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INDUSTRIAS RURALES.

LA VIN1FICACION j LA DESTILACION, LA ELABORACION DE LAS CHICHAS,

DE LOS VINAGRES. ETC.

CAPÍTULO PRIMERO.

De la vinificacion.

Se acostumbr~ jeneralmente dar el nombre de vino a la mayor
parte de los líqUldos azucarado que han sufrido la fermentacion yi­
nasa, sea cualquiera su procedencia; esto, ademas de ser contrario a
la buena intelijencia, deja una disculpa abierta al frauJe. Nosotro
siguiendo la opinion de alguno autores moderno, darémo e c1usi­
vamente el nombre de vino, al licor fermentado que pro\'iene del
jugo de las uvas; di tinguiremos con el ele 7.:mos falsos o imitados
a todos los que por medio de la combinacion de diversas sustancias,
dan un re ultado semejante en color y abor, al de cualquiera de los
vinos verdaderos; y llamarémo licores fentlentado a todo lo que
que provienen de ustancias azucarada, que no on la uva, y que
han sufrido la fermentacion vinosa.

SECCIO PRIMERA.

DE LA VENDBHA. y DE LAS OPERACIONES CO~CERNIENTES A LA

FOR fA.CION DEL MO 'TO DE LA UVA.

§ I. DE LA :'ENDI nA,-La vendimi~es l~na ?e las operaciones en
que mas atenclOn debe poner cl proplCtano, l ha d~ sacar todo. el
provecho que promete el fruto ele u viITa. 11 ualtlUlera otro (dIce
un célebre y antiguo agrónomo) puede ha~er ~ r~colectar por. ma­
no ajena, porque al fin podrá, cuando ma., dI mlllUlr ~n la can.tldad,
quedando la calidad la misma; pero la co echa el.el VID?, reqUlere el
ojo de su dueño. 11 Jo hace tanto aiío~que evela,.ca,lentoJoslo
paise. viñeros, anunciar'e el tiempo de la. vendlml~ con fie tas
públicas, que se celebraban con olemnidad, segun dice el célebre
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conde de haptal. Los maji trado, cn compañía ~e. agric~~ore
intelijente yesperi.lllentados, pa alxUl a todo lo..SltIO..de vllJerJo
a reconocer i el fruto e ballal.a en . azon, y nache podla cortarle
ba·ta que se proclamaba olemn mente el permi o. E¡;tos antiguos
u o. continúa aquel ilutre químico) . c hallaban con agrado' en los
paie afamado.' por u Yino., cu~'o cI:édito se miraba como una
pr0l'iedall COroull: ya pea: de que .. ,ell1~Jallte costumb.l:~ acarrea. e
algWI0 que otro lJlCOnn~lllel1le, ([Illza (ll'~lemos, a u rebJ}~sa ob. er­
\-ancia el que se Cl)n. en-ase en tClIla . u lIltegmlall el ~redlt de los
yino d Bunlco., Boreroila Y otros puntos dc la Francla.tI

T (lo. cOllyicl1en n que elulO111ento de la yenllimia es el de la
madur z de la uya, y é ta. conoce: 1.0 en que el tallo del raeirno o
pezon toma un olor panlusco y ,e inclina hácia el uclo; 2.° que
uelta fácilmente lo' errano. y é. to se]¡~ ]]an blandos, con el hollejo

delrfauo y trasparcnte: 3.° cl juero de la u\'a es dulce, sabro o y e.­
pe '0; y 4.,0 las pepitas de lo grano' se han de hallar sueltas y nada
peO'ajosa .

'i por lo ri~uroso de la e tacion ..o ouse¡'ya c¡ue las hojas ele la
cepa yan cayendo y amenazan L' c:trch:t y helada. ,convendrá Yen­
dimiar las yiña'> :tunque el frutI) uo haya llegado a . u complcta
maclurez, portlue en dejarle en la cepa 011 circul1 tancias tales solo
,e con igue que. e pudra sin mal1urar J' produzca un vino ágrio y
dc colorido.

Un propietario intelijente y celoso de su. productos dehe pro­
porcionar e el número de yendimiadores con espoudiente a la capa­
cidad de , u hodega para hacer la recoleccion lo mas prollto po iIJle,
prefiriendo lo ya acostumbrado!) a e¡;ta operacion, la cual Yijilará
una per'ona e\-era e inte!ijentc: y cuando por una lluvia inespe­
rada haya que . u;;pender la recoleccion, dehe d jar fermentar lo
que tiene ya encerrado, y no esponer. e a turbar u curso all1uno!)
dias de pue!) y a alterar su naturaleza, aiiadiendo un mosto a~uoso
y fre co,

e cortarán mui corto los pezone de lo!) racimos, con navaja, ti­
jeras, etc., . eparando el fruto maduro del verde o no tan sazonado.
, e tendrá la mayor limpieza y a eo, quitando las hoja¡, pámpanoti
y cuanto pueda pe~iudicara la calidad del Yino. Las va. ija . en que
. e conduzca la U\'a hasta el lagar e. tarán limpias, procurando no
vaya dema¡ iado comprimida para que no e estruje con pérdida de
bao tan~ most?, a no s~r que lo útiles (le tra. porte lo retengan, lo
c~al ena mm convemente; a cuyo efecto, en vez de canasto. , pu­
dlel:~n usar.;¡e cubetos de madera o capachos de cuero. Los lagares,
'~IJa. y cuanto se necesite, . e tendrán tambien preparados y lim­
pIOS. ~s conveniente no vendimiar mas porcion que la que 'pueda
n~cesltarse para llenar del todo, D un (lia, una o varias vasijas,
pl. an~o ~a U\'a que haga falta para llenar de una vez yen el espacio
de yemtlcuatro horas a lo mas, tina o mas vasijas de las en que ha
de fermentar el mo. to, sin dejar uva eojida, ni sobrante de un dia
para otro.

Para emprender la vendimia debe elejil. e, si e. posible, un tiem-



CAP. 1. - DE LA VINIFICACION.

po se~o y sereno. Y jamas leberá el propiJ:·tario permitir que se corte
e~ r~cmlo estando cargarlo .le rocío o escarcha; la operacion de ven­
rhmIar lel?e hacers(' de. pues clue el :-lol haya al SOl-lJirlO la humedad
q.u~ el l'aCI!OO pll da hal~ r.auq~üricloclu.rante la noche, y si por pre­
Cl IOn hubIese que vendimIar blU estas CII'Cun. tancia , uebe e poner-
e al .01 la u:,a antes d~ ·charla en el lagar. E. ta . precauciones on

de la ~ayor ~mportancla, como conocerá cualquier lector mecliana­
mente III tl'llldo, por razone, que on 6lwias.

§ n. APART~D.o y I!:~PUROO DE LA UVA.-Hai paise. donde, al efec­
tuar e la vendImIa, dejan en la cepa las uvas que, por estar mal itua­
cl,as o por otr~s causas? no hayan llegado a . azonar por completo.
Esto lo practIcan perfectamente lo' cosecheros acomorlado mala­
gueños, que dan treo vueltrL8 a la vifia para recojer toda la uva, o
que co.'echan ésta n tre, perío los cli tinto, llevándose en caua uno
de ello solo el frnto que ya está en sazono .

Harán lJien lo ca eclleros, a su vez, en elejir cuidado amente las
varieelaue que ¡se dan mejor en el terreno que de tinan al cultivo,
y las que elan el fruto igualmente azonado en una época determi­
nada; como sucede, por ejemplo, con la varierlad rlenominada palo­
mino de Jerez. De cbte modo podrán suprimir las tres vueltas los
mas cle lo. años, efectuando la vcndimia ?'ellondn, o sea levantando
todo el fruto ele una, ola vez.

in mbargo, hai paise. ménos privilejiados, en lo, cuale, para
que. azone lo mejor cIue lmella la uva, ,e la deja obre la cepa
ha. ta la primera helada.; de uerte lIue e chocante ver dicha
cepas que han pe1'lliuo ya la mayor parte de lo pámpano, o que
conservan mui pocos (toelos amarillob), cargaJa con el fruto. La
nieve mi. ma en algunos puntos ha empezaJo a cubrir la tierra
cuanelo todavia no 'e ha efectuado la venuimia. Lo co eehero en
e 'Ob pai, es (Wmtemberg, Maguncia e bl nza, etc.), ehí.n en la per­
sua ion de que las primera' helad~ 'Son mui hn-orable a la uya
para la obtencion Ile un Dno e. celent , tanto rl1lP é~te en cuatro o
cinco afio. adquiere una Yetu. tez que parece. el' de yeinte.

Las uva, a su yez, ya lIeyaua al lagar y antes que e la. e truje,
deben examinar e de nueyo para beparar las lIue no fueren del
tOllo ma luras y e tu,"'¡e, en mezclarla con lasazonada ,como e
practica en Jerez y en Málaga. Bueno eria que est~ espmgo e hicie­
se tamuien de los grano 'ontenido, n cada raeuno de por. i, por
las mismas razones ante indicaAla; asi como de los pasado, y de
lo' qu , por efecto de algun golpe, etc., et~"'ie'en ya fermentando,
como ambien lo efectúan alo·uno. entel1l1Hlos co.echero:' malacrue­
i1os. Este espurgo tan minucia o mmca le oh"'¡dan los cose~hero que
fahrican lo' diverso ,"'¡no tan cel brado.' de BurJe ,a I como lo
d 1 Rhin. etc,

Hecho ste espurgo, ef; preci o separar tamhi 'n una de. ~tras la
uvas que e de tinan a vinos e ·pecü"les. Por esto n lo n,Hedo de
J r z, ya citado, s tiene mucho cuidado en separ~r, por 3empo, la
uva llamada palomi HO, d la PeJ'O Jimene:;;; lo lUIsmo que el man­
tuo ele pil(~, del moscatel ?/U3nlldo y de la mollar, por cuanto caela
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una de esta uvas da mostos con lo que se obtienen lueg~ vinos
e peciale . Con e ta eleccion del fi'uto es como los coseche~'os Jereza­
no' a erruran desde un principio la buena cali lad del VillO que se
proponen preparar.

~ lIT. A OLEO DE LA. VA.-La uva, como to la las frutas, acelera
u 'madurez hasta completarla de pue de separada le la cepa, pues

..e di ipa u agua de vejetacion.y e reconcentra y aumenta.la parte
azucarada a espen as de la áCIda; re ultan.do gran vent:aJa en. la
cantidad del e píritu del vino si, antes de pI arIa, se la deja tendIda
al 01 durante algunos dias. . .

El co. echero debe conocer la calidad del VlllO que e propone
obtener errun fue e la de la uva.• i esta solo puede dar vinos de
todo p~to 0 0 comunes, se estrujará o pi ará ob~'e la marcha; si, al
contrario iendo mui azucarada lo puede dar Jene1'o os, antes que
e e truj~ e dejará que e a olee uno, do o ma d.ia, a fin de que

evaporándo. e iempre nueva cantidades de agua, se obtenga mas
tarde un mo to mui rico en azúcar.

En e te último ca o, la uva se estienden al sol en un paraje
eco obre paja o e tera si e. po ible, cubriéndolas si amenazare o
obrevinie e la lluvia, lo mi mo que durante la noche, para abrigar­

las o guarecerlas del rocío de la mañana. Este a oleo varía segun
el e. tado de la uva, y el tiempo que hizo antes de cosecharla. Si hu­
bie e ido, por ejemplo, mui llovedizo :r nublado, abundando enton­
ce en agua, dicho asoleo debe el' mas largo que si hubíe e reinado
un tiempo eco y ereno. o 010 e concentra el mosto dentro del
rrrano durante e te a oleo, ino que el e cobajo mismo se seca, y mas
tarde, cuando e pi are o e trujare la uva, cederá alguna menor
cantidad de lo. principios a trinjentes en que abunda. Y para estos
cao' no . e olvide el e. purgo de lo. granos dañados por una e cesi­
va maturacion o por algun golpe, pue durante la e po icion indica­
ua al aire, fermentaria en ellos el zumo, y el que mas tarde se ob­
tendria con los granos sano, iria mezclado con los productos de
dicha fermentacion, cuyo re ultado erian di tintos y siempr-e
contrarios al objeto que nos proponemo.. Por e. ta, al estender y
cubrir los racimos que se a oleen, debe procura. e no dañarlos en lo
mas minimo para evitar los efectos que se acaban de indicar.

En Galicia, cuelgan o tienden obm paja en para:ie seco y venti­
lado la uva Lien sazonada; a mediados de invierno la esprimen y
ponen a fermentar para formar su e (lui ito vino tostado. En Va­
lencia uelen e. poner al ,01 los racimos prendidos al armiento que
cortaron de la cepa.

~ IV. DE PALILLADO DE LA UVA.-Otras veces, mientras permane­
ce la uva en el a. oleo, se le. eparan tambien los troncos o el pedúnculo
mas grue o de lo. racimo., con lo cual Re evita el que maR tarde tome
el zumo un exceso de principio astrinjente n que dichos pedúncu­
lo abundan,.dando al vino ';lna a. pereza o sabor a. 'verde que no se
deRea. Tambien ~sta precauclOn, que recibe l nombre de de8pnlilla­
,lo, la toman mUl escrupulosamente los entendidos coseeh ros le
Jerez para asegurar el buen renombre de sus productos.
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§ v.. AS?LE? DE LA UVA EN LA PLA~TA.-Enalgunos paises, como
en vanos dlstnto.s de ataluña y de Navarra se rleja qne la uva se
asolee sobre la mI. ma cepa, n la cual permanece hasta que se la ve
ponerse mas o ménos mústia. Entonces se procura despampanar o
castrar ~a planta, a fin de que el sol la bañe por todos lados. Esta
precauclOn (que po: lo demas se toma ~n todos los paises frias, en
l?s cuales se _arroJI:lgonan la8 cepas o vIJes para que el sol poco ca­
hente la bane meJor), puede tomarse, y da buenos resultados en
los ~toños s~cos, pero no ;;ucede lo propio i. on llovedizos. Habien­
d~ ~nJo ~JU,:"1O o el otoño y haciéndose en igual temporal la vendi­
mIa, es mdlspensable el asoleo basta para los vinos ordinarios, so
pena de obtener. e estos mui aguanosos y de loca fuerza. El tan
celeurado "ino de Tolcay, que en su mayor parte va a palar a las
bodegas del emperador de Austria, se fabrica con las uvas que, aun
despues de bien. azonadas, se dejan en la cepa hasta que se han
medio secado o ca i convertido en pasa.

La célebre malm fa ele Canclia e hace ron uva8 dejadas a enju­
gar en la cepa mi 'ma, retorciendo el pezon del racimo antes que
acaben de madurar. Basta el calor de Málaga para hacer las pasas
en los viñedos tempranos sin necesidad de tocar al pezon.

Produce un beneficio análogo al asoleo, aunque no tan completo,
la ceJ'nnda y la ceniza.:!, el ye. o, cal vi \Ta y mejor la tierra caliza,
rociadas en poIva sobre los racimos al tiempo o antes de pisarlos o
en el mismo mo too

§ VI. DEL PISADO DE LA UVA. - La uya contiene todos los princi­
pios de la fermentacion: pero halláudo. e éstos ai lado en lo grano,
es neceo ario ponerlo en contacto para que se descompongan l1lútua­
mente y se trasforme en licor vino. o el jugo dulce y azucarado que
constituye el mosto. E to se logra con pisar o esprimir la uva,
rompiendo las cellillas que contienen la levadura y la su tancia
azucarada. Es, de consiguiente, un error peljudicial el de lo' qu~
(Juieren echar entero. lo: granos de la uya para que fermenten. ~Sl

sucede que é to e ven entero entre la hece de pue que el VInO

está ya h cho. Mezclándo e y confundiénelo, e entre í e to princi­
pios, producen con u choque todos los fenomeno' <¡ue con tltuyen
la fermentacion. Esta principia inmediatamente <1ue . e de 'prende
el jugo de los granos. Por lo mi mo, para que sea ~gual y completa,
debe pisar. e simuIM.neamente, como ya se h~ el!cho, toda la uva
necesaria a llenar de mo. to la cuba, tonel o tmaJa donde se haya
de hacer la fermentacion.

Lct pi. Ct e hace en la jeneralidael ele los pai. e , andando los ob~'e­
ros con lo piés desnudo obre la uva, que e ecba en una C3:]a
de madera cuadrada. que llevan el nombre dI' lagaJ'es, ele tres o
mas varas de larao por unas do. tercia ele alto, montada sobre cua­
tro borriqllctes o pié:; de cosa d~ una vara de alto, con una abertura
triangular d que parte una plCJ.llem o c?nc1l1cto de una.cualta de
largo. que recib el zumo que deJa escurl'lr la uva a mecllda r¡ue e
elitruja., y 1'1 (lirije a las va. ijas o depósito. el lo ,uale luego ..e
distribuye a la;; va;;ija de fermentacion. o e 'tara dema ac1vu-
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tamo. que la colocacion de. los lagares debe ser un poco inclinada.
para facilitar la . alida del Jug~. .

Adema, por dep..tro de la caja, la abertura que da s~lida al mosto~
deLe estar ployi ta de un marco con. u tela metáhca, que ~o de
salida a ningun grano entero de ,la u\-a, con lo cual, e lograra que
todo can bien pi, ado o e truJado.'; y para que e to se consIga
mejor, el obrero procurará re~over en todo . entidos, con una pala
de madera el oruj.o o escoba.j.o q~e va ~uedando ~nempre ménos
jugo o, ha ta que dIere por conclUIda la pI ~. .

En la villa de ArlTanda (E. raña) e practIca la pI. a de la manera
'icruiente: Hai un l~cal a nivel del pi o bajo llamado el cocedero,
d;nde e. tán ordenada tantas tinaja, cuantas el co echero necesita
para toda u vendimia. En itio contiguo, cuyo suelo se halla a la
mayor altura de las tinaja y qne e tá perfectamente e?1balclosad~

con declive al cocedero, e ve el que puede llamarse pIsador. Alh
e echa la vendimia conforme va llegando de la vi.ña, y sin diJacion

uno, do o ma' hombres la van pi ando y estrujando, y el mo to
,ale por una abertura practicada en la pared, y por medio de una
canal de madera o mejor por un tubo de hoja de lata, va a parar a
las tinajas suce. ivamente donde ha de fermentar, para desde alli
conducir el vino luego que e té hecho, a la bodega subterránea.

§ VII. PI ADOR MECÁNICO.-Por medio de un procedimiento me­
cánico mui . encillo, e puede mui bien conseguir el resultado conve­
niente quebrantando la uva con mas uniformidad, y segregando
roucho mejor la materia colorante que se encuentra adheriua a la
película e terior. Lo único que se debe evitar en este procedimiento
mecánico, es el que la pepita y lo e cobajos e quebranten, porque
e tas parte comunican iempre una gran cantidad de tanino, y un
sabor mui á 'pero :r desagradaLle. uando la uva es mui azucarada,
importa poco e, ta circun tancia, porque entonce necesita realmente
activar el. aLor in ípo y dulzalTon del mo.to; pero de ninguna ma­
nera connene cuando la uva tiene poca fuerza.

El aparato que . e emplea para e trujar la uva e, sumamente
encillo: con. i ·te en un cajon de marlera de mas o meno capacidad
egun la nece.idaues de cada uno o la cantidades que nece ita

e trujar: (Vé((c~ /igs. 1 y :2 lúm !H.) En el centro de e,te cajon hai
colo~ado do Cilindro. que pueden . ('1' de madera o de hierro, que
c?ntienen una.. ~anale. en toda, u lonjiturl, de una pequeiia profun­
didad. E ~ cJlmuros .e, pued,·n apruximar o cparar uno a otro
segun connene, y en el Je de tino de ellos, que, ale por uno de los
co.tados del cajon, hai una eiuiieiia, por medio de la cual se le.
pon~ ~n movimien~o: E. te cajon e abierto por abajo, y para poner
lo, CIlindros en actrVldad, se le rlebe colocar s011re el mismo sitio en
que se acm,tum11l'a pi ..ar la uva; (le p, ta manera va cayendo el
IDO.. to y la. ,parte. ,6hclas Cjue .·alen (le lo. cilindros, y como el
suelo e tá d], puesto para: el efecto, e[musto corrc a la tina, in <:Luo
)llIedan pai"ar 10R esc 1laJo. y demas. Los ilill<lI'OS se aproximall
de ~ancra rille llU~rla l'~~ar el grano (le la u va sin llnellar Lien cs­
trll.Jarlo; 1)('1'0 al illlRmo tiempo r¡ue 110 1; )lU da e¡u 1Jrantar [orujo
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ni los escobaj?s. Cuand? los cilinrlros están di 'pue!'!tos para recibir
la uva, no hal mas que Ir echando racimo' con abundancl'a b

11 1 lt 1 '.. so re
e. os, y e a~' vlle as a a clgueña; lfor este medio se e truja una can-
tidad consld rabIe rle uva en un tip.mpo insignificante. 'En muchas
par~e donde se hace u o de este apa.:ato, cubren los cilindros por
encuna con una red de alambre c]ue tiene las mallas mui ancha
la 3;spereza riue proporciona la red,. e. uficiente para arrastrar i;
racimo dc uva: en este ca. o se eVitan las canale de los cilindros.

§ VIII. DESGRAXADO DE LA eVA.-:-En algunas partes acostum­
bran. desgranar,la. uva, antes de e trUJada, .para separarla de lo es­
cobaJO j esta pract~ca es e. celen te. Par~ entar el co to que purliera
t ner e ta operac~on, se valen de val:lOs meclios que la facilitan.

no de e too coml1. te en echar los racimos en una cuba o enfriadera
grande, y por medio de un palo largo quc tiene tre diente' en
forma de horca en uno de . U estremos, e a.jitan en toda'l clireccio­
neo los racimo. en lo interior de la cuba; y de esta manera quedan
desgranados, separando en. eguida los cscobajo" Otro colocan obre
la cuba una zw' mcln de mimbres o de conlele , cuyos agujero o
mallas 'on mayores que los granos de uva, y poniendo sobre esta
zaranda los racimos, los ajita un obrero con la mano y quedan los
cscobajo' limpios obre la criba, pasando los granos al otro lado.

Otros, en fin, hacen u o de una rle·qumnacloJ'a, que suele consistir
en un ciIindl'O de marlera cubierto en todo u alrededor de una
porcion de punta por medio de las_cuale . e arrastran lo e cobajos
y . e eparan los granos.

uamlo el mosto se ha e traído por cualrIuiera de lo medio que
hemo. espuesto, e le distribuye en lo' ya o dOlllle ha de e peri­
mentar la fermentacion, o ..ea la fennentacion tumultuo a. E too
vasos varian segnn los punto en que. e fablican lo yino. En la
mayor parte de los pai ..e ,.-juera e emplean grande" cubas de ma­
dera, y en otro.. 010 . e hace u o de grande tinaja de barro, a yece
empotraua en el uelo de la bodeaa. . .

§ IX. APREX. ADO DEL ORUJo.-El orn.10 que no e ha):a creldo
conveni nte echar con el mo'to en la cu ha de fermentaclOn, con­
vendrá apren arlo en una pren a d~ fuer~a p3:ra e traerle toda la
mayor cantidad de jugo flue sea J?o lble. DlChoJucro, que ale ~ucho
ma. tinto cIue 1 resultante del pi ado puede echar e ~n la mi m.as
cubas que é·t , contribuyendo .a'i a su mayor c,oloraclOn. El oru.)o,
para no dar lugar a fIue . e .agne y altere, d hera apren. al'. e el mi. ~
mo dia en que e hace el pi. ado de la uya de que resulta, ca a mUI
ficil t nicllllo a su <.1i. po. icion una buena pren a. La. figs. 6 y 7
de la lálll. !H, repre entan rlo modelos Je pI' nsa que pueden e~'­
vil' para ese ohj too En amhas, el recipiente .en que .'e ec~a el oruJo
(Iue sc ya a aprcnsar, con. ta do una. especie de tm.a formada de
list nOR rl madera mui fu rtes, coloca lo' perpell(hcularm('nt~y
asegurarlo' a unos gruesos zUllcho. o barras. de hierro. La pre,lon
en el 1rim r mod ·10 (jig. U) so hac por me<.ho d una pa~anca que
JIu de :> l' man jacla a brazo rle hombre o por otros me(~l? . En el
ogunel modelo (jig. n. la pro ion ::; hace con el auslho ele la
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rueda" de em,,:anaje que se ven ti bajo, a la. cuales ..e les da movi­
miento por ll~edio de do manuhri?8 (Jue yan en los lado. '. En am­
bo ca o , el orujo recibe la Iwcsll~n por .Ia l~arte ,u per~or de la
tina, por meuio de una tapa mOYIhl~ Illlll refur:.mda. El.1 ugo sn:le
por lo lado., por lo. claros fIue hal entre calla uno de !os hs­
tone, cayendo obre el ,uelo del aparato, de donde, por una pIqnera,
,a a caer a una ,- ija preparada al efecto, d~ la cual e va estra­
yendo para echarla en las cuhas de formen.ta ·1On.

, on ,arias la; forma de pren. a' de tinadas al aprensado del
orujo. Entre ella conocem.o una <¡uee ill1purt~ en hi~e ele. de
hace alguno año', la cual tle~e para no. otros el In(,OI1\'eme~te de
halIar'e la tina entre cuatro ptlares fIue embarazan la operaClOne,
V el de uer de una fuerza relatiyamente pellueiia por el diferente
. i-tema de con truccion, con relacion a las de nuestro.. modelos.

.lIas adelante, al ocuparno de la destilacion, diremo el u o que
puede hacel'e de lo re·iuuo. del orujo ljUe. a:len de la prensa. An­
ticiparemos aquí, in embargo, que e,tos oruJos, Jc pues de apren­
&1.do., conselTan mui poco. principios azucarado., y que, por con­
. i(ruiente, la cantillad de aO'uanliente que podn'í. sacarse de ellos
se~á de mui poca importancia. 'ol1venclrá, por lo tanto, en la ma­
yor parte de 108 ca..os, de tinarlo al alimento de los animales
doméstico, fIue los comen con avidez y les aprovechan mucho.

. ECCION • EGU DA.

DE LA FEPu'IEXT.\CIO_' DEL MOSTO Y DE LOS .:IIEDIOS PROpros PARA.

DIRIJIRLA.

.. I. FER.:IIEXT.ACIOX .A.LCOHÓLIC.\ EX JEXERAL.-De. pues de los
cuidado que exije la cosecha de la uya, no podrá. el cosechero lograr
un e celente vino ni uperior aguardiente ~i no procura que la
fermentacion del mosto se haga como delJe hacer e.

Lo. frutos yejetale ,mientra. e. tán en la planta madre y no han
llega lo al estado de madurez, reciben eficace. ausilios dd aire, del
agua y del calor; pero cuando ya se encuentran completamente
maduros o separarlos del ,itio dunde e criaron, estos mi 'mo. a:ien­
tes, tan a, u fayor ha ta entonce. ,se convierten en sus enemiO'os
que procuran alterar toda la' partes que los componen, y lo co~si~
guen, y los reducen al e. tado de completa putrefaccion ·i entera­
mente los aban lonamo • re. ultanrlo nuevos productos y fen6m nos
que ~ari.an segun la naturaleza de lo, frutos y los elementos que los
constltUlan. Pero si antes d esto esprilllimo'l sus jueras, SIlS elemen­
tos ~e ron~n en libertad~saliendo de las celdillas en que se encerra­
ban, y haclcn~o 9ue 'ste~ en contacto, Re unen entre si, y producen
cOJ~puest(¡s .dl. tinto.. A"I es que la uva ..e pudre en la cepa; pero
el JU/5o estraJdo de ella 'lIfre la fermentacje)U alcoh6lica. Esta, por
mC~](J del a~-tc, puede retar¡]a¡'sc, m~)diH('arse, e citarse. y rom poner
bebIdas vanas para el hom1Jre y alimento para los animales.
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, Todoa los flUtos qu~ contienen a7.úcar son a propósito para espe­
nmentar la fermentaclOll alcohólica' l)ero como l1evamoo d' h

' " " IC 0, ea
n~cesano para qtle se vel'l~rlue convenientemente mezclar y confun-
<l~r sus ele,m,entos por medIO de la presion, Alguno neceo itan tam­
bien la adlclOll del agua para, que f~rmenten despues de mezcladafl
sus par~es; y todos la presencIa de cierta porcion de aire y un grado
proporclOnado de calor,

Par~ ql~e ,se verifiq~e ~a ,fermentacion alcohólica, se han de reunir
tlos prmC1plO. de mm d1 tinta naturaleza, los cuales, obrando vigo­
rosamente entre si, se de 'co~ponen y producen un tercero, que es
el alcohol. ,Estol on la matena azucarada, y otra mui semejante al
gluten ammal; que se encuent.ra mas o méno. abundante en los
granos cereales y en el juO'o de algunos frutos, Ambos se hallan
aislados en varios de ello; pero e ,unen e trayen~o. u jugo, y desde
luego se descomponen por la reacclOn que se venfica rIel uno sobre
el otro. fas para que produzcan un resultado favorable, han de
estar, despues de los dema. requisitos, en una cantidad suficiente y
relativa cada uno de ellos; de lo contrario será nece ario aumentar
artificialmente la parte que falte. Las WJ(lS bien maduras suelen
contener e tos principios en justas proporciones; pero los cereales
que se ponen a fermentar para estraer y componer bebidas e. piri­
tu osas, se han de hacer jerminar antes, para que el oxíjeno epare
en esta operacion el carbono, y haga que el grano pa e al e tado de
cuerpo azucarado,

Hemos dicho que si ha ele hacer e bien la fermentacion, y si ha
de dar re ultados favorable, es mene ter que el azúcar y el fer­
mento se hallen reunido en proporcione conveniente. La razan es
que si hai dema. iado azúcar \10 podrá descomponer e enteramente
por medio del fermento o levadura, y en e te ca o el licor fermen­
tado será dema¡ iado dulce; y al contrario, i predomina el fermento,
quedará una parte de é. te in de componer 'e por falta de azúcar,
y la fermentacion mudará de naturaleza, y dejenerará con el tiem­
po en ácida o pútrida, seO'un . ea la su tancia obre la cual opera.

§ n. DE LA FERMEXTACTOX YIXo.·A.-En lafe¡'mentacion Vin?8U
o el 1mosto ele lCL 'I.H'CL, . e di tinguen el . de luego Jo. periodo b1en
marcado. : en el primero tiene lugar la fermentacion tllmllltuo.~a.
mili activa, durante la cual la mayor parto del azúcar e d~ ~obla
en alcohol y áciclo carbónico; al pa o que en el egundo cunt1nua la
fermentacion del azúcar que aun quellab~,por d.esc.omponer, p~ro

de una manera lenta, insensible a primera VI ta,. I bIen .e aprecian
RUS resultado de una manera inc1ndahle. La pnmera tiene lugar
en las cubas o lagares; la segunda. dentr~ de las vasija e~ que ~l
vino fué nva'a lo. Este, al conclUIr la pl'lmera fcrmentaclOn, el.a
toc1avia ma. o m nos dulce; cnando roncluyó la segunda, ha p01:d1­
do todo sabor ¡¡,zucaralo, pre. entando snlo cl ,:inoso caracteri tlCO.
Dnrante é ·ta, tA.rnbien es cuando tomaron oriJ n los étel:es gra: o ,
uya cantidad será tanto mayor cnanto mas viejo o añejO fuere el

vino. . r
La segullclcL fel'mentacioH, llamalla lenta o in enslble, 110S (Ice
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que el vino, al er traJ egldo del lagar o cuba, contiene todavia di-
nelto algo de gluten, .gliadina o. fe'~m nto ...~olnble: ~Iue es el. c~~le

pre i<le a la fcrmeotaclOn lellta m·lleaua. ~ sl1cedle e lo conbano:
el vino contendria siempre un e-ceso d~ azucar, re:ultando de ahl
lo vino dulces, la malm. ía por ejcmplo.

En en el primer ca!lO, por lo dem s, si ya no hai azúc~r l]ue des­
compener, y persiste aun al,ero de fermeoto di. uel.to, y .tlene accrso
el aire la fermentacion acétlca podrá ser la COlltl11l1aClOn de la 801­
coh6li~a y el re. ultado fioal el vinagre en vez del vino.

JlIientras tiene 111 erar la . egunrla fermentacion, y el vino e hace
iempre mas rico enoe piritu, iendo é te mui ávido de agua, se p~'e­

cipitao vario cuerpo que e tabao di ueltos e~ ella d.e. de un pl:m­
cipio, y que ahora no pueden e. tarlo por robarsela dicho e. ~íntu.
De a1luí toman oríjen las hece' del vino, clonde abunclan el tartaro
o bitartrato de potaJ a, lo mi roo que lo tartrato. de cal y de alú­
mina, lo ulfato y cloruro. , el fermento io. oluble u oxi<lado, la
materia colorante, etc. Por e. to lo vinos s~ aclaran y mejoran con
el tiempo i 180- ya,ijas en que. e guardan, reunen la circunstan­
cia que e indicarán mas adelante.

El vino retiene, por lo demas, mucha. veces una cantidad de
materia colorante y a. trinjente mas o ménos sensible, asi como los
ácido. libres que. e encuentran en el mo to, y tambien en algunos
caso un e.ceso de fermento oluhle ([JI! UlilUl), que on causa de
I~ variedade, y tambien de la alteraciones que. ufren lo vinos.

lII. PREP.UU IO~ DEL )10. TO DE L.\.. UVA .-En lo pai e cuya
temperatura no e demasiadamente fria,llega la m-a a una perfecta
madurez, y el azúcar que contiene se halla en la proporcion mas
adecuada con el principio 'Vejeta-animal o sea levadura para e pe­
rimentar una fennentacion completa y regular, . iempre que la es­
tacion le haya. ido favorable. Mas,'i aleruna vez sucecle que el
tiempo es húmedo en demasía o ml: frio que lo regular, adquiere la
uva poco azúcar, predomina en ella el mucílago, y lo que re ulta
de la fermentacion e. poco e. pirituo o. E,to sucede siempre con el
mo to que dan la_'> uvas criadas en los climas frias o húmedo., de
las que apenal' 'e puede. acar otro vino que el llamado ChCLCOlí. E. _
to. v.in.o conteniendo mui poco alcohol, pore¡ue en ello falta el
prmclplO azucarado y obra el ferruentr:> o levarlura, se de. compo­
nen lueero que vuelven los caIOl·e., por medio de otra distinta fer­
mentacion, que lo. convierte en vinagre. Pero debe atender,;e ade­
ma'>, a que TI? tod~ J~ e. pecie. de uva'> ac1(luieren en ninguna
temperatura Igual cantidad de azú al' en una misma o. echa: las
hai que. e carcran aun en dema ía <.le e. te principio, y otrru contie­
nen mUl poco. En e. te ca o conviene la mezcla de una'> con otras,
de modo que se proporcionen las canticlacle. convenientes de ambo.
principios, a fin de conseguir que se haga una ¡; rmentacion com­
pleta, y resulte un vino (Iue ni peque (la agrio ni de dulce en de­
masia, y sea apto para conservarse mucho tiempo.
" uando oculTen aquell~s ca~os y el ca 'echero no tiene uva supe­
llar con que mezclar la mCanor para que resulte un buen mosto,
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viene la ciencia y el arte en ,u au 'ilio v no hacen ot- d' J . J ra co a que
aua 11' a mosto la cantlc1arl ele azúcar cjue le falta y (ue la t-

l 1 l· 1 . . ,1 na ura eza no )a po. J( o SUl:ijllllstrar al racimo.
9ué callt~cla': Re~ és~a cs lo que ahora debemos averiguar.
§ IV. DEL GL. COE. Ó~IET~O °PESA~lOSTo.-Hai un instrumento

que es una especIe de pesaltcor, llamarlo GleHcopnúmeil'O o P a­
mo ·to, el cual puesto ~n el 1l10S~0 senala los grados de clen. idad, o
la mayor o, menor pOrCIOl\ cle azu al' que tiene; de con iauiente, Ye­
rnos .por el el e,tado en q~le se halla e. te líCIUido, y una vez
avel'lgnado el grado que senaJa. el procede~te de uvas que han
llegado a su perfecta madurez y han produCHlo Illl c<;celente vino
no s ~ecesita mas que darle e, ta graduacion, con el aditament~
del azucar o del a1TOpe, al mo, to qne, por una u otra cau a no ten­
ga la mi. mn, y de esta manera se con. ir'ue igual reultado' de pues
de la fermentacion.

El GleucoM6metro o Pesnnw,slo repre:entado en la fig. 9 Lám. 94
tiene do escala" en S\1 ,arilla: las do' principian en O qne e el Q'rado
qu.e ~a.rca el tl'((.~~go: de, de allí de 'cencliendo, es la del mo t;, que
pnnclpla l1esde 1 ha~ta :!O" o poco mas; y la otra ascendente es
la del vino y suhe d stle 10 hasta 10.

Su uso es mui sellcillo: tenielldo el cosechero hecho su mo:to,
echa de él en un canuto le hoja de lata ]ue acompaña al in tru­
mento: sumeIjiuo é-te en él, ,e lo. grado. que corta; i esto on de
12 a 14 puede e. peral' que con. eguirá. un vino recrular, y tanto me­
jor cuanto.' ma, gral10 tenga: si tiene méno , ha de procurar au­
mentársel s, echanuo a 11]))0 to «;;lÍcal' o utancia que la conten­
gan, o el aJ'l'ope qne podrá hacer con el mi mo!Uo to hasta que "ea
que la ma a total señala el graflo que le. ea.

§ V. AmcraN DE AZÚCAR AL MOSTO,-Por dichos medio y por el
método de t1irijir la fermentaeion, de que luego tratarémos, e con i­
gue con tantemente de toda ca ta de uvas unos vino e. celente , y
que e mejoran cuanto ma tiempo pa a por ello'. Oigamo a e t~ re ­
pecto lo que dice el conde de Chaptal, ma mae tro que nadIe en
este jénero de e periencia , y que tuvo todo lo. medio de eables
de poderlas hacer con toda exactitud r detenimiento.

liLa uva dice no habia ma luraflo en Turena el año ele 1 17: el
mosto de ~i ve~dimia que en lo aílos buenos m~rc~ no (del p,esct­
lico?' de Beaume) no pasaba de 9: lo puse en 11 anadlé~dole azucar;
tapé el cubo con tabla'> y con manta. de la.na, y 10 dejé fern~entar;
luego que el vino e, acó del cubo. alió mU,l depurado, y tema tan­
ta fuerza como el del mediodia, al mi. mo tIempo que e~ que e taba
en otro cubo in añadidura de azúcar e hallaba mm cargado y
e peso, como sueeele iempre con lo ".inos tintos ~e e to, Yiñ~do :
este último se v ndió a 60 francos la pIeza y no qUI e dar el pnme­
ro que t nia iíaaelido el azúcar, a 84 franco" prefiriendo con en.-arlo
p~ra mi consumo. Este vino e, taba tan limpio como lo del mIsmo
terreno que tienen cuatro año ele estada en los toneles, r era ma
jenero.o y de paladar mas aO'!'adable: veinte piezas de VIllO con u­
mieron 50 quilógramos.1I
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Los mi mos provechoso resultados refiere ,Macq"!J'e1',. que con~i­
gui6 con una porc~on de uva blanca que tO~1l6 oe unjardlll de Pans,
con la circun tanCla de qne era la uva ca. I agf'~z; le modo .que .el
mo to tenia un color verdoso y un abor e, ce~n vamente agrlO: sm
embargo, haLiendo .di. uelto.en él lUla cantitlad ufi<:iente de a~ear
e endulzó y prodUJO un vmo que al cabo le un ano era tan jene-

ro o que nadie creia fue e de tale uva.q. .
e hace u,o del u:;úcal' de e la maae,.a: del mi mo mo, to con que

e ha de llenar la tinaja o cuba domle ha de fermentar, . e eeha en
una paila en cantidad ,uficiente a disoh'er el azú,car que se e.m­
plee: colocada al fu.ego e calienta ha8((t que el a:;uca!', qlwde b.M11

diSuelta, y en egUlda e echa todo con el mosto mo:,,"endolo ble~;
y i no bubie e uficic~te para emplear toda la cantidad en. la pn­
mera operacion, se repite la segunda o tercera co~ otra porclOn del
mo to ba ta. concluirla: se cubre la cuba y e deja que fermente.

No debe ltelTil',qe el mosto con el azúcar como lo bacen algunos,
porque como dice mm bien el conele haptal, la ebulliciol1 altera
una parte del principio vejeta-animal que se concreta con el cII:lor, y
é te será. uficiente a los 35° o 4'0°, o como vulgarmente se dice, a
medio hervir.

§ VI. DEL ARROPE.-El arrope se forma haciendo hervir una
cantidad de mosto ha ta reducirlo a la tercera parte y a veces
hasta la cuarta.

Para USCL1' el al'l'ope, e echará en caliente como se ha dicho del
azúcar, y con e ta operacion e logra no solo dar mas grados al
mo to de la cuba, ino c¡ue, echándolo en ellas hirviendo, e comuni­
ca a toda la masa del liquido un calor mui a prop6. ito para que
principie mas pronto la fermentacioJl; advirtiendo que ésta nece-
ita cuando ménos 12° de calor (tel'm6lne tl'O de Reaumw').

No es, a la verdad, la ma. conveniente la adicion del azúcar,
porque é ta no contiene los principios que nece itamos: fermenta
con mil. lentitud que el contenido en el mosto, re. ultando de esta
de igualdad de principio., que es indio pensable que marchen en
armonía, que la marcha de la fermentacion se re iente, produciendo
por su lentitud y de igualdad en el' disuelta, las partes azucara­
das, que el principio colorante se altere y que el vino se pierda.

Rai otro motivo mas: el valor del azúcar puede no ser compen­
sado por elliquiclo a que se aplica.

Entre tanto, el CL?'l'Ope e ., a nue. tro entender, el qne llena todas las
condicione indispen ables para mejorar el mosto. Es natural com­
prender que cuando lo hervimo , evaporamos la parte acuosa y re­
concentr~mos la.,; otras lJue contiene: re'1ultará que en su adicion a
la matena fermentable, lo hacp.IDos de la. que necesita y equilibra­
mos el e, ce. o ?e agua, única necesidad que hemos supuesto como
la mas nece, 11.1'111..

No es sola esta la ventaja: en tiempo de la recoleccion, el labra­
dor se ~Dc~entra apurado, y sus recur, os no bastan a soportar los
g!!,stos mdl;spen ahles a ella, y ménos puede hacerlo de la adquisi­
Clon de azucar: el a.rrope no le ofrece inconveniente, pues el mosto



'AP. 1. - DE LA VINIFICAClOX. 15

y leña lo prorluce la :rid. y ~sto facilita la ejecucion, es mucho mas
barato y pl'lltlllCe mejore!,; efectos.

Se observa r¡lle e:~te jarabe tiene siempre ,un sa~orcilIo amargo
que le hace desmelecer alcrun tanto, y pudra consIstir en c¡ue va
a:ompauado de algulIa.'> ~ales que ~an e. te sabor. Puede cOlT€'jirse
~!13.I]¡enrlo al mosto una corta cantHlau de buen aguardiente y de­
J~ndolo repo. ar con e ta .mezcla po~ unas veinte y cuatro hora.; se
tilt:a Juego y resulta un 'pI abe mUl grato y mui a propósito para
mejorar el mosto que ha de fermentar.

~ VII. ENSAvos PRÁCTIC05.- II E 'tá reconocido elice un autor
espailol, que el mo. to que no maque 1.5° no p~ede producir un
vino de larga <luracion y buena calidad, y que e ta do condicio­
nes tan indi pensable, se alejan o apmximan en razon de los ma
o ~énos g~'a:?.o obtenidos a partir del 1.3. Deben, pues, nuestros
cUldados dll'IJlrse a colocar el mosto, con au ¡lio del arte, en la con­
diciones que nece ita; en la intelijencia que el que nos dé 13° areo­
métricos en su esta lo natUl'al, no' 1roducirá un vino reQ"Ular, sin
mas cuidado que los ordinarios; pero cuanto menor ea el número
de éstos, tanto mas debemos multiplicar los ausilios del arte, si no
queremos perder el tiempo inútilmente.

"Una vez conocidos los grados que hemos de buscar, pasemos a
los meetios que tenemos para ello. El méto lo que vamo a e plicar
es hijo de en. ayos multiplicados para justificar u exactitud, mo­
viéndonos a ello la simple aplicacion uya, la cual hace desaparecer
la necesidarl <le cálculos continuos y ditlcile a la jeneralidad de
los cosecheros.

"Primer ellsayo.-.Adicion.cle alTope.- upongamo' un caso de
lo que mas pueden oCUl'rir, que e echar a una cuba 400 decálitros
de mosto de tres cla es diferente, 1ero en iguales proporcione;
tomarémo un clecálitro de cada cla e de mo to bien colado por un
trapo, y ant s que esté en fermentacion intro luciremo el pesa­
mo to en cada uno, y anotarémos lo grado que tienen. upongamos
que uno tiene 7°, otro 9° y el último 11°; umaremo,.f erá '27°,
que dividiremo por el número lle mosto en ayado; lendo e tos
tre , nos dará 9° cn la totalidad: mezclemo en 'eguida la tre cla­
ses. y bien meneada con un palo en ayemo_ de nueyo con el pesa­
mo to y no dará 9° (1). Queremo hacerle. subir a 13°, q~e cslo
ménos que debe tener para dar buen vino; cOJamo una cantidad de
wTope de pues que e té frio, y teniendo el are?J:netro dent~'o del
mosto adicionemo sucesivamente a los tre elecahtro reJuclelo a
la can'tidad que sea bastante para hacerle ubir a los. 13° que bus­
camo . Sati:>fechos de sto, medil'emo lo tre decálitros y lo que
re ulte ma ,e la cantidad de arrope plle too upon~a.mos que ale
tres litro elc esceso, resultaní, lme, que cada ,decahtro ele ~~J~
nece itara un litro d arrope, o lo que es lo mls,mo, que para
decálitros e necesitarán 400 litro. E ta operaclOn no tIene una

. . 't' ado de lumbre °eol que(1) T('Idao estas operacIOnes deben eJecut.ree en s, 10 separ
pueda elevar la temperatura del 000.10, en cUJo CllSO se podio cometer al¡¡un error.
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exactitud matemática, pues un error dc mui 1?Oea importancia e,n
e, te ensayo puede el' de consideracion en la totalidad ~le [os 400 dec,t­
litro supueto; in embarg , a poco que no .apro,'lmemos, conse,
guiremo el objeto de m jorar la calida,l del "IllO que olJtenL1rel~lOs.

" efllwiJo en '((yo.-Del modo espueto, podemos hacer cu~lqUlera
operacion, bien ;'ea una la ela e dc roo to ~lll cmp[eemo, lJlen do ,
tre o mas; per teniendo pre ente la eantlda,l ~lue e poue ~e cada
uno, pue no erá lo mi mo i e echan partc.· Ihruale que SI lo ha­
cemo por mitad de uno y por C~lartM parte, de otr~. , en cuyo ca o
e tomará otro medio ma ·encIllo. e toman lo' lItro, del mo to

que entre por mitad. y uno de cada uno de lo otro do,.; se mez­
clan bien ( iempre <le pue de pa.'arlo por un trapo) e mtroduce
el are6metro, e anota u den i<lad, e adiciona el arrope ha ta llegar
a lo grado que ·e de ea obtener, e mi<le de pue .' y se anota la
diferencia que no ha ele conducir a aber la cantIdad de arrope
que tenemo, que echar a la totalidad del mosto.

"Este método puede adoptal e en los do ensayos, es decir, que no
erá necesario saber lo grado de cada roo to separadamente para

outener el de todo junto; pero no otros lo hemos adoptado por
do razone,: la pTimera por ser un término de comparacion; y la
:eguncla para que nue tros cosechero -e yayan familiarizando con
el continuo u o, en aber los grado que tienen lo caldos que produ­
cen cada una de sus viña , segun sean los ai1os; y conservando las
notas de cada uno, llegará dia que apreciarán con uma facilidad
las proporciones en que deben mezclar lo productos de cada una.

"De la operacione del pesa-mo to se pueden sacar las conclu 'io­
ne iguiente:

l." Que con su ausilio, el cosechero puede dar a sus mosto los
grado que le parezca, egun la nece idade de la localidad y la
bondad del vino que se pro] one obtener;

2." Que de pues de un tiempo ma o méno largo, facilitará la
práctica el conocimiento <le las proporcione del principio azucarado
que necesita cada clase de Yino., y podreroo, hacerlos con la simple
i.ru peccion de lo grado del mo to;

3." Que iendo el yalor yer<ladero de una viña la calidad del
mo to que produce, mas que la cantidad, cada co, a en sus escepcio­
ne, eC0!16micas, podremos apreciarlo con un dato mas, y no el de
meno Importancia;

4:" P?drá aberse la influencia que ~jercen la lluviae que ocurren
ordmaname~teen la época de la recoleccion, y determinar en qué
punto. conVIene hacerla con la. precauciones quc hemos indicado
al tra~- de la vendimia, o en los que, ea mejor recojer la uva con
el :OClO p~ra que contrape e 1 esce ·0 de principio azucarado;

D." Ultlmamente, podrá mejorarlie la roala calidad de los vinos
que p~ocede~ de teITeno. de riego, lo, cuales se tienen que aplicar
en. la Jeneraltda~ a la dest.ilacioll de aguardiente, cuando bien fa·
brIcado ofl'eceran ma' ventajas.

