidas ob-
tenidas por la fermentacion de la leche de vace y de
la lecie de yegue, pero el aren y el houmiss mere-
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cen mencionarse en este grupo, no tanto por su va-

" Jor como por el uso que de ellas se hace en Tartaria.

Por una agitacion prolongada de la leche de vaca
6 de yegna se le sepata la materia butirosa y la
mayor parte de la cdsee. Bl liguido restante se tie-

" pe en un sitio caliente hasta que ha tomado un sa-

bor y un olor agrio y aleohdlico 4 la vez.

Por lo demds se comprende que esta bebida es
poco ménos que una solucion aenosa de 4cido lac-
tico, y no nos detendremos mas en ella. '

VINOS PRODUCIDOS POGR SUST ANCIAS
MIXTAS

81 bien la batate y la bafale suave pueden colo-
carse entre las sustancias feculentas, la cantidad de
azvcar de la primera junto con la riqueza en almi-
don, debe llamar mucho la atencion-sobre esas raices
que pueden producir una cerveza excelente y muy
conveniente.

Sabiéndo, pues, que la batata contiene por tér-
mino medio 18,59 de materia aleoholizable, y que,
ademas de esta cifia la fécula debe contaise por
12,92, miéntras la batata suave contiene 14,93 de
fécula, poco trabajo costaid establecer el tratamien-
to racional & que han de sujetarse estos productos
en los paises en doéude se obtienen con baratura.
100 kilégramos de hatatas representan un valor al-
coholico de 750 de alcohol 4 100 grados, y 100 ki-
l6gramos de batata snave dan, por térinine medio,
6 litros. Claro estd que con ese peso de 100 kiiégra-
mos podran obtenerse 206 litros de muy buena cer-
veza aleoholizada 4 3 ¢ 4 por 100, y que por la na-

“turaleza feculenta de la materia primera tendremos
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que. hacerle sufrir las operaciones de la cerveceria,
4 saber: la sacarificacion por el malta, Ia extraccion
del liquido, la ebullicion con el lapulo, la fermen-
tacion y la clarificacion. Nada mas puede presen-
tarse & la imaginacion de un observador atento, y
el trabajo que ha de seguirse recuerda evidente-
mente lo que deberia hacerse con las patatas

Asi, teniendo en cuenta la cantidad de agua con-
tenida en esas raices, que es de 80 por 104), término
medio, y evaluando la proporcion de 1nalta wutil en
5 kilégramos por 100 kilégramos, deberian em-
plearse de 160 4 180 litros de agna en dos terplas;
los residuos se prensarian, v el liquide aumentado
con 350 6 400 gramos de buen lupulo se haria her-
vir por espacio de media hora. Luego se pondria en
levadura exactamente como la cerveza, se envasa-
ria de la misma manera y se clazificaria segun los
principios que hemos expuesto antes con todos los
detalles utiles

Observacion general —Como ha sido facil al lec-
tor asegurarse porla reflexion y hasta por las com-
probaciones directas, segnn haya necesitado, las
reglas praeticas de la enclogfa son peco numero-
sasg, sencillas y de ficil ejecucion. Cuando se estd
bien penetrado de los principios generales y de las -
consecuencias de aplicacion que de ellas derivan, en
todas las partes y en todos los paises del mundo con
los instrumentos mas primitivos se pueden fabii-
car bebidas fermentadas sanas y agradables, cuya
influencia en la condicion higiénica del hombre
es incontestable. Debe observarse, en efscto, que
las enfermedades endémicas atacan mménos la or-
ganizacion, cuando 4 una alimentacion sélida, sa-
na y bastante, se une el uso moderado de una be-
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bida ténica, excitante y refrescante; al paso que
esas afecciones causan crueles estragos en las co-
marcas desgraciadas, cuyos tristes habifantes se
hallan privados de tales ventajas. Para citar un
gole gjemplo, la influencia miasmatica de los efiu-
vios de las aguas encharcadas ataca varas veces 4
los honibres bien alimentados que beben vino,
aunque soporten un ftrabajo al ménos ignal, y
respiren el mismo aire al lado de los calentuiientos
sus vecinos de taller ¢ de habitacion. Este hecho es
facilizente contestable en la Sologne, lasLandas y
en todos los palses dénde puede estudiarse la afec-
cion paiudica. Seria, pues, prestar un gran servi-
cio 4 la humanidad, si se hiciera comprender 4 los
"habitantes de aquellas comarcas como pueden me-
jorar su eondicion higiénica y ponerse en estado
de resistir las acciones destruetoras que las rodean.
Debemos declararlo, no obstante, aquila voz del
técnico es impotente, todos sus esfuerzos son inu-
tiles si en tales medios no se encuentran hombres
de iniciative inteligente que inicien el movimien-
1 to dando un ejemplo indispensable vy emprendien-
1 do valientemente la guerra contra las preocupa-
ciones, las rutinas y la miseria. No es el periodis-
-mo ni las utepias lo gue necesitan las naciones
modernas, es el bienestar por medio del trabajo.
Que no se dejen desanimar por la certeza casi ab-
soluta de hacer ingratos; esa consideracion debe
pesar muy poco en la halanza ante el bien que
puede hacerse y los progresos que han de reali-
zZarse. |
Cuanto hemes dicho y demostrado respecto 4 la
. enclogia nos parece suficiente para conseguir otro
fin ménos importante sin duda bajo este concepto,
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en el plan general, pero que ocupa nn lugar enor-
me en lo que coneierne 4 las transacciones comer-
ciales. Qieremos hablar de la aleoholizacion pro-
piamente dicha. Précticaments no se hace alcohol
sin ‘saber desde luego hacer vino, y saber hacer
vino es saber hacer alcchol. La extraceion del pro-
ducto ‘estd lejos de presentar las dificultades de la
produccion Desde el momento que se ha llegado
4 crear un vino, 4 producir una disolucion aleo-
hélica con una materia alcoholizable cualquiera,
con la alecoholizacion se han creado recursos tales,
que ya no es de temer la escasez del producto. En
todas partes puede hacerse vino; en todas partes se
encuentia el azucar, la fécula y el fermento; en
ninguna parte s¢ tiene el derecho paya exclamar
imposible!—Sépase bien y piénsase en ello séria-
mente; no es la materia lo que falta al hombre;
casi siempre por ignorancia, por pereza ¢ por aban-
dono, es el hombre guien falta 4 la materia, no se
achaquen pues 4 la maturaleza las consecuencias
de nuestras debilidades.