§ VIII. Pm~CIpIOs CONSTITUYENTES DEL JUGO DE LA UVA.­

Espuestas las inmensas ventajas quc puede 1roclucir el conoci-
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miento y aplicacion del pesn-?nosto pasemos a I'ndaa t, /.' t ' oar o ra cues-tlOn no menos Illlpor ante,
Sabido es que el principio azuc,a:'ado es el que se convierte en

alcohol, y que e, te e¡; la pa1t~ espll'ltuosa del vino; que mientras
menfn: es la ,ca~t1da~que C?I~tlen~, 1I1a9 difícil es ~u <:onservacion y
menOl su pIeclO, AS1 al adICIOnal al mosto el pno<:¡pio azucarado
que ~o falta, n~ hacem~s ?tra cosa que, ayudar a la naturaleza para
y.,ue .as oper,aclOnes qU,1mlcas ~u.) ha dlspueto ~stén en la prop01­
ClOn conve!1Iente todas sus part~. I y pueda venficarse con ventaja'!
la producclOn de la parte alcoh6lica como la ma'! esencial en el vino,
En este supuesto, puede proJucirse el mimo efecto adicionando al
mo to azúcar, aITope o,aguardiente, pue to ,que los do!'; primeros
producen 01 tercero; sm embargo las exammaremos cada una en
p,articular, ':[ de. pues nos decidiremos por la que reuna la mejores
CIrcunstanciaS,

Para que podamos esplicar mejor nuestro exámen, baremos una
breve rescña de los principios constituyentes del juO'o de la uva lo
cual nos facilitará este trabajo que nos servirá al tratar de la [er­
mentacion: e tos principios. on:

1.0 El azúcal' ° principio azucaraJo;
2,° La albumina o principio nitrojenado dulce;
3,° Agtw, en cantidad variable;
4,° Tnnino, ácido tónico o principio astrijente;
5,° Bitartmto ele ZJolas(¿ o tartaro¡
6.° .Materias grasas,
Rai otra sustancias reunidas a las anteriores, que omitimos men­

cionar por insi~Iüficante"
1.0 El pl'inc~pio azucC/,mdo, es el único. u ceptible de fermenta­

cion alcohólica, asi como no hai duJa que de él procede la forma­
cion del alcohol, "iendo a i la uva ma rica en principio azucaraJo
daIá un vino roa e pirituo o; al contrario la ménos madura o que
contenga poco, lo dará endeble y de poca durarion,

2,° ElZJrincipio dulce a:;oaclo, alb!~mina y glaten, es otro prin­
cipio dulce que no es el azúcar; difiere e:-encialmente de é.'te; es
nitrojenado, y lo constituyen la albumina)' el gluten¡ ambos están
di uelto en el mo to, siendo tan illlli-pen ables para la fermenta-
cion como el azúcar, pue es el fermento o levadura, ,

Una parte del principio azucarado en el acto, de la fermentaclOn
se convierte en oxíjeno para oxiJar la a~bumllla)' el gl?-~eu vol­
viéndola in olubles, formando al mi 'mo tIempo alguno aCIda or­
gánico. que reobrando con el alcohol forman el arona del vino,

En todo casos los dos prill ipios, el azuc~rado y el dulce? fer­
mento se encuentran reunidos en la uva en dIferente proporcIOnes,
y es a' ello' a quien se debe la fermentacion vinosa"

Cuando el principio azucarado c may l' que el tCl:u:ento en una
justa pro¡ orcion, re 'ulta un vino espirit~lOso, arOmD.tlco y (lue . e
conserva largo tiempo; pero cuando dOll1~ua ~l fcrmen,to al azuca­
rado (que e lo jeneral en los IDO. to ol'~lLUano), lo~ \'lilO que re­
sultan no se pueden conservar y se agnan en segmda, a causa de

1ND. IItllI. 2
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que habiéndose de. compue.to torl~ la paL't~ azucarada y qued~ndo
un e ceso de felluento di uelto, e ·te conVierte el alcohol en aCldo
acético o vinagre. .

3.0 El a[Jlla: cuando. e encuelltr~ en el 1110. to en gran ~anttdad,
la fermentacion e tablece con dIficultad, e lenta y produce UII

mal "ino; peroi tiene poca, es t1cl:il', qu si el mo.to. e' lUui denso,
fermenta lUal tambien: debe, pues, C ·tar en proporelOn eon las de-
ma parte' que lo con. ti~u~·l'n. . . .

4.° El tan i ILO °]J/'/ I/ClpW (/.,t,,/ IIJente, es una su taneUl cuya pre­
sencia n el moto e de mucho interes, y en el vino indio pensable.
Tiene la propiedad de un.ir e a las 1l1a~e~'ia' vi eo. as, al bumiuosas,
jelatinoa", apaee;; de ahJ1a¡'e y 11l·tClpltarla., formando con ellas
un compueto insoluble. Si .? pro.auce en el ,ino cualquiera de
esa materia por aJ<l'una mOlhfieaClOn dcl fermento y el azucar, el
tanino la prel'ipita. Lo. "inos qu contienen un corto e. ceso de
tanino son un poco á pero y astrijentes, pero no se nlClven ágrios
ni se ahilan, y "e con. ervan mejor.

5.0 El vitadrato de potasa o túl'!al'o tiene un IJapel no ménos
importante, pue;; concurre cvn el fermento para que la de. compo­
sieion del azúcar. ea mas COIll pleta; previene, cuando está hecho el
vino, algunas enfermedades de éste y concurre a la produccion del
aroma.

6.° Lc¿ materias grasa concurren a la formacion del aroma y
sabor del vino: son el punto de partida del éter que se encuentra
en él.
~. Re. ulta, pue , que de la ju. tao proporciones de estas materias,
que se encuentran en el mo to, depende el que e obtengan vinos de
diferente c\a" c., abemo que la uva qu ,en un terreno y atmó. ­
fera a propóito, ha de. arrolladO' bien la parte azucarada, contiene
la"s otr~ en buena proporcion, y nos da por e ta razon mejor viuo
que la que, en un terreno impropio y húmedo, contiene mas parte
acuo a que la lIue neceita. Coni. te, pues, en el e. ce. o de acuosi­
dad dell1lo. to la mayor o menor uonuad del vino, pues la e pc­
riencia nos prueba (Iue un afio Jlm'io o no. da peor caldo, aunllue
se mejore con el arte, que uno eco. in e.to au ilio..

En e. te concepto nue tra operacione deben uirijirse a mejo­
rar la,s condic'ione del mosto, añadiéndole todas las materias que
n,ece.·lta para penerle en proporcion con el esce'o de agua que con­
bene.

§ IX. DE L.!J VA. IJ~ DE FEmmXT.\cw:\'.-Las va"sija en que tie­
ne lugar la fermentaclOn, son de do.' uerte.: de madera, imitando la
fonna de un tronco de cono, recto IInas yeces e invertido otra., o de
mampo. teria, l)ien cuuiertas en. ti interior con lJalLlosa bien barni­
zada, o . illlplemente con buenas taula.s o 10s:1, de areni, ca. En vez
de las primeras, . e empl an talllbien a veces las botas en forma de
barril, como sucede en Jerez, donde se usan con aros o zunchos de
hierro o bien e01l; aro. d" mimul'e. Su capacillatl varia desde la uc
300 y mas hect6litros, hasta la de 1.- y ~O (le los mismos. Cuanuo al
contrario, tienen la figura de un tronco de cono (VéltSe 10. 3, Lám.



CAP. 1. - DE LA. VINIPICACION. 19
94) co~o suced~ en Francia, su capacidad es de 20 a 150 hectóli­
tros en jeneral; sIendo de advertir que en el mediorlia de dicho pais
se em~lean aun do , tres y. cuatro veces mayore:;. En la Rioja Alta
(E. pana) emplean una. tmas o. granlles tul¡as de madera, que nos
recueI:dan las usadas e~ Franc¡¡~.. En Jfálaga se u an tinajas de la
capacIdad de 100 alGO hectólItro.·, que e,.,tán enterradas en el
suelo.

Cuando so~ lagares de piedra o manpo,teria, tienen en jeneral
mucha capacIdad. nas veces e tán encima del suelo, y otras se
hallan enterrad,o.. ~n un? y otro. ca:;o, se ~rocura que las losas o
baldo. as, en su mtenor, ajusten bIen por la.· juntura!:; con cimiento o
e tuque a prueba le agua. Bajo el punto de vi. ta de u duracion este
lagar es ma ec nómico que las va, ijas de madera, pero en ca~bio
pre. en ta tambien &US inconvenientes. El princi pal con iste en la
gran apacidad que se le da en jeneral, y es cau a de que solo se
llene co~ el producto de la vendimia de dos, tres y ma:; dia ,lo que
debe eVitarse constantemente, segun que la ya indicado. Otro in­
conveniente eonsi te en la dificultad de reconocer los escapes o
filtraciones, caso que los hubiere.

En buena fabricacion, deben de terrarse por completo los laO'ares
de mampostería, y su, tituir 'e por lo va os de madera indicad~s en
primer término. Entonce. los dispondremos en una bodega o pieza
fresca, en la cual pueda e tablecerse, si fuere menester, una buena
corriente de aire para renovar la ventilaCÍon. Ji su vez debe procu­
rarse que esté provista de buena puerta para impedir e. tas corrien­
tes en ciertos caso, c,)mo por ejemplo, cuando iendo mui frio el
ambiente, necesitamos valernos del calórico artificial para favorecer
la fermentacion. En ella, por lo dema, e colocarán en fila o anda­
nadas dicho vasos, de manera que cada uno pueda recorrer e en
toda su circunferencia, para examinarle ca o que hubie e alO'una
infiltracion o gotera. 'u capacidad será tal, que se podrán llenar
con el producto de la ven limia del dia. Ante d.e llenarlo, .e ha­
brán reconido para asegurarno de que no pierden por mngun
punto. .Al propio tiempo se habrán limpia.do .1? mejor. que fuere
po ible, de manera que no quede el menor mdlclO de aCidez, enmo­
hecimiento ni de ninO'un cuerpo e 'traño.

Si fabricamo vino
o

tinto, la cuba tendrá en la parte uperior
un doble fondo formado por una espeeie de enrejado de m~dera
(fig. 4, LlÍ?n. 94), o bien un tablon cü'c~11ar lleno de agl~Jero ,
que se mantendrá hundido ie.mpre debajO ~e la uper~cle del
líquido por medio de algunos o1j to pe ado, (pl~dras, por ejemplo)
que se pondrán enci ma. De e ·te modo e entara que la ca ca. o e ­
cobajo suba a dicha superficie y que .s~ acede.o enmo.h.ezca, lend.o
entonces una causa segura de algun VICIO, y. de I~estab¡)ldad de pa~;
te del vino resultante. Inmediato al fondo !Dfenor, a sn vez, tenJI.a
la llave o espita para la sangría del vino, una vez terminada la pn­
mera fenn ntacion (Vé¡m1:1e jig. 3, Lám. 94). Dicha llave debe ser de
ma lera, de greua o de gut~pereha;.nunca de meta!. Dent~·o ,del vaso
de fermentacion, y comull1cando libremente con el aguJelo donde
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por fuera e aju ta la llave, se colocar~ .UI1 anch? tubo de barro,
sembrado le agujeros en tolla u superficie, cual.l fuese la cabe~a
de una regadera. a fin dt: que, al efectuarse el tnl~lego u la angna,
no pasen pur la llaYe lo re. to' del hollej e'c~hajll que pueden
hallar'e en el vino, y e teal"a lo mas claro po I ble. El tt: bo Je
barro ,'e puede . ub~istituir con una especie <1) canasto de numbre.;
colocado con la boca hácia el agujero.

Hai un métollo ma perfecto. pelO acaso ma. costo';Q, para man­
tener el do1>le funJo umerjitlo '11 cl li'luido. El duhle fon<1n repre­
sentado en la.1i:J. 4< LÚill. ti t, tit:n tre vi:agra:, ~n el .. entitlo ~e. u
diámetro, para ple"arlu o doblad) cuan~lu e (IlIlere mtroducll' ~n
la cuba: aLrién<1olo luego, (Iueda retemdo constantemente dehaJo
del nivel del lí'Juido, por su mayor diámetro compara.do ~on e~ de
la cuba en la rejion de ¡ue hablamos. E ta, ademas, tIene lI1tellor­
mente unos topes o aliente para que dicho fonuo e mantenaa
horizontal.

§ X. DE LA FERllEXT.\CIO~ .Al3IERT.L-, upongamo ya c¡ue el co­
. ec'hero se halla con un huen lllustO. Supongamos tambien que tiene
bien IlCparadaJ' la: va ija. cJue lo han de contener, habi ndo1::ts la­
vado con agua caliente salada, uonue se haya cocido un poco de hi­
nojo, y últimamente con agua de cal; y que, por último, ha echado
en ello u moto. Tráta e de saber. i el vino qlle quiere hacer ha de
ser blanco o tinto. Para el primero ha de fermentar elmo. to solo si
procede de uva tinta, y para el ·egundo. e ha de echar unida con
el mo to una porcion de casca, o sea el hollejo de la misma uva
tinta, de pue de pi ada y e primida.

Entendido e:to, ob érve e que a poco de haber puesto el mo to
en la VaJ ija ya principia a fermentar, y e conoce por unas burlm­
jitas que aparec n en la. uperficie: e la. ve. ubir poco a poco desde
el centro del liquido, y de. hacerse luego que llegan arriba: a su
paso, atrave. ando la capa del roo.to, a:jitan todas la: partes Cjue
lo componen, chocan con toda sus molécula, re ultando un ilbido
parecido al que produce un herv~r tranr¡uilo. Luego e ven ele\'ar­
se a algunaJ pul<1adas ma arriba de la su perficie del líquido unas
gotitas que al momento vuelven a caer. obre él, y en este caso se
enturbia, . e mezcla, . e confunde, . e ajita ... filamentos, hollejos,
raspa, pepitaJ, nadando por uno y otro lado, . e chocan, uben y
bajan, ha"ta que, por fin, . e fijan en la superficie o caen al fondo; y
de esta manera, y a con. ecuencia de ete movimiento, se forma
sobre el líquido una capa ma: o menoi' grue a, clue llaman los fran­
ce. e omui'€I'o de l,( venclilni(l.

~.te rápido movimiento y el ue. prenderse de continuo ampollas
aenforme., aumentan el volúrnen de la roa a, y el líquido sube a
mayo~ altur!1' de la que tenia: las ampollas o burbujita;; encontran­
do re. 1 tencla para elevarse n el espesor c¡u~ tiene la capa al
hac.erse paso por algu.nos punto de ella, proclucen llna espuma
mUI abundante: ellíljuldo va tamallllo cada. instante Ulas color; y
pasados alguno. dia., y alguna.,> veces fcrmentando con mucha fuer­
za algunas horas, se disminuyen los síntomas, queda reducida la
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masa a suyrimer volúmen, se aclara el lí<luiuo, y se concluye la
ferm ntaclOn aparentemente.

P ro <lc:tengá1l10nos en los ~en6Jnenos ma.. marcados y sensibles
que nos presenta la f~n~lentarlOn.Estos son ruatro, a aber: aumen­
to de calor, d'l'renthmlento de ga.. , formacioll del alcorrol y color
que toma el H<iuiclo. o

1.0 'alar prorlurirlo.-Se sabe qne touos los cuerpo.. al descom­
poner. e, de:,prenden parte de . u calórico, y la fermentacion es una
verdadera descompo. icion. Pero hemos dic110 que esta no e verifica
por lo comun en el mo. ~o ·i no Herra el calor a ma de 12 grados.
En este caso, es neceo ano procl~ral..le cuanrlo ~enos e ta temperatu­
ra, ya echándole otro mo to hUTlendo, ya aJltándole con fuerza o
haciendo lum bre en el sitio donde se halla; p~ro lueNo que principia
a ferm.en~al: va aum.entando el calor por í mI mo a proporcion que
sus pnnclplOs constituyentes se de componen. El calor no es siem­
pre igual en toda la ma a; por lo comun e mayor en med~o de ella
y crece ajitando la ca ca en todas direccione., por cuyo medio
puede repartí rse con iguallad en tocIos los punto.; pudiendo ase­
gurar como axioma': 1.° que en temperatura igual, cuanto mayor
Rea la masa, mayor ¡:;erá la efever. cencia, el mo"iento y el calor que
se promuevan; 2.° que esto tambien se "erifica cuando el mosto e¡:;tá
mezclado con mas hollejos y escobajo; 3.° <iue la fermentacion pue­
de producir de 12 hasta 2 grados de calor.

2.° De8p?'enclintiento ele ga8.-De todo lo. punto de la masa en
fermentacion Re desprende una !Yran cantidad de gas ácido carbó·
nico, (iue es el que forma la burbujita. o ampolla'l que hemos dicho,
y el que hace que e vierta en espuma una porcion del líquido por
la boca de la vasija. Reteniéndole por todos lo' medio po~ibles,

evitando su evaporacion, no puede dejar de con. ervar el vino una
cantidad de aroma y de alcohol, que. e exhalan unidos con el ácido
carbónico.

3.° FOl'macion clel ulcohol.-Descompue to el azúcar que contiene
el mo. to, por medio de la fermentacion, re ulta ~l alcohol: llue de
ella e' 'lu¡:;ivamente proce le, y e el que cara~tenza e encJalmente
el vino. iendo el fin y objeto de la fermentaclOn del mo to pr?du­
cir e ta su. tancia, e igue que se ohtendní en ma~:or cantidad
cuanto 111a azúcar tenga aquel. E. te desapa~'ece a medIda qne fer­
m nta el mo. to, y llega el caso en iue tamblen legaparcce ~I dulzor
qne I o111unica; y ..i queda alao, de. pue. de ferment1l;r e~slblen?en­
te, deja de p rcibir e uando concluye la fermentaclOn 111 en lble,
en que no queda otra co a qu el alcohol mezclado co!?- un poco ~e
stracto y de principio coloran~e,CJnc l'l'occde dc~ hollejO de la, m~.

4.0 Colo?' clel z·i¡¡o.-Se ha Jll.1I1uad que el Jugo deJa ma,}a
sea blanca o negl'O, no dá por Sl Rolo mas que un 1110. to ..m col?r'dY
que ste lo adquiere el vino fermentando el mosto con el hollejO e
uva tinta.

De todo se sigue:
1.0 Que I vino adquiere ma color cuanto mas tiempo tarda en

concluir de fermentar.
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2.0 Toma menos color cuando. e 1 ccha menos orujo.
3.0 E- mas ubido u color cuanto mas madura y menos acuosa

ha. ido la uva de que procede. .
4.0 El que e aca de la pw ta prensada tIene un color mas

subido. .
5 o Lo ,-ino. de localidades de temperamento cálido, yen .Jeneral

lo que. e recojen de punto. e. pue. too al Medi~dia, en igualdad de
las demas circun tanciw, acan el color roa subIdo.

§ TI. .L.'TIDAD DE OReJO QeE HA DE OLORAR EL VINO, Y

AJE.Tl: Q E OBRAX LA COLORACIOX O LA PERJUDWAN.-Aqui hai
que tener pre ente:

1,0 El roo. to que corre al pi al' la uva contiene menos materia
colorante que el que e curre el hollejo con la p~'e ion. .

2.0 El vino adquiere mas color cuanto mas tIempo e. ta sobre la
madre.

3.0 Que e tá contenida la materia colorante en la estremidacl del
pezon del "'rano de uva, y en la parte intrrna de la película.

4. 0 Que e.. ta materia puede e. trael 'e por la presion, hirviendo el
hol1rjo en el roo to, y mejor que todo en la fermentacion, por la
accian del alcohol al desarrollarse, que c. cuando se opera la cl1'SO­

lucion dpl priucipio colorante, en la que influyen todos los ácidos
contenido en la ma a: asi dos vinos proce(lente;; de la misma clase
de u,a, eri de mejor color aquel que tenga roa cantidad de alco­
hol de arrollada.

5.0 Que cuando e pren an 10. orujo d spue de haber retirado
el vino, el caldo que escurren contiene mucha ma.. parte de color y
de materia a trinjente que el vino retirado.

6.0 Que la. materia azucarada. al tra.formar-e en alcohol, favo­
recen con los ácido. que contiene el mo to, y en particular el ácido
tártrico la coloracíon del vino, yoh"iendo roja la materia azul con­
tenida en el grano de uva; pero que el alcohol que e adiciona no
ejerce ninguna influencia obre ella.

7.0 Que la tielTa blanca, el ye, o~' la cal que se echa en la uva en
al.gunas patt , con objeto de quitarl la parte agria que tiene, i
hlen . urle e. te efecto, por e. to mimo ataca la materia colorante,
pue la cal e combina con lo. ácido y lo. precipita, perjudicando
al color y a la con. ervacion del vino.

En almmo. punto . uelen azufrar lo. vaso. antes de colocar en
ello. el mosto que e ha de ferm ntar: esta costUlll]¡re exist jene­
ra1?'lente en puntos donde la parte azucaracla e. esce. iva, y de con i­
gu)~nte el ferr.nento o u tancia nitr~j nada e poca, en cuyo caso
el nno se ahlla por no poder. e disolver el azúcar: adicionando la
cal a la materia fermentable, l,ien sra al pif;ar la uva, bien en el
vaso, re ulta c¡ue el ácido. ulfúrico que existe n pl lo alJsorbe la
cal, y de . ta comlJinacione produce la materia ni troj nada y el
a~oe q~e ayuda a las otras a disolv l' el principio azucarado. Pero
1;1 azuframo dO!lrle I;¡, uva tf'nga poca azúcar, anmentará el fermen­
t? y nos dar~ peor vino. 9~da co.-tmnhl'· es respecti a a las n c _
sldadcs del SItIO donde VIV1mo ; el inconv niente es sal)er juzgarlas
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para uamos eu 'nta ue la utilidacl o peljuicios (ue r d
tamos su adopcion. 1 me en repor-

8.: Q~e cuanto ma. Re mec o lumae el orujo en el mosto mas
COl.01 sa a, pllCS s .pone mas n contacto con ellíqnido de la uva
dc,¡a ma la matena colorante. ' y

De 1 que pl:ocede. po<1e~.os deducir (Iue el onljo debe arreglarse
e~ mayor cantIdad a la va."H,ja (Iue .010 tenga el mo. to que corre al
pI a~' la uva, y ~enor cuando contenga mo to del que resulta de la
pre. IOn del holleJO,

Que cuando haya ele perma~ecer largo tiempo el vino sobre la
madre, deb~ ser menor la cantIdad que si está poco.

. Que pu<1JCnr~o e traerse la parte colorante por la pre-ion, o hir­
VIendo el ?ruJo con el mo t~, cuando no irvamo del arrope e
puede hervIr con él una cantidad que. ea proporcional al cuarto del
volúmen de mosto que se pone al fuego.
~ue cuanta mas parte. azucarada tenga el mosto, por lo cual ten­

<1ra mas alcohol, el orujO debe ser en menor canti<1arl, y al con­
trario.

Que no ejerciendo el alcohol elaborallo nincruna influencia en la
c~lor~ei~n, debemos anmentar el orujo cuand; se adicione é te, y
dlRmmmrlo cuando se baga de azúcar u arrope.

Que atacando la cal a la parte colorante, no debemo echarla, ni
tampoco el re. o, ni la tierra hlanca, r en u lugar debemos echar
arrope para proporcionar la parte ácitla con la azucarada; pero en
caso de echar materia caliza, e aumentará el orujo para contra­
pesar la decoloracion qu efectúan.

'lemo , pues, que la can ti lla 1 de orujo clue debe ecbal e al mo to
varía segun u circun tancia , y que aun conociéndola., e difícil
determinarla; en jeneral tn: arroba. de orujo bien enjuto y limpio,
puede coloral' diez arrobas c1e mo to en buenas con<1icione ; pero no
siendo e to seguro, y necesitártc10 e el color 1 1vino corno condicion
esencial, para precayer el re, ultado, proponemo a e te fin el i­
gui nte medio:

uando . e hace el vino, 'e toman mitad de mo. to de buena uya
tinta, y mitad ele orujo bien limpio y poco comprimido, y junto oe
le hace hervir do hora.; se toma de. pue' cuatro partes de mo to y
una de arrope bien den o, y e le hace hcryir una hora: todas e'las
materia, cuando hayan bajad a una temperatura tlue puedan
echar e n un tonel, e ponen cn élllenúoc!nle como l.os otro, e
decir, hasta un sesto o un sétimo de u cabHla, y Re th~Ja fel~D1entar
hasta que esté hecho el Yino: su campo. icion no cIará l~n,nno que
n solo colorará, ino que dará fllerza, y tlel (Iue no' . ernremos'p~ra
el trasiego, s 'cruro de obten r mejore' re ultar1?s q.ue con la al]¡cJO~
del aguardiente solo, que da mal "l!. tú y pCIJuthca el ar~D1a. 1

cuando no sirvamo. 1 él, no queremo clue ~ca como. matena colo­
rante y solo dé fuerza, di minllyemlo la parte de oruJo al elaborar­
lo, lo obtentlr mos.

Las prop reione que hemo espue'to e t<íll combinada para
vinos procedentes de roo to que tengan 12 o 13 grado del areome-
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tro: cuatro arrohas de e te vino serán hastante para una pipa de
cincuenta arrobas de trasieO'o.

§ XII. OBRE EL E OB.I.J~ ~E LA. YA.-Hai una cuesti?n en
que no e tán conformes las opmIOne. de los cenólogos, y es: SI con­
viene o no quitar el e.<cobajo a 13. ~1\'a! T~a.r otra práctica ~stán en
uso, y en favor de amba l~an e cn~o .nu:IO autore de ménto; pero
no se ha hecho ha ta el dia una distmcIOn que pueda convencer y
ser\'ir de guia a 10 co ech.ero..

abido e que el escobaJO, llamado 1'(/RjHL o casca por algunos, es
á pero y amargo, y podria comunicar e·te , abor a 10 vino que ~er­

menta 'en con él, y 10 procedentes de uva a la (lue se le ha qUlta­
do no adquieren ..emejante cualidad: pero hai vinos flojo y ca i in­
sípido . como 10, que provie~en de terrenos húmedos, a los que
. ienta bien el abor del e. cobaJo y les da 1lll poco de tono, como e
dice vulgarmente.. . .. .

E cierto que el e cobaJo nada presta al pnnclplO azucarado m
al aroma de los "ino.. y de con iguiente que no contribuye por i.
ni a 10 licoroso ni al buen paladar de ello ; Illas la poca aspereza que
contiene puede correjir últinlamente la flojedad de algunos. Ademas
facilita la fermentacion y concurre a de componer mas completa­
mente el mo. too

"Un año hice la vendimia, dice un cosechero español, en un
tiempo llm-io o, y anterionnente huho por muchos dias bastante
humedad: era de temer, de con,'iguiente, que el vino salie,e mui
flojo, y a i sucedió en jeneraJ; pero una porcion de mosto 10 hice
fermentar con todo el e cobajo de la uva y re ultó un vino mas
fuerte y duró m~ tiempo que su igual fermentado sin escoba:jo."

Considerando 10 vino. bajo dos p mtos de vista, segun el u,'
que e hace de ello., e ,é que todos SI' emplean, o inmediatamente
te para belJida o para de tilarlos. En el primer ca. o e exijen cuali­
dades que no . erian de ninguna utilidad en el segundo; p01TIlle l
buen 'abor que tanto e apetece y dá mérito en aqnel, nada sir\'e
para e te. De consüruiente, en el que . e destina para hacer a!!uar­
diente, no de1en emplearse otros medio. que lo. que contrihuyen a
producir mucho alcohol, y nada importa que el vino sea áspero n
'uave, y e. tiempo perdido en e,te 011"0 el (Iuital el e, colJajo (Iue
puede contribuir para la ml:'jor ffmnentacion y el mejor desarrollo
de aquel e. píritu. o a. i cuando ha de s 1Tir el vino 'para la llebi­
da, porque ent?nce e necesita quitar a la uva todo cuanto pueda
alterar la suaVIdad, el buen gu.to y arona, que son tan aprecia­
ble..

~ T
O e ~cos~umlJra quitar los escoua:ios a las uvas blancas, porque

ha1 e 'penencla de que a~i dan vino mas c. pirituo o y menos es­
pUl" to a e, pesarse.

§ XIIl. DE YJá. FERMEXTACIO. T ERRADA y sas VEXTAJAS RES­
p~ ~O D~ LA ABlCRTA.-LoH antiguo!> conocicron estos método, y
~ tmgman perfectamente cuál (Ora l lJl'o(lucto de una f; l'fficnta­
elOn cernIdo y cuál el de una 1iÚl'e () aiJierll/. Los vinos espnmosos,
como el de hampaila, r1elJen e 'ta propi dad a que se les ha embo-



CAP. 1. - DE LA. VINIFlCA.CION. 25

tellado antes de fer~~ntar nte~amente; y cuando se les destapa,
huye con fuerza el aCIdo carb6mco riue ha e tarlo comprimido y
junto con ellir¡nido.

"Si el vino, dice el conrle haptal, fermenta en va:os cerrados ea
ma~ jenero. o y mas agradable al gust~; y es la razon, porque ha're­
terudo el aroma y el alcohol, que se plerrlen en parte en una fer­
mentacion hecha al aire libre: lorque arlemas de que el calor los
disipa (aroma y alcohol) los arrastra consigo el ácido carbónico en
un estado de absoluta disolucion.
. "El contacto del a:ire atmo~fér!c? precipita la fermentacion y oca­

SlOna un'!. rrran pérdllh de pnnclplOs en alcohol y aroma; pero si se
riuita este c ntacto, e: menor el movimiento, amenaza una esplosion
(en el vaso) y rompimiento, y la fermentacion es ma tardia. Rai,
pue., ventajas e inconvenientes de una y otra parte."

E. te inconveniente puede evitar. e por medio de 1m aparato sen­
cillo que tiene la ventaja de ocasionar mui poco desembol o, pué­
dese pro urar en cualquier parte, y manejarlo el hombre mas rudo.
Consi te en un tubo o cañon de hoja de lata, e pecie de sifon, abierto
por ambos estrcmos: uno de estos e tremos e aJapta a las tapade­
ras de las cubas o tinaja que contienen el mosto en fermentacion,
de manera que no tengan otro respiradero, y al efecto se usa del
yeso, barro u otra cosa equi,'alente: el otro estremo del tubo va a
parar a una va ija, donde e echa agua, dentro de la que entra la
boca del tubo: para ello e bien fácil de concebir que su forma ha
de el' curva, ma o ménos, segun las va 'ija .; y su diámetro interior
desde dos a sei u ocho pulgada. , para un va o que contenga 20 a
50 arrobas de mo to, poco ma o méno' pudiendo hacerse mas ar.­
cho para las cubas o tina <le mayore dimensione."

E visto que por tan sencillo medio e evita el contacto del aire
esterior, al mi mo tiempo que se facilita la . ali,la le vapore.' que,
elevándose de pronto, y no pudiendo caLer en el vacío (que debe
quedar como de una esta parte en yolúmen llel vaso fermenta~~e

desde la superficie dclliquido ha ta la boca) van a parar a la vaSIJa
del agua. Con e. te procedimiento no hai quc temer e plosion alguna.

Es.verdad que, como dice nuc tl'O célehre químieo, la fer:m~nta­
cion tarda maH en hacer. e por e -te m 'todo, ponl1Ie el 'TIWUlnHento
e8 ?nU. lento. Pero ¿qué importa que e ta fermentacion dure v. g.
quince dias ma , en comparacion de lo beneficio riue reporta? ..

El cosechero, de. pue. de haher' pu . to ~u mostv en la va. lJas
donde ha de fel'm utar, ya no tiene nada ab olutamente que hacer
ha ta quc e té hecho el "ino por si mi mo, que entonce puede o no
hacer su trasie"'o.

~ o ti ne que temer qu los malos 010re y !a: mudanza atmos­
féricas alteren HU co echa. Uni amente lebe VI~;¡tar alguna ,'cz us
vasijas para YCr si la. tapadera. ha.n ~ufrido alguna alteracion, para.
en e. te ca. o, tapar jas grieta'> que tengan con nuevo'e~o o barro.

Ta1l1bien ha d procurar que los vasos londe ent.ra el e ·tren~o
est I'ior rIel tubo ncorvaflo tengan siempre agua sufiCIente a cubnr
su boca.
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Por meJio uel pe amo~to '_~:)e con eguridau cuando puede hacer
el tra iego. .

El \'ino que re ulta por l:..¡te mé~ouo. e ur.a.llécuna parte de mas
cantiJad que pOI' el métouo ordlllano, y .lempre que se hayan
oh en'ado Jo otro. requi ita esplicado.·, puede asegurarse que cuan­
to mil. tiempo pa e por él. er~ mejor y mil. lico~·o. o..

l' por último, de;'pue de rnnumerables te. tunamos que se po­
drian pre entar de re petab~e. o. echero f]ue han usado e. te ~éto­
00, óicra.! e el que obre pI dleron a la Real Junta de ComercJO.de
Barcelona en diciembre de 1 2.'5 Jos señores Glrhonell, catedrátlCo
de f]uímica, y J onama, licori. ta pen iona lo por aque~la.

"Cerrando exactamente el va. o fermentan te y aphcando a él un
tubo encor"ado para dar alida al ácido carbónico, y sumeljiendo a
este tubo en su e. tremo inferior en un valJe con agua a fin le dar
salida al gas y no permitir la entrada al aire en la cuba, se puede
con. eguir la t'illificacion?Ha lJe¡/ecla que se ]J1tecle desear sin ne­
ce. idad de otro aparato."

Asi, por e. te medio como por el comunmente practicado, es difi­
cil eñalar el tiempo en que concluye ele fermentar el mosto, porque
depende: 1.0 de la calidad de la U\'1L; 2.° del estado de madurez en
que e ha cojido; 3.° del temple de la atmó fera al tiempo de fer­
mentar; y 4.° de la cantidau de mosto y porcion de casca que hai en
el Va.! o fermentan te: por lo tanto no puede darse regla fija en la
materia. Lo que í. e vé claramente e:, que la fermentacion tiene
dos época: una de fermentacion sen iule, que puede durar de 15 a
30 dias, y otra de fermentacion in en ible, que suele hacerse por
e. pacio de alguno. me e ; y hai quien cree, y no sin algun funda­
mento, que el vino jama. deja de fermentar.

Para la fermentacion cerrada, las tapaderas que se aplican a las
cuba tienen una trampilla o egunda tapa que cierra perfectamen­
te, y que :ir"e para introducir el mo to y la películas y para sacar
é tll.!, en caso nece ario, in que baya que de 'embarrar la tapa. Por
e. te medio, la tapas pueden . tal' colocada en lo va o mucho
tiempo ante. de introducir en ellos el mo. to; e. to e. mui convenien­
~, por~ue de e ta manera puede mpezar d Je luego la fermenta­
clOn.. m tropezar con el inconveniente de no haber. e . eea lo bien
el uarro.

§ XIV. CATA-LIC?R.-Para saber la marcha que lleva la ferruen­
taclOn, poder a~\-erbr cuándo se halla terminada, y . i es ya tiempo
de traseO'ar ~llicor, se puede poner en un lad de la tapadera un
~ubo de hOJa de lata de pulgada y media de diámetro, y que se
mtroduzea en ellícluiJo ha. ta mas de la mitad (le 1J altura, conclu­
yendo n la parte de arrj1 a, a unas dos pulcradas fuera de la tapa.
Este tu1JO pu de estar cn],ierto con su tapadera de hoja de lata que
debe enchufar como la tapa <.le nn 1Jote '

. uanrlo:;e quiere probar el estarlo del vino, basta introoucir por
rh:>ho tubo un cllta-l~col'es largo, el cual no e, otra cosa que un tubo
hueco con ~na bO,?1Jlta en la parte rle abajo, para que contenga
una pe1luella cantJdad de lirlUido: esta lJombita tiene en su parte
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inferior un pequeiio a~jero. para d.ar entrada y salida al liquido,
de uerte que e~ando se qUl~re co.) ~ una cantidad de lilluido de
un punto determmad~,basta mt.roduclr el cata-licores tapando con
el derlo pulgar el aO'uJero supe.nor del tubo; de e. ta manera, como
e~ tubo se encuentra lleno de aire, no pu~de entrar ellílluido inte­
nn no e levante el ledo (lue tapa el arruJero; de suerte que bajando
el tubo con el dedo pue to, ha; ta la hondura que. e desea, estamos
seguros que no tomamos ]¡qU1rlo (le ningun otro punto. 'uando ha
llecrado a la hondura deseada. se levanta el dedo y se le deja perma­
necer en. aquel siti? algunos instantes para dar lugar a que se llene
la bomblta, y volVIendo a tapar el tubo con el dedo, se le retira
fuera, y se vierte en un yaso el líqlli(lo ~ue se ha estraido; para lo
cual basta alzar el dedo que tapa el aguJ ro.

Ya vernos con qué facilidad, por medio de esta sencilla adicion,
nos podemos imponer del e. tado del vino durante la fermentacion.
Por este tubo adicional no hai el menor peligro de que entre el
aire, porque como se encuentra umeljido dentro del liquido, no
puede penetrar sino ha ta la pequeña superficie que deja descubier­
ta el tubo.

~ Xv. DEL TRA8IEGo.-Luego que baterminado la fermentacion,
sea cualquiera el método que para ello se haya cmpleado, conviene
e. traer el lí luido c1'1ro y pa arle a las va ijas que le hayan de con­
servar. El ti mpo en que .e ha de verificar e. ta operacion, no es el
mi..mo en toCios los ca. os. uamlo el yino se dedica e clu. ivamente
a la estra cion del aguardiente, debe permanecer en los ya os de
fe rmentacion ha ta que todo el azúcar e haya convertido en alco­
hol; pero cuando lo que se de. ea es un vino. uave y de un hermo­
so color claro, es necesario oh elTar el momento en que se cumplen
e tas circun tancias, para e. traer ellífJuido inmediatamente. De to­
dos modo, hai mas peligro en retenerlo demasiado tiempo obre la
casca, que en . acarlo con antelacion.

Las señales que pueden. eH1'r de guia, para eparar el vino de la
casca con la . iguiente. : .

l.a El haber cesado la fermentarion tumultuo. a, y la poca den ¡­

dad que pre. enta 1mo. to: e ta;; eilales ..on las principale. ; el pesa­
mo. to no d be marcar entonces nada mas de cua ya yece méno;
tal es la di:-;minucion de den i<lall (lue e perimenta por la fermen­
taeioJl.

2.a El sabor vinoso y picante que adquiere, en yez del dulce y
azucarado qu tiene ante de la fermentacion.

3.a El olo\' fragante que de. pitle. . '
4.a El color rojo lI1as o meno. fuerte, que a(lqulere por la matena

colornnt de las películas ele las u\'as tllltas. ..
Efitafi R i'in,[es no se pueden tomar como definltiya , porque toda

eotán sujetas a 1'J'0r; p ro hai una, que aunque no t~n ~ronta en la
pni tica, no puede dejar duda alguna; e. ta es la ,1est¡]aC1?n. .

on efecto, defitilando el cuando en llal1l1o una cantlllad detel­
minada 1 vino, en un p ctlleño alambi'llle, se not.ará cuando se ob­
tiene el máximun de alcohol' y cuando e adVierta que ya no se
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forma ma ,se puede juzgar tI momento mas aprop6sito para la se­
paraeion.

Al p~ ar el vino de uno \·U?S a ?tr?s~ debe teners~ p~'e~ent~ que
laaecinn del aire puede er mUl pelJurllcH11 por su prinCIpIO aCldlfi­
cante; por e~to el tr~\'a e deberá practicarse tomando la:s mayo~'es

preeaucione ,pala queel aire tenga el menú lugar posIble de in­
terponer-e entl e el líquido.

En la bodea3.' bien dispue tas, se hallan la cuba de fermenta­
cion de tal ma~era, que u parte inferior está alguna pulga.das
mas alta que las boca de la \·n,sijas a tIonde ha de pa al' el VIOO.

Por e. ta di.·posicion e. mui f:i.cil colocar un tubo gn~e. o ? un~ ca­
nal tIe madera, IJue dirija el líquido de de las e pItas lO.fenor~s

h~ta lo, otro va o., sin que apena sufra contacto con el aIre; eVI­
tando de e te modo el movimiento y la grand interposicion dc este
fluido, que e verifica indi pen.·ablemente, pMándolo por medio de
balde, cántaro u otros útiles de esta SI ecie con que ordinariamen­
te . e practica esta operacion.

Luerro que e ha estraido toda la parte clara del vino, se saca la
ca ca y . e la esprime en las pren. as, le que ya hemos hablado, y
que para e. te efecto cIeben tenerse en todos los puntos cIonde se
fabrica el vino.

El vino que. e e trae por medio de esta presion, debe repartirse
con igualdad entre toclas las vasijas, siempre que no manifieste señal
alguna de acidificacion, porque en e te caso eria la mayor impru­
dencia. E te vino contiene una pequeña parte de tanino o materia
a: trinjente que proYiene del jugo del e cobajo, y e. ta sustancia
conviene algunas vece para la con eryacion cIel vino.

E. útil decir aqui que cuando la fermentacion e haya efectua­
do en cllb~ cerradas y solo. e haya puesto c~ ca con el mosto y no
e cobajo . no habrá peligro en dilatar lOa tiempo el tra. iego; antes
ganará. el vino en hacer ma tarde esta operacion.

IIHe tra egado el vino una. ,eees y otras lo he dejallo in tI-asc­
rrar, dice un práctico e pañol. En ambo ca os re 'ultó un licor claro
y e. celente. En el primero. ale ma, uave Je palatlar yen el segun­
do aca mas arom.a. Pero e incli 1en able el trasiego cuando hai
que traladar el villa de un lugar a otro; mucho mas cuando del
ca. ecbero, c¡ue deLe tener una temperatura de mas de 12 grado, se
pa a a la hodega, donde hai mas freo cura.

Para hacer el tra. ieao no debe de tapar. e la cuba o tinaja, ino
acar e el vino por medio de la llave o canilla que se coloca cerca

del fondo. Haciéndolo a: i, se evita la cntrada del aire, y no importa
q,ue quede medio vacía la vasija p r tocIo el tiempo que se quicra,
sIempre que e té herméticamentc cerrada."

!-,~.s va ija.~ a ~ontle se che cl vino tra egado deben cerrarse her­
metIcamente, de.Jaur!o un vacío como de cuatro a ocho dedo. , y cn
su tapadera o tapo~ se ha:rá un pequeDo aguj ro c¡ue tambien se
ccrrará con su clavlJa. El V100 su le ceruir allí fermentando insen­
siLlemente, y para este caso, es nccesa~io aquel vacio. Si se observa
que cuece con alguna fuerza en los primeros días, se destapará en
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~da uno por un momento, a ?n de dar salida al gas o ácido carbó­
ruco que n s~.puede ya combmar con el líquido, y volverá a tapar­
se .con la claVIJa. Luego ~~ue se oh erve que no hai el mas mínimo
rUldo, se ~'ellena la vaSIJa y puede sin cuidauo dejar e definiti­
vamente l]len tapadas y hacer uso del vino cuando se quiera siem-
pre que la va. ija esté herméticamente cerrada. '

§ XVI. Az FRADO DE LOS VASOS EX Qt;E SE GUARDA EL Vlxo.-Los
va. os en que se guarda el vino, conviene o:;u!mI'l08 constantemente
ante. de llenarlos. E. te azufrado tiene lugar haciendo arder en su
seno una mecha que se umeljió cn el azufre fundido y se imprernó
del mi ·mo. E.ta mecha tiene en eu punta uu lazo con el cual se
mantiene su.'penilida ele alambre, etc., en la hoca del vaso procu­
rando de cienela torIo lo mas hasta el 1 uperior de é te ~llla vez
que se le ha prendido fuego. Entonces, si no hai renov~cion del
aire en dicho vaso, solo el que contiene alimenta la combu tion del
azufre, re ultando de aquí lue todo su oxljeno se halla reemplazauo
especialmente por el ácido ulfuroso, que es uno de los cuerpo que
mas e oponen a la fermentacion alcohólica.

Por lo mismo, a fin de mejor asegurar la de aparicion del oxíjeno
por este medio, proeluariamo.' que dieha mecha fuese bastante ¡rran­
de para que no pudiese arder elel todo con el oxíjeno del all~ del
vaso, retirándola del interior de é te tan luego como se apaaare.
Acto continuo tendria lugar el enva e. Por lo demas, con el fu de
impedir que caiaan en el tonel lne se azufra de e. te modo, alg¡mas
gotas de azufre fundido, e. preciso mantener. uspendido por medio
ele alambre. (a la manera de una lámpara) un platillo de pala. tro
o ele hoja de lata. debajo de la mecha que arde, o hacer que la com­
bustion tenga lugar dentro Je una e pecio de Jedal de barro, lleno
de agujeros en la paredes laterale y cerrado enteramente por el
fondo, que. e mantiene . u pendido en 1 tonel del modo indicado.
De este modo, no solo e recoje en él el azufre que e derrite:r
cae, sino tambien lo re. iduo carbono. o de la mecha. E ta e una
precaucion que nunca debe olvidar e.

Hai un pequeño aparato que puede emplearse ventajosamente
para el azufrado de lo va o. on. iste pn un homillo con u tubo
conducto/', en cuyo foco 'e hace esperimentar com~m. tion al azufre
que ha de producir el ácido 'ulfur o (Tréase la jtgu¡,a que se en­
cl~entl'a en la lá?n. 94, entre las jig . 1."!J .") Dicho ácido pasa por
el cañon encorvado que se ve en la figura, al tonel que. e quiere
azufrar, produciendo el mi mo re ultado que la combustlOn de la
pajuela dentro del tonel.

Hai todavia otro.' va.rio medio. para llevar a cabo este azufrado.
Uno de llo consi te en llenar del t do primero el barril o la pipa;
luego se le quita o vacía el cuarto de s~ conterú~lo por la l.lave; e
hace un agujero en uno de los fondo. Junto al Dlvel del :-1U0 con
un balT no grande; de por ÍLlera se presenta a e te. agujero un.a
mecha azu frada encendida, y se . igllC sangrando el VIUO. La a Pl­
racion o vaei que se efectúa por 1 d name lle é te, hace que entre
en el tonel el ácido, ulfl1l'o o prorlncido por la mecha que arde en-
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frente del agujero practicado; de uerte que, cu~ndo habrá salido el
vino por completo, puede a e~ural:>;~ que h.a sIdo reempla~ado en
el tonel por u volúm n de (heho a 'Ido ~ulluro:o! y est? d Janc10 a
un lado 1 que e di-;ol\'erá en la superficIe del llll mo .vmo, y en I
que queda, lllojando las pare les del vas llue. e vacla. acada la
mayor part del ,-ino, y reernpla.zatlu en el tonel!??r l.ga sulfnro­
so y cerrado el a<YuJ'ero qu le (1Iera ntrac1a,. e aJli.c'], bIen en todos
'o l' d'entido para que e di'uel\-a 1gas en c poco :·m.o .que qu o,

llenándole acto continuo con el lUC 'C sacara al pl'lnClplO.
K tas Dli~lllas operaciones. e rCl?iten, sCNun lo ca o , ha t~ dos y

tre \'Pce', >;iendo 'iempre proporcIOnalmente mayor la cantidad ele
ácido ulfuro.'o que por u Illedio e añade al vino, y quedando mas
aseO'w'ada por lo tanto, u con ·en'acion.

Otras v~ce e atura a ete fin lUla o mas pipa de vino con el
ácido ulfuro o (l',:ase l(~ figu 1'(( de qWJ u I¿te he/nos hetbZwlo). El
vino re. ultante tiene mal . abor y está a cubierto de talla ulterior
fermentacion. E te vino e reparte entonce. en pequeuas pOrCiOllE'S
en las pipa que se llenan con el que e tra iega, con lo cual se
logra el re. ultado que e bu ca de una manera, a nue. tl'O modo de
ver, mas egura, e 'pedita y económica que por el medio anterior­
mente indicado.

Empléase, por último, tam1.Jien a vece. una tlisolucion aturada
de 1.Ji ulfito ue cal, que se reparte en la' pipa. que e van llenando
en la cantiuad que la e 'periencia en pequeño aconseja ser indispen­
sable para asegurar la duracion del vino, evitando al propio tiempo
el abor a azufre que un e ce. o de di ho cuerpo preservador podria
comunicarle. En e te ca o, lo mismo que en el anterior, se procura
ajitar bien el contenido de la pipa Obota en el acto de añadirle 1M
di.olucione de que e trata.

Empleando el bisulfito de cal, se con igue al propio tiempo un do­
ble objeto: 1.0 e neutraliza con la cal una porcion (le los ácidos libres
que con tantemente contiene el vino, y forlllan con ella ale. in olu­
ble (tartrato, malato calizo); ~.o pone en lilJertad en el seno del
caldo el ácido . ulfuro o, a egurándu:e de este modo su duracion.

El azufrado, por lo demas, 'ea el que fuere el medio de realizarle,
con tantemente contribuye a decolorar los vino, al propio tiempo
que a u con ervacion. Lo. tinto arrejo toman un color amarillen­
to, y lo tinto recientes un vi. o rosauo; tOllo lo cual e tá mui con­
forme con la propiedad que tiene el ácido sulfuroso de de. truir las
materia colorantes. i el vino se consen'a mejor cuando azufrado,
se deJ:c a la afinidad que media entre el ácido. ulfuroso y el oxijeno
del al;e para convertir e en sulfúrico. Sustraido clicho oxijeno, no
tendran lugar nueva fermentacione, o será la serfunda y lenta ma.
paulatina e igual, como se busca. o

Por otra parte, el ácido !3ulfúrico que, como consecuencia del azu­
frado, se f?rma en el ,:"ino, reaccionar:í. 801)re el bital'trato ele potasa
que éste siempre contiene, resultando de un lado sulfato de potasa,
y que~ndo ele otro ácido tártrico cn libertad, que contribuirá a la
forma.clOn o desarrollo del a,1'oma o úot~qttet del vino.
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Por lo de~as, en .vez de e~plear mechas azufradas, otras veces
ce toman cmta'l o tiras d henzo (le uno.' cuatro centímetros de
ancho, que ~a~ sido bañarlas en el azufre fundido y constituyen
como una lamma de este cuerpo. Al proceder al azufrado, se corta
el pedazo qu~ se calcula, e necesita, ,'e sujeta al e.tremo de un
alamur de hlCrr y se le hace anler del modo indicado. Al azufre
en fi~, con que se da el baüo a la:; ~lec]¡as, afiaden algunos, cuand~
fundido, un poco de alguna u. tanCla aromática, como el clavillo
el j~njiure, !a canela, el lirio d? FIOlerH'ia, la. flore. de e.pliego:
tomIllo, llJe]orana, etc., conyertldas en pol\-o fino. 'omo el azufre
funde a +112", incorporándole Jicha" sustancias rápidamente en
el m~mlento en que s~ va a tl~r el baiio a las ,~lecha', no pierden
sen~l1bl mente u aceite e enclal, que se volatilizará lueero en gran
parte cuando se queme la mecha, y producirá una atmósfera mas o
ménos aromática, que contribuye a mejorar ma, tarde el aroma d 1
vino, si e procede con prudencia. Pero e ta adicion de su, tancia
aromáticas no tendrá lugar si ya se huuiesen empleado ¡'lites, al
fermentar el mosto, como va intlicado y como e. ma. prudente que
&e haga.

§ XVII. VASOS PARA CONSERVAR EJ. Ylxo.-Escusado es decir que
las pi pas, barriles, toneles, tinaja " etc., que e usaren para el envase
del vino, deben estar mui limpias y libres de toda acidez si han
servido otras veces. Siendo de ma(1 ra y nuevas, deben rociarse
interiormente con agua hirYiendo¡ . e cienan bien y ajitan en todos
sentido;:; pn.ra asegurar su lavado. e hace e te con dicha agua hir­
viendo, a fin de quitar a la madera Jos principios solubles que, de
lo contrario, comunicarian al vino 1sabor llamado) a de 'mCtde7'a
o tonel. Acon éjall e para evitar éste, mucho otro medio, pero
ninguno de ello& es tan e.'pedito como el lavado indicado. Y rle to­
dos modo, un tonel nuevo deúe llel!w' e 'íempre con l'ino del miO,
y nunca CUI! !'Íno aiíejo. Si el tonel fue e viejo, e le quita uno de
sus fondo" e levantan las co -tras de tártaro eparándola con cui­
dado de todo su interior, e coloca de nueyo el fondo levantado, y
acto continuo e lava tamuien con agua en abundancia, y mejor i
es templa la. E uueno introducir en el tonel que e I.aya, .una ca­
dena de hicrro, la cual, rozando contra la paredes lDtenol~e al
ajital'le, hace de prender lo 'uerpo ectraño q~e contra la mI n~as
estuviesen adherido, y tambien la co:;tra de tartaro cuando hubIe-
se ya servido n nvases anteriores. . .

Lo vinos j neroso, yañejo se guardan ~lempre en plp~S o tone­
les qu nunca e vaciaron completam nte, y que por lo lUl.'mo con­
tienen el sedimento, la ?J1culre de mucho años. Cuando. e . aca el
vino de uno ele e to tonele, acto continuo se rellena con el que
nos lroponemos con. ~n'ar y mejorar con el t~empo¡ de uerte,.que
entonces nunca se vaClan por cOllllleto, rellenandolos ?on lo ,mo
reci ntm; tan lu go como e sn.ngró parte de su contemdo para lle­
nar botellas, te. Al vino que e saca, se l~ suele dar la fe~h.~ ele la
'rn(lrl)'es. De aquí lo~ vino. a que se atnbuye una antlglleLlad o
vetu tez que de hecho nunca tuvieron,
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No e indiferente, por otra parte, la cla o o eSI~ecio de made~'a con
que e fabrican la. pipas o tonele., para la meJor ~onservaclOn Je
u contenido. De l1e luerro la del roble '>; la prefenLle; mas es Jo

ob eryar, que no todo:; l~ roble umini tran duela. Je buena cali-
dad para la fauricaeion de esto' Ya. 0:'. .

La pipa o el tonel de madera es. 1ll dlRputa, alguna, el. vaso mas
acomodado para el yino; pero sean lo. que iu~rell la f.orma y el
material con (¡ue 'e con truyan, dcben tenen,e '¡empre bIen lle~os,

y errada la abertura 1ara e"itar la ontrada y el 'ontacto del aIre.
S XIX. FERMEXTACIO.- LE~TA DEL "'L' EX LOS YAsos.-Despues

de efe tuado el enya 'e, el "1110 reciente o del año, e 'perimenta, como
ante hemo dicho, una egundaJermclltllciun llamada lenta o in-
cn 'iúle, pero cuya marcha se apl ecia pcrfectamellte. Entonces, cn

efecto, es fácil notll,r o percibir cierto ruido dentro le los toneles o
vasij " motivado por las burbujas del ácillo car1ónico que siguen
deprendiéndo e y 'ubiendo a lauperficie, y forman la ,e puma
. uuiguient que. e vierte o rebo 'a por la al ertura upeno!', quc
no opone gran re iteocia a su alida, si bien priva la entrada del
aire, Algunos co'eeheros . e contentan con aplicar un pámpano de
la vid o una teja encima da dicha abertura, para que pueda tener
una salida mas e peclita la e puma de que se trata.

La salida de e-ta e puma levantada por el ácido carbónico que
e de"prende, bien proceda de] que el vino mantiene disuelto y se

formó en la primera fermentacion, bien del que se de arrolla duran­
te la segunda o lenta, y el impregnar e de vino la madera (siendo
los vaso de é ta) hacen por lo mismo, que el nivel interior de las
pipas disminuya en. iblemente. De aqui la nece idad de rellenarlas
amenudo. E ta operacion tiene lugar caela dia durante el primer
me del em-ase, cada cuatro dias en el egundo, y cada ocho de aqui
en adelante, hasta llegar el momento en que el ,-ino se decanta o
trasiega en otro tonele. Claro e que para atender a e ta operacion,
ha debido resen'arse en un tonel . eparado la suficiente cantidad
dE,] ,-iDo mi mo que se fabrica.

Cada vez que e rellenan las va ija, e debe ob ervar cuidadosa­
mente si en la . uperficie de u contenido aparecen la llamada.
flores del vino. Si a i fuere, esta operacion deberá efectuarse pro­
curando que dicha. flores no se mezclen con el vino, antes bien sean
arrojadas fuera elel YaJ o. A e. te fin, el modo maJ sencillo que se
puede seguir, consi te en tomar un tubn recto de hoja de lata, ahier­
~ por ambo estremos, de cosa de media vara (le largo, y de un
diámetro tal, que pueda cerrarse bien con el pulpejo del dedo pul­
gar.. err~o e te e tremo con el dedo pulgar de la mano con que
e cOJe, be mtroduce por el otro dentro d Ilíquido; se aplica hhJgO

en el que queda fuera el pico de un em1 udo, y por éste ..e afIade en
seguida e~ caldn necesario, hasta que rebosando un poco el líquido,
sean arrojadas las flores de que ~e trata. De esta manera, el liquido
que se aliade, se mezcla con el de la pipa a la profundidad a que
alcam:a el e. tremo ~umerjido, se evita su choque con la superficie
dellIllBmo y se arroja por completo cada vez una causa ele vicio,
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cual cs la presc~cia de las flo!es indicadas. o es regular rlue é..tas
se pre. e~te~ mIentras la plpas se reHenan diariamente, por no
trasc?rnr tiempo lJastante para su fonnacion; pero es mui posible
que esta tenga lugar cuando pasen cuatro y ma dias antes que de
nuevo se rellenen.

.Termina?a esta fel:mentacion !ru ensibl , el vino que, durante la
mI. ma habla estarlo sIempre turbIO y revuelto, se aclara, depositan­
do I~s hece,q. ~sta se hallan formada!'! sobre todo por el tártaro, clue
es sIempre menos soluble en un líquido que va enriqueciéndose en
alcohol, y per?iendo el .agua que ab!'!orbe la madera y se evapora
en la snperfic!e de la. ml¡;ma, a donde llega por la capilaridad; restos
d~ holJe~o y fibr¡¡, ve~etal arr~, trados por el vino primitivo; la glia­
dma o fermento OXIdado e m!'!oluble, causa (cuando disuelto) de
la segunda fermentacionj mncha materia colorante: tartrato de cal,
magnesia y varia otras sales, como cloruros, sulfatos, etc., bien que
son siempre los tartratos, especialmente el bitartrato de potasa, los
que dominan.

Pero téngase bien presente, que si la vinificacion o fermentacion
primitiva del mo. to tiene lugar por el método abierto recomendado
por el baron de Liebig, entonces la segunda fermentacion será mu­
cho mas lenta y ménos tumultuosa, por haber desaparecido durante
la primera la mayor parte de esta gliaclina o fermento soluble.

De todos modos, el vino 110 e tá concluido hasta que la segunda
fermentacion ha tenido lugar, desapareciendo bajo su influjo el
sabor dulce que antes tenia, debido a un poco de azúcar por de ­
componer que con ervaba. Al propio tiempo posee entonces bien
pronunciado el sabor vinoso, y no tiene un color tan inten o ( i
fuese tinto, bien entendido). P~ ada e ta fermentacion, es cuando
se consume el vino siendo de tOllo pa to, o cuando se di pone para
una con ervacion mas prolongada, si fuere de lo jeneroso.

PRE AUCION INDI PENSABLE DURA. TE LA FERllE. TACIO~ LEXT..\..
-Es una malisima co tumbre, a nue tro mouo de ver, el dejar que
las espuma con algo de vino que e vierte durante esta egunda
fermentacion, se derramen por la superficie mi ma del.vaso en que
tiene lugar. Concibese fácilmente que acedándo e en d~cha superfi­
cie, tendrémos una fuente o prodnccion continua de vlDagr~, cuya
presencia por ningun concepto e favorable a la buena cahd.ad y
con ervacion del vino. Qui iéramo , pue., que lo co echero!'! dISp~­

siesen en derredor de la abertura de lo' toneles por donde ale di­
cha espuma, una e pecie de dob.le eJDb~do con u pico _horizon~al,
que condujera lo que sale o vomIta la pIpa, a un pequeno depó ItO
o vaso donde se recojiera. Este embudo, que e halla rep!:,e entado
en la lá?ninc~ 94,fignl'a 5.a, evitaria de un lado el grave nesgo que
se corre con la pre,'encia del vinagre encima y. e.n. derredor de los
VafiOS de que trataT'10 , y al propio tiem¡ 0ycI:mItll'la aJ?royechar la
materia que . ale de las pipas en la fabncaclOn lel vmagre men-
~~ 1

FEHMENTACIO LATENTE o INSEN IBLE.-Es indudable que os
vinos jenel'osos, y todos los que se conservan y mejoran con los
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año e perimentan todavia una tercera ~ rmentacion, mucho ménos
apar~nte u o ten ible que la de que acabamo de hablar. N o lo
dice de de luego la continua de aparicion de su ~hor dulce, y el
volver e iempre ma jenero o . La cau a que p.re l(~ e. ta nueva
fermentacion latente, i a i podemo llamarla, re. ¡de sm duda algu­
na n la hece, o madre del vino, donde e encuentra el fermento
insoluble. E t€, a nue. tro modo de ver, debe gozar de la mi ma
propiedad que ~a lemd¡(¡'~/ il/luiol' de lu, .cen'e=c~, ma remi a o
méno pronuncIada todana que la d ésta SI e 9.Ulere, po~' lo. cual
desanolla o provoca una fermentacion meno aetlva que la Indicada
levadura. A·i e comprende entonce la mejoria que adquieren con
el tiempo lo vino a tlue aludimos.

SECCION TERUERA.

DE LOS PRODUCTOS DE LA FERMENTACION.

Entre lo fenómenos que hacen ma impresion y los efectos mas
sen ible de la fermentacion, hai cuatro principales que requieren
considerarse con particularidad: tales. on la 111'ocluccion de cc~lo?', el
ckpl'enclimiellto del gas, lafo7'macion del alcohol y la colo?'acion
dellíqu1i.lo. 'oure cada uno de e 'to fenómenos dirémos lo mas po­
sitivo que la ob elTacion ha pre. entado ha. ta el dia.

§ 1. PRODUCCIO~ DEL CALOR.-Acontece algunas veces en los
pai e frio., y obre todo cuando la tcmperatura no llega a los 10°
que el mo. to en cuba no fermenta si no le aplican alD'una cosa que
caliente la ma) a: e to e hace echándole el mo to caliente, ajitando
fuertemente el liquido, calentantlo la atmó {era y abrigando la cuba
con lienzo " mantas, etc.

Pero inmediatamente que comienza la fermentacion, toma el ca­
lor intensidad, y bastan alguna horas de ella en cierto ca o 1ara
llevarle al ma alto grado. J eneralmente es proporcionado al volú­
men o hinchazon que toma el mo to: crece y mengua en la mi ma
proporciono

E! calor no es . iempre igual en toda la masa. Muchas veces e
mas intenso en el centro, particularmente cuando la fermentacion
no e bastante tumultuosa para confundir y mezclar Con la violen­
cia de su movimiento todas la.~ 1arte de la masa: entonces se re­
vuelve de nuevo el caldo, se empuja de la circunferencia al centro,
y e c taLlece en todo los puntos una temperatura igual. Podemos
e tablecer como verdades innegable': 1.0 que a temperatura igual,
cuanto mayor es la masa contenit1a, ma.os efervescencia, movimiento
y calor hai; 2.° que la eferve cencia, el movimiento y el calor, son
mayores.en la) vasijas en que el jugo de la uva está mezclado con
lo holleJOS, pepita.os, escobajos, etc., que en el que no lo está; 3.° que
la fermentacion puede producir llesue 12 ha~ta 28° de calor.

§ TI: DESPRENDIMIENTO DEL Á/'ID CARBÓNI o.-EI ga. ácido
carbómco que se desprende del mosto, y su~ efectos daüosos a la
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respiracion, son conocidos rlcsde r¡u lo es la fermentacion. Este gas
se escapa de todos lo p~ntos d la lll~sa en burlmjas que vienen a
reventarse en su superficIe. Espele el aIre atmosférico r¡ne reposa, o­
bre el mosto, ocul~a todo el vacío de la v~si.ia, y rehosa luego por los
?ordes. La formaclOn de. e.~~e .gas, que J!l'lva de una porcion del oxi­
Je~.~ y del ca.r!JOI~ los pnncLplOS con tItuyente;; dd mo"to, es lluien
OL'L.1 LDa las pnnclpaJc. mudanza que aconteceu en la fermenta­
cion.

E. te gas, retenido en. el líquid? por todos los medios que pueden
opon.erse a. u evaporaclOn, contnbuye a conservarle el aroma y una
porclOn de al ohol que.·e exhala con él. Lo. antil'1uos conocian es­
to!'! m dios y di. tinguian con cuidado el pruducto ~le una fermenta­
cion libre o cerrada; esto e, hecha en vasija. alJierta. o tapada.
Los ~nos e. P~1?oso tienen la propiedarl le formal' e puma por ha­
ber sHl envaslJado' antes de concluir su fermentacion. Este l'1a8,
d~. envuelto entonces con lentitud cncl lír¡uido, permanece compri­
mIdo hasta el momento en que se abre la va ija, en cuyo in ·tantc
se.escapa con violencia.

E tc gas ácido da a todos los líquidos que lo contienen un sabor
acidulo, y la" aguas minerales llamadas aguas ya eosa le deben su
principal virtud. Pero el comparar los efecto. que procluce su libre
disolucion en el agua con lo. del vino, seria tener una idea poco
exa ·ta de su verdadero estado en este líquido.

El ácido carbónico que se despren le de lo. vinos tiene en di olu­
cion una parte hastante considerable de alcohoL Chapf(fl ha irlo el
primero que lo ha manifestado, cuando dice: que e poniendo agua
pura en unos va. o. sobre la ca otra del lagar, al cabo de do. o tre
dias . e impr gnaba de ácirlo carbónico, y que b taba poner e ta
agua en botellas de. tapadas durante un me para lograr buen ,-ina­
grc. Al mismo tiempo que e forma. el vinagre, e precipitan en el
líquido copos abundante que son le Ulla naturaleza mui análoga a
la fibra. Ouando en vez de servirse de agua pura ,e emplea otra que
contenga sulfato' térreo, tal como el agua. de paz , e de envuelve
en cl momento de la acetificacion un olor a ga hidr6jeno ,ulfura­
do, que proviene de la de coml o icion del ¡lcido nlfúric? E ta e ­
periencia prueba uficientemente que el gas ácido carbómco a.rrastra
con igb alcohol y un poco de principio e tractivo, y que e to .do.
principio, ncce ario ala formacion del ácido aceto. o, descompomén­
do e en seguicla por el contacto del aire atlllo férico, produ('en e te
ácido.

Pero. e disuelve el alcohol en el ga , o se volatiliza por solo el
calor? .J: o s pucde re ponder a e. ta pregunta sino con esperÍJ~entos

directos. Don Gentil oh. erv' en 1779 que. i ponia boca abajO una
campana dc vidrio sobre la ca tra del mo to .fermentan~, la' pare­
des interiores se llenaban de gota de un líqUIdo que tema el o!or y
las propiedacles de la primera tlema que ale cua~do c~e. tIla el
aguardiente. J[ll>?1wolclt ha e perimentado que SI e recoJe el ga~
divino de hampaila en campana! en el aparato Je lo ~a c.. YSl

se rodean esta campanas con hielo, se precipita una porclOn di3 al-
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cohol sobre las paredes por la ola impre ion del fria. Parece, pues,
que el alcohol ..e halla di. uelto en el ~as ácido caru6.nico, y que su
su tancia e qUIen comUDlCa. al ga. VJDO o una porclOn de las 1ro­
piedad que tiene. No hai quien no se sienta por la impre ion que
hace obre nue tro órO'ano el ga,; del vin del hampaña, cuán
'modificada e halla e ta materia g ea a y lo que difiere del ácido
carbónico puro.

El mo to mllo! azucarado no e el que produce mas ácido gaseo. o,
ni tampoco e~ el que e emplea onli?ariamente para ?acer vinos
e puma o. i e ofoea e la fermentaclOn de esta e pecle de mosto
encerrándolo en tonele- o hotl'i1a,;; para con ervarle el gas que . e
de-prende, lo' principio. aznclrado. de ¡ue abunda no se descom­
pondrian, y el vino ~ cluedaria. dulce, espes~ y .d~sagradable: hai
vino cuvo alcohol e eh uel\-e ca 1 todo en el pnncIplO gaseoso, y tal
e el de' hampaila. E. difícil hacer vino que ea a un mismo tiem­
]Jo tinto y e 'pumo o, portiue pa:ra .darle color es J?~nester qne. ~er­
mente con la casca, y lar con::;¡gUlente que se dISIpe el gas aCIdo
carb6nico.

Rai vino. cuya fermentacion lenta dura muchos meses, los cua­
le., pue. tos a tiempo en botellas, e hacen espumoso. En realidad

010 los vino de e ta naturaleza pueden adquirir esta propiedad,
pues lo que e perimentan e ta fermentacion, naturalmente tumul­
tuo a, concluyen en bre,e tiempo su trabajo y romperian las vasi­
ja en que. e intentase encerrarlo.

El O'a ácido carb6nico es daño 'o a la re. piracion: todos los ani­
maleo que imprudentemente se e~ponen a su atmósfera perecen. 0­

focado.. Tale efecto' fune t . son mas de temer cuando la fermen­
tacion del vino. e hace en itios hajo. y donde no puede renovarse
el aire. E,te fluido ga~eo o de aloja el aire atmosférico, y concluye
ocupando todo el interior de la h dega.: es tanto ma peligroso
cuanto es invisible como el aire, y no erá. inútil cualquiera precau­
cion que e tome contra u. fune ·t:JS efe tos. Para asegurar e que no
hai rie. go en entrar en los sitios donde fermenta el mosto, basta
llevar una luz delante, y mientras arda no hai peligro, pero si se de­
bilita o -e apaga bai que echar-e fuera. E.,te peligro puede evitarse
saturando el g a metlida que.e precipita al suelo dellagal, tonel,
etc., poniendo en muchos punto. lechada de cal, o cal viva. e pue­
de de infeccionar un paraje viciado p l' e. ta atmó fera mortal,
echando en el suelo yen 130'3 paredes cal viva desleida en aO'ua. Una
1 jía alcalina cá.ustica, tal como la de lo. jaboneros, o el a~noniaco,
producirian iguale efecto, en cuyo caso el ácido gaseo o se combi­
na instantáneamente con estas materia, y el aire e. terior entra con
precipitacion a ucupar su lugar.

§ III. FOR~[AC[Q_ DEL ALCOHOL.-El principio azucarado exis­
te en el mosto y con. tituye uno de sus principales caracteres; desa­
parece por ~edio de l.a fermentacion, pero le reemplaza el alcohol,
que caractenza esenclalmente el vino.

Como ~l ohjet y efecto (le la fennentacion espirituosa se reduce
a produclr alcohol de componiendo el principio azucarado, se sigue
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que la formacion del uno e. siempre proporcionada a la des~nlccion
del o~ro, ":( (lnc el ~lc?~ol abun(larít tanto ma' cuanto mas abundan­
te haya SIrl el ]>nncI ¡no .azurararlo: por esta razon se aumenta
cuanto. e apetcce la cantIdad de alcohol echando azúcar al moto
que de ella carezca.

Do estos ~iSlllO. priD~ipios se sir'ue que la naturaleza del mosto
en ferrnentaclon se mo hfica ~ muda a calla in. tante: el olor, el gus­
to y los (1 ma. carac~eres vanan de un momento a otro. Pero como
en el tra~ajo de la rerrneJ?-ta~ionhai una suce. ion constante, se pue­
den segUIr todas RUS "aflaclOnes y pre:'entarlas como señales inva­
riahle~ de los diver.·o· e. tado que esperimenta elju..'o de la uva.

l.n El mo.. to tiene un olor empalagoso que le es peculiar.
2." Tiene un sabor ma. o menos azucarado.
3.n Es espe'o, y í;u con 'istencia varía segun estaba mas o menos

madura la uva, o mas o menos azucarada.
El mosto es mui soluble en el ar'ua. Apena se manifiesta la fe1'­

mentacion, cuan 10 todos los caracteres se mudan; el olor comienza a
volverse picante por el desprendimiento del ácido carbónico, y aun
el sabor, todavia mui dulce, se mezcla tambi n con un poco de pi­
cante; disminuye de consistencia; el liquido, que ha ta entonres no
ha presentado mas (jue un todo uniforme, manifie ta unos copos t[ue
se ha en cada vez mas insoluble .

El sabor azucarado se debilita poco a poco, y el vinoso e fortifica;
la con. istencia del líquido li minuye sen.iblemente; los copo sepa­
rados de la ma a quedan completamente ai lado., y el olor del al­
cohol c percibe a mucha di.tancia. En fin, llerra un m mento en
que el principio azucarado no e ya sen. i11le; el sabor y el olor no
indiC<'Ln otra co. a que alcohol: . in emllargo, aun no e. tá de tI-uido
del todo el princio azucarado; queda todavia una porcion, cuya
exi tencia o ulta la preponderancia del alcohol, como con ta de lo.
rigoroso esperimentos de Don Gentil. Lade..compoicion ulterior de
esta u tancia se hace en la fermentacion tranquila que continúa en
las cuba y toneles. Despue que la fermentacion ha recorrido y
terminado todos su períodos, deja de exü.,tir el azúcar, el líquido
adquiere fluidez, y no pre enta ma que alcohol mezclado con un
poco d e. traoto y el principio colorante.

~ IV. 'OLOR DEL LfQ1JIDO VINoso.-El ~o to que e. curren la
uva in pi. arla cuando la traen de la Yllla ferm~ntado, 010 da
el vino vú;jen o pl'olopon le lo antiO'~o., que no tiene ~olor. La
uvas tintas simplemente 1isada dan nno blanco, no haCIendo fer­
m ntar el IDO. to con la ca ~a; pero toma tanto ma color ~uanto
mas tiempo permanece el hollej con el TIlO to en ~erJ1]entaclOn. El
"ino toma tanto meno color cuanto menos e ha pI ado las UYR y
menos ha ferm ntado con la ca <.:a. El vino toma ma color cuando
mas ma lUla y meno. acuo a e la uva. El "ino que. ale de l~ casca
al prensada es el que tiene ma, principio colol~~nte..Lo V1ll0 de
paisos templados, y en jeneral lo que Jan l~ v¡n~. bIen e pue tas
al i[ diodia, tienen mas color que lo' de paIse frlO..' T~e. son lo.
axiomas prácticos confirmados por una larga espenencIa. De ellos
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re. ultan do verdade fundam ntale : la primera e que el princi­
pio colorante dIvino existe ~n el. hollejo de la m-a; y la segunda
llue e. te principio no :se sel ara 111 e dI uelve c mpletamente en la
termentacion hasta que el alcohol e ha de cll\-ueltu.

El mo ·to que.e obtiene de la,.; uvas trasportadas .de la viña: al
larrar ante de e. trujarlas, fermenta. por sí. solo, producIendo el V1UO

<Iu' hemo:> llamado l:í,.jell por no t~ner color; pero 13;., l1\'a. tu:tas
o con alrrun culor, de las (lue se e.pl'lllll' el 7.U1UO e.·truJllndola. SIIlI­
plement~, dan u~ vino 1,lanco, .je1Ul'r~ que no sc haga fel1l1Cnt<:.r el
zumo Coll el oruJo, o que no .·c e.'tnlJen con lLlueha fucr7.a, ..egun
taml,ien hemo dicho.

Ellíf[uillo que e e prime del orujo por medio de la fuer7.a tiene
ma '0101' (lile el que ale de la"! uya.' por los sacudimiento;; o por
medio de una suave compre. ion.

Aunque I mo to, mediante la fermcntacion, toma un color mas
. ubi lo, cuando reulte lID vino lllui jencro. o, jluco o débil, carga­
do mas o menos dé color, iempre dependerá de que hai cicrtas
m-a flue naturalmente dan mayor antilla(l de <licllo plincipio colo­
rante que otra", porque la' películas de las misma.' contienen llla­
yor cantidad de materia tintórea.

Asi e" que la" m-as de las orillas de la Loire en Fran<.:ia, y la.. de
la,.; inmediacione.. de Benicarló cn Espaiia, qu .on mui nl'~ra~, dan
en el primer punto unos vinos lI1ui 'ar"'auos, aunque c1é1Jiles, y en
el . egundo fuerte, y ambos tan HC'''t''JS eOI11tl la tinta.

E.. tos son los a.-iomas prácticlls <Ine están ..ancionados por una
larga esperiencia. De ellos re nltan dos yer.latle:s fundamentales: la.
primera es flue el principio colorante del yino e. tá en la pelícu la de
la uva; la . ecyunda e.. llue e te principio puede estraer e exactamen­
te por medio de una fuerza mednica, pero que no se elisuelve en el
mo to durante la fermentacion sino hasta fIue . e ha formado 1 al­
cohol.

~ ~o ob tante, e,.,trujand implemente las uvas, el zumo e primi-
do puede arra trar con jera .uficiente cantitlad de principio colúran­
te para cumunicar a la masa nn color 1a. tante ubiclo, y a i es que
cuando ~e quiere obtenC'r un ,ino qUf' tenga poco color, se eojen las
UYUS en la madrugada dlU'aute el rocío y se e trujan con la menor
fuerza posible.

El principiu colorante en parte se preeipita en lo. toneles con el
tártal'O y la hece.: euanao el vino es artejo se observa 1I1uchas ve­
ce. gue piel' le enteramente su color; entonces la parte colorante. e
adlllere en forma de película.' a las pared s ele las vasijas o n el fon­
UO (1 ella.s, y ..e olJ. en-a fIue nadan en el l1fluielo unas membrauas
que lo enturLian.

•'i . e e. pon'l1 al .01 lJotella llenas de vino, despnes de alcyunos
<lias de re]loso, el principio colorante Re pI' eipita en forma tl:'p Jí.­
culac. ~o por esto pienle su color ni sus cali ladefl, conforme ob erva
C'l~aptal con los \'inos aiiejos de Iccliodia d Francia mas tintos,
a. I C01110 'C ve con el vino Aloclue de Alicante y otros le ata­
luña.
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Basta ~c?ar ciert~ ~a'.ltirlarl rle a~ua de cal en el vino para que
éste precl plte su pn nCl plO colorante. En este caso la cal se combina
con 1 ácid málico.'f forma una sal, que se presenta en el líquido
en forma de copos h.Je~·os,. l.os cuales, e van posando poco a poco y
arra! tranclo tod el pnnclplO colorante. El sedimento que resulta es
negro o Llanco, . egun el color del vino.

Mucha' veces. ucede :Iuo el vino puede dar torlavia ma'l precipi­
tado, aunque haya perdido todo su color con el primer sedimento
que se h~ forma(~o, l~ liue prueba que el principio colorante tiene
una afi~:llda<.l mUl actlva con el malate de cal. E te liquido no causa
alteraclOIl alguna sobre la parte colorante. El alcohol apenas tiene
accion sol re ella, y toma solo un lijero tinte oscuro.

El ácido nitrico disuelve el principio colorante de dicho preci­
piLado.

Cuanclo se ha reducido el vino a con L'ltencia de estracto, toma
por encima un color ubido, como igualmente el agua, aunque algo
menos. Pero adema. del principio colorante que se disuelve en este
caso, se di. uelve tambien 1m principio e 'tractivo azucarado que fa­
cilita esta misma di olucion.

El principio colorante no parece, pue ,sea de la naturaleza de los
racimos: él presenta todo los caractcres que pertenecen a una clase
mas numero, a de productos vejetale que e a. imilan a las féculas
sin que tengan toda la propiedades de éstas.

La mayor parte de lo principios colorante. on de esta e pecie:
.astos , e di. uelven a favor del principio e tractivo, y cuando, e se­
paran de él se precipitan en estado sólido.

Con e ·ta doctrina podrá cualquiera dar razon de lo método. que
se practican para obtener los vinos ma o menos tintos y conocer
terminantemente que depende solo <.lel cosechero el dar a los que
fabrica el grado de color que le convenga.

SEC IO! CARTA.

DE LA DEN !DAD DEL WSTO, DE LA CORRECCIOX DE LA ACIDEZ DEL
MISMO, Y DE LA D L IFICACION ARTIFICIAL DE LOS VIXOS FLOJOS.

§ 1. DE LA DE:\'SIDAD DEL MOSTO.-:El resultado de lo. ensayos
hechos por Prou t en 1 01 sobre chversa!' uva para conocer la
cantidad de estraeto o mo.. tillo que e puede.. ac~r lle ella , llevan­
do la operacion ha'ta doml lmella lleO'ar In nc go .de a~t~rar u
calidad, . uministra in embargo una luz clara para aphcar utLlmen­
te us principio a la elaboracion de lo vino. cn ~l ca. o de que ya
por efccto de la calidad de la u:,a, ya por el clima, y ya, en fin,
porquo la ostacion no haya favorecldo ,u sazon y madurez comple­
ta, ea 1l' ciso echarl s arropc o azúcar para obtener una buena fer-
mentacion y un o qui ito vino. _

El zumo acabad deprimir de la uva de Fuencarral (E pana)
y la jaen señalaron 14° en el pe alicor, y di6 un 24 por 100 de e -
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tracto o arrope concentrado convenientemente, advirtiend~ q~e en
dicho año no fu ' buena la madurcz de la uva, y por con 19u1~Dte

no pudo favorece~' a la produ~cion del azúrar. El zumo de la.~aen
eiialaba al pe a)¡cor 13°, y th6 22 por 100 de mo ·tillo o at!OP ,

concentrado en lo. mismos términos que el ¡no caLe!.
Prosiguiendo u en ayos en 1 02, obtuvo los resultado siguien­

te :
Peoa·
licor Mostillo.

;\lo catel de Fuencarral. ..
U Ya de Avila .
Tinto aragonés .. oo' .

t'\'a de Jaen .

100.

.dilo de 1"OJ.

110. catel de Fuencarral... 1¡O
Albilla ..... . . . ... . . . .. . . .. .. . .. 1.jO

Tinto Ul'agon' oo .... 1.jO

Jaen oo •••••• 1~0

.dilo de 1804.

32~}
~~ por lOO.

21}

~Io eateltle FUellCalTal... ltiO 30 }'
Albilla 1.jO ::W por 100.
Tinto ara"oné oooo líO SO

La uva albilla, cojida en la parra de u laboratorio, 010. eñaló
en lo año de 101 y . i«uiente de 10 a 12° del pesalicor, y dió 18
a ~O por 100 de lUO. tillo o arrope, lo que no es estraño, pues. obre
e to en. ayo. mce Arias que las uvas de las vid s emparradas ja­
mas llegan a pedecta madurez, y siempre con. ervan mayor °me­
nor poreion de ácido cítrico, sea cual fuere el,paraje o situacion en
(lue se encuentren.

E to" resultados, añade, tomarlos en jeneral, nos enseñan que
iendo la materia azucarada la que aumenta la densidad del jugo

con proporcion al grado de madurez, la prueba d 1 pe al icor indica
ba tante bien cuál s 'on la'> uva que prometen lUa'> mostillo o
abundan de azúcar, y cuále por consecuencia pueden dar un vino
e. qui ito, ~ pirituoso, mediano o infimo.

•'e ha ,i oto en e to e..perim ntos que el mo to de los alios bue­
no . eilala al pe. al icor alguno. grados mas que en lo. afios malos o
en lo.. que la ll\'a -e queda un tanto verde: el mo.. to de étlt carece
de una cantidad de azúcar proporcionado a la falta de madurez; y
como no tiene ni puede tener la misma densidad qu el prim ro, s
indi..pen. aule aiiadirle lo que le falta para iemalarle con el mas azu­
carado.• i el mORto de superior calidad señala 17°, y el de ínfimo
solo llega a 12, s claro que se le deue añadir la cantidad de mosti­
llo, arrope o azúcar que necesite para que el pesalicor señale los
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mismo. 1,7', que es el t~rmino de comparacion. Mas para verificar­
l~ con aCIerto, y para eVltll:r 108 e:rorcs qUf' purlicran ocurrir care­
clend~ de latos y regla. fijas, Anas prescribe lo siguiente:

"Tomense 1~0 onzas del mosto ~1t: la cosecha, y cuézase hasta azu­
cararle y redUCIrle a arrope, emeJante a un jaraue clarificado y de­
purado, segun se aco. tumbra, para hacer un Ola tillo sobre aliente'
de e. ta operacio.n resultará .una cantidad de arrope mayor o menor:
s gun sea la cahdad y denSIdad .dcl lila. to, pero siempre dará un
dato seguro para calcular la cantIdad clue puede producir un quin­
tal.

"Averi<Yuado esto y guardando el mo:;tillo o arrope que haya re-
ultado en la primera operacíon, e tomarán otras 100 onzas del

mosto de la ca. echa y obre ella. . e va echando poco a poco el arro­
pe que estaba pr~parado, probanclo al mi 'mo tiempo y sucesiva­
mente con el pesallcor ha ta que llegue a seüalar 17 : en seguida e
pesar:.í. el arrope o mostillo que haya obrado, y restando lo de la
cantidad que ballia preparada, se tenrlrá la que se ha empleado pa­
ra remediar la falta de azúcar, en razon de la cantidad tomada por
término de comparacion, la cual umini:;tra los datos necesario.
para conocer y correjir, si fuere necesario, el todo rle la ca echa, cu­
ya teoría la hace l~as compren. ible el siguiente ejc~plo:

"Sábese que el Jugo de la uva menos madura senala en el pesa­
licor 100, y que el mosto en este caso da un 1 por 100 de arrope
clarificado y concentrado, casi a punto de caramelo. E te dato nos
indica ya que el mo. to ujeto al exámen, carece de la cantidad de
azúcar que nece ita para dar un buen vino, por lo cual e. indispen­
. able añadirle la cantidad competente ha. ta que llerue a eñalar
los 170 al pesalicor, que son lo. mi.mo. que tiene el roo to ma o­
bre 'aliente: para e to e le va ecbando poco a poco el arrope neceo a­
rio, y suponiendo que cuando llega el moto a adquirir la den idad
señala la de 170 , quedan 6 onza de la 1 que e. tahan preparaua ,
es claro que e habrán empleado 1~ de é·ta· para ele"ar el mo to
de la ca echa al punto que debe tener. A.i babremo averiguad.o
que para cada 400 onza, o ~ean :?- libra de mo to acabado de PI­
sar e debenín añadir 48 onzas de arrope, preparado egun e ba
dicho, cuya. proporcione varian tanto cuanto ,-arie la den idad de
los mostos l' ·peeti\-o." . .

De e tc modo no solo no e aJialle azúcar diferente del que conbe­
n naturalmente la u"a, ni cantillall mayor o menor que I~ ¡ue ne­
cesita para qne re ulte un yino e:;(lui.ito, ino ,que tamblen e ye
(l U el trabajo que hai que erl1prcndel para meJorar.a lo menos la
can tillad ncce. aria para 1 consumo d unn. ca 'a, ~? tIene nalla que
no pu da comprender cualquiera el los de la famIlia que la compo­
nen o al alcance de todo.

§ n. DE LA D LCIFI'ACION AHTlFICI.AL DE LO. '~INOS FLOJOS.­
Aunque en cl S VI de la preceuente SeC?IOI1 hemo (hcho ya algo ~­
bre esto, se no pcrmitirá afiadamos alllll alguna. palabr~ mas, p~la
mayor C, cIar cimicnto en asunto ue ta.nta il,?portancla..El,meJor
meclio para dar fuerza alcoh lica a lo vmo., ehce un e CrItor com-
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petente y poderlos con, en'ar, con i te en la agregacion de a,;úccw:
1. lúo¡:cl1ot clp POllllV recomienda la O::lícU?' clp flcula, y C/wptal

y oho autore la de ca uCt. El primero para impe~i~'la fermentacion
de e ta su taneia ha eneontrado el modo de solIelificarla y hacerla
compacta. . .

Tmnbien lo ,eñore. La/nche y Tugot, fabncantes france e en
Ruelle, e han dedicado a e ta industria, y han conseguido perfec­
ci narla reduciendo el precio de la ceúca)' de fécula en panes de 50
francos CJue ant s cotaba, a solo 10 lo 100 kil6gramo .

El modo de emplearla e el. iguiente:
T6mellse Ü o 7 kil6gramo.' de e ta azúcar preparada por hect6l.i­

tro de ,ino que, e (luiera dulcificar, reduciéndola a pedazos peque­
ño . Echen e en 11eso igual de jurro de uva. o mo to para que al ca­
lor del fuerro . e d.,. hagan. En eguilla. e echa e te licor azucarado
o almíbar 'n la cuba, antes de babel' echado n ella el mosto, deján­
dolo todo de pue, fermentar egun e aco. tumbra y hemos dejado
ron irrnado.

La cantidad de 6 kil6gramo. de azúcar por hect6litro es la me­
nor que pucele emplear e, pudiéndose aumentar la d6 is en razon a
qne mientras ma azúcar se ponga mas fuerte resultará el vino, mas
jeDero o, y por con iguiente ma. e con ervará.

I errun Cltop/al, los mosto del Meeliodia de Francia en las me­
jore condiciones elc co echa y fabricacion, si se someten a la accion
del fue ro para cocerlo y reducirlos a !UO tillo, dan de 28 a 30 por
100 de arrope o jarabe de uva ele consdencia de miel. Igual pro­
porcion guardan, con corta diferencia, los mostos le uvas albillo,
mo. catel ele J aen, tinto aragoné ,Á,i la y J aen.

Lo' de Champaña, Lorena y Al ace dan 18 por 100.
Lo de Brie y Paris 010 un 14 por 100.
"C'na proporcion relativa IYuardan lo. vino de la' provincias me­

ridionale de E paña con lo de la del T orte, y una proporcion
idéntica a la riqueza alcoh6lica de ellos, aunque lo del litoral del
Iediterráneo .on mas e pirituo o , re ultando que siendo el aIYuar­

diente el carácter di tintiYO ele la vino.'idael, todo vino que al en­
cuLada le falte azúcar, le faltará tambien e píritu alcohólico. El
mi mo C/taptal tambien acon eja la aIYreO'acion de azúcar ele caña
la mas morena o terciada, si . e bu. ca la°economía, para dar fuerza
al mo. to flojo.

Lo m.o to que 1?arcan 6° de densidad en el are6metro exijen
para mejorarlo 1 hbra de azúcar por cada 2.5 litros.

Lo (¡ue marcan 5°, 2 libras para iIYual cantidad.
Lo. de 4°, :3 libras para idem. '"
Lo de 3°, 4 ídem para idem.
Tamhien rc~omienda el echar por cada libra de azúcar que se

emplee en mejorar y dar fuerza al mo. to, una onza ele crémor de
tártaro.

Otros autor~s, ademas de los que hemos citado, tambien prescri­
ben .la agre~aclOn el,e azúcar, y fijan las reglas siguientes:

lIla d6s1S de azucar no pasa de 2 kil6gramos por barril de 228
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litros, resultará que toda l~ materia azucarada (natural o artificial)
d.e la uva ~e d s~ompondm, porrIue existe siempre en la uva . ufi­
clente fermentacJOn. para realizar esta misma descampo. icion.

.UU!? !a~, r1D:entacI~n. de todo principio aZllcarado 'e aumenta el
pnncIplO ~1l1~ldo espmtuoso o alcoh~lico; 100 parte. de azúcar en
p so ~an. ,)1.:34 de alcohol, r. en volumen (ji,. 'U de alcoholo 0.7D;
pero 62.8D de alcohol o O. ID corresponden a 70..50 de alcoholo
U. 2.

• i admitimos en l?rincipio que el vino tenga 1:!.00 de vinosidad,
el mosto correspondiente debe estar cargado de 17 por 100 de azú­
car, de lo cual resulta tIue 3 kiló!!rarnos 2i, de azúcar por barril de
221:i litros ha en 14 por 100 de al~ohol.

Re. ulta de todo lo dicho:
l.0 Que cuando la uva no e. tá madura, este tra.:·cenUental defec­

to se corrije añadiendo azúcar al mo too
2.° Que cuamlo el mosto es mui claro por efecto uel clima o el

tiempo lluvioso en la vendimia, conviene cocer una parte del mosto
para eoncenbarlo por medio de la evaporacion, echándolo dentro
del uarril por medio de un embudo de 'ucllo largo para que caiga
al fondo y no se quede en la superficie.

3.° Que Ri la liquidez proviene de no star madura la uva, con­
viene echarle azúcar, cte., con lo fjUe adc¡uiere la debida consi tcn­
cia o espc, 01'.

4.° Que cuand.o el tiempo es frio durante la vendimia, es necesa­
rio calentar una parte del mosto ha ta que la temperatura de todo
1 llegue a lo 12 o t.5° del ter1ll6metro de Reaumur.

5.° Que es necesario reconocer todo el mo to en los lagares, cuba
o tinaja' donde sufre la primera ferroentaeion a :fin de que é ta ea
igual y uniforme.

6.0 Que conY'iene que e. té tapa(lo con manta, etc., para que ni el
a~'oma ni el alcohol se pienlan i en te una ah oluta evapora­
ClOno

Mientra roa e merado ea el método que e mplee para fahricar
lo. ,'ino., mucho roa' contribuirá a (larle~ huena. cualiuade. y que
ean Dlas o menos espirituo. o.. Hemo vi. to que la ale, como lo

ácidos ve.ietale., el azúcar y el tanino, son lo. lrincipio que con ti~
tuyen el jugo l1e la uva' a. i es que solo en elll>. debe.mo bu. cal', 1

es pORibl , los verda lero' elemento para la peIfeeclOn y conserva­
cion 11 lo vino.

§ III. CORREC IO~ DE L.l A IDEZ DEL MO. To.-Es abido q~e
abllnl1ando el ácillo o la. acidez en un mosto, lIeede lo contrano
re p cto tIe sn azúcar. Para remediar e. te d~fecto, podemo.. (~il~lir
o estemler con a"'ua de buena fuente o tI no el mo. to lUUl aCIJo
ha.·ta oht ne1' un líguitIo que ontenga la aei lez normal de un buen
mosLo, y Iu tY afta !ide 1 azúcar <}ue fuere menester, para que
unido al poc~ qu tiene el zumo primitivo, el touo contenga la c~­
ti lad de licha azúcar normal n nn buen mo too Esta correeClOn
de la acitIez tIe lo 1110. to no. permite aum ntar con illerablcment
la cantidad del vino que buscamo . Podria temer e que falta e fer-
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mento natural en el ca o quC' no ocupa; pero a la verdad esto te­
m0r r infundado. por cuanto nunca c. ca ca el fermento en los vi­
nos tio.io~. C01l10!l0 lo licen . u pocatahilidad y la rapide7. ~on

que S' acedan. La adicion el 1 arrua a lo. mostos de fermentaclOn
e. por otra parte, practicada por "ario. ca. echc~'os .con el fin de
aumentar la cantidad del producto fermentallo, slgUlendo esto no
oh tante la fermentacion u marcha natural. Lo que no hacen los
mllJ:¡ Je lo mismo', e' añadir el azúcar en la cantidad corre pon­
diente como arlllí . e acon ~ja. 'on esta doble arlicion se correjil~á

la acidez del mo. to y del vino re. ultante 7 s' aumentará la cantI­
dad de é te. Y no se tema por u caJidall, pu s en la uva poco o
mal saz nalla existe en cantidad baltante los lUas de lo otros ele­
mento. o prinri)'in que juegan uu papel importante en la colora­
cion y ha.ta en l'1 aroma del "iuo, iCllllo perdido en jeneral con el
e eoLajo o Calca 'iue e desperdicia 1ara la produccion del mismo,
tan luego como ha sido pren. ada.

En corruboracion de lo cual añadiremu. 'iuC echando agua yazú­
car en la cantidad necesaria en la Ya. ija de ferm ntacion, despues
que e traseg6 el vino natural obtenido con la uva pisada, y donde
se encontraba la ca ca e ClU'ric1a, un cosechero flances ha establ ­
cido de nuevo la fermentacion, y 01 tenido Wla segunda cantidad
de vino. Repitiendo la misma 01 eracion, luego de trasegado é te,
pudo obtener una tercera cantidad de producto fermentado, que
examinado lo mismo que el anterior por los químicos Thena?'Cl, pa­
dre e hijo, fueron encontrado. de e. celen tes calidades respecto al
color, gu,to, conser"acion y aroma.

El medio que acahamo de indicar, derivacion inmediata de los
en. ayo ácidi y . aearimétrico., es natural y 16jico por lo mi mo. El
ca. echero que le empleare, de Je luego aumentará la produccion y
mejorará la calidad de u. vino ordinario.

QUINTA.

CO.' ER,ACIOX DE LOS vrxo y )IEDIOS DE o)IBATIR LA ALTER.A.­
CIOXE. Q E Pl::EDEX E PERDlE};'TAR.-AC IOX DE LA HELADAS Y
DE LO VIAJE EX LOS VIXO .-)[EJOR~IIENTO y lIrEZCLAS.

§ 1. OX ER,A 'ION DE LOS VIXOS.- na vez fabricados los VI­
no , a yece llevan con igo el jérmen de u Jestruccion. uce le
tambien en otro. casos que, ea por efecto dc una viciosa o mal en­
t~nrli<1?- fabricacion, o bien porque la uva no adquirió el debido sa­
zonamle~to, y no e emplearon los medio. llue dejamos consignados
para mejorar los mo.tos antes de fermentar, los vinos tienen cuali­
dades clue de. cubren a primera vista su mediania o mala calidad.
Tal uccdc, por ~jemplo, con los 'lW' saben a la planta, o que son
1·uc1e.s, como se dice vulgarmente, cuando en ellos domina una aci­
dez .pronunciada o un e. 'ceso de principio curtiente. Otras veces
domma en ellos el agua, y por lo m~ mo sobre ser flojos o de loca
fuerza, no pre entan la mayor segundad para su conservacion. Su-
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cede tam?ien que ~lguna que otra vez son demasiado turbios o
esreso~, slenrlo precIso e.nto~ces clarificarlos para darla!; mejor as­
p.C?to y asel:,rtlrar al propIO tIempo su conservacion. na mala repo­
. IClO~ o un .nvase poco esmerado, provocan o contribuyen tambien
con frecuencIa al desarrollo de estas alteracione.. De..de lucero sin
embar~o, podemo~ a. egurar, que csta. serian mui rara si losOvinos
se fabncaran at~ménd?se a Jos buenos 1~rincipi0 ; pero como quiera
qu~ por de. graCIa no SIempre sucerle a.~lJ, veamos qué medios y fIné
cUIdados d~hen emplcar e paIacombattrlo , y de qué manera obran
la., su tanclas que al efecto e empIcan.

§ n. RE)fOXTA. DEL VIXO.--~e dice que el vino. e ?'emonta
cuand? ,una vez tr3.i egado .empieza y .~ ostiene, en los va os qu~
le l'eclbleron, la fermentaclOn lenta. lendo é. ta un fenómeno na­
tural e inhercnte a la fabricacion del vino, de niDO'un modo puede
considerar e como una alteracion de é. t . Caso f~e esta secrunda
feImentacion fuese demasiado activa, se la contiene tra egamlo el
vino a una nueva vasija que se acaba dc azufrar. Lo propio. e con­
seguiria, sin duda alguna, con la adi ion de un poco de vino atura­
do de ácido sulforoso, o bien con el bisulfito de cal. Dumas acon eja
tambien el ye. o pulverulento para hacer pasar e ta fermentacion
demasia lo activa, que podría terminar con la acetificacion y vol­
verla a . u marcha len tao

Luego que ha terminado esta segunda fermentacion, si el vino
se debe guardar largo tiempo, es bneno que. e tra iegue de nuevo
para separarlo de las heces, que sc depo itan en cantidad ~ensible,

y que le predispondrian talvez a emprender una nueva fermenta­
cion bao tante pronunciada, aunque lenta, que ha. ta podria termi­
nar en la acética; pero si es vino de todo pa. to, como ya e ha
indicado, acto continuo se e pendc a lo con. umi lore .

§ CLARIFICA. IO~ DE LO' YIXO .-' i lo vino e han de guar?ar
para q ne llliljoren con el tiempo, ante de tra. ~garlo como a.rnba
queda ind.icado, . e suelen clarificar y hasta sena bueno que nunca
se 01villMe esta opcracion.

La clarificacion del vino tiene por objeto sepa.rarle lo cuerpo
que 1 uede tener interpue. tos y on cau a de ~lu . e pre ente mil. o
menos tUl bio. 'e puede lle"ar a cabo de dl\'erso modo. El ma
sencillo consi. te en ometerlos a la accion de la cola fuerte o de
pescado, de la albúmina o clara de huevo, de la goma arábiga, del
ye o cocido en polvo, etc. "

Siendo la colc~ ele pe, cado, . e la bate 11~n pnmero con un mazo,
sc dei'lmonnza en pedacito, y. é ,to e deJ~n .e~ un poco de a~ua .0

del vino miamo para que se hmchcn ~l pl'ln~lpl~, y luego e mtel­
pongan o disuelvan en ellíquiLln pl'év~a la aJItaclOn. ~~guno ~con­
sojan la disolncion en el agua favor~c\lla d~ la ebul.llClOn, pelO no
es indü~peni'la[¡le ésta, ba tando la hIdrata:clOn en fno, como se ha
dicho si bien cntonces tarda mas en de:lelr e por completo..

EIl~plé<tnrlo e el yeso, e toma ocirlo y pulverizado, y se .lllcor­
p ra con I ~'ino lo m jor que puede. Ll Ui'lO le hemos hCl~dado
d los griegos. Algulia vece . e mezcla ya con el mo to (Malaga,
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Rioja, Cataluña) .r otras. e e~plea pa~'a . Hpoh'ore~r las uvas ant s
de pi ·a1'11\.':; (Jerez). En el pnmero y ultimo de chchos puntos 010

e le emplea cuando. e vendimió en tiempo húmedo, o cuando la
otoñada ha "ido mui Uovediza.