CAPITULO IIL

BEBIDAS ECONOMICAS, —PIQUETIES 0 BEBIDAS DE
INFERIOR CALIDAD.

En cierfos afios de carestia ¢ de mala cosecha, ¢
bien cuando los reeursos de la clage obrera disrmi-
nuyen & consecuencia de diversas causas que se
hallan fuera de nuestro objeto, el uso de bebidas
econdmicas sanas. puede prestar grandes servicios
4 la poblacion de los grandes centros, lo mismo
que 4 la de las aldeas mas remotas, no ménos des-
graciada algunas veces. No podemos pensar en dar
sobre este punto toda la extension que mereceria
su importancia real; pero, no obstante, reunirs-
mos los datos pricticos mas exactos con cuyo ausi-
lio serd facil 4 los padres de familia preparar para
ellos y para los suyos vna buena bebida de un uso
higiénico y de un precio de costo minimo.

Hsta clase de bebidas puede dividirse en dos
grupos distintos: las bebidas econdmicas propiamen-
te dichas, resultado de preparaciones y mezelas va-
. riables, mas ¢ ménos conformes con los prineipios
~enoldgicos, y las mguettes 6 bebidas de calidad
inferior. '
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BERIDAS ECONOMICAS PROPIAMENTE DICHAS

lin estas indicaciones tratarémos de seguir cierto
orden que permita comprender con mayor facili-
dad los procedimientos y los métodos que deben
emplearse para obtener buenos resultados. Las for-
mulas que siguen se referiran en todo lo posible al
vino, 4 la sidra, 4 la cerveza, al hidromiel, ¥ espe-
ramos gue la sencillez de la ejecucion y el precio
de costo insignificante del producto, animardan 4
ensayarlos para ponerlos en practica

Vino econdmaco. —-Para 228 litros de producto.se
introducer en una barrica ordinaria, medida de
Burdeos, 150 litros de agua que se hace caleniar
hasta el punto de poder tener en ella la mano Hi-
ténces se hace disolver en caliente en 25 litros de
agua, 5 kilégramos de jarabe de fécula, 2 kilégra-
mos de azucar maseabado y 1 kilégramo de acido
tartérico Se deja hervir-durante una hora, reem-
plazando el agua que se evapora y despues se echa
el todo en la barrica Se mezcla, se deslien 230
gramos de buena levadura en un litro de agua,
gque se afiade & la masa. Hecho esto se acaba de
ltenar la barrica introduciendo 20 1itros de vino de
Narbona y despues agua. Se tapa el agujero del
tonel con un pailo colocado plano y sostenido con
una piedra, ¥ se deja en un sitio caliente. Arne-
dida que la espuma sale por el orificio se rellena
con agua que contenga un quinto de vino de Nar-
bona Cuando el trabajo ha cesado, al cabo de quin-
ce diag, se transvasa 4 otro tonel y se clarifica con
cola de pescado.

Esta bebida, muy sana, sale 4 13 céntimos el li-
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tro 4 lo mas, y esta alcoholizada al 3, 30 por 100,
préximamente.

Otra formule —Modificando la formula prece-
dente, se puede llegar 4 un producto mas econo-
mico Basta suprimir el azucar mascabado y em-
plear 8 kilogramos de glucosa ¢ jarabe de fécula,
en vez de 5 kildgramos. Se hard hervir en 23 litios
de agua, como se ha dicho, pero no se emplearan
mas que 000 gramos de acido tartarico por un ki-
logramo de gravelado que provenga de vino rgjo.
En lo demas la preparacion es la misina.

Esta bebida puede aromatizarse suspepdiendo
por el agujero una mubeca que se sumerja en el
liguido durante la fermentacion, la cual contenga
raiz de lirio picado 6 flor de saueco, si se quiere un
sabor almizelado _

Bebida vinose. —Poniendo en un tonel los dife-
rentes elementos importantes del vino puede obte-
nerse casi inmediatamente una bebida muy pota-
ble, que sera tanto mas agradable cuanto mas puros
sean los productos empleados Se introducen en un
tonel 6 litros dealcohol de huen gusto de 90 grados,
despues 150 lifros de agua Se hace disolver entéuces
1 kilégramo de azticar mascabado de sabor francoen
algunos litros de agua tibia, y se ailade 4 ladisolu-
cion alcohdlica Se le echa un litro de vinagre
despues la disolueion de 250 4 300 gramos de 4ci-
do tartarico y 200 gramos de cremor tartaro. Se
llena de agua despues de haber echado por el agu-
jero malva-rosa violeta separada de sus calices,
para dar un color conveniente 4 la mezcla,

HEsta bebida, que puede hacerse mas ¢ menos al-
coholica, es buena para consumirla al cabo de dos

6 tres dias.
10

o
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el liquido que proviene de la decantacion y de la.
presion se junta con el primero. Se hace disclver
en él de 14 5 kilégramos de jarabe de glucosa, se-
gun sé quiera una cerveza mas 6 ménos fuerte. Se
echa al mosto bastante agua_ de 50 4 60 litros pata
enfriarlo hicia-+-25 grados ¢4-30 grados, y se pone
en fermentacion con 125 gramos de levadura bue-
na, Se llena por el agujero con un poco de agua
fiesea. Cuando el trabajo esta terminado se trans-
vasa y se clarifica con la cola de pescado.

Puede modificarse segun se desee la fuerza de
esta cerveza aumentando ¢ disminuyendo la can-
tidad del malta, de la harina y del jarabe Il pre--
cio de costo es apénas de algunos céntimes Hé
aqui por otra parte la marcha que hay que seguir
para preparar una buena cerveza casera.

Cerveza caserw —Bastatener 4 la disposicion una
tinaja, dos barricas y un caldero. Una de las dos
barricas estd desfondada por un estremo y pussta
de pié, la otra se coloca sobre calzos de madera,
con la abertura hacia arriba. Las dos deben haber-
se limpiado bien. Supongamos que se quiere pre-
parar un barril de cerveza de 220 4 228 litios.

Se procuran las materias siguientes: 1 ° 30 kilg-
gramos ¢é harina de cebada sin cerner; 2° 10 Id-
légramos de harina de avena sin cerner; 3 ° 5 ki-
légramos de malta picado; 4 ° 1 kilograwno de Ini-
pulo; 5.° medio litro de levadura en papiila ¢ de
100 4 125 gramos de levadura prensada

Se introducen la harina de cebada, la de avena
y el malta en la tinaja y se mezcla bien el todo
Hecho esto, se echan encima la mezela harinosa 50
litros de agua fria y se agita el todo de manera que
no queden grumos Durante ese tiempo se han
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hecho calentar 50 litios de agua en el caldero.
Tan pronto como el agua empieza 4 hervir, se he-
cha 4 la tinaja ¥ se deslie la nateria con cuidado;
se agita con un palo de imadera durante un cuarto
de hora largo. y despues se tapala finaja. Al cabo
de una hora de reposo se le echan de nuevo 50 li-
tros de agna hirviendoe; se agita hien durante me-
dia hora y vuelve 4 taparse la tinaju para dejarla
‘reposar otia hora Despues de este tiempo se toma
todo lo que se puede del liquido, se pone enla
harrica desfondada y se cubre

Se hacen ealentar 50litros de agua que se echan
hirviendo sobre el orujo, agitandolo con euida-
do Upa hora despues se echan otros 50 litros
de agua hirviendo, =e agita durante un cunario de
hora v se deja reposar. Al cubo de una hora se de-
canta el liguido y se reune con el primere en la
barrica desfondada Se echan aun 50 litros mas de
agua caliente encima el oiujo, se agita durante
otro cuarto de hota y se deja en reposo durante
media hora. Al cabo de este tiempo se toma el li-
guido que se junta con el resto en la barrica y se
cubre con una tela espesa encima de la cual se
echan los residuos de la tinaja Mientias el oc1ujo
se escurre en la barrica, se lava con cuidado la ti-
naja. Cuando yano escurre nada, se prensa lo me-
jor que se puede el 1esiduc y se pone 4 parte para
alimento del ganade ¢ de las aves de corral.

Entonces se llena el caldero hasta los dos tercios
6 hasta los tres cuartos con el liguido dela barrica;
se le aliade la cuarta parte del lupulo y se hace
hervir por una hora larga. 11 licor se echa & la ti-
naja. Se hace hervir otra poicion del liguide con
el residuo del lupulo, afiadiendo cada vez una por-

SR R
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cion de Iiipulo nuevo, hasta que todo haya herviz °
do una hora, y esté reunido en la tinaja. El titimo
Hquido del caldero se echa a la tinaja con el li-
- pule Se tapa la totalidad y se deja en reposo hasta
el dia signiente Entoneces el mosto se ha enfriado
lo bastante para ponerlo en fermentacion y se cla-
rifica Se transvasa la parte clara y se hace pasar
4 la barrica desfondada, que antes se ha limpiado
bien. Enténces se deslie la levadura y se tapa
con cuidado con una tela y algunas tablas de ma-~
dera . - '

Dos dias despues se quita la espuma v la leva-
dura de la superficie del liguido, y se envasa en la
barrica que estd sostenida por los calzos. HEsta bar-
rica debe estar llena lodos los dias se la rellena
con agua fresca para que la levadura salga por el
agujero, y siete u ocho dias despues puede trans-
vasarse la cerveza, colarla y usaria para el con-
sumo. .

Hsta cerveza cuesta 4 10 céntimos el litro proxi-
mamente.

Bebuda de miel.—3e hacen cocer con 25 litros de
agua 2 kilégramos de manzanas secas, otro tanto
de higos comunes y 1 kildgramo de ciruelas pasas.
Las frutas se aplastan, se pasan por tamiz y se
ponen en un barril desfondado con 100 litros de
agua tibia. Epténces se toman 5 kilograwmos de
miel comun que se hacen disolver en veinte litros
de agua y se lleva 4 la ebullicion. Se espuma y
se anaden poco & poco de 150 4 200 gramos de cre-
ta y 50 gramos de carbon de lefia en polve fino.
Despues de un cuarto de hora de ebullicion, se
quita del fuego, se cuela con una tsla fuerte y es—
pesa, y se junta con el resto. Se tiene cuidado de
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llenar el tonel hasta 15 cénlimos de su alfura.
Cuando la temperatura es de -}- 25 grados, se afia~
den 100 gramos de buena levadura fresca y se ta-
pa. Al cabo de einco ¢ seis dias se transvasa a un
tonel ordinario, se clarifica con la cola de pescado
y cuando se ha efectuado la clarificacion, se hace
un segundo transvase & fin de no dejar el licor con
las heces.

Lo que acabamos de decir basta para trazar la
marcha que hay que seguir cuando se quieren
preparar bebidas econémicas Modificande las clari-
ficaciones, se puede aumentar ¢ disminuir la fuer-
za de los liquidos, pero se aumenta ¢ se disminuye
su precio en lag mismas proporciones, de suerte
que la cuestion de economia debe servir de guia
bajo este punto de vista.