De toJo modos, de leida la cola e añade o se echa en la va. ija
que contiene el vino, revolviendo bien '·te en todo en tirIo. y
lueO'o e deja (Iue repose. Con ,1 fin tle que la disollleion de la cola
e incorpOle o mezcle mejor con el nno, e usa en alglillos puntos

un ajitador particular, formado P?r un pa!o re~to, con un mang? o
empuñadura en 1e tremo super~or, y el mfenor eJlcorv~.do en an­
gulo recto. En el lado menor del angulo, que a vece. e hJeramente
CUlTO tiene como 1 pié de larO'o por uuas :! pulgadas de ancho. Es
adem~ complanatlo y tiene t~da su superficie sembrada de a~nje­
ro . Introduciendo e te ajitador en el vino luego que se añadIó la
cola, .r batiendo bien la mezcla con su ausilio, se concibe que la
incorporacion tendrá ltl"ar ma. pronto y de una manera mas COIU­

pleta, que por la simple ajitacion del tonel. Como quiera que sea,
pasado trI' , cuatro o mas di1\.':;, se trasiega el vino luego que, e ha
aclarado lar completo. En e te ca '0 se suele tomar de un cuarto a
una onza de collt por cada 12 o 13 arrobas de vino, variando su
cantidad entre 10!O números o estremos inelicados, segun fuese el
vino que se clarifica.

LARIFICA.CIO~ CON LAS CLARAS DE TIUEVO.-Otras veces se pre­
fieren la claras de huevo, e pecinJmente para los vinos finos o de­
licado.. Dicha clara entone ,e toman por lo comun en número
de 5 a la para la cantidad de vino inuicada, variando tambien en­
tre dicho número' estremos . egull fues la e pecie o calidad del
caldo que e clarifica. A . u vez . e dei>lien en un poco de vino
(aIO'uno. emplean el aguardiente en u lugar) batiéndolo bien; se
epara la e, puma que e levanta, y luego ,e incorpora e opera

como con la cola.
PRUEBAS QL'E DEBEN PRE EDER A LA CLARIFICAcroX.-En uno

y otro caso debe procurarse no emplear jamás un exceso de e tos
cuerpo ,pue, u pre encia en el vino 'eria a u vez mas tarde una
cau a 'egma de u de ·truccion. Al efecto, pues, deLen hacer e al­
guno. tanteos. e toma un volúmen conocido lel vino (Iue e quie­
re clarificar; , e le incorpora,1Jatiéndole bien, otro volúmen con ciclo
de la di.olucion clarificadora; . e deja en repo o hasta que ha sedi­
mentado; se decanta la parte trasparente, y se le mezcla un poco
del ,:ino mi. TIlO • in clarificar: . i entonces die, e precipitado o se en­
turlJla e de nuevo ta mezcla, seria prueha de que se habia em­
pleado lID exce o de cola o de clara de huevo. Asi, pue , para des­
pachar el em ayo de una vez, se pondrá una misma cantidad del
vino que se [luiere clarificar, en diferentes botellas (cinco o seis), ya
cada una. e le añadirá una aniidad distinta de la disolucion clari­
ficadora, haciendo luego con la parte trasparente de cada una de
ellas 1 ensayo que se acaua de indicar. De esta manera conoeere­
~os la máxima cantidad de cola o albúmina que podemos emplear,
SlU que quede nada de las mismas en lo vinos, y el diverso aspecto
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de éstos, clarificados.co,n cantidades distintas de aquellas, elijiendo
con verdadero conOCllDlento de cau'a la que no haya dado un re­
sultado mas satisfactorio.

'LARIFICACIO .c~O~ LA SANGRE Y J.A LECHE.-Hánse aconsejado,
y s~ emplea tamblen por al~nos, la san[ITe y la leche en la clarifi­
caClOn que ,nos oc.upa. La'pnmera la u.an tierna o fre 'ca, y tambien
de. ecada. u aCCiOn clanficadora la dehe a la albúmina que cons­
tantemente s enc~entra en el suero de la anerre, Y cuya naturaleza
y modo de conducm:se en el caso que nos ocupa, son ab olutamente
iguale. a lo que se userva.con las claras de.huevo. El po o a que
d~ .lugar en el fondo del vmo, es poco volummoso, y edimenta sin
dIficultad. Desec~da y conve~·tida en polvo, la ~ngre e ha espendi­
do p.or el comerciO de FranCIa por bao tante tiempo para darle el
de tmo que nos ocupa. Pero no olvidemo.. nunca que junto con la
poca albúmina que tiene la sangre, e echan al vino todos lo demás
principios que le son peculiare , y que cuanuo méno' on del todo
indiferente' para la clarificacion del vino, pudiendo. el' mui pelju­
diciales.

Por lo tanto, harán bien lo' cosecheros de renunciar por complc­
to a su uso, y le atener e al de la cola le pe cado o de la' claras
de huevo. La leche, a su vez, clarifica, es cierto, cl vino, pero lo es
tambien que con ella se introducen en e. te toda. la ale. que con­
tiene, además del azúcar llue le es propio, y lue e sw ceptible de
esperimentar la fermentacion alcohólica, i e que no da lugar a las
fermentacione láctica y butírica mas o méno (le. envueltas.

El uso de la goma ha sido recomendado . obre tOllo por el temor
a la. alteraciones ut. iguiente. al mpleo de un e ce'o de jelatina
o de albúmina; alteracione que no tienen lugar de una manera hn
profunda, aun cuando quede un poco de ella en ui olucion, atendi­
do que, cal' ciendo de nitr6jeno,jamás pourá obrar como un fermen­
to propialliente dicho; pero, i el empleo de la al?ú~inay de. la cola
ha tenido lugar prévi03 lo. cnsayo que e han lllel1catlo, e ta, ya de
ma el u o de dicha goma, pue. to que nunca e podrá c !Ter el
riesgo mencionado.

i Cómo obran lo. ajente <.le clarificacion? ¡Qué e lo que .pa .a
cuando e clarifica el vino empleando lo cuerpo qne 'C han mdl­
cado? i e ha tomado la jelatina, la' clara. ue hue:"o o la goma, lo
que ucede es, que teniendo e tos cuerpo la ~ro'plcdad. d~ formar
combinacione in oluble. con el tanino o prinCIpIO a tnnJente del
vino al momento lle efectual' e la mezcla de u di olucione con el
vino: e te c enturbia mucho, quedando lucgo de~ to~o tra parente,
por sedimentarse el cuerpo qu llev6 1 e.ntlll'bJamlento. a toda la
masa lel lí luido. Como estc cuerpo c. óhdo, 11 fOr~a?l?n Ime~e
compararse a una vasta red que. e e tIendo en un pl'ln~lpIO ~l tla~
ves ele to lo elliqllido, cuyas malla. luego se encoJen sleDlp~o más
ha ta rcunirse en el fondo del mi. mo el cuerpo qu las prouuJo, lle­
van lo con..igo en este enc.ojimi nto o contraccion todo ~o.s cu.erpos
antos illtel'pue. tos en el Vl110, tIlle mn causa de u en~u~bla?Uento:
La pI' 'encia dcl ¡tlcohol en el vino ayula a esta 1reclpltaClOll, pOI
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el' insoluhle en él la jelatina, la albúmina y la goma, a i como las
combinacione' que c.-tas ustancias forman con el tanino o princi­
pio a,:,trinjente. Pero al propio tiem)l picrde O ,e rebaja notable­
mente u color en lo. tintos, ienuo cntonee la ]Jlt1J)ll1"ita, o sea la
materia colorante que abunua en los vino. jóvenes segun Bcdi­
llitlf la que se fija tambien o combina on las materia en cue.­
tion:con preferencia a la ¡'""ita y a la otra tercera materia colorante
que,'crrun Payen, todaYia contienen estos yi.nos.

A i, pue', un vino clal'Íticaclo por este medIo e pone trasparente,
pierue u astrinjencia con ~l princ.ipio curtiente, y tam~i~n e l' ba­
ja notablemente u color lendo tlllto; y como lo do. ultlmos fenó­
menos 'e pre 'entan naturalmente en los TIno con el tie?1po, re. ulta
de e-to que el vino clarificado pre enta entonces el aspecto del que
ya algo arrejo.

'v. LARIFIC.i IO~ DE LO VI. O. VIEJOS.-La clarificacion de
lo vino por medio de la cola de pe cado o de las claras de huevo,
e emplea con ,ent.'tja en lo casos orrlinario, cuando contienen el

tanino nece ario para precipitar la su. tancia clarificadora Si falta
dicho tanino y . e quieren emplear estas mi mas sustancias, no hai
mas remedio que añadírselo, cual se haco para conejir el ahilamien­
to; de lo contrario, e' claro que el vino retendrá un poco de los cuer­
po clarificadore en di olucion, y con ello una causa perenne ue ines­
tabilidad.

En tale ca o jJII'. Salc¿clín, cosechero frances, aconseja mui
oportunamente el u, o de la alúmina jelatinosa. Toma al efecto por
500 gramo de alumbre una cantidad irrual de carbonato sódico
cri talizado; diuelve lal do ale eparadamente en :2 litros de agua
hirY1 ndo; cuando fria¿ las disolucione, e mezclan; lue¡:o que sedi­
mentó el hidrato de alúmina que . e precipita, e recoje sobre un
lienzo, donde e deja e currir, y e lava un poco. La alúmina en ja­
lea que a·i e obtiene, 'e diluye en do litros de vino y se añade
a una halTica de 200 litros del vino que e quiere clarificar,
ajitándolo bien en tono entido., y . e deja lueO'o en repo o. Al
cabo de 4: hora, la clarificacion es completa. Este medio se reco­
mienda e pecialmente para los vinos en que escasea el prineipio
astrinjente mencionado.

V. AHILA.mE~TO DEL Vlxo.-Los vino. blancos, ricos en azú­
car, dc tinado aserjenero os con 1 tiempo, a vece. e espesan, ad­
quiriendo una coru i.tencia como vi. cosa, debida a una multitud de
filamento que llegan a cruzarse en toua la ma a del caldo. Mientras
tanto, el azúcar que é"te contenia en exceso, di minuye iempre
ma , hasta desapareeer al fin por completo. Entonces se ha comple­
tado la fermentacion visco. a, y esta alteracion que el vino esperi­
menta recibe el nombre de ahilnmiento.

La cau. a inmediata de esta alteracion e.' debida a la presencia de
un ~xc~s~ de fel:ll1~nto . oluule o <lo gliadina, y a la falta de tanino
o prlOclplo a~tllOJel1te lue esc:l. 'ea en o. tos vinos, por hauer fer­
m nta(lo Jos mu."tos de qne proceden fuera del contacto ue la ca, ca,
y hauerse outeniuo dichos mostos con la uva despalillada y mui
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asolea~a. ~lr~medio c?Tl!~i te, pues, en precipitar e'lte exceso de
matena mtroJ nada, dejando e~ el Iirlui<lo tan solo la que es in'lis­
pen~a~J~e par.a [lue la fe~'mentaC1?n I~nta se reproduzca en el seno
del ~I~mo. sm dar ma1:Jen al allllamlento de que tratamos.

'U)[o SI': HE)IEDlA. EL AIIILA)[[EN~'o.-La su ·tancia de que nos
valemos para remediar esta alteraclOl1 c. el tanino si serruimo el
con 'l'jO de Duma. El tanino entonces, Ji:uelto en la menor canti­
Jad de agua y lJien incorporado con el vino forma una combina­
cion in oluble con el exceso de la gliadin~ contenida en el vino
reproduciénd? e una pre~ipitacion y ~larificacion parecida' a la'
que ID~S arnba hemos V1 too Fl'an~oL., farmacéutico de ~ antes,
aconseJa el II o de las serbas, o del fruto lel erbal. La. serbas
se mal:hacan y ajitan en tal estado con el vino alterado. Una mc­
dia libra de ellas es lo que emplea para cada ocho arrouas de vino.
En este caso obra e te fruto por el tanino en que abunda. .Al~no
aconscjan la simple infusion o tintura de agallas; pero no cr~emos
aceptable este medio, por cuanto es indudahle que con el tanino de
dichas agallas. e añaden al vino OtlOS 'uerpo solubles que le son
estraño. y nunca debe contener, Íl]uiera se hallen en pequeña can­
tidad. Tambi.n . e ha propue to, y lo pr fleren mucho cosecheros
entendidos, el tanino estraido del catecú por medio de una infu ion
del mi mo en agna alcoholizarla, o mezelmla con, u propio volúmen
de alcohol a 36° B.e Los rc. ultados obtenidos con él, segun el Yig­
ne1'On franees on con mucho preferiLles a lo que da el tanino
e. traido de las agallas, aconsejado por Dumas.

MEDIO PREFERIBLE Y NATPRAL DE RE)IEDIAR O DIPEDlR EL AHI­
LA:mE. TO.-El medio mas sencillo, ma al natural y ma al alcance
de todos los ca echero" con. iste .. in emhargo, en aprovechar el tani­
no contenido en la mi ma uva. T o .e oh'ide, en efecto, que si el vino
blanco carece del tanino suficien'te para imperlir el ahilamiento, ,e
debe a que su mo to fermentó '010, o s a in la pre encia L1e la ca. ­
ca, porque queriamos impedir [lue la.. materia colorante. de é ta
se añadieran o di olvie en en OTan cantiL1ad en el ,ino que e for­
maba; pero, al propio tiempo ll~e hem ¡, C?ll .e~uiJo e. te objeto, el
vino resultante e. tá pobre o e. caso en el pnnc1plO curtlente qu~ to­
ma o disuelye especialmente d la pepita o grano de la .uya, a 1co­
1110 de su ra pa o e. cobajo. Recuérde e que e ha acon eJado el de ­
palillado para al tener vinos ménoi> acerbos o 11?énos renZe ... Por
e to lecimo.. que 1 ma natural e. poner remedIO al DIal de que se
trata, por lo mi. mo, medio que eml?lea la naturale~a, echando
mano lel principio a trinjente contemL1o en aran cantl.dad en las
pepitas m ncionadas. Entonce , pue '. siauienc~o el con.. eJo de laeJ'­
gnette-Lct?1lotte, haremos una illfllSlOn de dicha. pep1taS?n a,?ua
hi1 viendo, deján lola en ella ha ta que e cnfne, y e t~ lllfus~on
será la que emplearemo en lugar de l~. demas u tancla a~·l'lb.a
indicadas. El autor aconseja que se tleJe ma:cerar hasta el d:a. 1­

guiente y tIlle ll'aado é"te., e infunrla toda\'la al calor de~ bano.Je
maria por c. p~ciot> de .rn dia hora, habiendo antes e trUjado ~1~~
con las manos las pep1tas d que e trata. Luego e cuela, y e

4
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quido ( 010 unas vece, y otras mezclado con s~ volúmen de espí­
tu de vino) 'e mezcla a! vino qn~ se de ea COITeJlr. Mezcla~lo con, u
dicho ,-olúmen de e.~píl'ltu, c. te lllfuso e guarda largo tiempo n
botellas herméticamente cerrada, 1 ien lue 110 llenas del todo, y
echada' a la manera que la J'l vino do hampaiia, mientras e
etá. completando la ferUlentacion del azúcar que e le aliade, para
tenerle mw rieo en alcohol y al propio tiempo ma e, pumo,·o.

Para tale' ca. o , el "iflero o co echero cuidad de tener iempre
«uanlado un poco de la pepita o grano (le que e trata, debi ndo
el' del ailo para evitar lo:' efecto d 1cnranciamiento en que pudic­

ra hallar'e el aceite fijo contenido en u interior, i fuera alieja. 'c
empleaní. mui limpia y entera, como queda dicho, a fin de impedir
que dicho aceitalga por la accion del agua hirviend? ose nece­
sita, por lo dema!, que. e machaque o desmenuce para soltar su
principio a trinjente, por cuant éste se halla siempre contenido en •
el epi.'permo o cubierta e terior de la emilla.

~ 1'1. CORREC ION DEL AHILA}lIE. TU PUR LOS ÁCIDO .-Corríje­
. e igualmente el ahilamiento añarliendo un poco de un ácido, tár­
trica sobre todo, y tambien con el hitartrato potásico, lo cual no,'
dice que. i los 1110 tos que fermentan tien n la acidez correspon­
diente, c'C impedirá la fermentacion vi cosa del producto de su fer­
mentacion. Por e, to, al tratar le corl'ejir la acillez de un mosto, solo
. e debe neutralizar el esce'o de ácido que tiene, sobre el que pre­
senta en lo afio hueno" y convendní. ' e haga con el tartrato potá-
ico, porque entonces afladimo al vino indirectamente el bitartra­

to, que es al¡ui un lJuen pre. erYativo de la alteracion que nos ocupa.
i e ta alteracion ya e ha pre entado, es bueno añadir al vino al

mi mo tiempo un poco de azúcar, lJara reemplazar el que hubie. e
e perimentado la fermentacion "i cO.a. 'onsultado Batilliat por un
co echero de Colmar para correjir el ahilamiento que con frecuen­
cia e,perimentaLan su vino, le acon ejó lLue por 8 arroba. de cal­
do le añadiese do, libr~ de azúcar y 4 onza de bitartrato potásico
o crémor tártaro en polvo fino. El l' medio dió los mejores resul­
tado.

,'ox ~IAL :; EL ÁCIDO rLFÚlU('O y EL ALUJ',ffiRE.-Una vez de­
mo trada la propiedad de lo' ácido y de la . ales ácida para con­
tener lo. efectos del ahilamiento, fácil e· adivinar que se emplean
algun~ ye?e. ()tr~ . ~ tancias di tinta . del bitartrato potá, ico y
(leL Husmo aCldo tartnco. En su lucrar ..e han tomado en efecto el
ácidu sulfúrico y el alumbre el último obre todo d~ una man~ra
lla~tante jeneral. 'in emba;'go, deIJe r~probarsc ~ompletamente el
uso (le e,~t"s cuerp~. por insaluLres, y atenerse en particular al áci­
!lo wrtnco o al lJltrartrato potásico, caso le no quererse emIleal'
los lllcdiu.. antl'S indicados.

~ VJI. ~()llnE('<':IOXDEL AHILA1\UENTO POR EL AL OHOL.-Los
cosc.cheros de Jel'~z, lo.rui ..mo IIlle lo. el Málaga, contienen el ahi­
]~lJllento de sus VI!lOS Jenerosos d ((lce.~ aDa,diénrI01es una 'ierta can­
tlda,l tIe alcohol u espíritu de vinu a :3.50 B.e, y lu go los clarifican
con claras de huevo, como arriba (lueda indicado. Segun trabaj s
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especia~es (lel entendido Batillio.t, el aleohol preci¡ ita (1131 vino una
sustancia que ~s ca~sa de su enturbiamiento, y que le dispone tam­
a la ~ermenta~lOnVl.·cosa. Las ?lwlunRir(.~ tratada>; con la suficiente
cantIdad ele diCho alcoho~, se ~nturl¡jan en efecto, y sueltan unos
filam. nLo~ de ullasustancla. \TCORa, que se reunen en la superficie
del ymo, y se pueden recoJer entonces por medio de un alambre
encor~at1o a manera de cOl·c~e~e. La sustancia que lo compone, se­
gun ellcho autor, no es preclpJtada por el tanino ni por las claras
J~ l,1Uev al hace¡' la clarificacion ordinaria; por e to cree que es
dI tmta ele la glaclina, y le da con tal motivo el nombre de coac­
tilo (por encojerse mucho y reducir~e a un pequeño volúmen dichos
filamentos por la desecacion, en lo ual, a la verdarl, no hallamo,
razon suficiente para admitir un principi distinto o particular).

Lo que Batilliat nos dice soore e te particular en cuanto a los
resu ltados prácticos, v-iene efectuándo'e hace mucho tiempo por los
entenuiuos co,echeros andaluces, sin pararse en los nombres, y mu­
cho ménos en teorías, La esperiencia, (iue en touo es la mejor maes­
tra, aunque a veces solo se alcanza de.·pues de muchos sacrificios y
desvelos, se lo enseñó antes que el enólogo de Macan pensara en su
eoactilo.

Por lo demas, cuanuo a los v-inos les añaden el espiritu, que en
jeneral reciben de Cataluña, los cosechero' mencionado elicen rlue
los encabe;;(~n, y tambien que los agn(~I'(lientwb o que los asey/(­
rano

Las cantidades que de aguardiente . v mezclan a lo. vinos, no
siempre son las mismas: el palauar ue los capatace de bodega o de
los catadore' es el único barómetro que la . eñala. .A. i e. que por
30 arroba de vino mezclan o incorporan desue 1 ha ta :! arrobas
del e. piritu mencionado. E ta auicion a. egura tambien la cluracion
Jel vino y le priva ele que. e acede.

E ta adicion de alcohol, como de. ue luego se comprende, puede
reemplazarse con su equivalente de azúcar añ~dido al mosto lU~

debe . umini tramo los v-ino. para la e. portaclOn. E~tonce eta
claro que, al concluir é ta, el vino telllll'.~ ya tOlla la nqueza alco­
hólica (lue a egura 'u con elTacion, puc1.lendo ~r e portado por lo
mismo in nece idad de añadir ma e -píntu de ,-mo.

~ VIII. ClUANZ_.\. DE LOS VINOS.-En 1\1:ila"'a dicha mezcl~, y la
clarificarion ulJ"iguiente, tiene lugar en .10' almacene ,de la CIUdad,
donde sc efectúa lo que allí llaman la C)'lCl n:;a de los V~HO .. Al efec­
to , e reciben estos en dichos almacene despues de bIen decanta­
dos de las tinajas en que fermentaron lo. !uo to , dejaml0 en ~llas
toda las lias o heces, e eJwa an II 1ande. o botas de madeIa, y

, el" I'l 1 arroba dese les incorpora por 30 a~Toba, ~ :'mo" ¿ es u a!ICO, <..' O'

espíritu a 3;3' B. en dos tlCmpo \h, tllltos; en segmda los ba le",uu
y clarifican c Il claras de huevo ha ta qu es bien claro y traspa­
I'ellte. Luego se 'nvasa en la bota que d ,be cruanlarle l~la o menos
tiempo.• 'i lo vinos on de cvlul', solo He le. uña le metha arroba de

, . 1 ' 30 1 11' '\'0 ele ptleS le mezclan ta.llI-spn'¡tu por as mi 'Illas e ca lO, 1() 1
bien otra met1ia arroba de vino Je color hecho con alTope quemal o
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y 1 arroba de arrope sin quemar; tra iegan, c!arifican y envas~n.

En e te ca o, corno se advicrte, tenemo un VInO compuesto, bIen
que iempre figura eutre lo dulce' colorado por el. arrope qu se
añade al vino ya fermentado, y encabezado o aguarcl1entado.

C6~lO OBRA. EL E PflUTU DE YI:'iO 'O:'iTRA EL AHILA)IIE:'iTO.-La
adicion del espíritu de vino, en detinitim, obra de do..modo. di:­
tinto: 1.' precipitando una buena cantidaci de su ta?-cIas alblllTIl­
n6idea que con tituyen el fermcnto "olubl~; :2.0 opoméndo.. e a una
fermentacion demasiado activa, pue e' abIdo que figura dIcho ve­
hículo entre lo aJente m~ fáciles de alterarse y hasta cie podrirse.
~o se ol\-ide nunca que el e. píritu que. e añade al vino, ha ele

proceder de é te prcci amente, rechazando por completo el ~lue e
obtiene de la ca ca u orujo, ai como el que e fabnca destl1ando
los zumo fermentados de la remolacha, del ~ fodelo, de los higos,
de los argo y demas plantas acarina, y tambien el aguarc1iente
de cafia. E to e píritu en u gu. to y 101' descubren, en efecto, a los
conocedore illtelijentes lo ordinario de u oríjen; del vino, pues,
debe obtenerse, u e píritu, para e.te uso, en lo aparatos de destila­
cion contínua, y nunca en los interminentes pu s, en este caso,
tambien el e, píritu adquiere con facilidad un re. abio desagradable
(a imperéuma o a quemado), quc un paladar esperimentado descu­
bre mui luego en el vino mi mo que con él se encabezare. Si los
aguardientes y espíritus catalanes gozan de tan justa como cele­
brada nombradía, es debi lo a que se obtienen con el vino, y en los
aparato de de tilacion contínua mencionados.

. IX. FLORES O!llORO DEL YINO.- uando el aire tiene libre ac­
ceso dentro de los ,asos que contienen el vino, o estos vasos no
e tán del todo llenos, en la sUI erficie del caldo aparecen unos pun­
to blanco. al principio, que van e tendiéndo e siempre mas, apa­
rentando luego como una. e trel1ita., cuyos radios divCljentes al
fin llegan a cruzar e, con tituyendo entonces una ábana de dicho
color que recubre todo el vino. E. te, lo mi mo que el tonel, toman
en e te caso, un olor y sabor característico, diciéndose por lo tanto
que sabe y huele a moho.

El medio naturalmente inelicado para evitar esta alteracion, con-
i te entonce en procurar que lo tapone de la vasijas cierren de

manera que, permitiendo la alida al ácido carbónico que puede
de.. prenJer e, impidan la entrada del aire e, terior. Para lograr e. te
objeto, se han aconsejado un in fin de cerraduras o tapones. Para
nosotros el tapan mas sencillo se reduce a el~iir uno bueno de cor­
cho, ~n cuyo centro. e practica un agujer cilíndrico por medio ele
u?-a Ilma o e: ofina de las llamados de cola de raton, que le atra­
Yle a; en e te agujero luego se sujeta o aju ta perfectamente uno de
lo. estremos (le un tubo encorvado dos veces en ánO'ulo recto pero
el~ braz?~ desiguales, siendo el mas largo el que aju;ta en el c~rcho,
e mmel:Jle.ndo el otro brazo en un vaso lleno de agua, que descansa
sobre la lnpa. De esta mancra, el ácido carbónico que 1 uede defl­
pr~nders~ de la pipa o barril, saldrá sin que tenga que vencer mas
re, I~tencla que la que opone la pequeña columna de agua desde la
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mayor !?rofun~idada que alcanza el brazo inmerjido, hasta el nivel
de .111. m.u'lma, Rlenc~o de todo punto imposible que penetre el aire en
el ~ntcnor de la pipa, en tanto que el mencionado brazo toque si­
qUIera por su estremo en ol agua. 'uando este e!ltremo no alcanzase
al agua, entonces sí que entra el aire por el mi mo camino por don­
de sale el ácido carbónico.

Cuidese~ pues, que nunca falte agua en el vaso en cuestion, y
tenemos bien asegurada una cerradura hidráulica de las mas senci­
llas, cuyo efecto s rá tan scguro, como importantes los resultados
que con ella obtendremos por lo que toca a la conservacion del
vino.

Conoci~o. bie.n el principio. de ~sta cen:adura, se comprende que
podrá re?llm' dIferentes modlficaclOnes. SI no se Cluiere que el tubo
sea de VIdrio por su estrema frajilidad, no hai inconveniente en
hacerle de hoja de lata, mientra:; . e tome la precaucion de barnizar­
le bien, para que no se oxide y destruya pronto por la accion del
agua. En este caso, hasta se puede soldar el estremo corto con el
vasito de la propia boja de lata en que se pone el agua. 'i no se
quiere la forma angular del tubo en cue tion, dé ele la de un arco
de círculo mil. o méno prolongado.

Estos malos caractéres se desarrollan o presentan tambien con
frecuencia cuando, al pisar la uva, no se separó bien la parte que
estaba ya podrida, lo mi mo que cuando las vasijas de ferlllentacion
y las de enva e, no e taban bien limpia. Un huevo pa; ado, cuya
clara se hubiese empleado en la c1arificaciondel vino, bao taria tam­
bien para de arrollar este vicio. En e to últimos ca o , tienen lugar
el mal olor y el sabor a moho, aun cuando el vino e~té en vasos
bien llenos y mejor cerrados, sin que, por lo mi mo, se haya presen­
tado el moho.

En uno y otro caso, cuando ya se ha pre entado e ta alteracion,
lo que procede e el tra iego del vino en barrile bien azufra:do , y
u clarificacion y nue\'o trasiecro para separarle de la u tanela que

ha . edimentado. De este lUod;' i el enmohecimiento principiaba o
no estaba muí desarrollado, muchas veces se consigue el remedio
que e busca; pero si el mal e. tá mas arraigado, lo que debe hace.r. e
e acudir al u o del carbon, que e introduce en el eno de la .I;llpa
o barril, y goza de la propiedad de quitar ba tant~ o de tr~lr el
vicio de que e trata. El carbon animal debe. preferu; e al vejetal,
tomándolo. iempre en e te caso, del que ha Ido punficado con el
ácido clorhídrico, para librarnos de la accion qu~ e.l carb~nato de cal
contenido en el carbon animal ordinario, no dejarla de ejercer obre
los ácidos o la acidez normal de un buen vino.

La cantidad que del mi mo deb~ tomar e~ se determinará ,~on
ensayos prévios. e llenarán, por ejemplo, ~I. botellas con el 'I~~
vi iado; se num rarán bien pa.ra no confun~ll'la entre ,i, e e?hal~
a ada una cierta cantidad di tinta y conocIda de car~on; e aptara
bien le vez en cuando, e!lperando do. o tre ,dia ; ~e dejará sedllJ.len~
tal', y e tando bien trasparente, se decantara el VIllO para examlllar
sus cualidades. La cantidad de carbon que mas tarde debe tomarse,



1 DUSTR1AS RURALES.

será la que e hubiese empleado para obtener el mejor re ultado,
que erruramente notaremos en alguna de la seis botellas. Si é tas
on de un litro, por ejemplo, podrá poner e en e te en ayo, por

punto jeneral, 1 ,,:ramo d.e carbon en la de número 1, 2 gramos en
la número :!, y asl uce n'amente, ha: ta poner 6 gramo. en la que
lleva ete ntnnero. Por e te medio e fluita la mas de la. veces el
mal uu too pero al mi 'mo tiempo pucele el vino perder algo de su
aroma, y ~ucho de su color. Por 'e,·to s indispensable el en. ayo
prévio de que hablamo ,ante de arrie. gar e a trabajar con grandes
cantidade de líquido.

~Ias, i la alteracion é ta es mui profunda, no hai que hacerse
ilu ione ,pue enfonce e umamente dif1cil, por no decir imp.osi­
ble, el con jirla. El aguardiente o alcohol mismo que con semeJan­
te y-ino E obtiene, deja entir al momento el olor y el sabor men­
cionado . El mismo y-inagre que con tal vino e fabica e, revela. su
yicio o orijen, bien que es rna5 fácil di imularle con el uso del carbon,
que e ma activo con el yinagre que con el vino.

Lo ácido naturale del vino son destruidos durante esta altera·
cion, ucediéndolc lo mi. mo que a la disoluciones acuosas de los
ácido. cítrico, tártrico, málico, etc., si e eon. Cl'van algun tiempo en
frascos medio lleno. Por esto se encuentra alg\lD remedio, o disi­
mula un tanto el vicio éste, con la adicion de un poco del ácido
tártrica o del hita1'trato potásico al Yino de-pues que se ha someti·
do al tratamiento antes indicado.

En definitiva, pue., ma bien que en correjir, hai que pen al' cn
f'vitar la altcracion de que tratarno ,lo cual es umamente fácil si
las bodega en que se hallan la pipa- o han:iles, están siempre a la
baja temperatura que e ha indicado, y las va ija llena en lo po i·
ble r fuera del contacto del aire.

o X. AnXAGTI.DfIE.'TODEL \'1XO.- 'i nosecontiene a tiempo la
alteracion de que acabamo de hablar, pronto le sucede otra, cuyo
término e. la. trasformacion completa del alcohol del vino en ácido
acético: entonce., pues, el vino se (/l'i1?agrn o acedn. Recordando
la cau. as que pr~ceden y acompafian a la fermentacion acética, si
por otra parte el vino ~e fabricara con la' precauciones que van
indicadas, y luerro e repusiere taml)ien cual. e ha dicho,. eria de
todo punto impo 'ible la farmacia n espontánea del vinagre. Aun
cuando el vino tenrra un e ce. o de gliadina o fermento soluble, y la
bodelTa no fue. e de la ma frescas, mientras 'le le privase del acce. o
del aire, eria de todo punto impo.'iblc el quc se acedase. Los vinos
ordinarios.on en jenelal los mas propensos a avinagrarse.

Obsenoemos de ele luego que la a 'etificacion nunca se (lesanolla
en el vino, en tanto que éste se halla saturado o carrrado del icido
carbónico, que mantiene disuelto cuanclo acaba debtener IIlO'a.r la
ferm.entacion del mosto. De aClui cl que se ha.ya pensado, que el
medIO mas espedito de contenerla, es el volver al vino el ácido men­
cionado, que pierde pronto cuando los trasiegos del mismo tiencn
lugar por los medios ordinario y al contil,cto d 1 aire. Di ponienclo,
n efecto, el aparato necesario para proporcionanie cste gas ácido,
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y He.nando ~o~ .éll.~.· barriles en r¡u.p vamos a traspasar el vino que
mplza a plcalse, SI luego se man.tlcllen hennp.ticarnente cerrado.,
~o se acllellla aullo cuan~l? ya: estuvIera picarlo o en él se encontrase
ucsarro ar a ~~a: acetJ!icaclOn ~nci piente.

N ac~a ~a faCll ahora c¡ue dIsponer el aparato prorluetor del áci­
do calbómco. TOll?-ando un ~arnl o tonel mediano y pue ,to vertical,
en el fondo S;Ip 1'101' : e hamn tre::i abertura: una "'rande hácia el
centro, para mtroduClr creta, o fl arrmentos de caliza en pedazos co­
mo avellanas; otra a uno de los lados para dar ntrada a un tubo
rle plomo, que por ~rriba y ~ncima del fondo ::iuperior telluinará en
embudo, y por aba;lo llegara. cerca del fondo inferior' la tercera
opuesta a esta, .·ervirá para ajustar un tubo cncorvad~, de maner~
¡ue dé paso allYas qu~ se podrá pruducir en el barril, y lo conrluci­
rá dentr~ de otro mecho lIe~o de agua, donele se lavará y (lel cual,
a beneficIO de otro tubo dIspuesto de una manera análolYa, . erá
conducido a un tercer barril ca. i lleno con fraO'mentos rl~ caliza
penetrando en él por su fondo inferior. En el superior e te barril
tenrlrá aju. tado un tubo de cobre encorvarlo en ánlYulo recto de
brazos de. iguale. El mayor, que e el que arranca del fondo i~di­
cado, tiene un pequeño tubo, encorvado en ángulo recto tambien,
que penetra en la parte superior de un frasco bitubulado que tiene
un poco de agua en u interior, dentro de la cual inmerje uno de
los estremas de un tubo de eguridad recto, !J.ue e tá aju tado en el
corcho que cierra la segunda tubuladura. De e. ta manera, el tubo
de seguridad de e te fra ca erá un verdadero manómetro, que no
indicará hasta cierto punto la presion del ácido carbónico que sale,
y tambien el in tante en que ce a su de prendimiento.

Por lo demas, e te ácirto .·e dirije a la pipa, que. e quieren llenar
de él, por medio de un tu bo de goma elá tica yolcanizada, que por
un e tremo e une con el ¡,raza corto del tubo de de. prendimiento,
y por el otro con otro tuba de vidrio o de e taño, que penetra hasta
cierta profundirlad dentro del barrila pipa, atraye ando el tapan
que la cierra. Por medio le una llave !J.ue . e aplica en uno de lo
punto. intermedio de eate tubo, e favorece o impide el paso del
ácido carbónico.

Di. puesto el al arato cnal 'e acaba de d.e cr~bir! en el primer ba­
nil se introducen lo fralYmento de cahza lDlhcartos o la creta;
lueero cubren con alYu~ I)rocurando que é ta cubra o cierre elo o , .
estremo inferior del tubo.embudo, y por é,te e añade por hempos
ácido clorhídrico (muriático), si e emplea la caliza compacta, o el
sulfúrico si e la crcta: reaccionando e. too ácido obre el carbonato
de cal, dan lugar en el primer ca'o a la formacion del cloruro de
cálcio, agua y ácido carbónico, y en el elYunllo al 111f~to de cal y
al ácido carbónico. Este, en ambo' ca o., e. la,"acJo pnmero por el
agua, y luego, atravesando rl barril, 9.ue contiene. fragmen~o . de cal
carbol1at~Lla, deja en ell~s 1 poco aCldo clorhid,l'l?o o ¡;u.lfur~co qu~
aun podna arra: trar, . ahendo, al fin, pmo de aClcJo cal bÓlllco ca
que se llenan lo barrile.

Ahora, para llenar éstos, suponiendo que on vario lo que con-
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tienen vino picado, y designándolo con los números 1.0, 2,°, 3,·, 4.·,
etc. e empieza levantando el tapon del número 1.0, por ejemplo, y
lL~Útuyéndolo por otro que aju ta bien, y da paso al tubo que co­

munica con el de goma elá tica; se facilita la llegada del ácido car­
bónico que se de prende, abrienpo la llave que tiene este tubo, con
]0 cual pronto se verá que ejerce cierta pre ion en el vino, inelicada
por el manómetro descrito. Cuando esta pre ion es de unos 20 o 24
centímetro, se abre la llave del barril para dar salida al vino que
contiene, el cual es reemplazado por el ácido carbónico. La salida
nel vino debe hacer e de manera, que el manómetro siempre nos
indique una lijera presion; de lo contrario, si este diese entrada al
aire, u oxíjeno ele -virtuaria en parte los buenos efectos que espe­
ramos del ácido en cue tion. Ya lleno con éste el tonel y reci biendo
en otro vacio el vino que contenia y cerrada su llave, se dirije el
ácido carbónico al tonel número 2.0, y su vino, a medida que sale,
se introduce en el número 1.° por medio elel embudo correspondien­
te, hasta que e té lleno del todo. Del propio moelo se pasará luego
el vino del número 3:° al barril número 2.° lleno de áci lo carbónico,
y el del 4.0 al 3.°, llenando el último, al fin, con el vino que e sacó
del 1.0 Por este medio, di olviéndo e el ácido carbónico en el vino
a medida que é te e pa a de uno a otro tonel, se asegura su con­
servacion de una manera especial, conteniéndose toda acetificacion.

De todo modos,.i de graciadamente el vino empieza a avinagrar-
e de una manera luui pronunciada, por no practicar 'e el medio

que acabamo de indicar, en vez de conejir su acidez siempre cre­
ciente, debe favorece e, prefiriendo obtener un buen vinagre a un
mal vino. E indudable que e puede correjir la acidez incipiente
del vino en el ca. o que nos ocupa, sea con un poco de carbonato
potásico o con la creta mi ma, en cuyo caso el ácido acético formado
pasa a acetato dc potasa o de cal (1); pero el vino asi mejorado
conserva siempre un gusto que descubre el remedio, y que no es
peculiar por lo Jnismo de un vino bueno.

Há e aconsejado tambien mezclar al vino un poco dc arrope o
bien azúcar directamente. Esta adicion estaba dictada por la obser­
yacion que llevamo ya hecha, de que la fermentacion acética e
posterior a la alcohólica, y que, por lo mismo, nunca se desarrolla
en un vino, en tanto que tiene todavia azúcar por clescomponer. E
probable que se pueda reproducir la fermentacjon alcohólica, y
coartar la acética por e -te medio; pero no es ménos cierto que el
vinaéír~ formado subsi. te en el ,:ino. Tambien han aconsejado otros
la adlclon de pasas o de uvas bLen sazonada~ dentro del vino que
ya e ha lJicaclo, en cuyo caso e, siempre su azúcar el que ohra del
modo que e acaba de decir. Alguno. ,en fin, hasta han echado mano
de la leche desnatada en la cantidad de un dos por ciento el 1 vino,

(1) Debe recha~ree por completo el ueo tlel litarjirio o del plomo metálico, emplea­
do por bastante tiempo para neutralizar el ácido acético. Se preferia eete medio de
nentralizacion. por .er el "celato de plomo remlLante do un oabor azucarado y agrada.
ble deede luego; I'ero e. de advertir que goza de propiedadea altameute venenOBa..
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decantando éf;~e al cabo de cinco o seis dias, con lo cual se le añade
la lacto. a o.azucar de leche, rlue podrá fermentar a la manera de la
glt~cosa, ml~ntras.r¡ue otrOf; prefieren inmeljir en el vino un sa­
qUltO con tngo c~Cldo. En este último caso, la fécula hirlratada se
supone que e penmenta la ferm ntacion. acarina hi.r1ratándo e mas
a e pensa del ~ rment~ y uministrandQ, por l~ tanto, la gluco a
como en lo' ca os antenore .

Per~, l~ repet~mo.. , aun cua?-rlo por estos diveT os medio. pode­
~os auadu' o reJeneTar en el VlDO el alcohol que pas6 a ácido acético,
mnguno ha?e jue de 'aparczca la mayor o menor cantidad que de
este se 1mblese formado, resultando SIempre un vino de mala cali­
dad. Acon~éjase tambien la c1arificacion con la leche, ante.. indicada
para separaT las perlueñas porciones de ácirl0 acético que se hubie ~
formado, fundándo.'e en la propiedad que tiene e. te ácido de formar
un compue to insollllJle con la caeina o cáseo de dicha leche, y lo
resultados parece ser satisfactorio..

De otra parte, en este mismo ca '0, si damos crédito a lo trabajos
de lJI. U?'e, la acidez dcbida al ácido acético se corri.je tambien por
completo con el tartrato neutro de potasa. Los entendidos ca eche­
ros jerezanoi:l, sin embargo de todo esto, cuando el vino pica en
ácido, lo destinan a vinagre. Por lo tanto, como decíamos al princi­
pio, Uf s trae mas cuenta obtener un buen vinaO're en vez de un
vino defectuoso, con tanto mas motivo, cuanto que siempre tenemos
una venta egura para el mi 'mo, mayormente si le filtramo al tra­
ves del carl on para quitarle un esceso de color y hacerle al propio
tiempo bien tra parente.

§ XI. RE)[EDIO COXTRA EL YINO QGE E)fPIEZA A ACEDAR E.­

,iendo efecto de la accion oxidante del aire que penetra por la
abertura o part . uperior del vaso, e. claro que la aparicion del vi­
nagre tenrlrá lugar en dicha rejion. Por e to, ante de de tinar a \i­
naO're todo el vino le una pipa, cnando e oh elTa que e halla
picado, erá bueno examinar el vino rlel fon~10, acando u~ poco
del mi..mo por su llave.• i e nota e (lue tamblen en e ta reJlOn e
ácido, no habrá mas remedio que rl tinar el todo a vinagre; pero
si, al contl ario, se viese que la acetificacion todana no ~a hec~o
[Tande. progre. o ,entonces e podrá arrojar la. parte del.TIno agno,
introduciendo de lo bueno por el fondo o por la llave Il1lSma, y ha-
ciendo . alir 1 dañado por la abertura. uperi 1'. .

Al cfecto, e puede acomodar a la. abertura upenor del tone~ el
tubo y embudo que hemo. em¡leado n la egunda ferme.ntaclOn
para recojer las e pumas y el vi.no ¡ue salen durante la nmana, y
por medio le otro embudo de ]11CO mas largo qu~ la altura del. to­
nel, introc1ucirémo. vino nu va, por la llave .ml mil. ~e él, mIen­
tras el (lue vomitare o arrojare pl'esen~e toda:la u~a aCIdez.o sabor
manifiesto a vinagr . E te embudo, ade~la., ~le.ne Junto al fond.o de

. su pico un tuho per¡ueí'io para dar 'ahda al. aIre que en é~ mI mo
está contenido cuando e empieza a llenar. .m e ta pl'e.~auC.lOn,e te
aire seria inycct,'Ldo dentro del ton~l, pl'OdUCl ndo la ~JltaclOn sub­
sigui nte y la ro zcJa de u contemdo, lo que a todo tlance se debe
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evitar. I;a union de e te emlmdo con la llave e e tablece por me­
dio de un tuha de goma chbtica yolcanizada, o por ptro medio cual­
quicra; y como la lIuse mi ma co~ti~n~ un poco de aire ant~s de
pon da en jue"o, ,'e la a1r all nnclplO un lll'tante para arroJarlo.
Tan luerro con~ 1 tubo de union e. ttí lleno del vino que ale, se
...'uelve ; cerrar la lIaye, se llena el mbudo con PI vino lluevo o
hu no y lucrr que e tá lleno, e abre de nuevo la llaye y continúa
añadi~rido .;ce.¡\'w cantidade. del vino bueno para ir arrojando el
que e t-í aceJado Yéa e.ti.g. ,Lám. 94.)

na ...-ez reno\'ado de e te modo el vino daiiado, se traspa ará a
otro tonel azufrado, e clarificará con j latina, como e ha dicho, y
~e trw crrará de IlUCI'O a otro tonel igualmente azufrado. i e te me­
dio. e omuina con el empleo del ácido carbónico ante. de. crito, el
re ultado no de.ja liada que de. ear.

De e -ta manera. e puede conejir una acetificacion incipiente,
pero nunca cuwndo se hubiese ya jeneralizado a toda la ma a del
vino.

. XII. AMARGOR DEL VIXO y U ORREC IOx.-Los vinos de
lm'ga (lnracion a "eces e alteran de modo que su ,abar natural es
reemplazado por un <:rusto ma o menos amargo. Cuando se observa
csto, ' e acon ejan vario medios para mejorarlo.

• i ,e tiene un tonel con buenas madl'es o solercts, se trasiega el
...-in.) dañado a e te tonel, y el remeclio suele . el' seguro. Tambien
-.u(-le mejorar. e introducienllo en el mismo tonel en que e encuen­
tra, un poco de hece o de madre (lenrruaje vnlgar) de un vino dc
la mi ma calidad, ma jó,'en y que no e&té alterado. .A falta de esto,
. e puede remediar icrualmente mezclándolo con vino mas jóven, de
la mi ma calidad por upue too

Aconéja. e, de otra parte, el uso de la cal como un remedio se­
guro contra la enfermedad que no ocupa. DeLe emplearse recien­
temente hidratada, y en cantidad que varía de ~.5 a .-0 centígramos
para un litro de vino. La mezcla tiene lnrrar en lo. barriles mi. mas
donde e halla el vino; se procura se haga lo m~ior posible, ajitanclo
llien el barril; e deja sedimentar dos o tres dia , y lueuo se tra-
ierra a otro barril, donde se clarifica con la cola o con °claras de

huevo. Debe procurarse en este caso ser mui prudente en el uso de
la cal, e\,itando que e emplee un e. ce o de ella; de lo contrario, el
vino podria echar e a perder por compl too Por esto deben hacerse
tanteos con diferente botel1a.<; de viuo, a la. cnales se aüaden can­
tidades di tinta. de dicha cal, prefiriendo lue"'o aquella que die e
meíorl's re. 1I1tado.'.

§ XIII. E.'TURliI,u[lEXTO, PÉRDIDA DE COLOR DEL VINO Y SU

n,E. T.A..BLECDm~NTO.- •. i practi?ados lo medios indicados, al propio
tlCmpo aparccle. e el vmo turulO, entonces se le claritica con claras
de hueyo, como ya va dicho, y luego sc trasiega a un tonel lue se
a~~ba de azufrar, cuando se ha scdimentado del todo el ajente cla­
nt:icador, lo que a veces tarda hasta dos me. es en efectllars . Cuan­
do este enturbiamiento tiene lucrar en el vino embotellado se le
deja en la seguridad de que con"el tiempo se clarificará por ~í mis-
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mo, dando lugar a un pe~lueño depó.ito. ,i luego tuviese que
e~portarse, e~tonces . e tra ~ ga a unas botella.s nueva. y bien lim­
pIas, para qUItarle el depó,nto «(ue en las primeras hubie e de' d
(.!' '. l, l" Ja o.
01 se flulCle ace CIar. sta c anficacLOn, en vez de e 'peral' fIue e
cfec~úe por la sola aCClOn (lc~t:a p~ro . e,,:ura) del tiempo, . e vaciará
el VIno en un tonel y se c1anficara lo mismo (Iue se acaba de decir
para el que se guarda en estos casos.

Este e.nturbiami nto ~e corrijen en hora!! en las márjenes del Rhin
por medIO del ye. o calcmado que ecban dentro de las botella' mis­
~as, a:jitando hien el todo y dejándola luego en un . itio fresco. El
VIno se pre. entlt doce horas de pues del todo trasparente y de un
g?-sto mas agradahle. Su cantid~d llisminuye ';ln poco, atenciido que
pierde algo ele su aO'ua, que fiJa el ye'o cocIdo al hidratar. e. Por
esto el vino parece ser luego mas fuerte. Al propio tiempo ha per­
dido un poco de . u color, como sucede siempre que en su seno se
forman o depositan cuerpos. 61iuos.

RESTABLECI IIEXTO DEL COLOR PERDIDO. - La pérdida de color, por
lo demas, no afecta su riqueza alcohólica, y hasta gozan los vino.
de un aspecto mas agradable y ele un gu. to mas suave, de. pues lue
han depo itado la mayor parte de su materia colorante. Si . e quie­
re restablecer é. ta, por exijirlo asi la calidad del vino o el gu. to de
los consumidores, entonces no hai ma remedio que mezclar al vino
asi descolorado y clarificado, un poco de vino tinto de una calidad
que se acerque (ya que no e confunda) al que acaba de e 'perimen­
tal' esta pérdida de coloraeion. Para estos ca. os los aImaceni. ta o
los fabricantes entendidos, tienen iempr di. pue to un poco del
vino tinto que necesitan, y que al efecto preparan.

E to lo entienden perfectamente mucho fabricante o vmero-,
que fabrican de intento vinos de color mui ubido, sea para corre­
jir el defecto de que tratamos, .ea para colorar un poco lo. vino'
buenos que cleben tener cierta tinta para a radar a la yi ta de los
eonsumidore•. Al vino nunca debe aITadíroele otra materia coloran­
te que la del rui. mo vino. Por e. to dcbe reprobarse la a~lici~n de
diferente líquido colorante. Entranclo en ello. de orumano el
alumbre para avivar el color de la materia colorante que e.emplea
(baya de sauco, moras, etc.), y iendo dicho .alumbre nocIvo ~ la
salud, toda coloracion que reconozca este oríJen, debe per egUll' e
como un fraude o fal ificacion venladel'a.

, E ASEG R,\ E TE COLOR CO:\' T,"" AmeIO:\' DEL BITARTR..\Tl) POTÁ­
sICo.-Es bueno añadir con el vino tinto un poco de tártaro en poI,
'lO fino, para mejor asegurar la consen'acion del c~lor que J:or e. te
medio se araba de comunicli.r a un ....ino qUf' le hubIere perdlllo por
et'cto elel tiempo, . i se le desea tener cvlorado a to~lo trance. La pre­
.'encía. d -1 bitartrato de potasa ·ontel.lItlo ?n e~ tartaro,. es una g~­
r:1ntia de la cstabi lidad d 1color añadlllo. Sm dICha achClOn Ll~1 tál­
taro, seria posible qu al e:1bo de poro ti mp . el vino volvle e a
pre. entarse incoloro, por lo cual pued a ~Tllr~r. e de de luego q~e
si el vino pinrel . U color con lo. aiio, es Lleblelo a que ante. 0.1­

multáneamente pi rue tambien el bitartrato ele potasa lue natural-
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mente contiene. De aqui la nece i lad de añadirle este bitartrato
para ru egurar la nueva: coloracion. P~ro e. sumamente raro que se
ten"'!\' qne mejorar el VinO en el s Iltldo de q~e e trata, por prefe­
rile entre Jo' vino añejo, los que on mas hcorosos y ménos colo­
rados.