PIQUETTES © BEBIDAS DE CALIDAD INFERIOR

Se entiende por piguelfes las bebidas que se pre-
paran por la maceracion fermentativa de sustancias
muy diversas, tales como los orujos de uva, las man-
zanas y las peras silvesives, las endrinas 6 bayas de
acebo, tas sorbas 6 cormas, los nisperos, el fruto del
oxiacanto, las acevolas, las bellotas, las bayas de
enebro, etc. Hsta lista podria aumentarse con todas
las frutas caidas antes de madurar las cuales pueden
emplearse mnuy bien con el mismo chjeto. Hsas be-
bidas no pueden ser de un uso ventajosc mas que
en el cawpo; el poco valor de la wateria primera
ratas veces iguala el precio del trasporte y no per-
mite utilizarlas fuera del lugar dénde se producen.

Repetimos la parte mas importante y la mas prac-
tica de lo que hemos dicho sobre este particular en
nuestra obia sobre la fermentacion.
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Las pigueffes son las bebidas habituales de un
gran numero de habitantes del CAMPO qUE 1o co-
nocen ofras, sino en los dias de grandes fiestas en
que el vino aparece 4 Ja mesa como un extranjero
al cual se le dispensa una cordial acogida. Las pi-
guetfes tienen para ellos la inmensa ventaja de una
preparacion ficil y casi sin gastos: un tonel desfon-
dado por uno de sus extremos, una canilla de ma-
dera y algunas tablas para cobertor, hé aqui todo
el material de la fabricacion, y sirve indefinidamen-
te. Las frutas silvestres cogidas en el bosque 6 en
los setos son la materia primera con el agua del
manantial cercano No se podria ser mas modesto,

Sin embargo entre esas bebidas agrestes, las hay
tales que son preferibles por su sabor lo misnio que
por sus caracteres higiénicos & muchos liquidos de
los que se consumen en las grandes cindades, y
para no citar mas que un solo ejemplo de ello decla-
ramos que la bebida de bellotas bien preparada, estd
wmuy por encima de la cerveza parisiense de infe-
ricy calidad  Entre las piguetles 1a que protiene
de los residuos de la fabricacion del vino ocupa el
primer lngar. o

1> De lvs orujos de woa —Por mucho cuidado -
que ge haya puesto al prensar la uva. los orujos
siempre retienen vino en cantidad notable y son
utilizados por los destiladores 6 para la preparacion
de la pigueity. Liste no entra en las bebidas obleni-
das por la fermentacion directa, porque esta accion
tiene lugar en los lagares; pero deriva de eilla co-
mo consecuencia inmediata. Puede prepararse la
bebida de orujo de dos maneras:

1.°  En un tonel desfondado por un extremo y
provisto de una canilla, delante de la cual se dis—



ponen algunos sarmjentos para evitar que se obs-
truya la abertura, se colocan los orujos por capas,
teniendo cuidado de estrujarlos bien Cuando el
tonel est4 casi lleno se sujetan con dos 6 tres tro-
zos de tabla bien limpios y algunas piedras; des-
pues se echa agua hasta que el tonel esté lleno y
los orujos gqueden cubiertos.

Al cabo de ocho dias puede empezar 4 beberse
el licor cuando esta bastante colorado y tiene un
sabor picante agradable Si se tiene cuidado de
afiadir agua 4 medida que se saca liquido, seme-
Jante piguette puede durar tres ¢ cuatro meses ¢
mas. La duracion es mucho wmayor cunando se han
mezclado con el ornjo algunas frutes silvestres y
se pueden preparar dos de esas behidas'a la vez,
para tomar de ellas alternativamente la provision
diaria.

2° El segundo procedimiento del cual puede
servirse pata prepatar la bebida con el orujo de
uva es preferible al primero, da nun vino inferior y
Lo una prguette propiamente dicha, En una cuba
provista de una canilla se pone y se estruja por
capas el orujo; luego se llena de agua, despues de
haber dispuesto las tablas y algunas piedias gran-
des cuyo objeto es impedir que los crujos sobrena-
‘den en el liquido Al cabo de dos 6 tres dias de
maceracion se transvasa el licor que seecha en un
tonel numero 1. Entonces debe volver 4 echarse
agua nueva encimas de esos ornjos durante treinta
y seis 6 cuarenta horas, transvasarlo y poner el
producto de este segundo bafio en otro tonel nti-

. mero 2, ,

Se llena en seguida la cuba de maceracion con

nuevos orujos; se rocian con ¢l primer liguido el
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del tonel nutnero 1, y se agotan con el del nime-
ro 2, hasta que el primero haya adquirido toda la
vinosidad que se desea. Se introduce en un tfonel
y el liguido procedente de las lociones sirve paa
tratar nuevos orujos que se agotan luego con agua
que pasa d su vez 4 ser el ntimero 2. Se continua
esta operacion hasta que se ha hecho con todos los
orujos de que puede disponerse, sirviéndese del
mismo liguido hasta que esté bastante saturado de
vino para ser susceptible de conservarse. Ya no se
trata mas que de reunir los licores en el tonel en
dénde pueden clarificarse con el reposo y la cola-
dura. _

Los orojos lavados de esta manera ya no contie-
nen mas que una cantidad de vino insignificante,
y pueden emplearse para fabricar abonos, ¢ bien
para hacer panes para quemar, etc, si no se pre-
flere extraer desde luego las pepltas para obtener
el aceite que contienen .

Sin contradiceion. este método es el mejor para
la preparacion de la bebida de los orujos de uva,
pero seria susceptible de recibir importantes modi-
ficaciones. Tambien cuando el vino débil se hubie-
so obtenido como acabamos de decirlo, basandose
en el principio de que contiene los elementos del
vino natural aun que en wmenor proporcion, ficil-
mente se comprende lo que deberiz hacerse para
aumentar-la fuerza espirituosa y hacer la. bebida
susceptible de guardarse por mas largo tiempo.