Por último, i el gu to amargo que con el tiempo toma~ o des?u­
br n al"'uno vino, no e corrije de de luego por lo~ medIOS arrIba
indicarlo, no hai ma.'> remedio que queJnctrlo.·, o destlOarlos a la des­
tilacion para aprovechar su e. píritu.

~ X r. 'ABOR A MADERA.- i los vinos se envasan en toneles, y
e. too ~on hecho;; de encina o roble y no e limpiaron o prepararon
hien ante: de efectuar el envase. los v"inos pueden disolver una
buena cautidan oel tanino o princi pio a. trinjente en que abundan
e'tas madera. El paladar de los intelijpntes descubre entonces fá­
cilmente el [fu ·to o ,abolo a la maduct. En e;;te ca o el vino es mas
a trinjente o sabe ma a verde que cuando no disuelve este princi­
pio astrinjente.

En 1° 7. de correjirle en el vino, debe procurarse que no a lquiera
emejante \'icio, lo cual se conseguirá con. tantem nte, si dichos to­

n ·le. ,e han prel arado del modo que ya 'lueda indicado. Lávense
hien con un poco (le lejia de cenizas comunes, si. e quiere, cuyo ál­
caJi neutraliza y di.nelve el indicarlo tanino; empléese tambien en
, u lu"'ar el agua de cal, cuyo óxido térreo forma una combinacion
in. alubIa c n dicho tanino; y luego enjuáguen. e bien con agua hir­
viendo, ha, ta que alga del todo insipida, y se evitará dicho defecto.
La ola agua hirviendo, por lo demas, i el lavado se hace con cui­
dado y por largo tiempo, basta para con, eguir el objeto que se bus­
ca, por ser el tanino mui soluble en ella, y tambien en la fria.

El tonel o barril en 'lue el vino hulliese adquirido este vicio, no
se emplea como nue\'o envase ino despues de haber ido conve­
nientemente preparado. Como solo alguna de sus duela a veces
on la cau. a de e ta alteracion, de truyéndose ellas mismas en al­

auno punto. ele una manera mas o méno profunda, se aconseja
entonce. que ante de emplear nuevamente estos barriles, y una
\'ez ecos o bien e currido<;, e introduzca en ello un poco de ácido
ulfúrico concentrado (aceite de vitriolo), que se cierren bien yaji­

ten en todo entidos. E. te ácido entonce;; ejerce una accion mas
nérjica y de t.ructora obre lo puntos donde la madera es defec­

tuo 'a, que en lo'> que e t.á sana. Lueao se lava con aaua en abun­
rlancia, renovántlola con frecuenci~ ha.'>ta que ya ~o sale ácido.
Despue e lava aú!l con otra agua y la cadena de hierro, para que
:e ~e5pre.nda to~o lo que pueda est.ar adherido en su interior; y por
ult.lmo, 1 se qmere, se puede pasar tambien un poco de lechada de
cal, como antes se ha indicado.

Cuando e, te vicio del vino reconoce el orijen que acabamos de es­
poner, muchas veces se le pone remedio introduciendo en el barril
un POC? de .aceit.e de buena calidad, cerrándolo bien, ajitándolo en
todas dlreccIOne.s por un tiempo y dejándolo luego en reposo. No im­
porta que se deje despues el aceite en el barril mismo. Este aceite
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goz~ de l,a propied~d de disolver y retener la causa del mal gusto y
pe~I 0101 que el vmo en algunos le estos casos adquiere,

§ X VI. A~~ION,DE LA HELADA .'ODRE EL ,vI~o,-Dejamo ya inui­
cado, que el, mo ]¡cor~s~ lo es ma. ,con el tiempo, y que si se guarda
~n pl~as de solems aueJa.:~, se mejora tambien por la fermentacion
ms~nslble q~e debe espe~'llnentar, ye: cau. a de que todo o la mayor
p~\'\te ~el azucar contentdo se conVIerta en alcohol y ácido carbó­
ruc~, ,~endo 1 vaso le madera, el agu,a ,del vino e. absorbida por la
caplla:ndad, y lleva la ha. ta la superticle, don le tiene lugar, u eva­
poraclOn; y com() ésta, aunque no mui activa, es siempre constante,
resul~a que, al fin, efectnándo e sO,lo . obre el agua y nunca sobre el
espíntu, é t~ a ~a larga debe dommar en el vino que. e conservare
eJ?- los vasos mdlcado, , Dos causa, pues, contribuyrn a mejorar lo,
vmos por la mencionada accion del tiempo.

L?s vmos , E MEJORAN POR LA ()~JELAClOx.-Igualobjeto se
consIgue, por caminos enteramente di tinto. , ' i los vinos jóvene. se
someten a la accion de la helada, Por medio de e ta, en efecto el
vino se divide en dos parte.: una que no se conjela, en la cllaí se
halla contenida la mayor parte del alcohol de todo el caldo, y otra
que se hiela, formada especialmente por el agua del mi;¡mo; y como
a medida que se aproxima la temperatura de la conjeJacion del agua,
disminuye su poder disolvente, e tá claro que el vino deposita al
propio tiempo muchos de los cuerpo. que ante tenia en di olucion,
tales como el tártaro o bitartrato de potal a y demas sales, la.,; ma­
terias nitrojenadas y la mayal' parte de las colorantes, , e obtiene,
pues, entonces en definitiva, i e epara la parte líquida de la que e
solidificó por medio de la helada un vino, en alCTuna menor canticlad,
es cierto, pero ma rico en alcohol que el primitivo, y con toda.'i la
apariencias del añejo.

Debemo, a VerCTnette-Lamotte una série ue obsermcione. curio­
sas y de la mayo~ importancia obre esta cue. tion, concordando
tambien con ellas Bou, iuO'ault en el dia, aun cuando en un princi­
pio trató de refutarlas, o d~ rebajar cuanuo meno u traJ cendencia,

Para di poner los vino a que sufran la accion del frio, debrn
aprovecharse los dia ma l'iO'llro o uc! invierno, cuando, al caer el
Bol, el termómetro marca ya 6° bajo cero, lo cual no hace a: egurar
que durante la noche descenderá, cuando méno ,.a-9°, e.rIa bue­
no que el pais estuviese al propio tiempo ~ublel:to de meve, Al­
canzada, pue , dicha temperatura, e tando e~ CIelo bIen sereno y ~on

seguridad de que el tiempo no ha de caml:ll~r, s.e acan l~ barn!e
del vino al anochecer y . e colocan en uu ,sltlO',blen de peJado, ,leJOS
de todo aruolado, y en ,ituacion que reCI?a uIrectamente el ~leDto
ma fresco. Los balTiles deben colocarse lllstante uno de O,tIOS, de
manera que no puedan presentar e mútuame~te el me~or abngo, an­
te al contrario sean bien azotado. por el VIento, Sena bueno e, tu­
vi~sen cerca de 'un muro bastante alto, qne con 'u ombra le res­
guardase del poco calor del 01 del medio dia, para que dur~nte es~e
no so destruyesen los efectos del fria de la noche. Lo. barnl~ o PI­
pas habrán de tenor la menor capacidad posible, pue e abldo que
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la conielacion nunca. e pronuncia tan pronto cn una ma. a grand ,
como en otra pequeiía de cualquier 1ÍlJuitlo. Pr fi~re~se lo qu~ ti ­
nen una cabida de 10 litro en la Borgoiía, uyo InVierno es ~llem­

pre ri"uro o. i :010 mi,len 50 litro..;, la .conj lacio~ es n:ui pronta.
Adema, no e llenarán del todo para d"Jar en u mtenor el va~í()
nece ario al aumento de yolúmen (lue tiene Jugar dura~lte la conJe­
lacion. on m joros lo llue tienen aros o zuncho de hierro, que lo.
que los tiencn de madera, p r la mejor conductibilidad de los pri­
mero. para con el calórico, contriLuyendo de e.. te modo al mas
pronto enfriamiento del vino. .

En va ijas de e tao circun. tancia ,pues, se tra egara para e 'po­
nerle ah accion de la helada. iendo jóyen, e procurará. que e ·te
tra iego tenga lugar con la menor ajitacion 1m-úble, par~ liO resol­
yer y arra trar la heces que en gran canticlad ha ~epo ltado; pero
i ya canta. e alguno años, puellen e ponerse lo. mi mas toneles en

que ,e encuentra, a la aceion de la helada, i bien tomando la prc­
caucion de vaciarlo.. un poco, cual ante e ha indicado. La accion
del fria empieza produciendo un nturhiamiento n el vino, por cle­
po. itar. e ya entonee la mayor parte Je la sustancia: salinas que
naturalmente tiene disuelta', a i como el fermento soluble, y una
uuena parte de la materia colorante. Luego, descendiendo la tempe­
ratura a 6° bajo cero, aparecen en u seno pequei'ias laminillas uel­
~ y trasparente ; fórmanse é ta igualmente contra las paredes
interiores del va o, ganando iempre ma en lonjitud hicia el cen­
tro del liquido, hasta que al fin, continuando la temperatura infe­
rior de- 60 por alguno dias, c1icha.. láminas cri talina cruzan o atra­
viesan por completo todo el liquido. Si la temperatura durante la
noche de ciende a-15°, en uno o do dia todo el vino se presenta
con la conjelacion que acabamo de indicar.

Entonce es llegado el momento de decantar (con sifones o con
llave -) la parte que no se heló, que la que representa el vino me­
jorado que no' ocupa, cuidando de que no 'e ajite en lo mas míni­
mo y de que la temperatura permanezca, cuando ménos,-a 6° du­
rante esta operacion. Si se ajitara, en efecto, una porcion de los
c~i. tales mi mos de la parte solidificada podrá ser arrastrada, inu­
tilizando de este modo en parte el oujeto que se bu. ca. El vino, asi
decan~do, y turbio como. ale, a . u vez debe dejarse el mayor tiem­
po po lule a una temperatura que no sea supcrior a 00

, para lo cual
l~s to~ele o Lal~'ile en que se recibe, delJen colocarse en una pieza
bien aireada y fna, por la cual circule comtantemente el viento mas
[re ·co. De ta manera, pa arIas cuatro o sei ,emanas, el vino se ha
pue.. to trasparente <1el todo, habienclo abandonado entre tanto un
depósito negro, abundante, e pea y de mucha consi .. tencia. En este
ca o ..e decanta en seguilla el vino trasparante en otros tunelcs.,
que e depo. itan de nuevo ell la bodcaa ordinaria o mas abriaada

l
b b .,

en a cual tendrá el vino una duraeion ind 'tinicla. Ooncíb se, por lo
de~~ ,que el depósito que alJanrlcna el vino, es mas abundante en
los JoY~ne.. que en los añejos, en los colorallos flue cn los Llancas, en
los ordinarios llue en los superiores o de m jOl' calidau.
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Decant.ada de este modo la parte lírluida, la conj lada se separa a
su ~.~z 11l1t~nclo a!gun~'l tablas de uno de los fonrIos del barril, y
ballIendo blCn el Hlt~f10r d e te con una escoba lim}Jia, para ba­
cer desprender los cl"lstales formaclos por la parte acuo.a; hecho lo
cual, se ac0t??dan de nuevo. las tablas en dicho fondo, y el tonel
queda rehabIlitado para serVIr nue\'amente.

amo .desde luego se eO~1 rende, este procedimiento para mejo­
rar los VIDOS, solo elebe aplJcars~ a lo>; .su periores, a quienes nos in­
tere a asegurar una larg~ dur~clOn, aSl como hacerles presentar una
~ayor d~ la tlue en realidad tienen, para darle¡; ma pronta salida.
SI los vmos son de los comunes, que se con umen de una a otra
cosecha, no deben someter. e a 10f; efectos de la helarla.

Los esperi~~ntos y las de~luccione que acabamos de consignar,
hech~s y recoJIdos con los VInOS ele Borgoña, pronto ¡;e estendieron
a vanos puntos de Alemania, donrle un invierno ma. crudo todana
permite esplotarlos con mayor ~eguridad. Lo raro de dicho frio:
mtensos entre nosotro., no permite sacar todo el partido po:;ible
del procedimiento que nos ocupa; pod}mo, in embargo, en vario:;
puntos de la república, utilizar la mayor parte de lo inviernos los
primeros efectos del fria, facilitanrlo la deposicion de una buena
cantidad del tártaro y clemas 'ales di uelta , asi como de la materia
colorante y fermento soluble que ya tiene lugar a 0°, como queda
indicado. Con e to, ya que el vino no:e concentre, adquirirá a lo
meno un gu to y un a. pecto mejores, por faltar en él el tártaro y
la materia olorante mencionado, y e a egurará mejor tambien ¡.;u
duracion, por la pérdida de la mayor parte <lel fermento soluble que
todavia contenia. Es indudable, por lo tanto, que e ·te medio de
mejorar lo vinos puede dar U' utilidades a lo' ca echeros que
entre nosotros le emplearen.

§ XVII. ESPORTACIO. DE W' YIXO .-Lo vino. que e d~. tinan
a la esportacion, nece itan que e le' añada una clert~ eantlua~lde
espíritu para a. egurarle.. un buen viaje. ~in e ta adi~lon, lo nno..
catalanes, lo mismo que lo amlaluces, no ah'an Impuneme~~e

la zona t6rrida para llegar a la Habana o a otro punto' ~e. Am;r.l­
ca. Los de la Rioja, en cambio, resi ten perfectamente el V1a)e haCia
el norte sobre todo, mejorándo e de una manera notable; le.nd~ ue
advertir que esta mejora e.. tanto m:is man~fie ta, cuanto mas neos
son en tanino y en bitartrato potá, ico, Aqm tenemo , pues! que 'e
aseaura la c1uracion dIvino durante lo iajes por dos medIOS ente-

o 'bramente opue tos: aumentando el alcohol, que con~n uye a. aparen-
tar una grande edad, y aumentalldo tambien el taml10 y el bltartrato
que,on la divi, a de los vino j6vene.

EL ÁCIDO TÁRTRI O REEMPLAZA AL AL OHOL PARA A EGURAR LA
DURA ION DEL VINO QUE SE ESPORPA.-En Francia ,e~l!.ramente
hicieron la misma observacion que lo ca. ceheros de la RlOJa. Tam­
bien n dicho pais antes e adicionaba e cll!. ivamente el alcohol al
villa que se destinaba a la e, port~c~on, Ell. pr11 b,a de ello, baht~
indicar que la lei allí permite la adlClOn de ;) por clC~tO Je al~o. ~,
absoluto en volúmen a lo vino que se e portan, debIendo au\ eltu
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que este alcohol entonce está libre de t~UQ imp~lesto. Per?, luego
iue6 Batilliut, a lo que parece, el COlllUlllcar al VinO una aClde;>; que
recuer le o 'e acerque a la que tiene cuando se acaba de fabricar,
habiénl10 e obtenido ue este modo la misma duracion que antes so­
lamente e cOll'eguia con el alcohol mencionado.

EL .tCJO T.\.l1TRICO LA A 'RoeRA Dl7RAXTE LA E PORTACION.­
Para tijar las cantiuaues de e te áciuo tiue del en aiíadir 'e, Bcttilliat
pu o en ui tiot botellas nUlllerauas el mislll volúmen o pe. o uel
vino obre que e hacian lo.' ensayos, y aii"dió a calla una 1, 2, 3,
etc. crramo ue áciuo por litro de vino, dejúntlola. luego e pne tas
al cak>r de todo el Yerano. El mi. mo Yino, in alliciouar ácido al­
guno, 'e guardaba cn botellas de a litro cn la bodega bien fresca.
PaMdo el verano, a las botellas que contenian ~ y 3 gramo de
ácido por litro de Yin'), e les ailauió la cantida<l correspondiente
de tartrato <le pota a, para neutralizar dicho ácido en estado (le bi­
tartrato de la mi. ma clase, y hierrO que éste se hubo depositado, al
cabo de alguno dia, el vino. e <lió a lo catadores, quienes le en­
contraron mui mejorarlo, y uperior al que se habia guanlado en la
boderra. Lo mi. mo uijerou del que contenia el gramo en litro, con
la ola diferencia de encontrarle, como era regular, un poco mas
áciuo. Los mi mas catadores, en vi ta de esta prueba, no titubearon
en a egurar que el vino asi ailicionado con dicho ácido tártrica po­
dria re istir y mejorar'e por la navegacion. Puesto en práctica di­
cho procedimiento ha dado mui buenos re nltado..

Dichos e perimienlos no deben olvidar e para utilizarlos en aque­
llo C32 o en que. e de ea tener a eO'urados de toua alteracion los
vino naturale. en quiene no se halla una gran riqueza en espíritu,
iendo indudable que enlonce lo preferirállmucha.· per onas a lo

que actualmente e le venden mui encabezct los () adicionado con
el e piritu mencionado. La adicion de e'te ácido pre ervador e fa­
vorable tambien a la formacion de la coml,inaciones etéreas, que
contribuyen tanto a mejorar o de arrollar el aroma del vino.

MEJORA EL ARmIA U. ADIClOX DEL ÁCIDO T.Á.RTRICO E IMITA
EL BGRDEO'.-La conservacion de é. te bajo 'icho influjo, pue­
de utilizarse tambien para imitar lo. yino. de Bordeo.. Es sabido
que .ést.os pueden beber. e en mucha mayor cantidad que los del
MedlOdla de Europa, por los aficionado (le buen tono, in que se
h.allen e 'pue lo a los efectos de la intemperancia, por la razou sen­
CIlla de que le falta el e píritu en que los otro abundan natural­
me~te; y ta~bien por el que se le' ailade para asegurar su conser­
vaClOn. ~stltúyae ,e. te espiritu pOI' dicho ácido tártrico, y dicha
conservaClOn quedara Igualmente a egmada; con la paltieularidad,
adema.<¡, de que los vinos entonce. auquirirán 1 aroma particular
de los que naturalmente contienen el ácido indicado. Medio e' e. te
sumamente fácil y espedito para imitar el Burdeos tan cel brado.

EL Vl~O s~ MEJOHA CON J.OS VIAJE~.-De todos modos, e. una
ohserva~lOn Jene~'al que el vino que re~iste los largos viajes por
mal', mC:Jora cOllfilderablemente sus bu na. cualidades com se aca­
ba de indicar. Tan cierto es esto, que con frecuencia los almacenis-
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tas de los. grandes. cent.ros europeos, procuran embarcar iempre
~lgunas pipas de vmo bien asegurado, en los 1uflues que hacen via­
Jes al otro la~o del ec~ador, en la seguridad de que, al regresar a
Europa, el VlilO ha mejorado notablemente su. buenas cualidades
mayorme~te por lo q~e ~oca al. gusto y al olfato; y como fácilment~
te se conClLe, esta rneJOl1a es SIempre mas pronunciada, si al vino
se le ~lacen d~r dos, tres o mas viajes. En prueba de esto, Mulde1'
n?s cita. un vmo de Mad~ra que haLia hecho siete viajes a las In­
d~as Onentales. ~?- barnl, del cual dice: "que verdaderamente los
dio. e de]a antJguedad no conoci~ron un néctar semejante!"

POR QUÉ lIrEJORAN LOS VINOS CON LOS VIAJE. - o creemos,
pOI: lo demas ~lue sea el aumento ~e .temperatura el único ajente que
meJora los vmos que se hacen VIaJar. La mayor evaporacion del
agua que, como consecuencia de la misma, tiene lUlTar entonces en
la superficie de lo barrile contribuye a darle má fuerza. Hallán­
dose luego, concentrado en un menor volúmen todo lo factore
del vino susceptible de reaccionar unos sobre otros a la larga en
la. circunstancia normales, en las escepcionale en que se encuen­
tran estos vinos viajeros, si asi podemo. espresarno., reaccionarán
mucho ma pronto y seguramente que el aumento de la tempera­
tura contribuirá grandemente a que las reacciones sub. iguientes
~ean mas completas, mejorándose de una manera especial sobre todo
el a1'oma del vino.

XVIII. MODO DE l\fEJORAR LOS vINO .-ELIXIR PARA MEJORA.R
DE PRONTO EL VINO FLOJO O DE lIULA. CALIDAD.-Mr. Bridlle de

evilland dice en . u 1JIamwl prúctico haber adquirido de un quí­
mico aleman el secreto apreciable de un elixir, con do gota del
cual se mejora al momento una yasija del vino ma á pero que
pueda haber. No 010 el uso que de él hizo le probó su admirable
eficacia, sino que reiterando el mi mo e perimento a pre encia .de
muchos fabricantes de 'wo, touos se convencieron de la supenor
calidad que este licor procura al vino mas ordinario y áspero, y le
hicieron para obtener el secreto ofrecimiento que rehu Ó, porque
su ánimo era comunicarlo gratuitamente al público.

E ta es la composicion, 1ien entendido lue al darla no re pon­
demos de sus re ultados, y que deberá er..... ir de norma para alTe­
glar. e mas o menos en mayor o menor cantidad':-"Se. toma una
libra de buena¡ ceniza lTraveladas, e hacen calcmar bien en una
YMija de hierro; de pue

o
e m.uelen y -e ponen en una va ij~ de

vidrio o de loza, con un pedaCito como una aYeJ!.ana de .cal VIva,
sobre la cual e echa la se ta parte de buen e pín,tu de:mo o de
alTuarcliente rectificado. Pasada una hora, e acara la tmtura, fil­
t~ándola por un papel de estraza grueso: se cuidará, sobre todo~ de
tapar bien el elixir cuando la filtracion se ha hecho para erVlrse
cuando convenga." . .

E. de advertir que no conviene hacer uso de este hCOl~ SIDO a ID:e­
dida que se n ce ite, para 1 vino que e ha de con umll' en el dla.
Para ello se ponen quince o diez gotM en cada botella, y dos para
un solo va O' allTuna ece ha. ta una ola gota, lo cual depende de

, o 6
IND. RUR.
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la bondad del e píriLu de vino y de las ale mil. o ménos a.bundan­
te y activas de 1 cenizas, en cuyo ca¡ o . e dobla la cantldad del
vino E mene ter tambien tener cuidado de pasar Lle un va o a otro
el vi~o en que e baya pue~to el elixir, a fin d que e mezclc bien;
pero no e hará ma que volver Lle a~Tiba a !1bajo la boLella luego
que e baya pue to en ella lo nece ano, cn vlr~ud de la prueba que
e haya hecho n el va o. Los tratan Les en VlIlO no pueden hacer

mal en u ar ue e ta receta que no contiene nada nocivo a la salud,
pue todo lo que entra en u compo icion proviene delrnismo vino,
e. cepLo la cortL:.ima cantiuad de cal que queda indicada, que no
puede el' perjudicial ue ningun modo en e '~e ca o. ..

En jenera! touo lo "ino. curado o mejorados artifiCIalmente
deben beber e en el dia, máxima jeneralmente admitida de todos
lo intelijente y perito, pues si . e guardan corren el peligro de
rebotar e y perder e.

~ xx. Oill'O'IeIOX PARA MEJORAR LOS vINOS VICIADOS, TAl TO
EN CUA....'\TO AL OLOR cmw EX CUA...'i'TO AL GU TO.-' e toma una parte
de miel de la mejor calidad que e encuentre, igual cantidad de
buen vino de la misma especie del que se quiera mejorar; se mez­
clan amba co as y e ponen a cocer a un fuego moLlerado hasta que
mermen una tercera parte, teniendo cuidadu de espumarlo. Se pone
la mezcla en una va ija de capacidad suficiente, (lue se dejará des­
tapada ha ta que e enfbe.

E~ta mezcla irve para clarificar toda clase de vinos, asi nuevos
como añejo. E buena igualmente para correjir el vino á pero,
echando do' litro de ella en ciento de vino, y cuidando de menear­
lo mucho, De pue de babel' empleado e ta mezcla del modo que
dejamo dicho, e deja repo al' el vino cinco o ei' dias por lo menos,
y i e tá dema: iauo dulce se añade un poco de simiente de mORtaza
blanca.

§ XXI. VL'<OS AHmUDO y co mos.-Aunque el ahumar el vino
no e té en u. o en nuestros dia ,no obstante, queremos consignar el
modo de prepararlo de lo antiguos, el cual consistia simplemente
en ponerlo por algun tiempo en habitacione calientes y cerradas,
o en e. tufa, donde el hUMO, egun Galieu, le hacia adquirir una
calidad e pecial y e qui ita. Lo griegos en eñaron este procerlimien­
to a lo rornano, y Horacio elojia la escelente cualidades que
adquiere, mientra que Marcial se burla de e·te método y coloca el
vino ahumado en una categoría mas de'preciable que la que Faler­
no le señala. La galos y los celta sus abuelos, recibieron esta COR­

tumbre de los Foceen , e hicieron U o de él con bastante buen re­
sultado, perpetuándo e por mucho tiempo despues, por cuanto a que
el gran Au.i lo siguió hasta el siglo VI; Rin embargo, los galos lo
abandonaron cuando aprendieron a torcer el rabillo de los racimos
a fin de aumentarles su madurez.
. El vir;o ahumado se conservaLa mucho tiempo depositándolo en
Jarras Llen tapadas y enterradas. Esta costumbre de ahumar el vino

e conserva en ~a isla de hipre, donde lo ponen bajo de tierra cuan­
do nace una cJ'Jatura y de donde no . e saca hasta el dia que se casa.
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Este t,nétodo fné.la causa de coce1' el vino, aunque no debemos
confundl.rlo con el 11cor que resulta de la concentracion del mosto y
de su diferentes partes por medio del fuecto.

E te lic~r e. un jarabe mas o méno e. pe o, sin fermentar y sin
conte~ l' m~gun átoffi? ~e alco~ol, que es el principio esencial de
todo 11cor VinOSO, no slrvlendo silla para el conrlimento de las fru­
tas, las rataflas, o para una especie de sorbete mui estimado en las
islas del Archipiélago y en Ejipto.

El uso del. vino cocido .es mui antiguo; tuvo su oríjen en el Asia
yen la Grecia, y de arlUl pa ó a todos los paises de Europa. En
España se prepara, asi como tambien en Italia yen alguno depar­
tamentos de Francia, principalmente en el de las Bocas del R6­
dano. El modo de hacerlo es el iguiente:

Se escojen lo racimos mas duros, mas herma os y mas aromáti­
cos, que por lo regular pertenecen a la malva ía o moscatel, en la
hora ma calara a del dia. Luego. e ponen al 01 en zarzos por espa­
cio de cinco o seis dias, volviéndolos a menudo, y al cabo de este
tiempo se llevan al lagar y se pisan para estraerles el jugo como se
acostumbra a hacer con las demas uvas. El fiO to que resulta se
coje y se echa en pailas, que se calientan a poco fuego in humo
alguno, hasta lue reducido a una tercera parte, se e puma cuidado­
samente, se pone en barriles limpios y cuando esté fria. e tapa bien.
Este vino tiene el color de ámbar, es jeneroso, fino y debe trasegarse
pronto.

El mejor vino cocido. e hace en Córcega para espartado al Norte,
donde pasa por vino de España o de la 'Canarias, y cuando ha
adquirido el último grado de purificacion y perfeccionamiento, en­
tonces se vende por vino de hipre, de Málaga o Madera de prime­
ra calidad.

§ XXII. MÉTODOS PARA. DAR A. LO VIKOS CO:llUNE EL GUSTO
QUE SÉ Q IEU.-Para obtener el malva; íct ponen en el vino, mien­
tras fermenta, flores y simiente de Ql'minio o gallo cre ta; pero i
se quiere hacer mejor, e tomará de galanga e. cojida, de jinebra y
de clavo de especia, de cada ca. a una dracma; de pue de ha?er
quebrantado todo. e pone en infusion en aguardiente durante vem­
ticuatro horas; luego e bace de todo una pelota, que e ('uelga den­
tro de un tonel de vino blanco.

Al cabo de tres dias e quitar¡). y . e tendrá un vino tan bueno
como el de malvasía, suponiendo que el ,".ino q?e . e emplee ~a ~e
buena calidad y dulce, pue de lo contrano ena mene ter anadir
un poco de mielo azúcar. . . .
r La mayor parte de estos vmo pueden lT~llt~· e perfectamente, de
modo que lleO'ue a ser difícil conocer el arttfi~lO. Las flores de auca
puestas en inofu ion en vino blanc , en el cual se haya hecho di~ol­
ver azúcar ofrecen al ctusto a la vista y al efecto un perfecto VIno, o'
moscatel. .

La ctro ella neO'ra la miel y el aO'uardiente hacen una e peCle de
b b JO. •

vino de Alicúnte. El zumo esprimido de la nar~nJa ~gl?a, J: mez-
clado con v:no blanco comun y un poco de azucar, lUUta. bien el
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vino de Jel'e:;. Tambien e imita Je otro mod el vino moscatel. Se
toma de recraliza, de polipodio y de ani. , Je cada cosa una !.racma;
de nuez mo cada tre' dracma. , Je calamo arolillítico úna dracma; se
machacan "TO eramente toJa ta. wstancias en una muñeca y se
cuelQ'll, llentro Jel tonel durante tre dia, al cabo dc lo cuales e
qui~.

El vino llamado [Jllil1,7il1a de 11Irílrt(Jn e obtiene mediante la
adicion de cierta canti.rall de vin dulc'~ Je buena calidad en que se
hayan pue to en infu ion alcruno. cOfrollo. de guindo. A e to (mica­
mente debe el olor aromático que le da e. e nombre.

Para hacer un vino Je Burueo tan par ciJo en olor, color y sabor
que no ea po ible di tin;;uirlo del venlallero, . e toma una a:r~'oba

de buen ,"'ino tinto comun, e pone en un tonel que no e. té vICIado
y bien preparado; se toman cuatro o eis onza de fi-ambuesas bien
e_cojiJas, . e ponen en el ,"'ino Jentro del tonel, . e tapa éste y se
deja ai en repo'o I1Ul'ante quince dias. Al cabo de este tiempo se
tra. iega el vino, e Jeja repo.-;ar :r se embotella para el u o.

Taml,ien e toma una arroba de vino comun y. e pone en un
tonel; e quebranta una dracma de raiz de lirio de Florencia; se pone
en una muñeq uita Je lienzo fino, y se cuelga de un hilo dentro dol
vino, e mantiene en él tre.· o cuatro horas, htego se saca la muñeca
y el vino queda en e tado de beber::lc desde luo~o; pero nada produ­
ce mejores reultados que el esfl'acfo de BUrtleOs o esencia ele Me­
clac (lue comunica a lo vino. el aroma y gu to de los de Uedoc. (1)

§ XXIll. ~IUDO EXCILLO DE DA.R A. LOS YINO, EL RAJ.~CIO DE
LO VIEJO .-Lo yinos nuevo. y espirituo o. se hacen añejos del
modo 'i"uiente:

Embotéllense dejanJo en cada botella un yacía de la cantiJad
que pueda caber en un ya o; tápen. e y métanse estas dos botellas
ha ta la mitad del cuello en una paila con aO'ua caliente a los 60°
de Reaumur, dejándolas en e te e 'tado pOlo e °pacio de una hora.

Luego eacan y e acaban de llenar, . e tapan con cuidado y se
guardan, teniendo la apariencia de vino de 10 a 12 años.

En lugar de e te baño caliente puede empleaI e el calor de un
horno de cocer pan, cuya temperatura no sea e. cesiva, dejando en
él la botella por espacio de dos horas, siendo el resultado idén­
tico.

XXIV. VIXO DE AJE.·JO ,DE LIRIO CÁRDENO Y DE FLORENCIA
CO),' ~LO~ DE VIOLETA O DE FRA)lB E. A.-A los medios que deja­
mos !Delicado basta añadir a los vinos las su tancias a aromas
que se ~lliera, endulzarlo o d~iarlos . ecos, echarles polvos de car­
b.on amlllal. preparado y luego filtrarlo; pero si de. pues de la al ora­
ClOn no se Ju~ga,¡ e . uficiente la d6.-i. de aroma empleada, se puede
echar en el VlUO un poco de alcohol con la misma sustancia aro­
mática.

§ XXV. :MEZCLAS DE LOS VINOS.-En buena práctica, deherian

(1) Al /i.n de ~8le CBpí~ul? ponemoB nna Ji.la de 10B productos onolójicos mas usados
para elll1eJoramlento e IIDltBcion de los vino•.
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suprimirse to?a clase de mezclas en lo posihle, haciéndolas de los
f~utos respectIvos, para qu~ los aromas de las uvas se refundie en y
dIeran un resultado homoJéneo en el acto de la fermentacion. Es
indudabIe, en ef~cto, que los paladares conocedores di -tinguen per­
fectament~ los VInO~ procedentes de e ta...mezclas, lo propio que los
que han. Ido a!!Uardlentados. Cuanclo al VInO para darle ma fuerza
o para a: ecrurarle de toda alteracion si se destina al comercio e. te~
ri.or e le mez~la una dada cantidad de ~gaardiente o de espÚ'itu de
VInO, se necesIta que trascurra mucho tIempo para que los conoce­
dore no de. cubran la mezcla inelicada. Lo propio ucede con las
que e practican con varios vino.

Sin embargo, e. tas mezclas e tán a la 6rden del dia en Málacra
lo mismo que en Jerez, yes forza. o convenir en que los fabricante~
intelijentes de dichos paises han llevado e te arte a una perfeccion
e tremada. En lIIálaga tienen lugar e tas mezcla en lo que llaman
m'ianza de Ví1/0S, y una vez efectuada., e to se llaman iglwlados.
Lo vinos fabricados separadamente be mezclan entonces del modo
que se ha dicho, hasta obtener la mue, tra o calidad que el paladar
de los conocedore reconoce por 1 uena para imitar una especie o
variedad determinada de vino. Mejor e que esta igualacion tencra
lugar con los frutos como algunos ya la practican, por la razones
antes indicada, ; y caso de efectuarse con los vinos ya hechos, prac­
tiquese en la estacion mas fria lel inviemo y con la anticipacion a
la venta o esportacion de los callos, pue e abido que el fria y el
tiempo contribuyen ventaja amente a que lo aroma se pre enten
mas homojéneos y suaves.

o. otro; por lo demas, suprirniriamos toda aclicion de e píritu a
los villa, aumentando en los mo to , por lo medio ante indica­
do , el azúcar que enjer.dl'aria por medio de la fermentacion, el e ­
ceso del alcohol que e tlui. iera y necesitare. De añadír elo, vale
ma hacerlo con el mo. to ante de fermentar, cual e practica en
Jerez con lo llamado. '/.'inos dHlees apagarlos. De e te mouo el al­
cohol añadido se incorpora mejor con el vino a medida que, e pro­
duce por la fermentacion; pero in-istimo en añadir azúcar en vez
de e píritu, cual ante e ha dicho. Todo lo que puede hacer e na­
turalmente, debe preferir e a lo que e artificial.

DE LA BIITACION DE LOS MEJORE VINO O" TODA CLA. E DE UVAS.

~ 1. JEi ERAUDADE .-La: produr ,ion dIos mejOl:e vIDa. de­
pende desde luego de la po lClOn le! t n' n? y uel c~ma; pero to­
dos los vinos II licallos se preparan y se fabl'lcan de (lifer~nte mo­
Jos, a fin do suprimir la e cesiva canticlall el agua contemda en las
uvas, para hacerla madurar, para comunicarl.es .fuerza y para darles
un aroma agradable con arreglo a los procediJllien~os; per~ eyuede
desde lu go establecer una mejora jeneral. La calIdad prInCIpal de
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los vinos de Burdeos, que e consumen en toda.'> la.s partes del ~un­
do, pertenece al clima; tambien al gran e mero c?n que los ~ropleta­
rio cultivan 1M viñas y u terreno, y al cUldado que tlenen de
vender por lo re¡ruJar todo lo año u vino a lo comerciantes,
quiene e afanan durante tre o cuatro añ.os en purificarlos y tra-
egarlo . Jeneralmente le añaden la e.sencu~ ele ltfecloc, que ya he­

mo mencionado, la cual 'e compone con el Jugo de la frambuesa y
tintura de iri o raiz de lirio, que le comunica un aroma mui agra­
dable.

El vino uperior de C'hatea1~ Laffite, de ~atea¡,¿ Margot y de
&n Julian e prepara de una manera partlCular: se desgrana la
uva y e de echa toda la que e mala o e tá verde. e pren. a el gra­
no ola, bien e cojido y maduro, y e le añaden durante la fermen­
tacion el olor de lo e tracto o u tancia que e tengan preparadas
para comunicarle aroma: los e tractos de rosa, de vainilla, de vio­
leta y de frambue a on lo que principalmente e emplean.

A lo vinos que envian a Ru ia, a uecia, y a Dinamarca les
añaden de de un 10 ha. ta un 15 por 100 de espíritu de vino para
que no e hielen.

Lo vino de Borgoña son tambien mui frias, porque la aproxi­
macion al mar los altera: los fabrican naturalmente pero dejando
madUl'ar mucho la uva en la cepa, y escojen los granos mas duros
para las cla e llamada cercado de Vogea1¿ y Ghambertin.

Lo vino del Mediodia de Francia los fabrican natUl'almente y
lo prensan y fermentan con el e cobajo. En imes, Montpellier,
Bizcr, arbona, etc., etc, e fabrica una cantidad considerable de
espíritu de vino; pero hace ya cerca de cincuenta año que la ciu­
dad de eeUe produce muchí imo vino imitados, tanto de Madera
como de Málaga, Alicante, mo cate!. E tá ucediendo ademas que
dicha poblacion, ante mui pol)re, cuenta en el dia ma' de quinien­
to comerciante de vino, todo mui rico., y entre ellos algunos mi­
llonario .

Entre lo vino8 del Rhin, el llamado rnontco1a de San J1¿an se
ca echa mui tarde: e cojen lo racimo a i como lo granos, que han
de e tal' mui maduro y ano; de, pue. los prensan y les sacan el
jugo para dejarlo fermentar. E te vino permanece tre o cuatro afias
en toneles, aclarándolo y tra egándolo continuamente: pa ado aquel
plazo lo em] otellan, dejándolo de cansar cinco o sei años, y lo ven­
den de pue , a proporcion de ,u vejez, de 5 a 6 y aun a 7 thalers la
uotella (de 3 p . 75 ct . a 5.50.)

La Hnngl'ía cosecha una gran cantidad de vino lijero y mui co­
mun; pero las aldeas de Anspruch y de Tokai lcben a su indu tria
e celente vino, que venden con el último de e, tos nombre, al precio
de 4 y 5 jOi'i1U8 imperiales la botella (de 2 ps..50 cts. a 2.60.)
H~ aquí como lo trabajan: clej.an la uva en la cepa hasta que se

conVIerte en pas~; entonce.s la cOJen y la escojcn grano a grano; con
los malos y podndos, fabncan otra clase de vino de segunda cali­
dad.

En Toscana se fabrica el vino llamado vino santo, que se vende
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de ~ a. 10 paol'Ís la b?tella (de] ps. a 1.20.) Emplean el mi.!'mo pro­
edlmlento que los pIamonteses para faLricar la malva i.a (le Canci

a .la cual puede darse cl título de primer vino del glolJO por su sua~
vldad, por su dulzura y por su naturaleza sin el menor artificio.
~é aquí. cómo l~ lJrepa~'an: dejan la uva unida a la cepa por es­

pacIO de dIez o qumce dia. más ¡ue la época fijada; de. pues la co­
flechan! la cuelgan durante do~ o trc semana, y luego de granan
l?s raCImos: con los grano~ mm . anos hacen el vino de primera ca­
hdad, y co~ el re to fabncan otro de segunda cIa. e. E. te vino es
poco conOCIdo, porque los piamonte es son.dema. iad? filó ofo y glo­
tone~ para especular, y prefieren beberlo sm dejar tIempo para que
envejezca y llegue a su perfeccion; asi que lo consumen de una a
otra ca. echa.

El vino moscatel de Frontignan no es natural; le añaden gran
cantidad de azúcar, y tamLien espíritu de vino. Con el mo catel de
Málaga se puede fabricar un moscatel mui superior al de Fronti­
gnan y Rivas-Altas, asi como tambien con todo vino moscatel de
buena calidad.

La Grecia, Esmirna, Malta, Chipre y Roda.'l, cosechan inmensa
cantidad de u vas, pero no saben preparar sus vinos. Portugal posee
tambien uvas en gran abundancia. El vino de Opm'to natural es
bueno; pero hai necesidad ele mezclarle mucho e. píritu de nno pa­
ra conservarlo, porque no se conoce otro medio de neutralizar la
escesiva cantidad de agua contenida en la uva. Los vinos de Portu­
gal son los que peor se fabrican en toda Europa. El moscatel de
Setnhal, que es el mas esqui. ito, debiera llamar e licor mas bien
que vino, porque se pren a la uva, . e la aca el jugo y . e mezclan
dos partes de jugo de uva y una de e píritu de vino; lo ponen en
barricas, lo clarifican y Jo tra~iegan en botella.

A todos lo vinos blanco. en jeneral le añaden un 25 o 30 por
100 de espíritu le vino; ne. pue los ponen en estufa a un calor de
40°, y luego que han pasado en ellas tres me,es, los colocan en las
bodegas, los aclaran y lo tra iegan. Esta manera de preparar ~os
vinos es mni co tosa, y é too pierden enteramente u aroma conVIr­
tiéndo.·e en fuerte. Todo lo vino de Oporto o de Portucral que se
preparan para. u esportacion al Brasil e tán fal .ificados y son mui
peI:judiciales a la alud: como no emplean el medlO de e. traer la de­
masiada cantidad de aO'ua contenida en la llYa, les añaden un 25 o
30 por 100 de e pírit; de vino, y para comunicarle uavidad les
mezclan- una compo. icion llamada j1l1'upiga, que la preparan con
el fruto del sauco, con azúcar y con. a~cohol.. . .

Dificil y aun impo. ible, es prescnbIr .10 medlOs para ;m~tar las
diferentes cla. es de vino, mucho ma Slendo una cosa practIca que
se aprende con mas facilidad .que se e pli?a. in el~bargo, daremo
algunas r glas para el que qmera con egmr e te objeto.

Se t nJrá un pesa-vino para conocer el graJo que debe.dar e al
que e quiera imitar; un pesa-almíbar o jarabe que ma~lfiesta la
fuerza de la composicion que debe cone ponder al pesC¿~VtlW, y un
alcohol6rnetro para conocer por medio de la conírontaclOll la rela,-
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cion que e),.;ste entre los dos anteriore. e neceo ita adema una bo­
tella de la que emplean para embot~llar v?nos, segun el que se
quiera imitar, ya ea Burdeos, Borgona, blpre, Cbampaña! etc.!
etc. la cual indicará el color que debe tener la mezcla del VIDO, SI
col~rado o blanco, claro o ubido. on tamLien necesarios tapones
de corcho de lo tamaño que u an en dicho punto..

Por medio de azúcar quemada e imita el color de todos los vi­
no , con tal que e tengan barrile mui limpios, que se conserven
mui lleno en una bodega mui fre ca, donde permanezcan reposan­
do ei me eSj y que pa ado este tiempo, se aclare y trasi~gue el
vino, debiendo efectuarlo de nuevo en algunos ca os. Por lo Jeneral
nece itan todo los vinos permanecer tre o cuatro años en toneles
con mucho cuidado ante de embotellarlo., menos el de Champaña,
que puede embotellar. e a lo. ei me es de haber fermentado.

Por lo dema ,lo vino. de primer árden e di tinguen, como es
sabido, enjeneiwo' y licorosos, enteniliendo por jenerosos los que
contienen una gran canti lad de alcohol, y por licorosos, a los que
se encuentran cargados de materia azucaradas y que no han sufri­
do una fermentacion pronunciada. El mucho precio que con respec­
to a los otro tienen estos vino, ha sido motivo de que muchos fa­
bricante hayan dirijido sus cuidados para bu cal' el medio de imi­
tarlos con perfeccion, y con efecto, han conseguido a fuerza de tan­
teos e inve tigaciones pre. entar uno vino que casi se confunden con
lo naturale. Lo que se dedican a esta fal ificacion tienen siempre
mue ua de e quisito vinos verdaderos con los cuales comparan sus
imitacione , y con e t9 logran unos productos que les dan el resul­
tado que apetecen.

Decolomcion del1:ino tinto.-Lo ,inos blanco de buena calidad
son lo que de preferencia e aplican para la fabricacion de los vi­
no. finjido, porque e pre tan fácilmente a reciLir el grado de colo­
racion que e necesita; pero como no en todas partes e obtienen
e ta cla e de vino., e mui conveniente aber por qué medio el vino
tinto puede convertir e en blanco o degradar su color hasta el pun­
to que se quiera.

Para quitar al vino tinto todo su color, sin que por ello pierda
nada ~b olutamente de su buena ca~idad, 11a ta echar en las pipas
o barrile una cuarta parte en volumen, con respecto al vino que
contienen, de carbon vejetal reducido a polvo lo mas fino posible;
revolverlo bien y tapar la pipa de pues. Durante una emana o diez
dias, s~ revuelve una vez cada veinte y cuatro horas, despues de
cUY.o tIempo puede. in peligro alguno permanecer en repo o todo
e~ tIempo que ~e qUIera sobre el carbonj esto, 1 jos de ser perjudi­
CIal, convemente para que se depo ite todo o la mayor parte del
po~vo, que por su mucha lijereza se encuentra suspendido en el H­
qUldo.

Luego q:ue ha pa ado el t~empo conveniente para que se forme
este .depó ItO, se estra~ el vmo de aquel vaso a otro por medi de
un sl~on o de una camlla colocada en la espita inferior de la pipa,
y haCIéndole pasar por un embudo grande que contenga uno o dos
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filtros de papel sin ~ola; y para que el papel no se pueda romper, se
ponen en la: c~mcaVldad ~e lo' ~tros otros pedacitos del mismo pa­
pel, que recIbIendo la pnmera lffipre ion dellirluído carian el gol­
pe que daria" pre~is~m~nte..sobre 1 fondo del filtr~ y le haria un
agujero que lo deJana mutilizado; por la parte de abajo e pone so­
bre la embocadura del cañon del embudo un mechoncito de alD'O­
don, que sirve de apoyo a la cm pide de los filtros y evita por e

O
te

medio su rotura.
Por medio de esta filtracion, y despues del tiempo que hemos

dicho de contacto con el carbon, se obtiene enteramente decolo­
rado.

Si ~?lo e. le quiere .privar de una parte de su color para dejarle
en paJlZo, oJo de perdIz. u otro color que sea conveniente para el fin
que se propone el fabncante, debe ponerse menor cantidad de car­
bon y aIIÚnorar mucho el tiempo de su peImanencia en contacto
con el vino, provando de cuando en cuando, ha ·ta con eguir el color
que se desea.

§ II. DEL CALABRE.-El calabre es un licor que constituye la
base principal de todos los vinos de mezcla. Lo hai de dos especies:
calabre obtenido a la temperatura ordinaria, o 10 que es 10 mi mo
en fria, y calabre elaborado en caliente. Este es indispensable para
la confeccion de los vinos de mezcla, al paso que al otro se le des­
tina a producir vinos licorosos.

DEL CALABRE HECHO EN FRlO.-Se prepara mezclando en una
cuba o pipa a 200 litros de mo -to de uvas mui dulce y maduras,
1 de alcohol de 33 o 34 grados de Cartier; e deja en repo o y al
cabo de treo o cuatro dia se trasiega por espita, en lugar de ha­
cerlo con .·ifon.

DEL ALABRE OBTEXIDO EN ALIENTE. - Al efecto se hace her­
vir en una paila de cobre e"tañada buen mo to de u~a ha ta di IIÚ­
nuir una cuarta parte de su ~olúmen, cuidando de eparar durante
el hervor la e pumas o ean impuridade que se vayan pre entan­
do' y l1eD'ado el término de reduccion dicha, déja e enfriar y luego
añá.de 'el"' una octava parte de u yolúmen de alcohol 34 artier.

En la preparacion del calabre no todo lo fabricante de vino
emplean la mi. ma cantidad d.e alcohol: alguno mez~lan olamente
un décimo de te de 34 Cartler al mo to blanco o tmto para con­
vertirle en calabre.

El calabre blanco suele marcar 21 grado del pe a-jarabe a la
temperatura de 19 grados centigI'ad? .

El calaure tinto marca a los refendo 19 centígrado 22 grado
del mismo areómetro.

§ III. DE LO LICORES QUE EKTRAN EN LA PREPARACION DE LOS
VIN S DE ]\fEZ LA.-Dejando 2.parte el calabre, liue, como. se ha
dicho, entra en la campo icion de toda cl~s.e de n:ezc1~, contmuare­
mas por la esposicion de los licore aromatlcos e mfu lOnes alcohó-
lica. qu para elJ se emplean. .

DEL LI R DE FRAlIIBUESA. - Vano son los procederes que pue-
den seguirse en la preparacion dcl licor de frambue a : entre ellos
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sc conocen las infu. ione en vino blanco, n agua y en alcohol. Las
infu ione en éste o en "ino hlanco on la que stán en uso y se
prepa.ran iempre a la temperatura ordinaria o "?ien a un calor mui
débil, d jando lor un tiempo mas o ménos dIlatado en alcoholo
vino l~ frambue despue de haberla machacado y_hecho pa..ta.
En m:and e obtiene en cubas de madera y en pequeno en va IJas
de ,,~drjo.-Propied(((les: Obtenido a i en grande, suele marcar H!
arado. del areómetro de Cartier a la temperatura de 19 centígrados.
~o e inflama cuando es infu ion ,uosa o alcohólica mui débil;
tiene el color, sabor r fragancia de la frambue a.- Usos: Entra en
la compo icion del vino de Burdeo .

DEL C~~RAJlIELO.- e obtiene haciendo di olver azúcar tostada en
vino blanco bueno o en espíritu prueba de Holanda, 10! a 20 gra­
dos de artier, hasta que el licor re 'ultante marque, a la tempera­
tura de 19 centím:ado, 10, 20 o ma grado. del pe a-jarabe .­
PropiPA.lades: Tiene el aspecto de jarabe, el color amarillo rojizo, el
sabor e agradable y algo amargo,. el olor to tado; e mui soluble
en el 3..,<T\la, alcohol y 'uo y no se mflama.

Se le declina a colorar lo aguardientes y al coñac facticio, y co­
muuica a lo vino un vi o amarillento que les hace, segun algunos,
ma añejo de lo que on en realidad, al propio tiempo que les da
abar y fra<Tancia a<Tradable .