No pueden empleaise mas que dos medios: 0
bien afadir directamente una cantidad de espmtu
bien desflemado, ¢ que no contenga agua, tal que-
el licor contenga en totalidad de 74 8 por 100, ¢
bienhacer intervenir la fermentacion
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Preferimos este método al de afiadir aleohol, por-
que da un producto mas puro y de sabor mas fran-
o, y por otra parte, con la fermentacion el vino
inferior se hace mas delicado conservando algo de
dulzor, lo cual falta 4 la pguelie

Si este seniala, pues, 4 grados del alcohémetro,
inmmediatamente se sab1d cuanto azucar debe ha-
cerse disolver y fermentar en €l para obtener el
resultado deseado, recordando que dos partes en
peso de azucar dan una de alcohol.

Supongamos que se quiere obtener un vino de
inferior calidad que sefiale 8 grados de fuerza, le
faltaran 4 grados 6 cuatio céntimos, que deben
obtenerse por la fermentacion de 8 kildgramos de
azucar por hectdlitro En ese caso, cuando las prguel-

“tes estan bastante cargadas, en vez de ponerlas en
toneles, se ponen en la tina con un poco de orujo
euya presencia favorece la fermentacion, se disuel-
ven en ella, por tada hectélitro, 8 kildgramos de
aziicar, de giucosa, de miel 6 de miel de cafia, y
despues de haber elevado la temperatuia a - 186
| 20 grados, se afiaden de 150 a 200 gramos de
levadura fresca que se mezcla bien despues de ha-
berla desleido en una pequeiia cantidad del licor,

Terminada la fermentacion, se poune en tfoneles
v se clarifica. Puede transvasarse este vino de pi-
quette, 6 sacarlo por la canilia, dejandolo con las
heces, 4 medida que diariamente se consume, y
puede guardarse por large tiempo.

2.° De manzanas si/vestres -—Esas frutas lla-
madas tambien acerclas en algunss comarcas, son
muy abundantes en los paises de bosques, en don-
de el manzano crece naturalmente. Con ellas se
fabrica por fermentacion una bebida muy usada
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en los departamentos del nordeste de Francia,
amontonandolas en un tonel desfondado por une
de sus extiemos que luego se liena de agua clara.
Antes se ha tenido la precaucion de hacerla peda-
z0s con el corte de una azada

Al cabo de quince dias puede empezarse &4 usar
el licor que tiene un sabor 4cido y picante, y no
es desagradabla, cuando las manzapas se han co-
gido en sazor Se tfiene cuidado de 1eemplazar el
liguido & medida gque se va sacando, y un bairil
de piguette puede proporcicnar bebida durante tres
0 cuatro meses Desde el primer tiempo hasta el
fin del primer mes la bebida de manzavas tiene
un 3 por 100 de alcohol proximamente; perc des-
pues va debiliténdose y acaba por ser no mas que
un liguide acidulo sin vestigios de aleohol. Liso
consiste en la mala manera de operar

No deberian cojerse las frutas sino cuando su
color amarillo anuneia su madurez, ¢ bien tendria
que dejdzselas madurar en una bodega ¢ debajo de
un cobertizo dntes de servirse de ellas En vez de
hacer macerar las frutas en el agua contentandose
con cortailas ddndoles algunos golpes de azada,
seria mas conveniente aplastarias, cowo se hace
para la sidra, prensarlas y ponerlas en fermen-
tacion.

Los orujos deberian tratarse con un poco deagna
igual al de las frutas, y los liquides reunidos da-
1ian una bebida mejor, mas fuerte y mias agrada-
ble, sobre todo si antes de la fermentiacion se les
afladiese un poco de azucar comun ¢ de miel

La bebida de manzanas tal como, se hace si-
guiendo el procedimiento ordinario; esta muy car-
gada de éacido carbonico y su fermentacion es muy
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incompleta; los acidos encubren su principio azu-
caraco. Teniendo las frutas por término medio
85 por 100 de agua, si suponemos que un pobre
obrero haya recogido 250 kilégramos, por la pri-
mera piesion  podiian tener 200 litros de jugo
aproximadamente Afadiendo 250 litros de agua
para tralar el orujo por el método que hemos acon-
sejado y unos veinte kilégramos de miel comun,
dada por su propio colmenar, se obtendrian por
fermentacion dos toneles ¢ 450 litros de una bebi-
da agradable y saludable que casi bastaria para su
consumo anual. Ksta bebida podria conservarse en
bartiles lo cual duplicaria sus ventajas.

3% Deendrinas ¢ bayus de acebs —I 03 setos al-
gunas veces estan lienos de la frnta del endiine, y
se utiliza para preparar, de la misma manera que
con las manzanas silvestres, una bebida de buen
gusto y ds un color de tosa agradable. Conviene
esperar la madurez de esag [rutas, porque la endri-
na antes de esa época es muy dcida, y da resulia-
dos mucho mejores euando est4 bien madura Pie-
parando la bebida de endiinas con el aplastamiento
ylamaceracion, como hemosindicado no hi mucho,
seria mucho mejor y mastonica. A menudo se mez-
clan las endriuas con lus manzanas silvestres, y la
bebida que resulta de ello tiene mas sabor y mas
fueiza, al mismo tiempo que su color agrada 4 la
vista

Las endiinzs cuando estin bien maduras, contie-
nen de 8 2 10 por 160 de azdcar capaz de fermen-
tar.

4.¢ Delas sorbas ¢ cormas. —Los habitantes de
las comarcas abundantes en arboles hacen una be-
bida muy buena con la fruta del cormal ¢ sorbal
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doméstico, la sorba presenta la mayor semejanza
cont el nispero, si bien es mas pequedia. Pero la ma-
ceracion no da 4 esa bebida todas las ecualidades
que seria susceptible de adquirir con una buena
preparacion. :

Deben recogerse las cormas cuando el fruto no
ha empezado todavia & pasarse en el d1bol, yespre-
ciso hacerlas acabar de maduiaren lapaja, en capas
poco espesas. Cuando llegan al punto de empezar
4 pasarse, se aplastan en una tinaja, despues se
deslien en um poco de augua tibia, se echan de 6 4
7 kilogramos de miel comun por hectélitro, y se
abandona la fermerntacion & sf misma en un sitio
caliente

Al cabo de ocho dias el pan de orujo caeal fondo,
vy se saca el licor para hacerle sufrir la fermenta-
gion insensible dutante uno ¢ dos meses. Pero co—
mo se ha tenido cuidade de tratar el orujo con la
mitad de su peso de agua melosa, esta operacion
ha dado lugar & una 1eprodnccion de la fermenta-
¢ion; su producto se reune con el precedente paia
que la fermentacion secundaria obrando sobre . la
masa dé homogeneidad a la mezela. Bl agua delas
lociones del orujo sirve para tellenar el tonel.