DE LA IXFUSlOX DE XUECE TIERXA .-E ta e coru igue dejando
en infu ion por un tiempo ma o méno prolon<Tado en espíritu de
34 grado Cartier, nuece tiernas reducida a pa ta o implemente
desmenuzadas. E tas nuece deben el' tan tierna. que la pueda
atravesar un alfiler.-Pl"opiedades: Tiene color amarillo rojizo, sa­
bor amargo algo a trinjente y fragancia agradable: acercándola a la
llama se inflama y arde a manera del alcohol; marca en el areóme­
tro de artier 30! a la temperatura de 19 grados centígrados.­
Usos: Entra en la compo icion 9,el vino de Oporto) de mezcla.

DE LA IXFC IO_ DE CÁSCARAS TO TADAS DE ALlIIENDRAS >UIARGAS.
- e tue tan la: cá cara de dichas almendra ,de pues de molidas y
pasadas por tamiz en un horno de pan o en un cilindro de plancha
de hierro emejante al que irve para too tal' café o cacao hasta que
por efecto del calórico hayan adquirido un color negruzco, sin ha­
lJer e empero carbonizad; y con ellas, e prepara la infusion del
mismo modo que la de nuece .-P?'opieclades: E de color amari­
llento, tra parente, liquido, de olor análogo al de las cáscaras tosta­
das, de sabor amar<To e inflamable; a la temperatura de 19 grados
centígrado marca 34~ de artier. Proporcion de materias: por dos
libra'> ue alcohol de 34 Cartier lJastan 3 onzas de cá caras to tadas.
- [í o : 8i1"\'e para la preparacion del vino de Madera de mezcla,
al que comunica color y fragancia.

D.EL ~, PíRITU DE BREA.-8u 01 tencion consiste en una simple
destIlaclOn, a cuyo efecto se introduce en un alambique de cobre o
en una retorta de vidrio, alcohol de 34 Cartier con un octavo de su
peso. de brea; se calienta y recoje en un recipiente 1 líquido que
destJla.-Propiedades: Sin color, trasparente, de olor de brea, sabor
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mui amargo y penetrante, inflamable; y a la temperatura de 19
centígrados, marca en el areómetro de Cartier 34 grados-U, .
Entra en la con~ ccion del vino de Madcra. " . . sos.
D~ LA 1 FUS!ON DEL LIRIO DE FLOREN IA.-El alcohol tiene la

p:'opIe~ad de d~ ?lver a la tem~eratura ordinaria la parte esencial
aIomátIc,a del lino de FlorenCIa, y el licor re ultante goza de un
olor .mUl suave que le cara:c~eriza. Por azumbre de alcohol de 34
CartIer bast~ ';Ina onza de ~1.0 reducida a polvo fino. Si se destila
alcohol con lino de FlorenCIa de menuzado 5e obtendra' un li

f . b " COI'
cuya raganCla a&,rada le estara en razon de la cantidau de lirio
empleado.-P?'Op~edades: E blanco amarillento trasparente; se in­
~ama f a la temperatu~'ade 19 gra.dos centígrados marca 34~ Car­
tIel'. SIrve para comumcar fragancIa a los vinos delicados.

Resúmen de lc(,8 densidades de los licores que entmn en la
composicion de los vinos de mezcla.

Grados del areómetro
de CarUer.

(Caramelo marca 10, 20 o mas gra-

j
dos del pesa-
jarabes.

A la temperatma Licor de frambue a............. 14
de 19 centígra- Infu. ion de nuece tiernas..... 30l
dos el... Oo, ...... 1 Infu. ion de cáscara.'l de almen-

dras amarga oo................. 341
E píritu de brea................. 34!

l Infusion de lirio de Florencia 34t
Dadas a conocer la principales preparacione que e emplean en

la obtencion de lo. vino de mezcla (ue'pue de permitído eme dos
palabras obre los vinos de la uva albilla:r pica7'dcm), pa o a dar
conocimiento del modo de obtenerlo.

DE LOS VINOS BLA...'1COS DE LA UVA ALBILLA Y PICARDAN.-De to­
do los vinos conocilo , el que proviene de la uva albilla (1) e el
que . in contradiccion e pre ta mejor a las mezcla que e hacen
con lo vino naturale y p1'eparacione dicha. para producir los
llamados impropiamente facticio . La propieuad que tiene de unirse
con todos lo dema, hace que lo fabricantes hagan durante la ven­
dimia grandes acopio de él.

El llamado picalylan, pecie de vino, al cual lo naturale del
Lenguedoque da.n e te nombre, i1've omo el de albilla, en razon
de u equ dad, para la obtencion del vino d Madera de m.ezcla.

Habiendo con e. ta ucinta narracion manife tado lo '\"lno na­
turale. que roa convienen o e pre tan a toda cJ¡~.se de mezcl~ ,.va­
llO. a la e plicacion de los procederes que e SIguen para ImItar
los natul'ales.

(1) Esta uva e9 mui comuo eo E.palla. Véase 10 que de ella Lemos dicho ea la pri.
mera parte de la Ecoooruia rural.
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ECCIO ... ÉTI lA.

IlItITA IO. DE TODA CLASE DE VIXOS EGUN EL SISTEMA DUllIEF.

E te c~lebre e critor enólorro dice que todo lo vinos se pueden
im.itar en cuanto a que la dif~renciaque entre ellos en te solo con­
si.te en la cantidad de azúcar que contienen la uva, y al e tado
en que e encuentran ella de madure~ y.color; P?r lo tanto,. varian­
do la calidad del mo to, e puede mUl bIen y S111 gran dIficultad
hacer toda clase de nno ,imitando lo que eguieran. Veamo cuá­
le son u precepto, aconsejando a nuestros ca. echeros que los
apliquen, teniendo. iempre pre ente que ellos e tán arreglados a un
uelo y un clima mui diferente al de nue. tras provincias centrales

y algun tanto parecido al de las provincias del uro
1. PREPARA IOX DE LAS U. TAN I.A Q E SON NECE ARIAS PARA

D1ITAR TODA eLA E DE YINO.-Como el jugo de todas las uvas
contiene agua, materia azucarada, aroma, principio ácido y materia
colorante. e nece.ario preparar de antemano cada una de estas us­
tancias. El principio colorante lo contienen natural los vinos de
uva negra; el agua en todas parte se encuentra; los aroma', mas
adelante veremos cómo se preparan, y 010 nos falta ocuparnos de
la materia azucarada y de lo principios ácidos que constituyen el
mo too

La eleccion de la materia azucarada que se ha de emplear es,
pue , de al(rUlla importancia. En proporciones irruales de den idad,
tanto de lo azúcare como de lo jarabe que de ella' re ulten, las
que ma principio azucarado contengan deberán. el' preferida.~ .

• i empleamos la azúcar blanca, ba ta con de hacerla en agua,
clarificarla de pue con clara. de huevos y filtrarla, dándole antes
una densidad de 32 a 33°, cuya operacion e tá al alcance de todo el
mundo.

•'i la azúcar e pura bastará 010 di 01verla en agua fria, em­
pleando para cada 4 litros 5 kilógramo. de azúcar. El jarabe que
re. ultará le da Dubief el nombre de jarobe imple, núm.. 1.0

i la azúcar fuere terciada o de la mui morena, prescribe el que
. e agregue a la clarificacion 10 por ciento de negro animal, y a e8te
Ja;'abe que re ulte de pues de filtrado es el que llama jambe simple,
num.2.0

Adema. , a e tos d08 jarabe les agrega el ácido tartárico, tartrato
de pota. a o se~ cremo de tártaro, y para realizar esta agregacion,
ante que los Jarabes núm.s. 1.0 y 2.° terminen su cocimiento, les
echa ~l cremo de tártaro en polvo en la proporcion de un 3 a un 5
por :Ient~. ERte mét?do parece ser el mas ventajoso para realizar
la dlsoluclOn y COmlJlDaClOn del cremo en 1 líquido azucarado. Si
se empl.ea con e ·ce. o, solo una parte se clisu lve, mientras que otra
queda .lDsoluble .Y libre, depositándose en el fondo con el reposo.
Estos Jarabe , asI preparados y clarificados, tienen un gusto mui
agradable y aun parecido al jugo de la uva.
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Se.gun el órden que tarn~ien pre cribe se siga para la imitacion

de vm~s, da el nombre de J~rabe c~?id nlndo, núm. 1.", al preparado
con azucar llanca o sea el jc~mbe 8tmple núm. 1.0, y jambe cwid n­
larZo núm. 2.°, al hecho con la azúcar morena.

PREPARAJ'!O:!'f DE LO~ PRINC'IPlOS A 'ID S DEL ~IOSTO.-Losácido
que co?"tienen l~s uvas son de dos especies, úcidu múlico y rícido
ta/'tú/'leO; ell?nnW1'O se encuentra con preferencia en los mosto
que producen las uyas que no han llegado a una completa ma­
durez.

El cícúlo tm'M¡'ico se encuentra particularmente en los vinos
t~ntos combinados con la, }?otasa (tá.rtaro). Para conseguirlo puro
sm pota. a alguna, a propo ·¡to las mas de las vece. para la fabrica­
cion y el com rcio de Yinos, se disuelven :32 partes de cremo de
tártaro en ag~a, se ccha poco a poco, removiéndolo todo, creta en
polvo o sea tierra blanca, ha ta tanto clue é~ta no produzca ma
efervescencia. De. pue e deja reposar, y el a<Tua e decanta para
obtener un precipitado que será. un tartrato de cal. Este se pone en
un tarro de vidrio o de porcelana, y. e le echa encima!) partes de
ácido sulfúr~co mezclado antes con.5 parte de agna; se remue\'e
todo y se d~Ja rel osar por espacio lo menos de doce horas, aunque
removiéndolo tambien de vez en cuan lo. Al cabo Je este tiempo el
áciJo tartárico queda libre, y para segreO"arlo del sulfato de cal clue
ha formado deLerá lavar e mucha veces con agua fria, haciendo
luego hervir e te áciJo a fuego lento hasta que se forme en u uper­
ficie una película, y dejándolo enfriar se formarán grue os cri tale.
por medio Je la cri talizacion. El lícluíJo que resulte in cristalizar
se vuelve a poner al fuego para que forme otra vez en u superficie
la misma película, y se le deja df:. pue enfriar y cri talizar.

El úciclo mcílico, por u constitucion cuanto por su caractére,
lifiere mui poco del áciJo tartárico, costand u aJquisicion má en
el comercio; e -ta e' la razon por llne e le emplea poco en la arte,
dando la preferencia al ácido tartárico. in embarcro, la composicion
del ácido málico e fácil y e consigue mezclando in el au. ilio del
fueo"o una parte de azúcar en polvo con tre" de áciJo nítrico de 25
graJos. Esta mezcla e calienta luego con mui poco fuego, y de pue
de terminada la di olucion y é ta haber tomado color, e la decanta,
y el líquido clarificado que re ulte será el ácido málico,

§ II. ÜUTACION DE LO' VL,O DE BURGox..l..-De~puesde ~btenido

eljuO"o de la uva del modo acostumbra lo e reconoce u densldad por
medio del pe a-jarabe de Beaumé. i no marca lo meno de Da 1.0
grados, e preciso darle ma:' den idad. Para e too se añade la cantI­
dad suficiente del j(wabe s~mple, núm. ~. Debera ver e la tempera-
tura del mismo mo to) y si é. ta no de lo menos 12 o 1.3 grado
sobre °del termómetro de Reaumtu', fácilmente pod.rá tenerla agre­
gándole alguno balde de mo to casi hirviendo. En e te e tado se
le deja en la cuba, que deb rá estar preparada le mo.do que las
heces permanezcan ume~jidas en el m~ lilO mosto, y bIen t:pada,
aunqu d dando sol salir el ga preCIO que no pueda el con­
tenido.
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Segun e te proce.di.miento, ~! mo to habrá adquirido el comple­
mento Je los princlplO enolóJlcos, y veremo que en l~ cuba .el
arte re peta iempre las leyes de la natural za y garantIZa la eJe­
cucion.

La. fermentacion, en vez de languidecer, continúa. in interrupcion,
en cuanto a que la cantidad de mo to caliente agregada aumenta la
temperatura jeneral y da al jugo de la uva el calor que le faltó por
medio de la intluencia alar. El mo to debe marcar de 12 a 15 gra­
do de temperatura, y la fermentacion que de arrolle será adema
uniforme porque estará conveni.~ntemente con tituido. .

El hollejo de las uvas, umeJjHlo todo en el mo. to, deja de3pren­
del' la parte colorante que e ·cIu. ivamente contiene, asi como su
aroma peculiar, para que el vino adqui ra color y gusto agradable.
El gas ácido carbónico no e de prenderá completamente del mosto,
quedando una parte de él canden ado con 010 el esmero que re­
quiere e ta manipulacion, en beneficio siempre del principio alco­
hólico.

La fermentaeion del mosto principia el mi. mo dia que se encuba
y continúa durante seis u ocho dias. El noveno, segun sea la tem­
peratura atmo férica que tanto contribuye en la misma fermenta­
cion, será menos vehemente, y cuanclo sea sin ruido y no apague
una luz e cuando deberá. trasegar.~e. El gleucoenómetro o pesa­
jarabes marcará entonce medio grado o tres cuartas partes del mis­
mo obre cero.

De pue de trasegado el vino es preci o darle no solo el color sino
el aroma y vino idad nece aria para que en todo ea tan idéntico
como ea po ible al vino que se trata de imitar.

i le falta color, se le agrega vino que lo tenga natural y muí
ubido, o bien artificial cargado de fruta coloradas. El aroma se le

dá con la raiz de iris O frambue as, y si nece ario fuese se le dá
fuerza con buen e piritu de vino. Por último, se le deja repoper en
itio fre ca, donde termina la fermentacion lenta yel tiempo que

tanto lo perfecciona.
Las hece del vino que resultan del primer trasiego y han que­

dado en la cuba de fermentacion, fá.cilmente se comprenderá que
faltándole las diferentes alteracione que ufren por los métodos
ordinario de vinificacion, y teniendo mas principios alcohólico::!,
mas partes alinas y aromáticas, debido todo a este. i tema de fabri­
cacion, ante de someterlas a la accion de la pren a para e traerles
todo el liquido que contengan, debemos aprovecharnos de cuanto
nos pre cribe la ciencia a fin de aumentar, en cuanto nos sea posi­
ble, la cosecha.

. Suponiendo que .la cuba de fermeIl;tacion contenga 12 pipas de
vmo antes del trasIego, las heces retIenen por lo menos una sesta
parte, o bien sea cerca de dos pipas: a e. tas heces añádaseles iO'ual
cantidad de agua que tenga una temperatura natural o artificial de
12. a 15 grados de Rea~mur, y saturada con 3.5 kilógramos del jarabe
aCIdulado núm. 2.°, dejando tapada la cuba. Mui pronto. e estable­
cerá la fermentacion, que continuará por algunos dias; pero cuandQ
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cese y de ello ~ngamos seguridad, segun queda dicho, se trasiega
este segundo VInO, se pren. ~~ la.s heces. para estraerles cuanto liqui­
do contellgan, el q~e se unna con el Villa ya trasegado.

~l re. uItado sCl:a tener do. pipas más de vino, cuyo costo solo
ser~ e~ poco .trabaJo emplell:do, el ag~a calentada .Y 35 kilógramos
de .laIa~e aCldulado. E te VlOO tendra mucha semeJanza con el fabri­
cado pnmeramente~ y adema. la ventaja de adquirir antes un carác­
te1: de vetustez mm pronunClado, necejtando, no ob tante, como el
pnmero, no solo el que se le dé color y aroma, :sino espiritu de vino
o si se ha de conservar alO'un tiempo.

bUTACIO. DE LO.' MEJORES vnws DE BORGo:ÑA CO~ UVAS DE
C~IMAS ~RIOs.-~n vez ~e dar al mo to!l o 10 grado con la adi­
ClOn del Jarabe s~mple numo 2.°, segun hemos prescrito en el ante­
~'ior pre~eRto, d;beremo. ahora darle de ~ 1 a 12 grado' con el
Jcwabe sl,mple numo l.0, y hacer cuanto dejamos prevenido, con la
sola diferencia de adelantar el trasie~o en vez ele retardarlo, dando
al vino 1aroma que necesita preparado con hoja de melocotonero,
aroma de {ello, y principalmente con el espíritu de frambuesas.
La fermentacion in ensible completará la operacion y producirá
un vino tan delicado, agradable y aromático como el mejor de Bor­
goña.

IMITACION DE LOS VINO JllAS ESQUI 'ITOS DE BORGOÑA CON UVAS
DE 'LIMA TE~IPLADos.-Despues de pisadas las uvas que e cose­
chan en lal:> comarcas vinícola de clima templado" y depositado
el mosto que de ellas se saque en las cubas, egun lo uso que en
las misma comarcas e aco tumbre, pata imitar el mejor vino de
Borgoña bastará seguir lo preceptos 'iguiente :

Apena se encube el mo to, se le debe di,minuir u den idad si
marca 1 grados. Para con eguir e to basta agregarle una tercera
parte de aO'ua caliente que marque lo meno 30 grado en el ter­
m6metro d~ Reaumur y adicionarle un quilógramo de ácido tartá­
rico por cada pipa de agua ca.liente que e le agregue.

Despue de telminada completamente la fermentacio~y tra egado
el vino, se le aromatiza con hojas de melocotonero, o b1en con e pi­
ritu de frambuesa, etc., etc.

i la cantidad de ácido tartárico que hemo pre crito no diese al
vino, por su influencia, el color rojo que tienen lo bueno. de Bor­
goña: y con erva e el color .de \'Íole~a. pálido, 'p~ra au.mentár elo ~
prec1so agregarle mas cantidad de aClelo k'1.rtanco, .slendo ~a d6 lB

que debe ser empleada la de 50 a 150 gramos por pipa de vmo, se-
gun convenga. . .

Luego se tapan los barrile o pipa,. dej~udo ~I VIDa el tiempo
nece ario para que se opere su fermentaClon 1Ds?ns~b~e y su perfec~a
madmez. Este vino será escelente, yen nada chfenra del mas esqUl­
ita Borgoña.

§ lII. ImTACION DE LOS VINO~ DE BURDEO ON U,VAS DE. L~JllA
'l'EMPT.ADOS.- di uelve un ktl6gramo Lle crémol de 'k'ÍItaLo en
cien litros de agua que ha de estar hirviendo, agrcgand~ ademas
150 gramo de 6xido puro de hierro. Dése a e ta preparaclon algu-
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no hen'ore y apáguc e en scti'uiJa el fuegu para que la tempera­
tura de e te cocimiento baje a lo 30 grado del term6metro de
Reaumur.

ep:ire-e el líquido claro, in los pozo, cl cual erv?,á para redu­
cir a lO y a lo ma a l~ grado el 1110 to (Iue tenga 1;> a 18. Pm:a l.a
fermentacion opére e como queda dicho anteriormente para la ImI­
tacion de lo vino de Borcroiía.

De pue' de tra.segado el vino, e aromatiza con las hojas de me­
locotonero o con la raiz de iri.· de Florencia o la esencia de Medoc.

Para aumentarle u color, agrégue..ele al ácído tartárico y la
cuarta pmote de e. teclémor) de ácido málico. El vino,qu.e result~rá
será tan bueno como el mejor de Burdeo y presentara, I e analiza
quimicamente, alguno átomo de 6xido de hierro.

DIITACIOX DE LO' YINO DE BORDEO. CON TODA CLASE DE A.
-.tU i como no ha ido precio hajar a 10 y 12 grado lo mosto
de lo pai 'e.. templada , preci o nos será tambien por una razon
contraria el que aUlllentemo lo grado. de lo.' mostos que producen
las uva meno rica en principio azucarado. En estas d circuns­
tancia. , el modo de operar puede. ufi-il' alguna variaciones.

Para lo mosto que marquen 10 a 12 grados nos bastará tomar
de ellos uno 50 a GO litro que pasaremos por un tamiz, para qui­
tarle el hollejo, la pepita y el e cobajo. A e. tos mostos asi clari­
ficado, e le hará hervir durante un cuarto de hora con 250 gramo
de 6xido de hierro, y e apartarán del fuego para que baje la tempe­
ratura de dichos mo tos ha ta lo.. :30 grados. Luego e decantan
dejando en la ya"ija el edimento negruzco que e habrá formado, y
e am:ecran 3 o 4 hect6litros de mosto in cocer. Hecho todo e to se

deja fermentar como queda dicho en todo lo procedimientos ante­
riore , y un poco ante del trasiego, agregaremos vino mIú tinto,
i al que hemo preparado le falta color, y 'e le aromatiza con la

hojas del melocotonero y la miz elc iris de Florencia en polvo,
etc., etc.

Cuando el mo to e flojo, e toma de él un litro y a él agregare­
mo el jarabe acidulado núm, 1, en cantidad suficiente para que
marque 10 o 12 grado.. Con e ta prueba conoceremos la cantidad
nece'aria que deberemo emplear para cada hect6litro de mosto.
Una vez que tengamo este dato pondremos al fuego la cantidad de
jarabe que ea nece aria, con una quinta parte de u peso de aO'ua.
Ell; cuanto el jar!1be e té, hirviendo se le agregarán 250 gramo~ de
6XIdo puro de hIerro, deJándolo heIvir durante un cuarto de hora y
eparándolo despue del fuego para que 1aje su temperatura hasta

que marque cn el termómetro 30 grados de calor y forme su pozo.
En guida se decanta y se mezcla con todo el mosto de las uva¡
siguiendo luego para la fermentacíon, trasiego y aroma que requiere:
los preceptos que dejamos consignauos.

§ IV. DUTACION DE LOS VIN S DUL 'ES O JE "EROSOS.-Hemos
vi to qu~ lo principios que constituy 11 todos los vino.' S011 el agua,
la matCrIa azucarada, el ácido tal-tárico, cl espíritu de vino (alcohol)
y el aroma.
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ele la uva moscatel sin tener u
del auca. La combinacion bien

6

?3u~n.o será que todo el mun lo pueda examinar cada uno ue estos
prmcIplOs.

A[lt~(L.-Inútil?s d~cir que el agua pura e. tan conveniente como
la ~lue crea la ~7 JetaclOn para dar a la~ sustancias fermentables la
HUI tez necesana.

Alco~wl.- 'ualquiera sea la sustancia (lue lo produzca, siempre
es el ~llsmo que se form?" por medio de la fermentacionj a'i e que
l.?0co lluporta el que el vmo que no propoll"amos hacer sea él que
torme el a~cohol, o s~all1os nosotl:OS el que 'e lu agreguemo , obtenido
de cualqUIer otro VlIlO por medIO de la destilacion.

Acirlo tartúl'ico.-La presencia de csta 'al en el "ino es indi..­
peD.8ablej. no solo ella desarrolla en él el buen . abar que tanto nos
agrada, .·mo tiue es sumamente eficaz para su conservacion.

o e tanda la materia azucarada convenientemente con tituida
si nos servimos del agua fi'ia para lli ol\'er esta al tendremo. 102
milígramo. por :32 gramos que se habrán di. uelto.

.1I1atel'i(~ az~c(G/'acla.-La materia azucarada, que ma o menos
abunda en el Jugo de las uvas, llepende no solo de la cla e de la
cepa rlue la produce, sino tambien rIel clima o dc las infiuencia~
atmo f':Írica en que vejeta. Si su naturaleza e' siempre la misma,
otros son los principios que e pecialmente la constituyen.

A1'01/UG.-La naturaleza es la que crea el aroma, el arte procura
imitarlo. El discutir acerca ue las preocupacione' erróneas sobre la
mas o menos perfecta y acertada aplicacion de él a los "ino , es una
vulgarillad deplorable.

Los antiguos echaban materia aromática al mo to cuando fer­
mentaba, para dar a su vinos cualidalle' particlllare . Ouenta Plu­
vio que en Italia se aco ·tumbraba ecbarle pez y re ina, 1Gt 1tclet
vino contingel'et tt ,apo/'i,;; acumen.

Los e. critore. de aquellos ticmpo' no clan 1m sinnúmero de
recetas para aromatizar lo "ino, y in embargo lle no e tal' ya en
uso, 110 poclemml per uallil'no que no 'e aca 'en grande yentaj de
ello. 'i consultamo el Recueil ele Geoponique" "eremo en él una
multitull de procedimiento u ados por lo griego para dar a u
vinos el principio e cipiente que en ello dominaba, aromatizánc1o­
lo con plantas, resina y otr u tancia . La. uperioridad de nue ­
tras vinos sobre la de ello. nos eyitan sin dulla alguna toda e ta
manipulacione, ,empleada a menudo para oc~tar o disimular lle­
fecto o neutralizarlo.. No 01 tante, la nece '¡dad puede a vece
obligar al ca ecbero a empl arlo cuanllo u vino no tenga ni olor
ni fu rza o cuando sea necesario neutralizar algun defecto, con lo
que a ve~es ,e con 'iO'ue darle cualidades mui preciosa.

Los vinos eRpaüoles adquieren con la etIad un m:oma nat~¡ral y
mui delicado, y en los de Francia, cuando on añeJo, domlDa en
ellos un olor parecido al le las frambue 'aSj ~tros al ~e la fiare d~
violeta, y con la raiz del iris tIe Flor nCHt atIqUlercn con lUUI
poca cantielau un olor agrada11e.

Al vino que tenga la dulzura
aroma, e le di é.. te con las fiare

IND. llUR.
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entendida de diferentes aromas da los re ultados que apetece no
010 el fabricante sino el con~umidor.

§ V. ARO:\L\.S QUE SE SA...'l" E, L VL-IFIUA ION.-Los aromas que
produce la naturaleza y que. ola de~emos preferir para aromatir.ar
]0 vinos naturale' 'lue no tengan nlngllno, .·on: la canela, clavo de
e pccia, el mací' (que e la corteza. o pellcnla interior y articulada
de la nuez mo cada), la vainilla, iris de Florencia (la raiz), la capi­
laria, las fiares del auca, la ro:as, flor de naranjo o azahar, las
frambuesa , la almendra amarga y la de lo. melocotone ,cereza sil­
ve tre., damascos, corteza ele naranja, limones, cidra, bergamota y
el ámbar.

La preparaciou de e too aromas se reduce a pulverizar la canela,
el clavo ele e~pecia, elmat:Í>s o la vainilla, y mezclar una cantidad
determinada en pe 'o de cada una ele esta . ustaucias con igual can­
tidad de azúcar en poh-o, con. ervando cada una de por si en va. i­
jas de vidrio, porcelana u h ja ele lata, mui bien tapada. para que
el azúcar se impregne del aroma que e desee.

La raiz del iri de Florencia e pulveriza tambien, pero no se
mezcla con azúcar.

La flore de. auca se con. ervan en el e ·tado natural, pero se
conservan bien seca en un frasco tapado.

Las flore' de azahar o de ro a¡ se destilan: si es con agua tendre­
mos agua de flor de azahar o de rosas, y si con aguardiente, espí­
ritu de rosa o de azahar.

La¡ frambue a ,e ponen en e, piritn de vino en infusion, y para
tener un e píritu aromatizado de frambuesas se destilan para qne
no tenO'a-eolor.

Lo mi mo debe hacer e para tener los aromas de liman, naranja,
bergamota, etc., despue. de haberlas pue ·to en infusion tambien en
espíritu de vino o aguardiente de 2~ a 2(j grados. El modo de obte­
ner el aceite esencial de las cortezas de estas fruta, asi como el de
la canela y clavos de e.pecia con el azúcar en polvo, es mui senci­
llo y es lo que se llama oleo-sacdwn~¡¡¡,.

Queda el ámbar, cuyo olor es mui agradable cuando es en pe­
queñisima d6. is.

"ToJu los aromas, dice tamhien Cadet de Vaux, se emplean ::;olos
o mezclado, combinados con los vinos o licores donde cada uno de­
berá dominar, o casados convenientemente de modo que resulte un
olor agradable por su suavida 1."

"El olor y . abar de los vinos, dice tambien el sabio Liebig, pro­
ceden constantemente de combinaciones particulare. ocasionadas du­
rante la fermentacian; los vioos añejo. del Rhin contienen éter
acético, y algunas veces. e hallan tambien en ellos pequeilas canti­
dades de éter butírico, al cual debe un olor y O"usto acrradaul s que
recue) da el ron añejo de Jamaica. Todo' pose~n éter ;nántico que
les comunica el olor vinoso.

"Esta'> comhinaciones se forman, lJien durante la fcnnentacion o
bien mientra. el vino reposa, a conselJuencia de la accion de los á~i­
dos sobre el alcohol: el ácido renántico é orijina, segun parece, du-
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rante la fermentacion; por lo menos aun no ha silla posible hallarle
en la uva madura."

E~ aroma que ~?mina en los vino. franceses se puede clasificar
en cmco olores dlterentes.

Los del. departame?to del Este tienen un olor y abar parecido
al de la plCdra dc chispa (pedernal).

Los del .:\~ediodia, olor y gu. to <.le cocimiento de pasa moscatel.
Los del 1 ur-C?este (Burd~os~, que son de la cla e llamada finos,

abar algo parecido al delmclCnso, y los comunes al de la rJ ina
.Los de Borgoña, olor y sabur <.le 1'0. a silve tre (agabanzo o ca~

1t'Lna).
Los tintos del interior de Francia, como por ejemplo los de Or­

lean y Turena,. el olor y abar de ellos e' mui parecido al de las
frambuesa::; y vIOleta, y los blancos al de las flores Je sauco.

SECCroN OCTAVA.

DEL MODO DE E~rnOTELLAREL VINO, DEL LACRE P.ARA LAS BOTE­

LLAS, Y DE LOS TAPONES Y CANILLAS.

Cuando los vinos han permanecido el tiempo necesario para que
se clarifiquen naturalmente, o bien despue. de conseguido esto, se­
gun los medios que hemos dicho en el artículo corre pondiente, e
embotellan a fin de que se perfeccionen y mejoren completamente.

Cuando lo vinos se han clarificado con cola, e preci o poner en
la llave o grifo un pedacito de ga a o de cre pon con el objeto de
interceptar el que dicha cola caiga en la botella.

Para que ean fino , agradables y jeneroso" nece itan e tal' ma­
duros; es decir, que hayan pa, aJo por la fermentacion in en ible,
aunque es cierto que e to se con igue ma facilmente en grandes
tanele mejor que en pf:queños,:r obre todo embotellado.

El vino embotellado el primer o segunJo aüo Je hecho e suscep­
tible de alteracion.

Las botella han de el' de vidrio mui Ji o, in la menor partícula
de potasa, la cual altera no 010 el color y . abor de los vino, 'ino
los detelÍora completamente.

Se lavan con agua pura y arena, o bien con municion, cui~ando

no quede ninguna de é ta' adherida en el fondo ~e ella: ; 1 I fue­
sen vino fino los lue. e mbotellasen, es convemente enjuagarla
con un poco de e. piritu de vino. .

Lo vinos jenerosos de Málucra y Alican~e, y ob:o ~e la nn ma
ela: e, se pueden poner en e11 iso de cualqUIer ha.bltaclOn, y las bo­
tellas derccha : tam bien los \' inos secos de Madera, Jerez, etc.; pero
los comunes deben bajarse a la bodcga. .

La botella. llena. se colocan unas sobre otra por me~lo de
(Tmesos Ji ·tones de maüera colocados utre cada hilera; tamblen se
ponen echadas entre arena, llétOLlo que t~ene la ventaja de conser­
var el vino fresco y preservarlo de la aCClOn de la luz.
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E preci o colocadas horizontalm nte, aunque deber~ tener
cuidado al coloca.r1a de volyerla..., un poc ab3;) la uperficlC ante­
rior del corcho, e impedir que Jé el aire, el cual podria evaporar
el .ino.

De la po icion de la primera botella depende la solidez en
todo el rImero: e preei () uidar J colocar con seguridad la prime­
ra fila ohre una superficie niyelada. D spue hace una pequeña
elevacion con cinco o . ui li .. tol1l'S UD l'uLre otro, para so. tener el
cuello de la;' primera botella, ten~el1l1o uno. 010 n el sitio en que
corr'p nJan Jos . nelo:;, para llue el vientre, quc es la parte ma.
fl'ájil, no . ufr.-1- tOllo el pe'o del rilUero. • lócase entonccs h pri­
mera hilera, cuiJanJo de Jejar cntre cada botella un hueco como
de quince línea' pala que las lle emima no e. Mn demasiado juntas,
poníenJo a taJa latIo ue las Je abajo un pedazo de tapOll viejo ilc
corcho para llue no rueden obre la primera línea; se pone un Iis­
ton encima Je lo:; ,ientres a una pulgalla de los suelos para apoyar
en él los cuellos Je las de la :;egunda, y lo. vientres de é:;ta en los
cuellos Je 1:1 otra, aumentando la'> hil0ras ha ta la altura que se
quiera, que JeLe 'el' de tres a cinco.

Para llue tenga liella altura. toJas la'> botella han de ser perfec­
tamente iguale.;, colocándolas con mucho cuidado para que no se
rompl1l1; y si llai ba~tante terreno, debe tener mas de tres piés dc
elevacion.

Segun el tamailo de la.'! botellas, deben colocarse los listones mas
o meno' unidos, y mucha.'! veces deben ponerse dos para que las Je
encima no carguen demasiado obre las de abajo.

'i fue 'en Je yarios tamn.iios, las 1Jlayore.~ se pondrán debajo y la
ma;; pequeña' encima.

L.iCllE PARA L.l.S BuTELLáS.-Para interceptar tocla cOl1lunicacion
entre el licor emLotellatlo y la atm6. fera, garantizando los tapones
de corcho de la. humedad, de lo. insecto.. y del polvo, e cubren con
Letun o especie de lacre, cuya' Jiferentes compo iciones son las
siguiente. :

Pez blanca 1 t' 1
Pez, re ina y trementina Spar e 19ua e .

era amarilla, Jable cantidad de la que se emplee de
dicllas u tancias.

Todo e to ,e derrite a poco fuego, y cuando la fu ion esté hecha
se meten los cuello, de las botella tapadas una despue de otra y
se acan al in. tante, dando a las botellas desl'ues de sacadas una
vuelt:l. en posicion horizontal para que no escurran la pez, y quede
é,ta aJberida con igualJad.

DeLe tenerse sumo cuidado en que el tapon y 1:1 botella stén
enteramente secos, porque la menor humedad impediria que aga­
rra.'!e el lJetun.

El betull de almáciga es mui económico, aunque no es tan bueno.
Pez Llanca llamada de Borgoila............... 8 onzas.
Cera amarilla " , ,......... 4
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Aceito de linaza 4, onzas.
OrTO rojo o amarillo en polvo fino, negro de

humo o el color que RP quiera 4 "
A fu go lento ;;0 yone a derretir todo, menos el color, que solo se

pone cuanrlo la fmnon esté 1, r' In.

Jener'llment se pone a las 10tr;ll" . Cj¡:.l e ntiencn los ':inos 11l:.n­
CUl) el bctun con colores claros, y alas de los tintos el ne"ro.

Ademas de estos betunes o lacres que. e. venden hoi preparados,
~e usan las cápsulas de plomo, que son baJO todos conceptos me­
Jore..

T~o.TES PAlU. LOS TO~ELE . o B nnrLEs.-Llaman tapan, canill(¿
o e'l~~ta a todo lo que sirve para tapar c 'alrluier nsija, y mas
particularmente toneles, cubas y botellas. El agujero superior de los
toneles y cubas es necesariamente mui rellonrlo, porque se abre con
un barreno que le da esta forma circular, y el tapan debe tener la
misma forma, pues si tuviese ,íngulos salientes, por mas que se
aplastasen con el mazo de mallera al ponerlo en el agujero, nunca
tocaría por todos. us puntos en la circunferencia de úte, y enton­
ces hahria comunicacion entre el aire atm sférico yel rle la barrica.
No debe admirar que se hallen frecnentemente vasijas llenas de
vino que Re ha agriado: esto proviene de (]ue 1 vino, ue. ]Jues de
haber perdido una parte de su aire fijo o ¡Je comhinacion, "as :1cirl0
carbónico, absorbe cierta cantiuacl del atmosférico, se lo apropia, lo
combina con el aire fijo que le queda, y en fin, se agria. En este
caso, tolla va ija llena que absorve el aire atmosf(l'ico, es .' seca por
su parte esterior. Para evitar en cuanto e,' posible este defe to del
tapon, se envuelve con estopa; pero no ba ·ta, porque la e topa. no
llena lJien las cavillades y hace fuerza en las partes anrrul~.res.

El mejor medio es hacer lo' tapones a torno y de madt'ra dura y
seca; u a,ltUJ':1 no del e escedcr ni lle6~r a 102 C rco ma inmediatos
al agujero, lme. si e. cedicse cuando. e roe use la ya>l1ja cal'garia, o­
bre el tapan y hahria mucho rie:go ue que e de. ta ase, especial­
mente encontrando cuahluiera obsHculo o piedr"cilla.

Todo. los t:1pones Jeben hacerse a torno y que aI!:te de emplear­
los, e pongan en la cuba mientra dure I ferID ntaclOn tm~mltuosa;
que se saquen de pue y se coloquen a la ?mbra en paraje . eco y
yentilado; el vino penetra los tapone:, l[mb a la m:illera toda e. ­
pecie de astriccion y la Jeja compl tamenL huena. Para hac~r uso
de ellos haRtará envolver, u parte interior con un pedazo de henz .

Se suelen tambien hacer los tapan" tlc ,auc o ,í.\amo porque on
marleras fáciles de trabajar; pero no valen ~ solutament.e nada,
porque las fibras de e. tas madera on uema lado perpendiculares,
dema ia lo porosaR, etc. . .

Cuanuo el tonel est:i lleno y sobreyiene yiento ~lel r.leilioel1a, o
cuaul el vino fcm enta en el t nel, la fucrza rIel aire q?e se ue"­
prenlle y bUflca salilJa, i~llpele el Iíquid P?r entrt' la ~br~ de l~
m::l,dcra, y se v la superficie del tapan cublf'rta lle un lJqUldo tUl­
bio v fi'ecuentemente lleno de burbujas de aire. E ta madera
blancas son menos malas a los los o tn;s arra de cortada.
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DE LO TAPONES DE LAS BOTELLAS.-No iempre en la eleccion
de lo tapones de corcho para la botella se p0!le el mayor cuidado
y por e 'o mucha .,'eces por un m~l tapon . e pierde una botella le
,'ino de buena cahdad y de duraclOn.

Un buen tapon no <.lehe e tal' qu mado; cs decir, que e le debe
COI tal' toda la parte <.lel corcho ennegrecida por el fuego al calen­
tarlo. El tapon 1lando no vale nada, ni tampoco el jue ticne el
mi. mo grue"o por los do e tremo:;. El tapon bien hecho debe tener
dieziocho línea de largo, con. ti parte inferior dos líneas menos
que la uperior. Cuando e tapa una botella debe entrar el tapon
con algun trabajo en u cuello, introduciendo lo demas con el mazo.
Lo tapone blandos ceden a lo golp('[' in entrar, y por eso deben
de echar e.

Para metcr lo~ tapones se usan unas maquinitas tan sencillas
como econ6nllcas, que on preferible a lo. mazos de madera.

Ante <.le poner el tapon conviene mojarlo en vino, porque entra
mejor. Algunos autores aconsejan empaparlo en agua; pero este
método e <.lefectuoso. El agua produce la nata que nada despues
obre el líquido; y aunque esto no perjudica a u calidad, es desa­

gradable a la vi tao i a las botella, de 'pues de limpias y pue. tas
a e currir, e les echa medio yaso de vino, y se vacian inmediata­
mente, e evita que crien nata, porque el vino absorbe la humedad
acuo. a o la poca agua que queda en las paredes interiores. y que es
quien produce la nata.

Se delJe elejir el itio ma eco de la ca..a para guardar los tapo­
nes ante de u. arlos, porque si e dejan en paraje húmedo o en la
cue,a, adquieren el gusto a moho y lo comunican al vino.

La canilla o e. pitCt e la boca por donde e estrae el vino de las
va ija : debe el' de madera mui lura, como el boj o el cornejo, y
mui eca, cortada en cono mui li o, a fin de que apretándole en el
agujero con el martillo cierre exactamcnte. E:;te cono esti taladra­
do para que. alaa el vino quitándole el taponcito con que se cierra.
Las maderas 'Llancas. tale como el . auce, el álamo, el avellano, etc.,
no sin-en para canilla. porque on mui e. ponjosa , y durante los
viento del UJ' y en las . taciones en que el vino fermenta, trasuda
por entre lo poro de las ma<.leras blancas, y pier<.le mucha parte
de '. u e piritu: una . puma vinosa y grue.a cuure la juntura de la
e 'Plta, lo cual pruebá. claramente e. ta trasudacion. Si la madera de
dicha e pita e amarga o de mal gu too como la adelfa, este sabor se
comunica al vino.

SECCIO OVE A.

FABRICACION DE LOS VINOS GASEOSOS DE CRA;llPAÑA.

§ 1. JE:'i'EnALIDADES.-El gas que forman e. tos vinos embotella­
dos, y cu va buJli lora espuma es la delicia le los aficionados a 10R
placere. de la me. a, depende de la fermentacian insensiblo que se
acumula a con ecuencia de la presion a que se le somete. Este vi-
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no, .qne !o-aturarlo por el ácido carbónico tiene IIn olor y un sabor
Hgndu~.·e n estremo agradahle,. C' conviel te cn espuma apenas
fiC le ~Jlt~ o se pone en contacto con el aire, n razon a que el gas
(1ue cObtléne , e e,capa a h.orbotones en ·1 momento en que ceRa de
cf>ta~ ~Illall?amado con el Vino. Esta es la cau~a porque, altan con
e. trelnto VIolento los tapones ue las butellas de \ino ue Champaña
lueg-o que se COI ta.n lo, bramantes o alamlJre. que lo ujetan.

En touos lo. pal es . e puede hacer vino ga..eoso, a i corno en to­
do no es posible conserruirlos ecos cuanrloon uu.lce . Eto con i _
te en que los principio. que con ·tituyen el mosto, no están en armo­
nía ~o~ la parte .azucarada dominante; I!or lo t.anto, la. presion del
gas aCldo carb6mco, que es lo que con. btuye dIChos VInos 1)lancos
de 'hampaiía y gaseoso, es lo (1ne le da la fuerza ele impuision, no
,010 para hacer saltar los tapone " como hemos (licho, ino tambien
para reventar la.' botella, cuando étas no tienen suficiente resiJ ­
tencia.

Los vinos mui dulces no son los mejores para imitar a los de
Champaña, D cuanto a que si ,e les embotella o e les pone en ba­
rriles para que conserven el ga' ácirlo carbónico que de. prenden, el
vrincipio azucarado de ellos no se descompune, y por consiguiente
son siempre durante mucho tiempo dulces, licorosos y pa. tosos.

El método n, ado en Champaiia para hacer el vino gaseo o es el
siguiente: cojen iDLli tintamente la uva blanca como la tinta (1),
escojiendo iempre lo raciuio mas maduro., que colocan en canas­
tos y trasportan al lagar; apartan alli los ¡ue e~tán seco. , podriuos
o estropeado, por '5er pelj udiciales a la calidad del -vino. Tienen la
precaucion de tapar con lienzo la uva a fin de que el 01 no la ca­
liente, evitando así la fermentacion.

Lo cana· tos con la uva conducido alIagar durante el dia e Ya­
cian en el pi, o °meseta de la pren. a (IUral~te la nOl:he con la canti­
(Iad que ea necei>aria, la cual depende de . u. dimen ione' y de u
fuerza. La pren. as de 'hampaña contienen por lo re'~ular.rle~lle

veinte ha~ta cuarenta cana to , v do lle ,tos 'uelen pl'olluclr me­
dio barril; asi, pues, cuart'nta caila. tos ,le uva dan ao L? Larriles
de mosto o 200 botella cada uno.

De. I u~s de ta operacion y habiendo ant~ preparado la pren a
lavándola y dando ctra a o ceite a los t nllllo., dan a la uva tre'
pre ione' suc . ¡va' y con prontitllll en .alguno cantone ~ y solo do
en otro. ; el ti~mpo que lura la operacLOll de lo~ tre CIClTe, de la
prensa es lo mas de una hora. . .

El jugo o mosto de la uva cae en una cuba m tapadera o bien
una apol·ta lera que llaman b(ll'[ou.

(1) Lo nvo blanco, si se empleo sola sio la tiob para fabricar .,sta clase de vinos, ,la
por result'ldo uo" que no solo no es ieneroso .ino mui poco 'Pll"ltuo'O. La uva tinta,
]lO" 1 cont"Ario c1 \'ino que produce, ,i S8 mezcla con la blanca aun':lue es ~enlos ~a

.,oso, tiene ma.'cuerpo. es mas ag"ouahle al ]lal.'\llol·, mas fin?, r resIste m'J~rd:J I~~
fiuencill8 atmosféricas Solo mezclado II p"oporelooes que varlan segon la ca .
lo" d08 cla8es de uvu tinta o de color, 8 como han conseguido l08 franceses tener '1'1008

de Champaña gaseosos de esquisita calida 1.
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El mo to que ohtienen de la primer?" pre ion lo llaman vino e.­
cojiuo o YÍ1:ien (t'ill el'elite o t'ill de chal.}').

Altlia ieYuiente por la maiiana lo. pren. adores conducen el mo. ­
to a la bou~gay lo echm: en barriles bien hlxallos y azufrados. ('0­
mo en las raspa. y holleJOS de las uva queda; m?sto de. pue~ de cHta
primera pre ion, la,; prcn an otra. vez, y el h'Jlmlo que .obtl nen.cn
una hora do pre ion uelen de. tmarlo a yeces para ymo tamblen
de primera calidad, y de la tercera prensad~ . ac~n e! mo. to co~
hurbujitas de ácido carbónico, que son las senale mfahbles d.el pn­
mer movimiento dc fermentacion. Entonces. e decanta o trasiega el
mO t.o en barrile., donde debe fermentar in una parte de su fer­
mento o levauura natural.

Cuando quieren hacer t'i no ros(/do de. granan la uva y la aprie­
tan en lo' cana to , tapándolos para que fermente algo, no debiendo
er mucho, por lo pel:judieial que es a la buena calidad del vin?

En e.guida la ponen en la pren.a y la clan dos. o tres presl~nes

con ecuti\'as, y mezclan el mo to con el que se ohtIene de uva tmta
para que le dé algun color... .

El "ino l¡lanco puesto en barnles entra pnmero en fermentaclOn
tumultuo a y luego paRa a la in. enil)le.

Por lo .ieneral, en el mes de diciembre (junio) se encuentra la
fermentacion en un estado conveniente, pues ha pasado por todos
los períouos necesario para u perfecta elahoracion y poJer tra. e-
egar el "ino. Un mes despue dehe repetirse esta operacion para

proceder, . egun co tumbre. a su clarificacion. ltimamente, al cabo
de allYun tiempo, que e tlificil determinar por cuanto depenrle tam­
'bien de muchas circun. tancias especiales, e tra iega y clarifica
para embotellarlo.

J eneralmente el "ino destinado para ser ga eo'o se clarifica por
marzo o abril . etiembre u octubre) en la' bodegas, de las rLue no
. ale. ino emhotellado; y el que. ilTe para hacer ellJamarlo de tisa­
na oin ga , no lo embotellan ~ino en el partido de Epernay, y
guardado en la boelerra en al,ril o mayo (en octubre o noviem'bre).
Alguno ca echero principian a embotellar en febrero (a.go. tO)j
pero. e e. ponen tambien a qlle el "ino no . ea ga. eo. o :r le falte por
con. iguiente la e puma cuando . e de tapa: e. to tiene tambien sus
ventaja, que 1'), principal e. la ele no e. ponerse a perder muchas
10tell~ con la e cesi\:\' fortaleza de la fermentacion comprimida.

De todos modos, cualqlliera filie sea 1 m mento mas a propósito
para embotellar, r¡ue 8010 en. eña la propia e periencia, dehemos
sentar por principio que todo. los vinos no producen la miHma can­
tidad de gas ácitlo carhónico, y que unos son ma' espumo. os que
otro.. Los hai que a lo.' quince dias d embotcllaélos han adquirido
bastante fuerza gaseosa, otros al caho ele muchos meses. y otro.' exi­
.i~n un camlJio !Sensible de temperatura, y qne el la l odega, que
Siempre es fresca, los suhan al granero: los hai tambicn que fermen­
tan cuando la suhida de la savia de aeYo~to (febrero) o bien al cabo
de mucho tiempo. o

La irregulaQdad de ser gaseosos o espumosos algunos vinos de-



CAP.!. - DE LA VINU'ICACION. 8l)

p nd~ de la cla~e de la uva, de las mezclas que se hagan, de la sus­
tracClOn mas o menos grande del felmento en los mo tos de su
buena o mala cons.ervacion al principio en los barriles o tdnelcs, y
finalmente la atnhuyen alr!U~os. autores, ignorando nosotros la
razon que t~ngan p~l'a ello, al vl~r:o de las botella!', aunrlue se com­
prende la 111l1uenCIa .de ~a esposlclon le las bodega.', el número tIc
f>US ventanas de Y~ntIJ.aclOn, la mas o menos pl'ofundidad y aun cl
terren? en que estan sltuauas. Tod.as esta fundadas o supuestas in­
fluenCIas son fenómenos con que mnguno e plica terminantemente
1 principio pal'ticular o e elusivo de la ma o menos gaseosidad

de los vinos de Ohampaña.
o obstante, des le que se emplea la tintura de tanino o curtien­

te, si se pone en el vino antes o cuando 'e embotella, de aparecen
muchas de dichas anomalías y llegan a su vel'dadera e tado, no .'010

sin alteracion sino que son mui pocos los que adquieren mal gu. too
Lo cierto es que la gaseo. idad de los vinos de Ohampaña depen­

de, segun hemos dicho, de ponerlos en botellas mui bien tapadas
antes de terminar la primitiva fermentacion, de lo cual re 'uIta que
todo pais donde se fabriquen vinos blancos puede hacerlo ga eoso~

siempre y cuando igan lo' métodos cmpleado en Francia y que
consignamos en este artículo.

En el departamento de la BorO'oña preparan un vino gaseoso que
tiene las mi mas particularidade. y analojía que el de ChampaiJa,
y tambien sucede lo mi mo cn los departamento. del Ardeche,
del Aude, del Gard, del Jura, Alto-Rbin, etc., aunqne lo preparan
de distintos modo; y para que nue. tras agricultore tengan una
idea de estos diferentes proccdimiento , le diremos lo mas intere-
ante.