El vino de cormas ¢ cormado, preparado de este
modo, se clarifica bien y se cuela perfectamente.
Ocupa un término medio entre las sidras y los vi-
nos de baja calidad y tiene un sabor muy agrada-—
ble de hidromiel. Puesto en botellas enla primave-
ra chisporrotea ¥ espumea como el vino ligero y
contiene una cantidad notable de édcido carbd-
nieo. :

Los frufos de la mayor parte de losalisos pueden
dar bebidas analogas.
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5."  De los wisperos 6 nispolas.—Cuanto hemos
dicho acerca de las cormas, se aplica 4 los frutos
del nispero, pero su producto es mas aleohdlico y
mas fino. Todaslas cercas deberian presentar 4 tre-
chos este drbol precioso que seingerta perfectamens-
te en el peral y con el oxiacanto v da fruto fiacil--
mente Los nisperos son un alimento muy S$ano,
agradable y de facil digestion y pueden dar una
bahida excelente.

6." De los frutos del oziacanto —Tn la Baja
Normandia se les da el nombre de cochetfes. Cuan-
do su hermoso color rojo anuneia la madurez, se
recogen y coun ellas se hace piguetfe por macera-
cion Para hacerlo bien deberian aplastarse con un
pilen de madera y hacerlas fermentar en su peso
de agua tibia Esta bebida esta alcoholizada de 2.5
& 30 por 100,

7" Delas acerolas —Estas frutas son mas grue-
888 y mas azucaradas que las del oxiacanto y su
sabor acidulo d4 mejor gusto 4 Ia bebida ¢ rquette
que se prepara por el mismo procedimiento.

8% Delas bellotas—La encina no d4 su fruto
todos los afios, v este arbol esta muy expuesto 4 la
sequedad. Cuando las bellotas abundan, los habi-
tantes de las aldeas del Argonne preparan con ella,
una cerveza ¢ piquelfe que ‘es de un sabor amargo
-agradable, el cual se parece mucho al de ciertas
ceivezas negras. Hé aqui como operan:

Ponen las bellotas en una tinaja y las cubren de
agua fria, en la cual las dejan en mnaceracion por
espacio de algunos dias Esta operacion tiene por
objeto guitarles una parie de su amargor y su gus-
to propio bastante nauceabundc. Kn términos loca-
les se llama déchenage ¢ desencinage y creen que
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con eso quitan 4 las bellotas un prinei pio especial
de la encina Eu todo caso les quita el exceso de
tapino y prepara la sacarificacion con un principio
de germinacion. Al cabo de tres dias se echa el
agua de Ja maceracion y se reemplaza inmediata-
mente con nueva agua que tambien se tira despues
de algunos dias Ordinariamente colocan su tinaja
al sol, con locual seactiva la maceracion de las be-
llotas. lay quien repite esta operacion hasta cua-
tro veces.

tnando las bellotas estan bien desencinadas, se
quitan y se ponen en un torel desfondado y se las
cubre de agua. Fn el agua de maceracion e han
abierto las cascaras v la almendra queda mondada,
Al cabo de guince dias ¢ tres semanas, puede em-
pezaise 4 beber esta piguelte que tiene un gusto
franco, de un amargor bastante pronunciado, pero
no repugnante y el color oseuro de la cerveza

Hste procedimiento informe deja mucho que de-
sear Cuando la maceracion esta terminada, debe-
rian secarse las bellotas 6 ponerlas en el horno
cuando se ha sacado el pan, si no se tuviese po-
sibilidad de hacetias secar de otro modo con bas-
tante prontitud. Enseguida deberian molerse gro-
seramente como el malta que sirve para hacer la
cerveza y poner esa harina, con un poco de mal-
ta, 4 la temperatura de 75 grados en la cantidad de

agua conveniente menesndolo con cuidado durante
cnatro horas; luego se procederia al enfriarniento
y 4 la fermentacion como en la cerveza ordinaria.
Quince kilégramos de harina de bellotas y dos
kilsgramos y medio de harina de cebada germina-
da bastarian para 1 hectélitio de agua, y se opera-

ria la sacarificacion 4 la temperatura que hemos
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dicho, despues de haber mezclado bien las dos ha-
rinas. Terminada la sacarificacion y despues del
enfriamiento a -+ 15 grados ¢ -+ 20 grados se ex-
citaria la fermentacion desliendo en el liquido 250
6 300-gramos de levadura de cerveza. Se clarifica-
ria con cola despues del transvase.

Este método ofrecéria una ventaja considerable
en cuanto 4 la calidad del producto, & mas de que
‘permitiria conservar malta de bellotas paia servirse
de él cuando hubieranecesidad. Esta cerveza, muy
sana, no cederia a muchasde las que habitualinen-
te se consuinen. ’

9.° Delas bayas de enebro.—Con los frutos del
enebro se prepara una bebida 4 la cual se da el

wombre de vino de enehvo de chapineles 6 tambien
enehyina Se fabrica sobre todo en los Voqgos Yy en
el Mediodia

Para obtenerla se procede por maceracion como
en las piguelfes, seaque seempleen las bayas solas,
6 con el azicar mascabado 6 la raiz de regaliz
Creemos que seria mejor machacar las bayas que
dejarlas enteras; asi se ganaria mucho tiempo, por-
que la enebrina necesita muchos meses para fer-
mentar y muchas veces ng la consuman hasta des-
pues de un afio 6 de un término mas largo.