§ n. VINO BLAJ.~ o DEL DEPART,ufEXTO DE ARDECHE.-E cojen
una cantidad de uva blanca que ponen obre zarco o tallla al 01
por espacio de cuatro o cinco dias. Luego la desgl'aJ?an y ecbaJ~ la
uva en un barril sin tapa, o en un Jugar donde la pl~all o estrujan
con la' manos. El mo to lo dejan repo 'ar veinticuatro o treinta
hora para que la películas. ub.an a la uperficie J:. poderla era­
rar con facilidad. Echan el líqUido en grande. va lp y lo tra va­
san cada do' dias hasta tanto quc In. pequeña fermcntacion que. e
manifie te ce. e del todo. De pues de clarificado el vino lo embote­
llan y tapan bien, atando o ujetando el corcho con bramante y
dándole una capa de betun o lacre prepararlo, ef.un las recetas
que in 'ertamos en e te capitulo.

§ nI. VINO GA 'EOSO DEL DEPARTAMENTO DEL AUDE.-En. el
ca~ton de Limoux hacen con la uva llamada blaHl)uetll un nno
blanco y ga. eo 0, conocido en Franci~ con el nombre de b.laHq1Ic:(L
ele Limoll.f. El DIodo de hacerlo con~l te en tra portar t]¡cha ll\ a
sin de granar a casa del cosechero; allí 111. P?nen a orear .obr~ lo~
pisos, quc son le madera, para que perfeCCIone .u mar1Ulez J. at~
quiera por me lio ele la.eval oracíon la concentraclOn ~c S~I rn~Icl­
1 io azucarado. La mUJcre on l~ que eparan .10 glano.s velde.
o podrido, y cuando han conelullo c ta operaclOn, ele glanan lo
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racimo y proceueu al in tantc a pi al' la uva o c;;traerla l jugo ue
diferente modo.. El ma tú pasa por uno;; c daza. y lo chan en
banile. tI la cavidau de 100 a ~OO litro:=;. A lo. ;;eis elia lo clarifi­
can tiltnlUllolo 101' cedazo de teJa muí fina o de lana, .r lo "uelven
a e'har en los miRDlos barrile., no sin antes halH:'rIos limpiado con­
yenientemcnl '. Los agujero de los harl'ilc' no los tapan del torjo
ha ta tanto (]ue hayan pasado cinco sei uias, e:;to e , cuando ha
terminado la fermentacion aparente.

Ete "ino lo embotellan por el plenilunio de marzo ( etiembre)
Rimúent ," u !Tasco. idad le hace cbi pOlrotear tanto, que los lel
p~is tiencn la preten ion de que puede rivalizar con el de Cham­
paña.

IY. YIXO ..1. EO O DEL DEPARLD[EXTO DEI. GARD.-Lo ca e­
cberos de San Ambroix, de pue. d haber de.granado los racimos,
e trujan la uva, y el liquido que obtienen lo dejan fermentar de 36
a 4 . hora '. Luego lo' trasiegan y lo filtran embotellándolo y uje­
tanda con bramante lo tapone..

Dubief ha simplificado e ta operacion del modo. iguiente:
Coloca la UYa sin de granar I'oure el platillo o meseta de la

prensa para acarle todo el jugo, que luego leja reposar unas 15 bo­
Tas, llabiéndole antes añadido una pequeIía cantidad de tintura de
tanino o curtiente.

Filtra en segnida el líquido y luego lo embotella.
Preparado de e te modo, a egura de que no solo el vino perma­

nece . iempre trasparente en las botella., . ino que es mui ga eoso o
e. puma o.

. Y. VIXO GASEOSO IlEL DEPART.UIE...'\'TO DEL JURA.-En los "i­
ileJos de Arboi' fabrican un vino con el que pretenden imitar al
verdadero de hampaña. Para ello de. "ranan los racimos en la
mi ma cepa, operacion que acostumhran hacer siempre para los
otro. "ino no ga<eo o.', yola traen al lagar lo. granos de lru uva.
'in el e. cobajo. Los pisan, e. trujan o preman i1ejamlo ellíqui<1o en
una Ya ija para que fermente, lo cual consiguen a las ~4, 36 o 4
horas 'egun la temperatura de la e tacian.

El objeto de eta última operacion el segregar las heces o pe-
I~culas que el mo. to pueda contener la., cuales suben a la . uperfi­
Cle formando sobre cllíquido una capa mas o ménos espesa que
dejan e. p al' mucho, aunque evitan el que la fermentacion se esta­
blezca sen. iblemente, porque eria dificil trasva al' el \'ino, y que
é ~ e taría . iempre turbio. Esta es la razon porque los que lo fa­
brican pru an toda la noche acechando el momento favorable que
conocen en la aparicion en la , uperficic de pe lueilas burbujitas de
ácido carbéinico.

Despue. de la primera clarificacíon ponen el mo. to en la cuba
hasta tanto que se vuelva a formal' otra capa o ca tra d películas
o heces, y lo trasiegan, repitiendo esta operacion tr s o cuatro veces
hasta tanto que el mo. to quede clarificado y completamente tras­
paren te.

Luego se pone en barrile~, preparados del modo que se acostum-
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bra 'p~r~ lOR lemas viDos, procurando no obstaDte que queden llenos
y VI. lt:tDdolos a menudo. para uando se note que disminuye la
cantldad, por lo que arroJa fuera la fermentacíon aumentándosela
con vino de la misma caJi lal1. '

Termiua~a la fem entacion, s~ tapa muí lJien el barríl y por los
mcses dc Enero y Febrel:o e.Yu1Jo y ~g%to) se tra:iega clarificán­
(J.olo con .cola de pescado dU;l;Ielta en VInO ele la misma cIa. e, o mejor
Sl es pO'>lble por Marzo e tlembre). Pa ado eí a ocho dias de esta
última operacion, lo embot Ilan sí el día es hermo o y claro.

Lo. taponeFl de las boteJlaFl lo. ujetan tambíen con bramante y
leR dan betun.

Elta claFle de ,'ino puede conservar e en barrile diez año o mas,
y entonces lo embotellan y llaman t'ino arna7'illo, escelente para
los postIes y mui estimado en el pais.

§ VI. VINO CA EOSO DEL DEPART.tUlENTO DEL ALTO RHIN.-En
el distrito municipal de Befort separan jeneralmente el mosto que
re. ulta de la primera presion ele la uva, el cual filtran repetidas
veces hasta tanto que e. té enteramente clarificado. Luecro lo em­
botellan o lo ponen en jarro parecido a lo. que irven para el
aguanliente de Jin b?"(~ que recibimos de Inglaterra.

Este vino hi n tapado, etc., fermenta en las botella, y raro es el
año que la mitad de ellas no revientan.

Hemos consignado en e ·te articulo los diferentes métodos que. e
u an en FraDcia para hac l' el vino gaseo o, creemos mui necesarío
decir cuále. son los medios que tambien emplean para embote­
llarlos.

§ VII. MODO DE EMBOTELLAR EL \"n¡-o PARA HACEHLO GASEO. o.
-La eleccion de las botella exije llna atencion particular, porque
de la solidez de ellas y de u perfecta configuracíon, tanto interior
como e terior, depende principalmente la pérdida que uele teJ?-~r

todo fabricante de yino de Champaíia, con la esplo ion producIda
por la presion del ga. cícido Cal·b6nico. .

De pue de bien lavada. do o tres vece 1 e llenan de noo, te­
niendo un cuidado especial eD dejar un vacio de 5 o 6 centímetros
entre el vino y el tapon de corcho.

n hombrc tiene el trahajo de llenarla y dár. ela a otro que
escoje el tapan de corcho humedecido con vino, y qn.e i conoce que
pueda cab l' dentro del agujero de la botella, lo mtroduce y lo
aprieta con do o tre golpes que le da con .11~a maza de madera eD
figura de palmeta, o por medio le la maqlllmta, etc. .

Otro hombre colocado a su derecha, cOJe la botella y lIJeta el ta­
pan con un hramante. Luego lJai otro que tambien le pODe un
alambre, y otro la recibe para colocarl~ de modo que pue ta e~ I~n
monton cuadrado, formen un paralelogramo recrular, donde facll-
mente puedan contar e.

El trabajo que ucl n har r estos cinco operario, uele el' por
dia le 8 barriles de 1 litros ada un , o sean 1,600 a 1,700 bote­
lla de cuartillo y medio.

S VIII. COLOCA ION DE LA BOTELL.t .-Despue de bieD tapa-
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da las botella y sujeto. lo' tapone <1e corcho con bramante, las co­
locan en la· bodega. que on inmensos sulterr:ineo y ml)o\'ecl~~os,

y cuyo pi'o está d!spue to de manera que a favor <1e un lIJIc'I?
declive, permite al "1110 procedente .~le las bo~ella rota, ~o~Ter ch­
rectamente háci¡¡, unas poza' o alJlhes desbnauo a reCIbIrle. Lo.
colocaci n qlle le uan por 10 rCNular, . a lo largo de las parcele:" y
en alcruna el a iento Je la primcru fila de botellas es Je mampos­
teria.'ia.<; 1,otella _e colocan horizontalmente unas al lado de las
otras, y alIado donde se encuentran los cuello de la primera fila,
hai uno Ji. tone de madera para que uicho' cuellos descansen mi­
rando a la pared. Los ce. tad e. hin sujetos para que no rueden
la l,ot lla y mantener el montan con . c~uidad; despues las colo­
can una sol.re otra-, ponienll0 iempre Ji tone. para llenar el hueco
que formau 10R cuellos de la bot~lla y. ea fijo el asiento .de ella.

uelen en '1Iampana hacer lImero. de botella. que tIenen de
altura. mas de dos "ara, con la particulariJad fIuO pued n sacar de
cualquier sitio cuando Jo necesitan, alguna para in peccionar el 1110­
mento en que la formacion e cesiya del gas ácido carbónico oca­
. iona el rompimiento de alguna botella. La. eñal mas egura para
conocer e to, es cuando desaparece totalmente el vacio que se ha
uejado entre el líquido y el tapon de corcho, 10 cual consiste en la
e:pan. ion de dicho gas. Tamlien hai otro igno precursor de la po-
ibiliJad de re"entar las botella·; este es un depósito que e aper­

ciue en la parte infi rior y lonjitudinal de la botella, puef>ta en la
mü-ma po.jcion horizontal en que so encu~ntra en el monton, y
uyo . edimento, fIue se estiende mas o ménos, tiene unas e pecies

de ramificacione a la. que lo cosecheros francese. llaman illjc¡·to.
~ IX. RO)lPBnE~To DE nOTELLAs.-La. bot 11a de ,ino gaseo o

. uelen principiar a. rompel':;e o reyenta1' por los me.·e de Julio y
A "o. to ·Enero y Febrero) en Francia, y ante. en E. paña, ·0h1'e tO! lo
i e en la co ta del :lleditenáneo, como, por ejemplo, en 11 licantr,

dondc en 1 me de junio (eliciel1hre, y allIl pn mayo (noyiplllbre).
El rompimiento ele uotella que ocasiona 1 eras ácido carlJónico

ele re. ulta. de la fermentacion e. tan granele a ,eces, que raf>a no
010 de un .5 por ciento, . ino de un 10 por ciento y a veces hasta

un 30 o 40, oCa! ionando pérdidas l11ui grandes por 1 s muchos era.­
to,; que con. i(fo trae el tener que de:--tapar la lllle no se han ~oto
p.a~·a dar pronta "alida al e ceso ele ¡ra. quo tengan, y muuada Je
Ibo, donde la temperatura no p1'Omlleya tant,) la fermentacion.

En , eticmlJre (JIarzo el rompimi nto ele botella'! termina en
Francia, y en Octubre (Abril) principian los cO'e'h ros a de:--hacel'
el montan y cojerlas una por una para llenar aquellas, donde por
efecto de la evaporacion haya quedado un vacío.

Tam1ien e.xi:te en ella.~ un depó:ito (11H~ es necesario ostraer, lo
cua~ s~ con:'lJ~ue con tener alglln tiempo In. bot 110. inclinaela 1.oca
ab3:)o, ImpnmIéndola una o dos "eces al dia en la misma posicion
algull?S movimientos temlJloro.'os para que el poso Re despegu .
TambIen colocan I~s botellas boca alJajo en tablero' agujereauoi>, y
es donde los trabajadores las imprimen tamlien algunos movimien-
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t~. para gue la~ hece~ b!l:ien sobre el tap n, y las dejan tranquilas
dl('z o (ju~nce dlas~ ha..t~ qlle U11:1 por una las destapan, y e. traen el
1'0:;0 ~al~:1ndol:1s ¡nmecliataID:ent para (jlle no se evapore el gas.
L~ practICa y de~tr '~a que tlen~'n p:1ra hacer esta operacion e ad­
nllraule; p.;ro no ImpIde la pérul\la de mucho vino, lo cual ba dado
l~gar allllv?nto.(le l:1fLLente oedtp¡'(l, delJido a 11. Julian, de Pa­
ns, la que fnmphfica mucho la opera ·ion.

Hemos Jicho qne 1 piso de toda la lJoflega es frecuentemente de
madera, y ahora deb mo' añadir que la parte soure la cual de'can­
san ~as 1.ote11as, lo e'i. siell:pre, y e 'tá di. puesto de modo que por
medIO lle una máq~1D:1 dIspuesta al efecto, se va poeo a poco ele­
vanllo un lado, y ~Jando otro, ha.. ta tanto que rjuedan inclinado.
hácia l. nelo lo' cuellos de las botella'. Lueero rlue a favoT rle e ta
po::>icion se ha11:1 reunido el poso en cada h tefia, e. cuando tamuien
las destapan para e traerles el poso, segun hemos dicho.

Los vinos de Uhampaiía no >le e"penden hasta nn haher sufrido
dos veces la estraccion del dep6 ita, o hece que crian, y hru ta el
segullllo aJio hai peligro de que la' botella que lo contienen ..e
rompan.

Do todo lo dicho, . e Jeduce lo minucioso y delicado que es el
arte de fabricar los vinos de Champaña, el cual con. iste, segun
hemo vi~to, en eparar primero por medio del repo '0, y luego por
el tra. ierro y clarificacione , el fermento ¡ue el mo to puede conte­
tener, asi como el vino que solo teucra alguno meses.

Pero. i en lugar de emplear el mosto de la. uvas, e quiere hacer
gaseo o el vino blanco mismo, cuva fermentacion ha ta dura mu­
cho' me. es y e le tra iega tambien cada l.) Jia, se le habrá pri­
vado d gran cantidad de fermento o levadura, y tanto ma. i e le
ha aO"regado despues de ca la vez que. e le tra iega, una cnarta o
quinta parte de litro, de licor o tintura de tanino (curtiente) por
barril: pue to luego en botella' por lo me e de Marzo? Abril (""e­
tierubre u Octubre) será ga eo. o por lo de Ago to o ettembre (Fe-
brero o Marzo). .,

Poco son los que ignoran que embotellado. cIerta cIa. e de VInO

de de mediado de etiembre o bien de Febrero se con 19ue el que
sean o"aseo o al cabo de dos mese. E. ta cla. e de vino que tienen
esta parti.eularidad, son todo. aquello que. conservan ma;~ fácilmen­
te algun átomo de principio azucarado. A I e , ,q~l~ proband?lo por
el 0"1euc6metro o bien ayeriauando por el análi 1 la cantHlad de
Ilzgcar lUO con'servan fácilm~nte podrá leducir e no 010 la época, .
de . u fermentacion gaseo a sino. II dura 100.

§ X. Mono DE HA ER GA EOSO LO. YIN~ VIEJO '. - Esto se
consicrue echando en cada botella de TIno dtez a doce grano de
ccbacla o bien de arroz o un poco de azúcar candia. P~r~ debemos
tambien a lvortir (di e el autor que e traetam?s) que 1bien e tolo
hemos ensayado varia y repetidas vece, mm poca hel11.o conse­
auido el re nltado qu bu c:ibal11o, y cuando e to h~ temdo lugar
ha siJo ola y e. clusi"amente con vino que solo teman me y me­
dio o dos meses lo mas. Para que fermenten y ean ga ea. os los
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vino vi.ejo, lo hemo' con eguido del modo iguiente: Hemos hecho
un jarabe blanco (in fuego) de 15 arados de densidad con azúcar
morena, una veinteava parte de aNu~ de ro a destilada y cantidad
uficiente de agua de rio. Hemos puesto este jarabe en una hotel~a

dejando un vacío de treo cuarta; partes, y de pues de tapada. sm
atar la hemos pue to a la inmediacion del fuego para que adqUIera

010 un calor de 2' a 30 grados de temperatura, y é ta constante,
poco mas o méno, y basti1nte como era natural, para que ntra e
en fermentacion a lo pocos dias. Cuan lo la densidad del jarabe se
redujo a cau a del acto de fermentacion a 8 grado. , echamos en cada
botella de vino tinto G2 gramo', otro tanto en cada botella de vino
blanco y luego la. tapamos perfectamente y las dejamo.. echadas
en el uelo por e. pacio de un mes en un sitio abrigado y con una
temperatura de 2 a 30 grado de Reaumur; luego la. pu. imo en
la bodega, y a lo poco' dias que de. tapamo. alguna, no solo el vino
era gaseo o, sino de mui equi 'ito gu too

Otro con iguen la ga eo idad de los vino VIeJO introduciendo
en la. botellas por medio de la pre 'ion el ga ácido carbónico, des­
prendido del mármol por medio del ácido sulfúrico estendido de
agua; pero esto vino' conservan la propiedad gaseosa poco tiempo.
Debemos deducir que el gas ácido carbónico no hace precisamente
gaseo o los vino embotellados ino cuando e tá combinado al
e tado de ga~ ácido carbónico vino. o, y en ba tante cantidad para
que parte de él quede libre y pueda. el' comprimido con el tapon
que lo cierra herméticamente. Las pasas pue ta dentro del vino en
infu ion producen la fermentacion o el ácido carbónico vinoso, asi
como el jarabe blanco tambien en fermentacion e a propósito para
imitar el nno de Champaña gaseo O.

n nuevo 'L'ina de Charnpct/lct se principió a fabricar en 1853,
sobre el cual dijo un periódico lo que igue:

,,}1ientra la enfermedad de las viña acaba este año de 1853 con
la co echa, que apenas producirá una décima parte de lo que debie­
ra, hé aquí que en Inglaterra se descubre que el ruibarbo es una
planta vinífera, y que a su beneficio ..e 1rincipia ya a fabricar en
grande vino de :hampaña; pero dejemo tambien hablar a un perió­
dico ingles que dijo lo iguiente:

"El Champaña el ruibarbo hace progresos. Se dice que se están
con truyendo en el lia verdaderas fáuricas de este vino en Londres
y en mucho punto de Inglaterra. Lo que ayer parecia un suerro,
una cluimera, una e perdonza de horticultor, hoi es una realidad, un
manantial de beneficio. y (le fortuna. Lo. químicos han analizado
el ruibarbo, y han declarado que la especie mas vinífera que existe
es la que se conoce con el nombre de ruilJarbo real del príncipe
Aluerto. , u eficacia no tiene rival, y la fabricacion del Chitmpaiía,
gracias a esta variedad, se va a establecer en toda la estension de
los tres reinofl."
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De 13. fabricacion de las chichas, de la del vinagre y de varios
vinos artificiales en que no entra el jugo de la uva.

'ECCIO PRIMERA.

DE LA FABRICACIOX DE LA CHICHA DEL JUGO DE LA UVA.

PRELunXAREs.-¿Quién en Chile no conoce la chicha? 'Quién
no ha pala.deado con delicia e a popular preparacion del jug~ de la
uva? .b.l nco. como el pobre le Jan una marcada preferencia 'obre
toda otra hebHla en la época de la yendimia y durante alQUnos me­
ses despues. Puede decirse que desde abril hasta etiembre es la
s?la bcJ.¡i~la tIel pobre. ~n las comarcas ~iüe.ras de Chile y la'que el
nco prefiere. La faCIlIdad de su fabncacJOn, u auundancia y su
consiguiente baratura, la ponen al alcance de las mas modestas for­
tunas.
E~TRUJADO DE LA uYA.-La chicha, por otra parte, es el recur o

inmediato con fj ue cuenta el mode to propietario o arrendador que
tiene una pequefía viña, un parron que ea, para obtener luego
dinero con que atender a oUo mao premio. a nece idade o a u. la­
bores de campo. Él mismo la fabrica c n poco ga to y poca fatiga.
La mujel'e.· y Jos niños efectúan la recoieccion de ]a moa. na
zco'ancla de coligii.e , que él mi mo fa] rica, le irye para efectuar
a mano el e trujado de la U\"a oobre un CIU/'O vac!! no conyeniente·
mente preparado, a gui a de la[far, con 'u piqu 1'a corre pondiente
para dar alida al caldo. DellaO'ar cae el caldo por la piquera a una
tina, que e de barro o de madera indiferentemente, colocada ma
baja que el lagar y por lo regular un poco enterrada en el .uelo.

No " a unto indiferente la manera de efectuar el e trUjado de
la uva que e quiera convertir en chicha, pue de él depende en
gran parte su color mas o méno claro o tinto, y e abido que e ta
bebida no ha de ser demasiado incolora, ni méno ha de tener un
color vinoso. El color dorado subido, e el que mas le conviene, y
este e con eguirá mediante un estrujado intelijente que, comunique
al caldo cierta cantidad de la materia colorante del 01leJo; el COCIdo
hará lo demas. Puede oel' couyeni nte el estrujado por cilindro'.

Cocmo,-Entre tanto, ya e tá preparada, l~ paila ofo~ulo, en que
ha de cocerse el zumo le la lwa para convertll'lo en chIcha, so~re
un homiUo practicado en el suelo. La preparacion de e te ho1'lu{'o
cs tan ¡;; nciUa y económica como injenio~a y efi~az. Jeneralmente
se redue a una specie de pequeña zanja ll'a~ttcada en el s~e]o,
de un poco meno_ anchura que el fondo de la paila, cortada a pIque
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por ab'as, y formando rampla por delallte. Col6case la paila sobre
la e tremiuad pOtiterior de la zanja, y alguno pedazos de adobe o
de ladrillo, con un poco <.le balTO, sin'en para. u rl;l\1e. timiento:
déj&;ele a un lado un mediano agujero llamado jlallw'a que hace
vece.' ele chimenea, y en el f¡'cnte, alIado ele la rampla, que<.la la
boca del hornillo o f gon.

Fácilmente .e comprenderá que cuando la fabricacion sea de al­
<runa importancia, en vez de una paila o fondo, e harán funcionar
do, treo o ma , conforme a la importancia de la cosecha.• e com­
prenderá tambien que lo fonelo podrán. el' del tamaño que se
tluiera, r que lo fogones podrán fabricar 'e ele ladrillo y mezcla,
con toda la perfeccion necearia, con el objeto de que pueelan ervir
de uu ailo para otro.

Todo asi preparado, y teniendo alIado el uficiente combu tibIe
para alimentar el fucgo, e procede a surtir de caldo la paila, la
cual no debe llenar-e completamente, para cvitar se desborde con
el hel'\"or. En eguida se encielllle en el fogon el fuego, el cual debe
mantenerse en una mediana actividad, iempre igual, y nunca de­
ma, iado fuerte, pues el cocido de la chicha ha ele hacerse a fuego
lPllto, ca a e encialÍJ iroa para coru eguir un buen producto. Antes
de empezar a hervir el caldo, empieza a formarse en la superficie
una e,'puma espe a y amarillenta qne e. necesario sacar inmediata­
mpnte, a medida que ~e va formando. Para esta operaeion, de cuya
proliji<.lad depende en gran parte la bondad de la ehicha, debe ha­
ber una per ona intelijente y cuidado a que, con un mate agujeraelo,
o un gran cucharon de lata, igualmente agujereado, vaya acando
la e puma con toda prolijidad, a medida que se va formando.

E5ta e puma, que e '"a echando en una enfriadera o tonel que hai
alIado, . e com-ierte en caldo a medida (lue se enfria, y este caldo,
irve de pue. para la de tilacion.

La operacion de cocer la chicha, que, como queda dicho, ha de
efectual 'e a f¡¡ego lento, e ba tante larga cuando se quiere obtener
buenos PI'OelUelO' y de aguante. Jeneralmente dura dos a tres ho­
ras, egun lo caso, no pudiéndose carOlO' el fondo o paila mas que
do o tre vece. al día.

En todo caso, el caldo flebe cocer e ha ·ta que merme como una
quinta parte, lo cual oca iona un gasto considerable de combusti­
ble y de líquido; pero e:e asto será mui bien compensado con la
buena calidad del producto, el cual, al paso que adquirirá. cierta
f~erza y vigor, tendrá un gusto mui agradable, conservando un
Clerto dulce (lue lo hace umamente grato al paladar; mientras que,
cuando, el cocido ha sido in. uficiente, mui pronto toma la chicha un
gu to fuerte, solamente soportable para los acostumbrarlos a e. os
brevajes adulterado que suelen vender en los bodegones con el
nombre de chicha.

~éngase presente entre tanto, que el esceso de cocido, pasando de
ciertos límites, produciria en el caldo un color demasiado tinto que
no agrada a los consumidores, y (lue, en tal ca '0, hasta el gusto se
adultera notablemente.
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1ND. RIIR.

ENFRlA?o.-Luego que .el caldo ha cocido lo suficiente, se retira
el fuego, SID tocarle ~ la palla, y en seguida se traslada con cántaras
o valdes, a u~a .e:ifl't(~dem" c~locada en las inmediaciones de la paila
para mayor fac1lidad y prontitud de la operacion. Dicha enfriadera
puede se~' de madera o de barro, pero en ambos casos ha de ser de
llaca mm a!,lCha para que el enfriamiento se efectue lo mas breve­
mente yo.'1ble, a ~ .de que la h~sija pueda de ocuparse luego y
quede lIbre para reC1b1r nueva cantIdad de caldo.

EblliARRILAD?-Un~ vez fria la chicha, se procede a embarri­
larla. L?s 1Jarnles.o pIpas eu. que se coloque, no deben cerrar e
herm ét1ca~ent~, s~no que el tapo,n ([uedará flojo para facilitar la
fermentaclOn, sm nesgo de que reV1enten la vasijas o que cuando
ménos, . alte el tapon y e derrame el caldo, como s~cede ~ui fre­
cuentemente cuando no ~e han tomad~ las debidas precauciones y
no ,e pre tan a las vaSIJa los nece ano. cuidado durante la fer­
mentacion; cuidado mui sencillo, 101' otra parte, pue se reducen a
repasar diariamente las vasijas y aflojarles los tapones por si se hu­
bie~en apretado demasiado. Mecliante esta s nciUa operacion, se da
salida al gas que pueda hallarse comprimido, evitándose asi los
accidentes que hemos mencionado,

TRAsvAsE.-Concluida la fermentacion tumultuosa, se trasva a
el caldo a otras vasijas bien limpias y azufradas, las cuales se tendrá
un e pecia! cuidado de que esten siempre bien llena, sin lo cual el
caldo podria echarse a penlel', Con este objeto, se rellenarán a me­
nudo, con las debidas precaucione ,

OBSERVACION IMPORTANTE,-No e tará dema advirtamo aqui,
que las va ija deben hallarse en una bodega o lugar fre co, porque,
sin esta precaucion, el calor precipitaria la fermentacion, en primer
lugar, y de pues podria contribuir a avinagrar el caldo mui pronto.
Por lo dema , ténga e presente que convienen a la chicha la mi­
mas precaucione ,lo mismo cuidado, que hemos aconsejado para
con los mo tos, respecto a la vasijas, las bodegas, etc., etc.

La diferencia e, encial que exi te entre los mo to y las chichas,
con iste en que aquellos e forman con cl jugo crudo de la uva,
mientras que estas pa an por el herndo de que hemos hablado.

DESBORRADO DE LA CHICHA.-Como a los dos meses despue de
]fallar e la chicha en los barrile , conviene tras\'a 'arIa nuevamente,
estrayendo el caldo por una e pita practicada en l~ parte inferior
de la tapa delantera cuidando de no mover la vasIja a fin de que
no se alteren las b~rra que e hallarán de.positadas ~n su co tado
inferior. De e te modo sallrá el caldo c1anficado y libre de toda
materia cstraüa doblemente am:adable a la vista y al gusto. Algu­
no prácticos ac~nsejan que este t1a ....asijado se haga en meng~an­
te, con lo que dicen se asegura lo buenos re ultados de la opel:aclOn.
Las UO?TaS que luedan d po itada n lo va o , pueden de tlDar e
a la de tilacion de aguardicnte. .

No e tará demas repitamos .que se deberá ~egUlr pre tanda cous­
tamente a las vasijas los CUldado que arnba hemos re~o~enda­
do. Deben estar siempre bien llenas, bien tapadas y en 1tlO n:es­,
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co. Con e. tas precaucione , la chicha pucde durar un aiío o mas en
buen e tado.

AzCCARADO DE LA HICILI..-E.·ta hebida, algun tiempo de. pues
de fabricada, especialmente cuanllo no ha . idt! suficientemente co­
cida, o cuando la uya no e.. taba 1a. tante maduI'a, suele tomar un
gu to c1em¡U'iallo fuerte, hasta ser intomablc para la personas de
paladar medianamente Jelieado. Se puclle corrcjir este defecto, me­
diante la adicion de cierta cantidad dc azúcar d eai1a reducida a
almibaro Difícil e determinar la porcion de materia azuearatla que
com-endrá. chal' a la chicha, pues ello depen lerá del gusto mas o
méno' fuerte que haya tomado. La práctica lle algunos entenlliuo
co'echero acon. eja emplear ~O libras de azúcar para cada 22 decá.­
litro. ti arroba .); pero para operar con acierto, conyendrá hacer la
prll ba con ,aria' porciones. con lo cual obraremos despues con
perfecto conocimiento. Si se tiene pre ente lo que hemos didlO res­
pecto del mosto, e comprended, flícilmente la manera como po­
urian hacer'c esos e-perimentos.

DEL AMlIBAR Y DE LA. lI1.,L'ERA. DE lIfEZCLARLA. - Aunque sea
mui conociua la operacion de reducir el azúcar a almibar, no estará
dema digamos la manera como se opera en este caso particular.
Para la :20 libras de azúcar arriba mencionada, e ponen en una
paila dos decálitro de agua clara, con una clara de huevo, y des­
pues se ya echando el azúcar y di olviéndola. Luego se pone la
paila a fuego lento, hasta que la compo icien adquiera el ptmto de
allttiba¡'; déjase de pues enfriar, y una vez fria, e incorpora con la
chicha que e quiere componer. La incorporacion puede efectuarse
de treo mauera: l,O echando directamente el almibar en la vasija y
removiendo de 'pue el caldo mui bien con un palo que e introdu­
cirá. por la boc11 del barril; 2.° . acando de la vasija una cierta can­
tidad de chicha, con la cual se incorporará el almibar, y echando
luego la mezcla en la va ija; 3." poniendo la cantidad nece aria le
almibar, o bien de la mezcla mencionada, en una vasija vacía con­
,enientemente preparada, y llenando de pues esta va ija con el
líquido que e e..traerá. de otra. Esta mi. ma operacion e efectuará
suce ivamente con todas las ,a ijas. .J. o e tará demas advirtamos
que cada una de las vasijas deberá removerse mui bien, antes ele
e tal' completamente llena, para que la materia azucarada se in­
corpore convenientemente.

EMBOTELLADO DE LA crrrcIU.-Cuando la chieha ha sido fabri­
cada con toda la perfeccion e intelijencia nece aria, cuando el pro­
ducto obtenido es perfecto, convendrá embotellarla, para que e
con erve mejor y dé mayores beneficios al fabricante. Para proce­
der al embotellado, la chicha deberá estar perfectamente clarificada
(lo que no significa hallarse incolora), completamente exenta de
borras y de tou11 materia estraíla. El embotellado se hará por los
mismos métodos aconsejados para el vino.

CHICIlA ESPOlllO .A..-Si se quiere obtener chicha e81n~mo8a, es
decir, chicha champaña, podrá seguirse el método de embotellado
que se emplea para los vinos espumo. os, que consi. te en embotellar
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cuando el ca~do no ha concluido todavia la fermentacion. En este
ca. o, no podna tener lugar la operaci?n del tra va~e y desbormdo
de que hemos hablauo ante., y hab1'la que recurrir a la operacion
del tl'CI-S/lUSIJ y dpsbo¡,!'ado ele lus botdlus, en los mismos términos
que e opera con el vmo ~hampaña. Esta op~l'acion es delicada y
costosa, al ]la o que oca lOna liastante p~rdlda de lírluido, lo que
naturalmente encarece el producto. Tam1Jlene pierde un conside­
r~11e número de botellas (con el caldo que contienen), las cuales re­
VIentan por efecto de la fuerza uel gas que en ellas se forma. o es
e traño, por lo tanto, qne los que se uedican a e. ta indu tria ven­
dan su chicha a los mi mos precio que se venuen los buenos vinos
de Och~gavía, Tocorn.al, etc. Convie.ne, l~or lo tanto, emplear bote­
lla mm fuertes y res!. tentes, que l pOlble fue e, hayan, ido pre­
viamente ,'ometiua a las deuida!; prueba" como e efectúa actual­
mente ~n Francia con las qu~ . e destinan para el champaña.

n SI. tema escelente, sencIllo y eficaz, de hacer la chicha espu­
mosa, consiste en poner a cada botella, en el acto de embotellar, una
cucharada de almibar hecho con azúcar fina. Para esta operacion,
habrá que e peral' a que la chicha haya concluido su fermentacion
en los barriles, siendo tambien mui eRencial el que e halle perfec­
tamente clarificada y sin ningun resíduo de uorras.

DESTILADO DE LA CBICHA.-Cuando se quiera tener chicha mui
clara y cristalina, convendrá ue tilarla. Puede hacerse esto, ya en
piedras de destilar, de las CJ.ue irven 1ara destilar el agua, o ya con
papel de estraza preparado en forma de embudo, del mi mo modo
que lo preparan en la farmacias o boticlU. El destilado, en e to
ca os, deberá hacer e cuan lo e tá concluida la fermentacion en los
barriles. E te método, entre tanto, como cualquiera puede calcu­
larlo, e mui lento y co.,toso. Para practicarlo en una mediana es­
cala serian necesarias gran número de de.'ltiladera . Por con iguien­
te, todo lo consideramos útil para pequeñas cantidade , para el uso
domé tico.

SECCIO EGU:NDA.

FABRICACION DE LA SIDRA, O CHICHA DE MANZAXAS.

§ 1. JENERALIDADES.-Hai alguno pai es en que el fruto de la
vid no llega jama a una madurez perfect~, y e to hace que lo n~­
turales no puedan nunca tener un buen villa por los métodos ordI­
narios. En e te caso su tituyen la falta de buenas uvas con ot~as
frutas de las cuales estraen vinos ma o méno abro o ya preclO
mui cómodos. Parece que la fruta mas a propósito para e te objeto
es la mauzana, y por e o]a cultivan con ta~to esmero,en todos es~
tos punto. La manzana contiene gran cantIdad de aZl~car que p~l
la fermentacion se puede convertir en alcohol y 1roducu' una bebI­
da mui gustosa que sustituye al vino.

Sin embargo, no en todos los puntos donde. e cultiva e. te fruto
se obtienen unas manzanas igualmente azucarada i lo illlsmo que
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las uvas, varian segun el ,itio, el clima, el cultivo y las estacio­
nes.

Aunque pasan de ciento la: la: es ele manzanas que so conooen,
pueden no ob ·tanto reducirse a tre gmpos principales, que son:

1.0 Manzana: dulce.
:?O Manzana' amargas.
3.° Manzana agria.

Las man:anas ama¡'gas o ean las que pertenecen al sogundo
grupo, on la mas a propó 'ita para la fil.bricacion de la idra: estas
on las que contienen mayor cantidad de azúcar, y un jugo ma

den o y fácil de clarificar; la ?nanzanas cltdces producen un jugo
que no e clarifica tan bien, y por último las agria son las peores
que e pueden emplear. Lo;; jugos ma pesado son en jenerallos
que contienen mayor cantidad de azúcar, y la' manzanas tardias
son ordinariamente la que producen e too jugo.

§ II. RECOLECCIO." DE LA )LL'<ZA_TA.'.- ada diremos con respec­
to al método de recojer e ta fruta, porque los que se dedican a este
ejercicio aben demasiado por esperiencia el mejor modo de hacer
esta recoleccion, y de oonsiguiente poco necesitan le nuestra, ins­
truccione; in embargo, no d~jaremos de amone tal' que esta reco­
leccion e verifique de tal manera, que la fruta llegue al sitio en que
e ha de con eITar, ha ta emplearla en la fabricacion, lo mas sana

po ible, porque de lo contrario, e adelantará la fermentacion pú­
trida con gran detrimento del producto. Para tra portar mejor la
manzana de pue de tomadas del árbol, deben ir entre cal as de
paja, evitando de e ta manera lo golpeos entre i, y preservándola
al mi mo tiempo del fria, que tambien las peljudica mucho; del mi ­
mo modo deben permanecer ha ta el momento en que e haya de
hacer la . idra.

Ante de almacenarlas se debe hacer un apartado cuida loso, se­
parándola 'egun u calidad, para obtener el mejor re ultado.

Lo repetido e perimentos han probado que las manzanas llegan
a . u máximum de madurez y contienen la mayor cantidad po. ible
de azúcar, al rededor de un mes o seis semana. de pues de su reco­
leccion; éste será pues, el momento mas a propósito, para la fabri­
cacion de la sidra.

§ III. DESPACHURRADO DE LA 1tlANZANA.-Dos operaciones hai
que practicar indio pensablemente para la formacion de este vino,
que on) el (lespachw'rado y el p,'ensaclo.

Para verificar la primera de e. tas operacione., . e han inventado
mucho aparatos ma: o ménos cómodos; en alguno. puntos, e valen
de una muela o rueda grande, de madera mui pe. ada, colocada de
canto obre una olera de piedra, que forma un e. pecie de artesa cir­
eula~', y so.stenida por un eje que rueda en el agujero de 1m árbol
vertlCal. De este árbOL sale una palanca, a la oual se engancha un
caballo que da vueltas al r dedal' de la artesa, y hacejirar a la mue­
la en el centr? de la artesa y al reeledor elel árlJol; ste aparato es
en todo semeJante al de moler la aceituna, sin otra rliferenoia que la
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de ser la mu~la de mad~ra. La rueda.de piedra producll'la sobre la
. ojera, de piedra tamblen, un rozamiento demasiado duro y

. 1 't d' , que-brantarla as pelH a., e cu.ya cU'cunstancia es nece ario hu' _
1 .t é ta t' Ir, porque e a.cel qu s s c~n lenen ~al~ria con el zumo de las manza-

na.. al tiempo de comunicar la preslOn, y comunicaria a la sidra un
gURto debagl'adable.

En otra' pal·tes .~e valen .de cilindros de madera fuerte acanala­
dos en toda su 10nJltud, y dlspue tos sobre una armadura fuerte de
manera, qt~e.se los pu~de aproximar o separar seQlln conviene.' o­
bre e to CIlindros hal una tolva semejante a la de los molinos bari­
ner? ' con la diferencia de tener el orilicio mucho mayor y a pro­
pÓ51tO pala que pueda,n. caer las manzana., de que se procura man­
tener llena sobre los cilindros. E te aparato es mucho mas encillo
que el primero J: ménos costoso d.e. e. ta]Jlecer. Los efectos que pro­
duce son magnifico! porque los llindros e pueden aproximar has­
ta el punto de estruJar completamente la manzanas sin el peligro
de quebrantar la pepita.

El Pi culo?' mecánico de que hemos hablado para el pisado ele la
uva, puede ervir para el obj too

Otros, por último, emplean un solo cilindro, cubierto en su super­
ficie de unas hojas de sierra sobre las cuale. . e apoya la manzana,
mientras el cilindro da vuelta, comprimiéndola al mi mo tiempo,
bien sea con la mano, bien por un medio mecánico, que e lo mas
comun. E te método es de todos el mas barato y mejor, porque por
su medio se desgarran todas la celdilla Iue contienen el juO'o, y
é te . e obtiene despues por entero al tiempo de la pre ion, lo cual
no se verifica en los medios anteriore .

§ IV. APRENS.ADO DE LA IANZA.~A.-La egll ¡¡clc~ operacion, que
es el a]J1'ensw:lo, con i te en someter la pulpa o carne de la manza­
naJ a la accion de una pren, a mui enéljica, de pues de haber te­
nido la pa ta amontonada diez o doce hora., hasta que ha adquiri­
do un color amarillento que comunica de pue al licor y que le
hace apreciable a la vi ta de lo consumidore. A i para e ta ope­
racion como para la precedente, e ban inyentado mucho apar~­
tos, con el fin le obtener el mejor efecto. La pren a ma apropó.l­
to on las hiclráulicas, y é ta son las que jenera!mente e emplea~
en todas las fábricas en grallLle; a e ta pren as. Iguen la d~ torni­
llo de hierro, que son tambien de muc.ha c.neIJía, y por último las
de tornillo de madera, que on las ma mfenore.

Las fiys ... de la ]A??1. 94, repre entan do modelo de prensas
que pueden s rVlr para e te objeto. . .

Sea cualquiera la pren a que se cmplee, lempre e precIso repe­
tir la molien la de la parte carno a de la manzana:, porque no. es po­
sible espulsar todo el liquido r¡ue contiene a la prl~1era pre IOn; de
suerte (lUC luego que 'alen de.1~ 111' n a yor pnmera vez, se le
vuelve a pasar bien sea 1 01' los elllmlro ,o ~len por la muela ~e ma­
dera, para reducir la pulpa a pasta ma _ fina. E~tonces se anade.a
e, ta pasta durante u molienda, unos 20 a 30 htros de agua pala
cada eien quilógramos de pulpa; e ta agua s introduce en las cel-
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dillas que contienen el jugo y le desalojan, haciendo por e, te medio
IDas fácil u e traccion en el segundo pren, ado.

Cuando, e quiere obtener un lí(luido de superior calidad, no. e
mezcla el producto del primer pren, ado on el del. egundo, sino que

6 elabora . eparadamente; pero. i e quiere una idra de mediana
calidad, e juntan ambo rl·oducto.. Algunos añaden tambien agua
Rnte. de pren.ar la primera vez para obtener mayor cantidad de
liquido; pero nunca el producto que re ulta, aunque bueno, e puede
comparar con el jugo puro.

V. FERMEXTACION.-Luego que e ha recojido el jugo de las
manzana e. primidas en el recipiente,. e le pone en toneles o tina­
ja , que se tapan con un lienzo mojado. A los pocos dias e e table­
ce la fermentacion tumultuo a que levanta el lienzo y arroja fuera
todas las materias e. trañas . 6lida ,envuelta en las espumas. Des­
pues se va formando poco a poco una cabeza 6lida, que no es bue­
no separar, porque pre. erva a la sidra del contacto del aire, evitan­
do por e te medio el que se agrie.

E ta primera fermentacion dura ordinariamente un mes; cuando
se quiere obtener un producto de uperior calidad, se estrae el licor
fermentado, y se la pasa a otra cuba, donde debe permanecer hasta
su consumo; alli termina poco a poco su fermentacion, hasta conver­
til' todo el alcohol en azúcar.

§ VI. SIDRA DUL E.- i e quiere obtener sidra dulce y que se
con erve iempre con e, ta cualidad cuando el primer movimiento
de la fermentacion hace ubir lo. cuerpos e traños a la parte supe­
rior del líquido, e la pasa inmediatamente a otros barriles para ob­
tenerla bien clara y limpia; ante.. de verterla en e tos último ba­
rrile, e lo azufra, encendiendo en cada uno unas pajuela y ta­
pándolos con un lienzo interin se quema la cantidad de azufre nece­
saria, para llenar el barril de era. ulfuro. o; entonces se levanta el
lienzo, y e vierte el líquido todo lo mas pronto posible; por e te
medio e detiene la fermentacion.

Luego que han pasado algunos dia pueue embotellarse, y en
breve tiempo. e hace en la' 10tella un vino ga:eo. o.

i se la quiere con eITar dulce durante mucho tiempo, . e reduce
la idJ..a dulce a la se ta parte de u volúmen, por medio de la ebu­
llicion. El jarabe que re ulta se mezcla con la i Ira, de. pue que e. ta
ha ufrido la primera fermentacion. En . eguida e azufra la euha
en que e ha de con er,ar, y se la pone una u tancia azucarada, que
no pueda producir mal gu to; practicado esto, se pasa la sidra a
otros tonele para conservarla.

§. VII SIDRA ESPEcuL.-En In[Jlate~'~'a se prepara la . idra
que se .consume como bebida de lujo en las mesas principal s, jn­
troduclCndo en un tonel el jugo de prim ra cali lad, que se obtiene
de las ma~zanas e cojida:. Asi qu' ]Jor el prim r movimiento de la
fermentaclOn tumultuo a, ha el vado lli(lUido todo. los cuerpos es­
traños a la parte de arriba, y se encuentra claro, Re le pasa a un se­
gundo tonel mas pequeño, a:fin ti mantencrl lleno completamente,
antes que la fermentacion se declare en todo su vigor. Al cabo de
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llicz y seis a diez y ocho h~ras, tienrle ésta a e..tablecerse en el se­
gundo tonel; pero. se la detw~e trasvasando el licor a un tercer to­
nel, y ~sta operaclOn se repite hasta (Iue ya no se produzca ácido
carbómco.

§ VIII. SIDRA EspmroRA.-. 'i Re la (luiera couRervar en botel1aR,
de ma(lera qne permanezca e pumo. a, . e la pa. a tilla sola vez a otro
tonel antes de la primera fermentacion; teniendo cuidado de azu­
frar el ton~l segu~ hemos dicho, antes de verter el líquido, o bien, y
e ·to e' mejor,. se l~pre~a el tonel de un poco de espíritu de vino.
Al cabo de seIS o lete ilias, antes que 'e declare la fermentacion se
la emboteUa, tapando bien la uotellas con un corcho apretad~ y
a egurado con bramante o alambre ca 'ido, yen seguida se la lacra:
e tas botellas e con ervan en un sitio que esté bien fre ca; a poco
mas de un mes de embotellada. se pue]e ya beher, y se le encuen­
tra perfectamente espumosa, Esta sidra con. erva su buenas cuali­
dades y gusto agradable, por espacio de do. o tres años, y durante
el tiempo fria, particularmente, se la puede trasportar a grandes
clistancias.

§ IX. , IDRA. ORDINARIA.-La sicll'a o?'Clinm'ict tiene despues de u
fennentacion un sabor dulce y azucado, y se encuentra cargada de
ácido carbónico. En este estado es muí e timada para alguno consu­
midore.; pero estas propiedades las cambia despues; la fermentacion
alcohólicl1 lisminuye poco; a poco, toda la materia azucarada se
com'ierte bien pronto en alcohol, la fermentacion ácida toma prin­
cipio desde este momento. Entonces pre. enta un abar lijeramente
amargo, ácido y picante: esta idra e preferida por lo habitantes
del pais donde. e elabora.

Su calidad Re mejora mezclándola con una décima parte de idra
dulce, que no haya sufrido la fermentacion tumultuo a.

§ X. EXFEmIED..illE DE LA IDRA.-La ~Íllra a i como ~l vino de
uva, contrae tambien cierta. enfermcdade. cuando el lIcor. e ha
pue to de tle lueero en una cuba mui grande y. e 'Va acando de ella
para el con. umo diario. A medida que. e aca Hlluido ya quedando
un espacio mayor lleno de aire, y -te aire en contacto ~on el Jíqui­
do obra sobre él .r e tablece poco a poco la fer:nentaclOn tÍcld~, y
tanto mas, si se dej<L de . acar líquido por algun tIempo. Para e\lt~r
e.'te incon\'eniente ba.. tan'i poner la ~ilha que e ha .de con'umrr
diariamente, en cuba pequeiia, en cuyo ca o no ~ po lule que per:
manezca mucho tiempo en contacto con el aIre, porqu~e hara
pronto .u con. UUlO. El mejor de tOllos los métOllos para p~warle de
e te accidente es el emhutellarla aunque e to solo e. practIcable con
una cantidad poco crecida, por 1ca. to de la: bo~e~la .

uando .e ha empezado ya la fcrUlentac~on aCJ~a, e puede con­
tener y l' mecliar la sidra repl11~talltloa~a(hendo Jura d~11ce o m~­
teria. azu aratlas no poco precIO, y clal1fica~la por mecho del CaI­

llOn anil1lal. Otro elo laR motivos por qu la SIdra se vueh'e de m.ala
calidad y hasta tal punto que pueel e perim~ntar la fe~'mcntaclOn
pútriJa os el dejada permanecer por mucho tIempo sable la hece
o bagaz~ que se forma en el fondo d la cuba; esto e puede preve-
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nir teniendo la precaucion de pa al' el líquido a otra cuba bien lim­
pia de pue. de ha?er e clarificado t?c1o lo po. ible ~n la egunda.

Destilando la ldra n un alambIque como el V!DO ele uva, se ob­
tiene acruardiente de mui buena calidad que 'e lmerle anisar para
darle un <TU to ma uaye y grato y haccrle antiestérico.

La cantidad de a<l'uardiente que produce una. idra regular, viene
a el' el () por 100 de a 20 o 22 grado.

Tambien e puede obtener de la idra un buen vinagre emplean­
do los mi mo procedimientos que para el vinagre de vino.

SECCION .TERCERA.

DE LA FABRICACION DEL VINAGRE.

§ 1. JEXERALID.llJE .-El vinagre e un líquido ácido que e
obtiene dejando agriar el vino: u nombre lo dice: vino ag7'io. E te
líquido, producto vele la fermentacion ácida lel vino, contiene, ade­
mas del ácido málico, tartrato, acidulo de potasa y una materia co­
lorante. E el producto del. egundo grano de la fermentacion vinosa
y háce e no 010 de vino sino tambien de perada, de sid.¡a, de cer­
veza~ de agua-miel, de suero, etc. Pero como el del vino es sin duda
alguna el mejor, tanto por su buen gusto como por su fortaleza na­
tural, será del que no ocuparemos con ma estension in dejar en
olvido lo ma importante de todo, lo que la quimica moderna ha
adelantado en e ta importante materia.

Toda clase de vino, cualquiera que ea u naturaleza, camina dia­
riamente a convertirse en vinagre y llega efectivamente a erlo al
cabo de un e pacio mas o méno largo, segun las circunstancias mas
o ménos favorable... El uso del vinagre es tan antiguo, que el mis­
mo Plinio en su Híst01'ía natuml, lib. XIV, cap. XX, hace mil elo­
jios del uso de e te ácido, ya como aliño, ya para con ervar las
frutas y la. legumbre.. Los embal amientos se hacen con él, y todo
hace creer que el cel:lTia de los ejipcio. no era otra cosa que vina­
gre, y el oxicrato que bebian las lejione romana se componia de
agua y vinagre.