Tendrian que empleaise por cada litro de agua
6 kilégramos de bayas machacadas, 2 6 3 kilégra-
mos de aztear maseabado y 1 kilogramo de raiz de
regaliz en pedazos ¢ picada. Conservando la tem-
peratura del liquido hécia4-20 grados, la fermen-
tacion se excitaria con un poco de levadura y de
50 4 60 gramos de deido tartarieo por 100 litros.

Observaciones.—ay ciertos aiios en que laabun-

dancia de frutas esmuy grande, y los vientos hacen
11
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caer cada aiio cierta cantidad al pié de los arboles,
Hé agui un medio de emplearlas con tanto prove-
cho come certeza.

A medida qus las friutas caen se hacen recoger,
v sin excepelon de especies, se hacen cocer ¢on su
peso de agna por mas verdes ¢ pasadas que estén
No debe desecharse mas que lo podrido. Cuando
estan cocidas se prensan y se recibe su jugo en un
vaso 4 parte.

Se trata luego el orujo con la mitad de Ja primne-
1a agua, se agita, y se hace calentar aun por algu-
nos minutos, despues se someten de nuevo 4 la
presion. Los orujos pueden servir para alimento de
los cerdos. Se reunen los liquidos, despues se con-
centran en el fuego hasta 35 6 40 grados del pesa-
jarabes, y cuando el jarabe se ha enfriado, se pone
en la cueva en un tonel abierto por uno de sus ex-
tremos, en el cual se han hecho arder de 3 4 4 cen-
timetros de mecha azufrada para oponerse 4 la fer-
mentacion por el desarroilo de acido sulfuroso.
Vuelve 4 empezarse esta operacion cen todas las
fiutas caidas, cuando se ha reunido una cantidad su-
ficiente, y se azufra cada vez.

Cuando se guiere utilizar ese jarabe, se foma la
cantidad necesaria para poner el agua 4 12 grados
de densidad,// 1090 proximamente), y se hace calen-
tar la disolucion durante algunos minutes para
desprender el dcido sulfuroso libre. Cuando el li-
quido se ha enfiiado y se tiene la temperatura de

420 6425 grados, se echan 250 gramos de leva-

dura por hectolitro y setiene el todo en un sitio ca-
liente. La fermentacion se desarrolla con prontitud
y asi se obtiene un vino ficil de clarificar, genero-
s0 y dulce, cuya fuerza es bastante para que se
conserve por muchos afics.




— 163 —

Generalmente es preferible hacer las piguefles
con una mezcla de frutas mejor que con urna sola
especie. Kl gusto es mas fino, el sabormas agrada-
ble, v el perfome ménos nspero. st se han escogido
con discernimiento Jas variedades que pueden dar
un preducto homogéneo.



NOTA

RELACION SOBRE EL QUEBRANTADOR
BERJOT

M Olivier presento una relacion especial 4 la
Scciedad de agricullura y de comercio, y creemos
util reproducir la descripeion suscinta que el rela-
tor ha hecho de este instinmento. La copiamos tex-
tualmente:

«Al estudiar la cuestion puesta & concurso, dice
M. Olivier: M. Berjot ha reconocido la necesidad de
aplastar ¢ conservarlaspepitas, segunla calidad de
lag sidras que se quieran preparar Habia un nuevo
problema para resolver y al cual dié muy pronto
una solucion feliz, haciendo construir su guedran-
tadoy wmversal. Incontestablemente es una de las
maquinas mas perfectas de este género y esta lla-
mada a prestar nuevos y muy grandesservicios.

»No se limita 4 reemplazar ventajosamente los
antiguos dornajos 6 los nuevos quebrantadores de
- fundicion, puede servir tambien para triturar las
remolachas, las palatas, las raices y plantas para
el alimento del ganado, v las plantas paia la pie-
paracion de los extractos farmacéuticos. Puede uti-
lizarse tambien para quebrantar los guisantes, los
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granos, las tortas de prensa; para aplas’rar el negro
animal, les abonos, ete., ete

»10t quﬂbrdn‘fadol Bel']o* es facil de eolocar; su
longitud es de 27,50, su ancho O",80 y su dltura
de 1,50 préximamente
~ »De una construccion muy sencilla, raras veces
necesita de reparaciones, v estas pueden hacerlas
hasta los obreros del campo.

»El quebrantudor Berjot se compone de dos ci-
lindros de granito que tienen un wetro de diame-
tro y 20 centimetros de espesor, cuyos e¢jes hori-
zontales descansan en la misma traviesa de un
edificio de madera. En otros téuminos son dos rue-
das de piedra de 0", 20 de anchura cclocadas verti-
calmentelauna delante de laotra, y cuyoesejes son
paralelos v estan en el wisnio nivel. Elarmazon que
lleva los cilindros guebrantadores se compone de
un cuadro que forma solera de manera que se pen-
ga bien en el suelo. En los cuatio dngulos de este
cuadro hay establecidos postes montantes unidos
unos con otros por la mitad de su altuza, y por la

parte superior por dos sistemas de cuatro traviesas.

»ias Jos grandes traviesas del medio, aquellas
sobre las cuales descansan los ejes de los cilindros
quebrantadores, estan sostenidos por el medio por
un pilarejo apoyadoe por dos piés de fuerza.

»Para el uno de los dos cilindios de granito los
coginetes que sostienen su eje son fijos. Para el
otro son wmdviles v por medio de un tornitle pue-

"den hacer coirer el eje del cilindro pfndlelamente a
si mismo. Esta disposicien permite acercar & “ulejar
los dos cilindros & voluntad, de manera que se
puede dejar entre ellos una separacion determi-
nada.

&
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vEl eje de uno de los cilindros lleva una polea
con correa en cada una de sus extremidades, el
otro eje no tiene polea mas que por un lado Kstas
tres poleas son del mismo didmetro.

»Los dos de un mismeo lado estén unidos poruna
correa cruzada de modo que sl se hace marchar un
cilindro en un sentido arrastra el ofro en sentido
contrario con la miswma velocidad.

»Cuando un hombre pone en movimiento la ma-
‘quina el manubiio se pone por el lado de la correa;
cuande marcha por un malacate, la correa de este co-
genaturalmente la polea que esta sola por aguel lado.

»Una tolva de madera abraza por encima de los
ejes ambos cilindros y sostiene entre ellos los obje-
tos que se echan.

»Hs facil darse cuenta de la manera como trabaja
esta méquina.

»l.as manzanas cogldaq entre los dos cilindros,
empujadas por las de encima, atraidas por el movi-
wiento de lus dos ruedas hacia el punto de contac-
to se hallan presas por las piedras en un punto en
que las #angentes 4 los dos cilindros hacen un 4n-
gulo menor que el del roce, enténces ya no pue-
den volver a subir y son arrebatadas [orzosamente
aplastdndose

»Se ha visto que los ejes de los dos cilindros de
granito permiten hacer variar su repatacion. A fin
de sacar el primer jugo, se deja entre los dos cilin-
dros de 6 4 8 milimetros de hueco; eso basta para
cow priwir bien las manzanas sin aplastar las pepi-
tas. Cuando se procede al rdmiage, se aproximan
los cilindros de maneia que no quede entre ellos
mwas que 1 6 2 milimetros. Entonces la pepita que-
da peifectamente aplastada.
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»Iin los experimentos hechos con el quebranta-
dor Berjot, se ponia en movimiento por medio de
un malacate de un caballo La transmision se ha-
cia por dos ruedas y dos pifiones y por dos poleas
que enlazaba una correa.

»Por cada vuelta del malacate, el eje de los ¢i-
lindros quebrantadores daba treinta proximamen-
te, y el frabajo en la superficie de estos, ¢ en otros
términos, su accion sobre las nanzanas, era poco
mas 6 ménos el quinto de Ja fuerza que ohraba so-
bre el brazo del malacate Tambien un hombie ro-
dando directamente el manubrio del quebrantador
puede hacer el servicio durante algun tiempo.

»La maquina estaba regulads paia no aplastar
las pepitas; en el malacate se habia enganchadouna
caballeria y en cinco minutos prepars 16 hectoli-
tros de manzanas. La operacion estaba: muy bien
hecha, y cada hectélitio de fruta die 20 litrps de
jugo con una pequefia prensa de potencia bastante
débil. _

»Para el 1 émiage los cilindios estaban 4 un mili-
metro y medio el uno del otro, el trabajo y veloci-
dad de explotacion han sido con corta diferencia
los mismos. La pepita estaba perfectamente aplas-
tada.

»Laexperiencia y la teoria se reunen pues pala
recomendar la excelente maguina de M. Berjot.
Con ella el cultivador prepara sus crujos segun la
calidad de la sidra que quiera obtener, y le servira
tambien para quebrantar sus granos y sus raices.»

FIN.




| BIBLIOTECA AGRICOLA ILUSTRADA:

OBRAS PURBLICADAS.

FADRICACTON DE AORIIE LE OLIVAS ¥ DEMAS PLANIAS OIBAOT
¥osas, segun los mas recienles adelantos, por Gromes de
Fuencerial Un voltmen ilustrado con grabados. .

Curirvo ner orive, y demds plantasproductoras-de acei-
ie, porJ. Gomes de Fuencarral Un volumen itustrado
con grabados.. oo S

ExFERIMEDADES DE 108 VINOS, SUS CARACIERTS, IRATAMIENIOS
v REGLAS PARA EVITARIAS, Segun los mag recientes ade-
lanlos de la ciencia, por ddderson. Un volimen con
grabados y lamina . ‘ S

}I ARIE DY COLOREAR LOS VINOS CON EL COLOR ¥NAIURAL DB LA
tva, para uso de consumidores, nogocianies y cose-
cheros, por Prunaire Ukvoltimen .

CuUiA TEGRICO-PRACTICO TARA COMBAIIR LAS EXTERMEDADRS BE

] Plas.

1a vip, porJ. P. V. Miller, traducido por . P Oy

adicicnado con apéndices. Un volimen ilustrado eon
grabados e e e e . ‘

Es1ubios SOBRE EL VINAGRE, su fabricacion, sus enferme-
dades, medios de prevenirlas. Nuevas observaciones
sobre 1a conservacion de los vinos por el ealor, por
Pastenr v iraducideo por 3. Priefo. Un volumen ilus-
trado con grabados intercalados en el lexto y una ld-
mina suelts. . S

TRATADO DIt T4 TATSIFICACION DE LO§ VINOS, SU8 cardcteres,
efecios enla economfa y procedimientos pricticos pa-
rareconocer su presencia.~-Obra (il ¢ indispensablea
los comercianles de vinos, cosecheios ¥ périlos, por
J. 7 V. pfuller. Un voldmen. . . . . ‘

MANTAL FRACTICO PARA FL ANATISIS DE 108 viNos, pol .J. 7. ¥,
Miller, iraducido por D E. de L1. Un voltmen ilus-
irade con grabados y encuadernado en lels

T ABRICACTON DE VINOS B§pUMOsos, por L. Juanay v E. Mau-
smené, traducido por D. F de Ligage. Un voldmen
jlustrado con grabados y encuadernado en lela,

NOViSTMO DICCIONARIO DE AGRICUT TURA PRACIICA, pOT laredac-
cion de la Bidlioteca Agricola Iustrade. Constard esta
obra de dog volimenes en {6lio menor, & dos colum-
nas de cuerpo siete, itustrados congrabados interca-
lados en el texto, laminas sueltas ¥ cromos. El pre-
cio de cada tomo. . e ‘

VARIEDADES DE La vID, que vegetan en Andalucia, por don
Simon Rojos Clemente, ilustrados con los grabados de
la primera edicion Dos tomos, cada uno. ‘

CuoLrivo pE 14 VID, POr Guyorl

VINIFICACION, por id.
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