Elaube7'o fué el primer autor que e cribió esten amente sohre su
fabricacionj de pues de él otros mucho de. ganaron el velo que ha­
cia un secreto de lo diferentes meelios que hai para trasformar to­
do los líquidos vinosos en vinagre: y por último, en la coleccion de
artes y oficios, publicada hace mas de cincuenta alios por el ciuda­
d~o Demachy en .L eufchatel, e encuentra el arte completo del
V11la!ne.

A la intelijencia y asiduo trabajo (le M:aille, debe este ácido ha­
berse introducido en las e tremidades de lús do mundos, y con
olores mas agradahle. en el tocador de las damas, asi como en las
mesas de los potentados.

.§ n. TEORIA DEL VINAGRE.-La imperfeccion de la teoria qui­
InlCa. en la época en que se publicó lo mejor que teniamos sobre el
arte de hacer el vinagre, ha influido necesariamente im los princi-
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pios. esta?lecidos en estas obras. Y por esta causa, la teoría ele la
acettficaclOn (IUC entonces se elió no puede servir hoi: creemos es­
?u.ado dar la prueba de ell~. Limit~monos a algunas reflexiones
Jcneralc. sobre la teoria del vmaerre comunicadas por P1'ozet lot'-. . t . 1 " .., ,< , J l
cano m. r~ll( o y prolesor en 01:10am. inrrun quimico ha ta él
puJo exammar menudamente meJor las fábl1.cas de vinacrre ni ob­
servar tod.o· los ~enómenos que preceden, acompañan y sicr~en a la
fermentaclOn áCIcla.

na de las principales alteraciones dc (Iue el vino es su ceptible
es sin duda la de convertirse en vinagrc. '

Si la temperatura del paraje en que se conserva el vino es mui
baja; si las vasijas que lo co~tienen son im~enetrables al aire y
están exactamente llenas, el vmo e mantendra en el mi mo e tado
porque. no le ~jitará el mov~miento intestino y lento que le afina y
perfecclOua sm ce al'. El vmo guardado en un paraje fre co y en
bot~llas exactamente tapadas, se conserva mucho tiempo sin alte­
raClOn alguna. La fermentacion lenta que continúa en el vino es,
pues, un movimiento que descomponiendo su cuerpo muco o une
su' principios con las parte que el aire le . umini. tra.

Los esperimentos de los quimicos modernos no dejan duda al­
guna sobre la naturaleza de la porcion de aire ambiente E}ue se
combina con las partes del cuerpo mucoso que no han un'Ído aun
la fmmentacion vinosa. Se sabe en el dia que la bao e de la masa es
la porcion atmo 'férica, única a propó ito para mantener la respira­
cion, y que por e ta causa ha recibido el nombre de aire vital, y
de pues de ga¡ oxijeno, a causa de otra de us propiedade , que e
la de cau 'ar acidez en un número mui IYrande de ..u combinacio­
ne . Pare'e que el movimiento de fermentacion in. en ible, que ate­
núa cada vez ma la parte muco a que queda en el vino, procura
separar el carLono y unirlo al oxíjeno del aire atmosférico: asi e
observa que en diver a épocas de e te movimiento fermentatiYo
hai en él una lijera produccion o desprendimiento de a ácido car­
bónico. El arte de con ervar el vino no con.,i te, pue ,en otra co. a
que retardar el movimiento inte tino J e te liquido, e~fri~ndo la
temperatura e interceptando exactamente toda comUlllcaClOn con
el aire esterior.

Pero i el movimiento inte tino de fermentacion, que atenuando
la partes del vino hace u union ma. intima, y el líquido mas
homojéneo, se acelera por calentarse la tel1Jpe.ratura, ~ntonce ,des­
pues de haberla dividido casi hasta el infimt? la dI pone ~ con­
traer nucvas combinacione ¡y i puede entrar libre~ente el.au·e, e
e talJlec n bien pronto nuevo centro de ~tr~eclOn electIVa. La
trasposicion ele lo principios del vino da naCImIento a ~er~. nue­
vos. El oxijeno. combiná?do.e a~undal~temente con el hIdroJeno !
el carbono, produce el ,íCIdo acético o vmagre, al paso que una p.01­
eion ele este mismo oxijeno, uniéndo e a la parte estractIva le.l :'1no
y d 1 carbono . uperabl~ndante, forma las heces que. e pr~cIp1tan
siempre cn mayor o menor cantidad, egun la e peCle de VillO que
sufre la fermentacion aceto a.
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entado. e to principio I e f¡tcil apreciar la a ercion de Beche?',
que dice haher convertido el v.ino n vinagr mui fuerte hacién­
dole dijerir por mucho tiempo al fuego en una botella tapada her­
méticamente. , i en realidad lo ha logrado, no ha podido con i ·tir
en otra cosa que en el' mui pequ ña la cantidad de vino y mili
rrrande la va:;ija en que e taba en dije¡;tion, pue en e te ca o la
masa de air que habia encerrado en ella habrá podido contener
ba tante oxíjeno para acedar el vino empleallo, pue to l[ue in ab-
orcion de aire no puede haber acedia en el vino: verdad demostrada

completamente por Ro:ier al tratar de la fermentacion acetosa o
ácida.

Lo mi mo decimo del e. perimento de IIomverg, que a egura
haber hecho ...-inam:e Lueno ajitando durante tre dias una botella
de vino que haLia atado para e. to a la tarabilla de un molino; es
tambien de pre umir que la mayor parte de la botella estuviese
vacía, r entonce. la ajitacion violenta, mezclando las moléculas del
liquido con las del aire, habrá multiplicado lo contactos; y las par­
te con. tituyentes del v.ino y del ga. oxíjeno, aproximadas a i al
centro de su afinidad respectiva, habrán cedido a la tendencia que
las llevaLa una, hácia otras, se habrán combinado, y el vino se ha­
brá convertido en vinagre.

La operaciones del arte de vinagrero no están establecidas se­
guramente en el conocimiento de lo que, ucede en la fermentacion
aceto'a. E. te arte, que. in duda e. mui antiguo, pues que está fun­
dado obre las neee 'idade del homLre, comprende una érie de
métoJo , que. e han ejecutado. iempre TIla. bien por imitacion que
,imúendo lo principio de una práctica guiada por la teoría. Sin
embarrro, e fácil entir cuán e enciales .on las luces que uminis­
tra la química para lo progre '0. de e. te arte y para la e plicacion
de la diferencia. que preenta el vinam'e, egun la naturaleza del
líquiJo vino o de donde aca u oríjen.

E ta ciencia, en efecto, . la que no en eila por qué la idra!-;,
que contienen .iempre parte muco. as todavia no atenuada y po­
cas parte e. pirituo~a, dan siempre un vinagre ma flojo que el
del ...-ino, y por qué ntre lo diferentes vino lo. que aLllndan en
parte' colorante e tractiva. y. on flojo, on ménos a prop6-ito
para producir un ...-inagre bueno que lo. que tienen poco color y son
mui e pil'ituo o..

Yario' e perimento exactos han prohado positivamente que el
alcoholo e píritu de vino contriLuia esencialmente a la formacion
r a la fuerza del vinarrre: han demo.·traJo que los principios de to
proll~cto de la fermentacion vinosa tienen una aptitud singular a
combmarse, 1ue. to que en todo. los procedimi nto oxijenantes a
que se h~n . ometido, ha haLiJo Sie1l1pre jenel'acion de ácido acéti­
co. MOVldo por esta disposicion de la parto espirituosa del vino,
asegura Ow'lhew el' ciue se pude auml'ntar mucho la fuerza <l 1 vi­
nacrre echando en el vino cierta cantidad ele aO'lIarJiente ante. lo
sufrir la fermentacion ácida. Beche?' halJia r ~ono -ido tam1lion la
nece idad de la parte espirituosa en 01 vino para la formacion de
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bucn vin~"!"re; y la afu1Ila en su Fi~¡ca 81~btenánea, que cuando
una COCClOn lenta evaporaba el espíritu del vino ntle se ( .

t
.. . ., . luena

?onvcr Ir en vmagre, no se obtema mas riue un vinagre débil e
ImperD cto.

~s, pue~, ~ácil concebir que tallo liquillo que ha sufrido la fel'men­
taclOn e. plntuosa elebe pasar nece arialL1ente de ella a la acet.1sa
si se encuentrar,en la'! .ciTcun tancias rlue determinan e.'ta última:
• e con~l rendera.. tan;tbIen que 1 modo de di poner y conducir eta
operacJOn debe InflUIr mucho en la calidad de u resultado.

Boe?'h(~ave ha de, ?rito un método mui bueno para hacer mui
pronto vmagre: conSIste en mezclar el vino con sus heces y su tár­
taro, y echarlo en do~ ct~b~ o t~ne~es colocados en un paraje cuya
temperatura ea de. dleZ1sel . a dieZ1ocho O'rados de calor por lo mé­
nos; a ca a de un pIé del fondo de e ta~ cuba se colocan do zarzos,
obre los ~uales se e ·tiende una capa de sarmientos verde., y enci­

ma escobaJO de uva ha ta llenar la cuba. 'e di'!tribuye el líquido
con de igualdad en e ta, do va ija , de manera que la una e llene
y la otra quede a medias. En el intervalo de dos o treo dia. se
e tablece la fermentacion en la cuba medio llena, y se deja conti­
nuar durante veinticuatro hora, de pue de lo cual se llena e ta
cuba con el lil.¡ui 10 le la cuba lleua. La fermentacion se declara
entonces en e. ta última; pero se modera iO'ualmente al cabo de
veinticuatro hora, llenándola con el lil),uido de la otra cuba; e ta
operacioll e repite cada ,einticuatro hora, ha ta que e concluye
la fermentacion, lo cual ,e conoce en e¡ue ce a el mOTImiento en la
cuba medio llena, porque en e ta última es en la (Iue e hace la
combinacion de los principio' que con tituyen el \'inagre.

La teoría de la conver,'ion rIel vino en vinagrc por e te medio,
es mui fácil de esplical' con las ob ·ervacione. de Guiton .Mon'eull.
En jeneral, dice é te, el vino pUl a tanto mas pronto al c tado de
vinagre, cuanto ma pequeña e' la cantidad, mayor el contacto que
tiene con el aire y mas calor e. pcrimenta, con tal que este calor no
lleO'ue al "rada capaz de de componer y de huir, ma hien que de

iO iO • I b' Ifavorecer el movimiento e. pontáneo. La porclOn (e e~co 11.:]0- y ~ e
al'miento que quellan . puc tas al aire ~n el tonel. mecho vaClO,

prc entan una upel'ficie gramle a .de fhmlo; el líqmlloe queda
pegado a estos sarmientos, lIu impl'egnan .de él con e ce. o; y. 1:
aqui viene el calor riue espel'imenta y comUllJca a la masa mtel'lOl,
y quc ,'e reparte llespues obre toda la que e le añade, cuando e
juzga oportuno llenar el tonel.. . . , .

in embargo, no pollemo. h. llllUlar que. r e. te ~1etodo t~ene ~a
ventaja de verificar ma. pronto la C.o~Yel"ron llel YIllO en Yllla¡p.~,
tiene tambien el in ony niente le diSipar alcro ele la parte, e. Plll­
tuo a del Yino; porqu la hinchazon, el ruielo :r .el heryo.r que la
acompaiían anuncian. obratlo l).:le el ?alor ha cre~ldo con51dcrabl~~
mente; y por tanto, en una Y~slJa abIerta que pI .sente una,sup~ _
ficie "mULle al contacto del Ull'e, elehe hfl,ber tambren una e' apOla
cion ~ui oTand de la parte. yolátile. el 1 vino. . .

El método que iguen lo vinagrero de Orlean e mucho meJor
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que el que acabam,o ~e ue crihir. La fcrment?' ion ménos ráp!ua
que e citan en el liqUIdo, 1 con crva una e peCle de olor aromitlCo,
que contribuye mucho a la reputacion del vinagre que preparan,
bien m recida, sobre todo por la deccion de los vinos blancos de
que e valen.

§ UI. COXDI IO_'C' P.UU HACER nVK \IN..I.GRE.-De ue que cl
hacer el vinaO're . e ha hecho un arte ujeto a leye, e ha oh en'ado
que eran preci a mucha condicione para determinar la fermen­
tacion acetosa, y lograr un re ultado p rfecto. La primera e el
contacto del aire e terior; la egunda una temperatura superior a
la ue la atm6'fera' la tercera con i te en la auicion de materia.
e traña a lo liquido que e trata de convertir en vinagr , y que
en e te ca o hacen el oficio d le,adura, y en fin, la cuarta y prin­
cial e. que los liquido vino o de tinado. a tras!) rmarse en vina­
gre , ,ean mui abundante en e. píritu.

P,'imcm condicion.-Parece demo trado que para la acetificacion
e indi pcnsable el acce o del aire esterior; pero alO'unos autores
pretenden tambien que el calor ola puede ejecutar la mutacion del
TIno en vinagre, y citan en apoyo de e ta asercion a Beche?', Stal
ya Homberg, que han hecho vinagre en vasijas cerradas. Pero
como lo ha ob ervado P,'o::et, e tos e perimentos no han podido
salir bien ino a cau.a del aire contenido en las va. i.ia en que e
hacian, a méno que e. uponO'a que mientra. duraha la operacion
mecánica una porcion uel agua constituti"a elel "ino haya e pe­
rimentado una descompo icion que daelo lugar a la eparacion del
ox.íjeno, el cual, como se abe, e.. uno de lo principio de e te flui­
do. El e perimento de Ro=ie¡' prue1a irrevocablemente la nece idad
de la pre encia del aire, y no dejl, duda alguna de que la acetifica­
cion esiempre proporcionada a la canti,lad de aire absorv110. Por
otra parte, los conocimiento. adquiridos obre la naturaleza del
principio acidificante han di uelto toda la dudas.

&[jlmela cOll,zicio7l.-El conCill'SO del calor para la acetificacion
elá bien reconocido; pero para lue haO'a el efecto que. e desea, no
debe pasar de Jieziocho a veinte grados del term6metro de Rlau­
mur; PI'O=d conoci6 un vinagrero que creyendo que el calor era la
única cau. a de convertirse el TIno en vinagre, habia inferido de
aquí, que mientra. mas eleva. e la temperatura, mas ácido. eria su
vinagre; y en con. ecuencia de e. to hacia subir el calor de su estufa
al méno ha ta treinta grado.. 'in emlJargo, su vinagre era cons­
tantemente mui flojo: consultado PJ'o=ef por el fa1ricante, le hizo
ob en-al' que la eleyacion de la temperatura que mantenia en su
lJodega, e\'aporaba la parte pirituo. a del vino, y ocasionaba el
defecto de su vinarrre; el vinagrero se alrovech6 de e. te aviso, y
de de entonces sacaba un vina!n:e e. cp.lente.

E ta ob et'Vacion es sufi iente para demostrar cuán viciosos son
los métodos que prescriben calentar el vino hasta hacerl hervir,
con el objeto de acelerar la fermentacion aceta a, pues desb uycn
us y.artes con. tituyentes y la. desnaturalizan, lisipando la parte

espll'ltuo a, que es la única a prop6sito para la acetificacion. Ahora,
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si en. esta op~racion el concul'SO del calor es tan esencial como el
del alre e.:.tenor, convenc1-á aneglar uno y otro; porque su falta o su
esc;so lallan dl~c~tamente a la petfeccion del resultaclo.

Tel'C~1'a condwwn.-Los. me(lios empleados para ausiliar la fer­
mentaclOn acet~sa, y conocldos entre los vinagreros Lajo el nombre
el madre tlel VLI1~([j,.e, son: 1.0 la,; heces de todos lo vinos ácidos'
2.° las hece' ~el vmagre; 3.° el tá~aro rojo o Llanco; 4: una va. ij~
de mader~ lJlen .empapada ~n vlDag~:e, o (iue le haya contenido
durante Clerto ttempo, o el vlDagre mu,mo; 5.' el vino mezclado con
sus hece ; G.o los pámpano de la vide'. los e 'cobajo de las uvas
y los pezones de las grosellas, de las guindas y de otras frutas de
un g~IStO vivo y ác~do; 7.° la levadura de pan depue. de ágria; .0

las chferentes especIes de levaduras; 9.° en fin, todas las ustancias
de animales y us despojo.

Pero entre. las le.vadura propias para hacer vinagre, las que per­
tenecen al remo mmeral, aunque ponderadas por mucho autores
como ma activas y mas eficaces para aumentar toda fermentacion
vej tal, no 'e deben eJ'llplear sin mucha circunspeccion: en peclueña
cantidad facilitan la acedificacion, a causa de su tendencia a de ­
componerse. Pero i el vinagre que resulta se conserva poco tiem­
po: la presencia del gas azoe, de este principio de la animalizacion,
debe necesariamente determinar nuevas alteraciones, y dar a lo
fluidos ¡ue le contienen una tendeneia grande a la putrefaccion.

O¡W1'ta condicion.-Lo vinagreros de Orleans, per uadidos por
una larga érie de e perimentos y de observacione ,a que el primer
medio y ma. ,eguro para tener un vinagre perfecto, era emplear
vino de buena calidad, ,on mui e crupulo o en e ta eleccion: han
notado que los vino de un año on preferible a los nuevo, sin
duda porque e. tan de pojados de la hece , y porque, por otra pade,
habienclo pa ado la mayor parte de la materia azucarada al e tado
e pirituoso, e debe l~acer mejor la acetifica:ion, .

Muchos autore pIen an, por el contrano, qne .on mejore lo
vinos que se tuercen. No hai duda en que e útil aprovecharlo
cuando lleO'an a e te e tado de deterioracion; pero nunca re uIta le
ello' ma que un vinagre mui mediano, tanto en el olor como en
el gu. to y en sus efe~to . E to pro,?e~e. de que ~Ian comenzado a
e perimentar alteraclOn en 'u pr~cIplOs constItuyentes; en fin,
una fermentacion e traña a la del vmagre.

Los que llevan e ta opinio~ y tienen. el agua~pié o a~a por
ma.· a prop6 ito para ~acer vI~agre, e ron tambIen eqm,oca?o,
porquc se sabe que el vmo ma Jenero. o, e e.l que produce el vma­
O're de alida 1 superior que la arrua de SIdra, de cerveza, y lo
~tros liCluidos poco abUl~dante en ~ piritu de :'ino o alcohol, dan
con::;tantemente vinaO'res flojos y de corta duraclOn..

Sin embargo, aunelue el e 'piritu de vino ea precIso para la ~ce­
tificacion no por eso creemos qne ea una de la. parte con. tltu­
yentcs tl~l vinagre, y que stc último e té compuesto de lo IDl ~os
principios que el vino. Se sabe que de tilauo el vino, el ~qUldo
que queda en el fondo del alambique, produce solo un vmagre
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in ipido y dificil de conseIyar e. E ácido, pero in el gnlü?' que
le caracteriza.

i cuando el "inagre e hí enteramente formado no sc baila ya
en él el arruardiente que el "ino contenia ante. de convertir e en
ácido aceta o, o que e le ha echado con cl ohjeto de aumentar su
fuerza, no e porque c té tan íntimamentc COJJ1uinado que ea im­
po. il.le desprenderle, ,'ino porque ha liudado dc naturaleza en la
acetificacion. En el dia estamos bicn e nyencido de que el fluido
que se creia epíritu de "ino, y que e inflama calentándolo ha ta
hacerle ben-ir, el Yinag¡'e radical, c. el gas inflamable o gas hi­
drójeno.

. IY. DE LA. )L-I.:STPL'UCIO.'E PAR.\. HACER LOS DIFERENTES
VIXA.GRE.. -Aute. de indicar el método para hacer los vinagres,
deuemo confesar, que aunque es cierto (lue para hacer uuen vina­
gre e neceita de uuen vino, como el primero tienc ordinariamente
en el comercio ruéno valor que el vino, a pesar del ga to de las
manipulacione nece 'aria para ponerle en el estado de ácido, ca. i
iempre e emplean para la acetificacion los vino. que no son de
alida.

Debemo a lo yinagrero. de Orlean la observacion de que los
vino. que ban ido azufrados, no son a propó ita para vinagre. Hai
motivo. para pen al' que e ta circunstancia depende de que el áci lo
sulfuro o, deteniendo la fermentacion "ino. a, ha estorbado la for­
macion do la parte e. pirituosa y conocida; ya lo hemos dicho: la
fuerza del vinagre e iempre proporcionada a la cantidad de esta
parte e 'pirituosa; y por otro lado puede uceder tambien que las
parte,- muco a , que no ban tomado aun el carácter vinoso cuando
e ha ~u pendido el movimiento que lo determina, pa en súbita­

mente al e ,tado pútrido, luego que. e produzca un calor capaz de
e citar en elllquido una nueva fermentacion: e to parece tanto mas
vera ímil, cuanto noe puede concebirla ce acion del movimiento
fermentativo en el "ino por la pre. encia del ácido sulfúrico, sino
por la combinacion que ha dehido hacerse de las moléculas de e te
ácido con las de la parte mucosa no fermentada. A. i, de este nue­
vo órden de ca 'as debe resultar neceo ariamente un ser nuevo, que
no e ya u 'ceptible de las modificacione. que solo son propias de
una de u parte cODJ>tituyentes.

Prime¡' m{toclo.-Cuanuo se establece un vinagrero en Orleans
se procura hacer con tonele que bayan . ervido ya para hacer vina­
gre; y i no lo' halla lo manda hacer nuevo. Los toneles haceD un
poco mas de do cienta azuIDures uel pais.

E tos toneles, colocado. unos sobre otro, forman ordinariamente
treo filas; la parte superior del fondo está taladrada a dos dedo. ue
la tapa:, y la abertura e. de do. pulgada le diámetros; e deja siem­
pre abI~rta,a fin de que pueda entrar con libertad el aire, yen caso
n~cesal'Jo el carron de un emlJudo encorvad, que sirve para echar el
VIDO en la rnadl'e del vinagre. Muchos vinagreros no ponen canilla
a estos toneles, ino que se sirven de In. abertura para vaciarlos
cuando están llenos, por medio de un sifon de hoja de lata. Ordena-
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das e~tas ~res .fil~s de tonelefl, procede el vinagrero a la preparacion
del vmagI ,coTUlen.za por empapar los toneles en la lcvadura o fer­
m nto que debe escltar en el vino lafcrmentacion acetosa, Para e _
t~ ~~ecto echa en ~ada ,?'iltdl'e cincuent~ azumlJre' de vinagre bueno
huvlCnrlo, y lo <lcJ,a qmeto por ocho eha, Pasado este tiempo aña­
de a carla rnodl:e cmco azumb¡'es de vino, y continúa a, i echando de
o~ho e~ ocho, dlas la misma cant,idacl, ha. ta (lue llena la va. ijaj el
v,lOagIer,o deja entonce. ,pa,'ar qUince antes ele "enrler el vina!ITe, y
trene ~LlldaJ? Je no vaCIar ,enteramente I.as vasijru , sino que la deja
a medIa., ~ fin Lle lue lle~anJolas succ.wamente, puedan ejecutar
la con"e,rslOn del nuevo Villa en vinagre,

,Los vmagl'ero ,conocen que las madres de su vinagres cjecntan
lnen la f~rll1enta~lOn aceta, a, en la' .eñales siguiente.: tienen cui­
daLlo l~? IntrodUcIr por la abertura superior una regla de do lJiés
de 10nJ~tud, hecha de, una duela; lauD1CJjen en el vinagre y la a­
can al In 'tante:. examInan la parte superior moja.da; y i notan en
ella una especle de linea blanca, formada por la nata o e puma
del vinag,'1'e en fermentacion, juzgan que la madre tiene fortaleza;
mientras mas ancha es la linea y ma flensible, mas fuerza tiene la
madre: si es necesario la l'cfrescan echánrlole vino ma. a menudo;
pero si no da indicios, o si los da mui débiles, dejan de añadirle
vino.

El cuidado esencial que no se debe omitir, es el de emplear siem­
pre vino mui claro, Para lograr esta ventaja encierra ellíc¡uido el
vinagrero en tonele', donde ha cchado una capa de cepilladura de
haya, a fin de que presentando mas superficie, puedan pegar.e me­
jor a ellas las hece . De esto' tonele va sacando dc pue el vino e­
gun lo va nece itando. Esta práctica por í sola eria uficiente pa­
ra de truir la opimon en que se etá de que la hece . on una leva­
dUl'a a próposito para escitar la fermentacion aceto, a,

Como la bodeO"a de tm vinaO"rero e tá ordinariamente colocada en
un paraje mui v~ntilado, el c~'¡or solo de la atmó fer~ es, ufici~nte
en verano para convertir el vino en vinagI'e; pero en Ill\~ernO tIene
el vinagrero cuidado de mantener una temperatUl'a de diez y ocho
grados,<:>por lo meno, por medio de tma e tufa colocada en el cen-
tro de la bodega, ,

Segundo métoclo.- e compra un tonel de vinagre de .la mejor
caliLlad, y e le sacan alguno cuartillo pa~'a el u o domé bco, reem­
plazándolos con otra cantidad igual d~ vmo bueno y ?laro: e tapa
simplemente el tonel con una tabla o lienzo pue to enCIma; se ma~­

tiene en un paraje templado, y todo lo me.'es e estrae una cant~­
dad de vinaO"re iO"ual a la anterior, reemplazandola, C?~O la vez Pl1­
illCl'a con v~o: ~ tando el tonel iemprc llcno, um~mstra dur~te
mucho tiemI)O vi.naO"re escelente, in formal' hace m poso senslbdle;

oh' , T madre pa a ede manera que en mucha ,?a.~a al "magre cuJa '
cincuenta años, y son esqmsltos.

Tenel' método,-Antes de echar la uvas en ellaga,r se desgra~a
una parte de ellas a proporcion elel vinagre que se qUIere hac~r, e
echan los gl'anos yel jugo en el lagar Lle vino, y los e cobaJos en
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otra va ija, en la cual e calientan y agrian mientras se hace el vi­
no. De cuando en cuauelo . e da vuelta a los escobajo, para que la
parte uperior no se enmohezca. Cuando 1 vino dcl lagar está ya
hecho, e saca, y en vez de echar una parte obre el orujo, como ha­
cen cn alguno paise, 'e cubre el orujo con los escobajo sagrios y
se echa obre todo un poco de vino, a proporcion elel vinagre que se
quiera hacer; se mezcla bien el orujo con los escobajo, sirviéndose
de garfios de hierro, o de otra cualquier manera, porque asi el agrio
ele lo escobajos e comunica a todo el liquido. La fermcntacion se
e. tablec mui pronto, y el vinagre es tanto mas fuerte y mas esquisi­
to, cuanto mas e pirituoso es el orujo. Mientras mas orujo hai, a pro­
porcion del ymagrc, mas fuerza aca é. te.

, V. VINAGRE DE SIDRA.-Lo habitantes de los paises en que se
fabrica sidra y perada hacen vinagre con esto liquidos. Basta para
ello de 'leir en un tonel, que haga cuatrocientas azumbres, cosa de
seis libra de le\~adura agria de trigo, formada en parte con harina
de centeno de leida en agua caliente, que se le echa por la boca: des­
pue de haberlo removido todo con un palo se deja asentar, y rara
yez e dejará de encontrar al cabo de seis u ocho dias un vinagre de
sidra ba tante fuerte. Es mene t,er trasegarlo despues de hecho,
porque e tá mas e pue to a corromperse que el vinagre de vino.

El agua-pié de sidra se vuelve fácilmente acidulo por este méto­
do, y da un vinagre flojo, a la verdad, pero agradable, y preferible
para el gasto domé tico al vinagre fuerte.

Mucho quimico han hecho con el vinagre de sidra esperimentos
bastante curio os. Un antiguo comisario de guerra, a quien debe­
mos otras observacíonesintere antes, ha notado que particularmen­
te el yinagre de sidm, conservaba su olor y su gusto, lo mismo que
el aguardiente que se de tila de ella; y que e te aguardiente tras­
portado a Africa para el comercio de negro. , ha tenido la preferen­
cia ,obre el aguardiente de vino, de manera que algunas veces se ha
vendido é te menos caro que el primero. Thie1'TY, boticario distin­
guido de Caen, ha hecho el exámen comparativo del vinagre de vino
con el de sidra, y el result!i.do ha sido que el primero contiene cinco
octavos más de ácido aceto~o que el segundo. Ha observado que es­
te, por razon de su poco precio, podria ser muí ventajoso para el
comercio: su precio infimo hace que lo. habitantes de pocas conve­
niencias de lo paises en que se fabrica lo hallen escelente. Lo em­
plean en adouar pepino. e hinojo marino, planta que abunda mu­
cho en las costas, y que preparada de esta manera y llevada al
interior de Francia forma un ramo de comcrcio.

§ VI. VINAGRE DE PERAD..I..-Lo que acabamos de decir del vi­
nagre de sidra se aplica tanto mas naturalmente a la pcrada, cuan­
to e. te liquido vino o e. todavia mas fuerte que la sidra, pero se
hace por diversos métodos. El vinagre de perada se fabrica princi­
palmente en Holanda: escoJen para ello las peras que se caen de
los árlJoles y que comienzan a podrirse; las hacen tajada y las po­
nen en uno o muchos toneles, les echan Dcima agua y las esponen
al sol.
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Para apresurar y facilitar la fermentacion aiíaden le d

t d " 1 t: . 1 va ura, o
o aV1a n:eJo~' un poco t.e <.LCI o tartaro o, ljUe vale bastanto barate

en B.atavla. Cuan~ 1 vmarrre está ya ba.. tante ácido se cuela por
un lIenzo, y se d ,Ja reposa!' por al,runos dias, en los cuales forma
un poso IDas o .menos cons~d mlJle: se vierte por inclinacion el vi­
na~re o se trasIega con el slfon, y se ''llarda para irle gastando.

~ VII. VINA~ltE DE CERVEZA.-E el (jue se gasta mas jeneral­
~ente cn ,el nOl te de Europa, para los u. '0. en que se emplea el
VInagre. Se puede hacer de ?er\-~za no fermentada, que se deja
ha ·ta que llega. al estado de vmagre; o tomando una cerveza ya vi­
nosa, que Se deja e. puesta a una temperatura caliente y cuya fer­
m ntacioll se acelera por medio <le levadura ele harina.'

Se toman partes iguales a corta diferencia, de harina de centeno
y de trirro sarracénico. Esta última semilla antes de convertirla en
harina lebe mondarse de su ci~cara o culJierta esterior lo cual ~e
~j .cuta fácilmente en un molillo de acei.te; el único cuidado que
hal tjue tener es de le\'antar un poco la IJledra vertical encima de
la horizontal. La primera puesta en movimiento por una caballeria
comprime ba, tante el trigo sarracénico para desprender su cubier~
ta, que se separa despue con Ulla zaranda.

Cuecen estas harinas en suficicnte cantida<l de aaua durante co a
de veinticuatro horas, despues de lo cual vierten ~llíquido en cu­
bas ohlonga y de boca ancha, y tienen cuiuatlo de no llenarla mas
que a mcdia. , y de colocarlas en un paraje ventilado, cuya tempe­
ratura . ea por lo mimo dll veinte grados. Dejan esto. caldos en
repo. o, teniendo cuidado de cerrar la cuba:' cuando el 01 e.. tá
perpendicular a ella~; y cuando e. te vina¡''1-e e tri. suficientemente
oxijenado, en lo cual no tarda mucho, lo tra 'iegan con un ifon de
hoja de lata y lo consen-an en vasijas de roble. E te vinagre e
blanco y perfectamente claro; pero lo falsificadores se sin-en de
baya de sauco para darle un color rojo.

~ VIII. VINAGRE DE GR.~O EXTALLECIDO .-En Alemania ha­
cen mucho vinagre, ya con el trigo puro ental1ecido, ya con la ce­
bada ntallecid~ mezclada con el trigo. Hai dos e. pecie de e te
grano, ya sea de trigo, ya de ceballa, ental1ecido como para hacer
ceryeza, uno que se ha ecado al aire y otro que e ha ecado ~l

horno; ambo . on nece ario para el vinaQTe; in embargo, el ~n­

mero se empica en mayor cantidad que I egundo.. La proporelOn
roa. u ada . de dos 1artes de ceLada y una de tngo, a saber: de
cada una de estas harina un tercio de la de grano ecado al horno,
y los otro do del que se ha ecado al aire. La e perie.ncia ha pro­
bado que esta proporcion e por todos respectos la mejor.

pone entonces a cocer agua en una caldera grande y cuando
es~'Í hin-iendo se echan cuarenta cuartillo en una l:uba, se remueve
el agua hasta lue haya penlido un poco de su .calor, y.entonce .s~
echa poco a poco en e ta cuba el grano el1~allecldo, mohdo grosel a
In nte y se tiene cuidado ~e rem verlo bIen con pal~ hasta ,que
queda bien desecha la harma y mezclada con el aO'ua, entonce" se
cubro la cuba, despues se pon a cocer agua, se echa la pa ta de e ta

s
IND. !tUR.
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cuba en un cubeto que tiene do fondo, colocados a dos pulgadas
uno de otro, el primero con agujero. y cnbi rto le paja. 'e vi rte
el a"ua hirviendo encima, e cubr la cuba y se deja todo huante
hora y media, despue de Jo cual, por una canilla o llave colocada
entre lo do' fondo, e aca 1 caldo. 8e vuelve a echar sobre la
harina agua hirviendo, y .e repite esta operacion ma o menos Ye­
ce .r con mas o meno agua, egun la f rtaleza que se qni ra dar
al vinagre. .

e echa en lo tonele el líquido que ,e ha estraldo, y cuando
e tá ya fria y ha formado u po:o, 'e echa en cuba. con tapa!, e le
añaden heces de cen-eza, . e cubren y cuando el caldo ha fermen­
tado, st:.í claro r la e'puma bien formada, lo que sucede al cabo de
una diez hora.,;, e quita cuidadosamente la espuma, se echa el li­
quido clarificado en tonele lavados eon vinagre bueno, y se deja
ferm ntar, aiiadiéndole levadura o algnn otro fermento. Si e forma
nuevamente e'puma e le quita, y de esta manera se logra un vi­
nagre mui 1ueno.

S IX. "ISA .RE DE AFRECHO DE TIUGO.-El agua blanca que se
forma para. acar ]a porcion de almillou que la muela ni el cedazo
no han podido eparar del afrecho, e' evidentemente mui ácida, y
solo le falta para servir en vez de vinagre de vino estar mas con­
centrada.

'e toma el afrecho de trigo, y en u defecto de centeno, se hace
un cocimiento en agua comun, y ,e tiene cuidado de filtrarla des­
pue paraeparar la parte cortical; e llena un tonel de esta agua
y e de lie eu ella le,adura de ocho dias; en meno. de veinticuatro
horas e e tablece la fermentacion. 'uando se percibe que la espu­
ma que ale por la boca comienza a . entar 'e, e tapa exactamente
el tonel; . e deja entar el líquido por alguno dias para darle tiem­
po de aclararse. 'uando e han tomado algunas precauciones para
no dejar contraer ningun mal olor al afrecho, es e. te liquido bas­
tante agradable y u abor e. vino o tirando a agrio; es, en fin, la
limonada de las jentes del campo, cuando la e. tacion y los trabajos
piden el u o de una bebida que lo refre que.

~ X. VINAGRE DE AGUA-~UEL.-Sabemosque en tiempo de Pli­
nío lavaban la colmenas de pue de castradas, y que el aQ'Ua que
habia servido para esta operacion, cocida y concentrada pOl~la eva­
p~racion, e convertía en un vinagre mui bueno, producido por la
miel de qu~ se habia cargado el agua: resultaba, pues, un vinagre
de agua-1lllel.

. o hai duda. en que aplicando al agua-miel vinosa todas las ope­
racIOnes del vmagrero, se llega a formar un vinagre mui bueno,
bastante parecido al que se hace de uva moscateles y otros vinos
dulces.

El vino de caña-mielo cañas dulce, dejado por mucho tiempo
al .a~re antes de esponerlo al fuego, no tarda en fementar, y esta
faCllidad que tiene de agriarse es la que ha hecho dar el nombre de
vi~agrera al sitio del injenio de azúcar n que se deposita e te vino
o Jugo de las cañas. En una palabra, toda: las frutas toman fácil-
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m nte el ~arác~er de vinagre~ porclue el vinam-e, porque el cuerpo
mnco ? azucarauo que co~trenen la~ hace a prop6sito para esta
operaclOn. Hasta la:g ~naterras mucilajinosas e in.ípida. , tratadas de
CIerta manera, umrm. tran un caldo ácido.

§ XI. Yr.·.t\l;RE. DE LECHE.-Aunque el . uero de la leche am-io
no pu'd s~r consrrlera lo como un vinagre verdadero, no deja por
e. o de 'upbr por él ~n muchos ca..os, fiea para sazonar los condi­
mento., ea para serVil' de refresco en vez de limonada. El métoclo
de ¡ 'cheele para hacer vina~n:e de leche, con. i ·te en echar 'eis cu­
charadas comunes de aguarcliente bueno en un cuartillo de leche
va~iar l~ mezcla en una botella, taparla bien y ponerla en un pa~
raje calrente. De cuando ~n cuanelo 'e dará salida al aire, que se
de ·pre.mle por l.a fe.rmentaclOn, de tapanJo por un instante la vasija
caJa ClOCO o . ers uras. La le~he se halla al cabo de un mes conver­
tida en un vinarrre bueno, fIue colado por un lienzo e puede guar­
dar en botellas.

Lo aldeanos hacen un liquiJo par ciclo al vinagre dejan lo fer­
mentar el sueru. iguiendo el métoclu e'pue~tr¡ aniha, es de pre 'umir
que cl suel'O que clan los cIuesrj$ se convertirá a poca costa en un
vinagre superior al que da la leche pura.

Se ha oL.·ervaclo que para hacer el vinagre de leche mas ácido y
mas claro, los holamlese. de l<Js parajes en Iue ,e prepara, cuecen
el suero o leche que queda de pues de sacada la manteca con un
poco de cuajo.

El método de cheele se ha perfeccionado añadiendo a la mezcla
miel comun, con la cual rE' ulta un fiuillo que e clarifica ma~ f,í.cil­
mente; i:.iene un hermoso color y un .ahor aO'radable, obre todo ,i
se le echa n i!lfu ion e tragan, yerba-buena o fiar de. auca, porque
toma el olor mejor que el virragre de vino.

§ XII. DE LO ÁCIDOS VEJCTALE U 'TITUIDO AL VIXAGRE.-

LueO'o que se conoci6 mejor la naturaleza del ,inagre, e 10gr6 ha­
cerlg e celente con una porcion de "materia '. puras o. m~z?laclas, en
las cuale no e so pechaba ante la exi:stencl.a de pnncl'pro a pro­
p6sito para formar un ácido comparable al vmag):e de Villa por. u
propiedades econ6mica. ' , .

'haptal de cubri6 que el agua impregna la cle ga acrdo carb~­
nico y "ino o, daba yinagre al cabo ele alcrunos me es, r que e
precitaban copo ele materia fibra a, aunque meno. a~unda~~e q~e
el que e encuentra iempre formado por la preparacron ordinarra
de este ácido.

Se pueden tambien hacer vinagres con lo jugo ~e gr:o ella , ~:
majuela, de granadas y le arandanos, con la aVla Jugo a. ..
ciertos á;'boles v en fin con toda la . u.'lancia gomosa" mucilaJl-

, J • b" 'é tender elno a' y amiláceas, 1ero ena no ac~ a:·.1 (Jwsr sernas ~: 1 e-
nombre de \'inarrre a los diferentes lrquldo quo han ufndo ~ 1

'" ., ., ., o refenr osO'undo O'rallo le la ferm 11 tacran \'1110 'a, y , r qu: :esem 1 .'
~ • b , 1 1 . e VI Itadas por os vra­lUfinltOS l' cursus y metoe o' que a naClOn .
jeras empl an para. tener ácido análog? al "magre.. . to

Los halan les con unúan en otro tiempo mucho VInagre, tan
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en sus fábricas de sal de saturno y de ,-erd te destilado, como en
proveer su' colonia; y la e casez d vino n su provincias hacia
o peehar que tenian el secreto do hacer vina<Tre in vino, como si
u cerveza. o los materiale- que empl an para ella no bastasen a ,lar

un uuen producto áciuo. Adema de lo. vinagres de que hemos ha-
blado en e te artículo, e ta nacion laboriosa y económica lo prepara
para. u con. umo con pasa de uva y otra frutw, y asocian aun
nuevas u 'tancia para obtener nuevo' vinagre; hé aquí una de sus
recetas:

Tómen. e . e enta libra l1e gro e]]as blanca', cinco lil ras de azú­
car terciado, media de cremo de tártaro y cien litros de agua llo­
vediza.. De. hípen e la gro~ellas en un mortero ele madera o de
piedra' éch no en una cantiuau suficiente de agua para e, traerles
toua la parte uculenta, y lXísc e todo 1al' un tamiz de cerda. Eche-
e en un tonel que haga los cien litro" y aliál1. ele el azúcar y el

cremo de tártaro. .J[ézcle e bien todo y e'póngase el tonel hasta rlue
haya fermentado; despue se tapa bien la vasija y se comicnza a
ga. tal' el vinagre.

Hauia en Holanda, antes de la revolucion, casas con millones de
fondo que no tenian otro comercio rlue el de los vinagres que es­
partaban a . us colonia. Estos vinagre eran bastante fuerte para
poder . aportar los viajes largo::!, y su hase era de centcno, al cual
mezclaban habas que los hoJa1ll1e. es ibar, a comprar a las cerca­
nía de Armen tiere " donde las cultivaban.

XIII. DE LO' :lfEDIOS DE CO_-. EIW.I.R EL VDLWRE.-Como el
vinagre es el producto ne una fennontacion, el modo de dirijir ésta
contribuye a la calidarl y conservacioll <1 1 re.-ultal1o. Pero a pe. al'
de la eleccion del vino y de la uoudau del método empleado para
convertirlo en vina<:n:e, e te último so puede alterar fácilmente si se
omiten alguno. medio, y asi vamos a dar a conocer los principales:

Primer medio.-Con. iste en preservar el vinagre de la influencia
del aire e. terior en la. vasijas u aria y bien tapada en un paraje
fre ca, y obre todo en no dejarlo jamag en vacío, porque el poso
mas lijero basta para alterarlo, aunque sea en va ijas perfectamente
tapada.'>. Prouuce poco mas o monos el mismo efecto que on el vino,
en el cual e.te po o tiene una accion ingen ible, que concurre a ha­
cerle pasar al estado de un verdadero vinagre. Para conservarle to­
das sus cualidades e preeu o, pues, que las va ijas destinadas a
encerrarlo e. tén mui limpias.

Segundo medio.-E. el ma sencillo que puede emplear e; basta
echar vinagre D una marmita bien e taTIada, hacerle hervir un
momen~o a un fuego vi,o y llenar de. pues con él las botellas con
preeauclOD, para conservar claro y sano este ácido durante muchos
aiío . Pero como la vasija en que .-e hace esta operacioll podria espo­
ner a ~lguDos inconvenientes, relativamente a la. salud, vale mas
reeurnr al que nos ha hecllo conocer Scheele. onSl te en llenar ele
vinagre la botellas, y colocarlas en una calr1era de aO'ua puesta al
fuego. 'uando el agua ha hervido un cnarto de hor~ se sacan las
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lJotel1as, y el vina~re se ~om;erva muchos años ya sea al air 1'b'
ya en uotel1as medlO vaCla. . ' e I le,

T('/,cel' 'mecZio.-Para con ervar el vinagrre infinl'to t' ]'
b 1 d I .. dI' lempo, y 1-

rar e e a vanaelOn e aIre y de la temlJeratura "
t .) '1 d t'l . 1 ' es pI ec\. o es-raCl c pOI a es 1 aClOn a parte muco 'a e tl'a ·t¡·'·a· l e t. . . , " J ro como e a
preparaclOn es costo. a:, y por otra parte .¡ vina"CTI'e pierde nece..aria-
mente parte de su pnmer gu. to am:adable e de creer q ,
d t á

,ue no se
a op al' .

Cttcwto medio.-EI vina<Yre empleado en los usos econ6m'co
d" t fl . o 1 S es

al' ~n.anamen ~ oJO, en comp~ra ·i?n del que proviene de los vinos
espl:·~tuosos. Este defecto es mfimtamente ma. sen ible cuanao lo
deblhtan, ademas, con plantas aromática.. El invierno e la e ta­
cion de convertir en vinaare mui fuerte el vinarfre comun: con i te
en esponerlo, .~egun el método cncillo de Stal, a una o muchas
helada' en vasIJa. de arcilla, yen quitarle sucesivamente los carám­
bano. (¡ue se formen, y que solo contienen la. partes mas acuosas.
Pero como este método di minuye mucho la cantidad de vinagre
~o~o lo deben u~ar las per.. onas ele .com·eniencia: sin embargo, ;er¿
u.tll a veces ~phcar la aCClOn del hIelo a los vinagres flojos que no
tienen duraclOn.

Q'lLinto 'In dio.- Uno de lo medio>: mas podero o para conser­
var los vinagres aromáticos, es emplear el affuardiente, y para ello
Deruarchi acon.·eja a lo que hacen provi. ion de "inagre, que echen
a cada lilll'a de liq.ido media onza cuando roa de af,fuardiente.

E te espiJitu hace mas intima la union entre el aruma y el "ina­
gre, y preserva a te último su. accidentes de de componer e, si
por ca. nalidad suministran mucha flema las planta que se han
echado, a pe al' de haberlas desecado antt '

Hace aun otro efecto el alcohol ohre ('1 vinagre, y e el deumi­
nistrar lo lementos nec arios a la acetificacion, que continúa
entonce en el vina<Yre a corta diferencia, como cuamlo e añade de
cuando n cuando nue\'o "ino al vinarrre perpétuo.

Sesto medio.-Se acon eja tambien echar al vinagre comun, y
sobre todo a lo compue to , la sal comun (llluriate de osa), la que
evita su deterioracion, haciendo ete efecto apoderar. e del a<Ylla
que conti ne, e iropo ibilitándolu. lle que obre las ~iferente . u~tan­

cías mezcladas ron el ácido acético, lo que sucedena nece anamente
si e. tuvie. e libre: ..in mbargo, no debemo. creer (Iue e ~e efe to
. ca dmadero, pUl.'. to que está prob~do que, a la larga, el vmagre a
quien. e ha echado sal acaua tamblen por. alterar'e, aunque pre en­
tando en u de composi 'ioll fen6menos dIferentes de lo' que aca~­
cen . iempr cuando no se le ha e<;=hado; por lo dema., u.ca o ~ena
útil asegurar por medio de "penmell;tos exac~o , de la can~ldad
de sal que cOllYendria echar a una can~¡¡lad de \'magre, upon~endo
qne la sal pudie e prolongar su duraclOn; porque. no conteDlendo
todos lo, vinagrcs una cantidad igual de ¿'\,gua, scna supérfiuo em­
plear siempre la al en la mi 'ma proporciono

§ -IV. EÑALE QUE DISTIN ,UEN EL .VINA?RE BUENO DEL ~~LO,
y DEL QUE ESTÁ FALSIFICADD.-El mejor ymagre debe teller un
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sabor ácido pero soportable, una tra. parencia igual a la del vin(l,
aunque con méno color, con ervando ademas una especie de olor
espirituo o que c~m~ueva aO'ra~ablemente ~os órganos. E te olor
e de envuelve prIncIpalmente trotando el TInagre entre las manos

y oliéndola de. pues. .
La codicia en lo. vinaO'rcro le. hacc emplear muchas veces vmos

flojo, o el que e. traen de la. heces, por medio de una operacíon
que di.ipa las parte e. enciale. a la comeccion del vinagre. E tas
hece e· pe a y TIsco. as, se echan en una caldera puesta a la lum­
bre, para tLue el calor disipe la Yi cosidad; despues se vierten en un
. aco, y se le e tIae fácilmente en la prensa todo el líquido. Ésta
e pecie de vino e filtra 1)01' una capa de virutas de madera, para
que. e aclare. Es fácil sentir que habiendo disipado la accion del
color el poco espíl'itu que este vino contenia, no puede suministrar
roa! qlle un vinagre mediano y flojo.

El fabricante f]ue se vale de e tos medios saue mui bien que el
vinagre que prepara es de inferior calidad; pero sabe tambien avi­
var u abor por medio de Il tancias acre ',tale. como el pelit.re, la
galanga, y sobre todo el pimiento. El comprador que gusta este
vinagre, ve la impreion ardiente que se hace en la boca, y atribuye
al ácido lo que no e otra co.'a que la irritacion violenta que e ·ta
su. taneia escita en el órgano d 1 gu. too Asi, cuando no se entiende
uien la materia, no com-iene fiar e del sabor para comprar el vina­
gre, porque su inc1ieacione on frecuentemente ilu orias.

La saturacion es una cantidad de vinagre por la potasa, es el
medio mas egoro que "e puerl emplear para comparar la calidad
del vinaO're. Una onza de este líquido exije ordinariamente sesenta
granos de e. te álcali, micntras 'lile la mi ma cantidad de los vina­
gre falo iticado ,que parecen tan fuertes por su sabor ardiente, se
saturan con veinte y cuatro granos de dicha cal.

i para aumentar la acirlez lel vinagre le ha echauo cl fabri­
cante ácido ulfúrico, 'erá fácil de cuhrir el fraude gastando el vi­
nagre: porque dará dentera, y exhala.rá, quemándolo sobre carbon
de piedra, olor a ácido sulfuroso. Si se. atura con pota. a, se tenrlrá
por la cristalizacion, en vez de aceite de potasa, sulfato de pota. a.

Tamuien e falitica el vinagre con el ácido muriático Ce píritu de
sal); pero e ta falo ificacion es difícil de descubrir al gu. to; sin em­
bargo, se puerIe uno asegurar de ello por medio ele la disolucion de
plata, que el ácido muriático precipita con el color hlanco. Una fal­
sifica.cion, existe, sin emuargo, imposilJle de descubl'ir, mas tolera­
ble ~Ill duda, puesto que tiene por base el ácido propio del vino; y
COOSI. te en harer cocer en una vasi ja de l,arro tártaro con ácido sul­
fúrico. Este último se un con el álcali, y separa de '} el áci 10.
~~r e -te ~edio se obti~ne un lír¡uido mui ácido, que contiene el
~cIdo de tártaro desumdo; algnnas gotas de agua bastan para me­
Jorar una porcion d vinagre malo. 'on este liquido mezclarlo en
agna se da fOItalcza al agraz, al enino de limon, etc.

. Otras mucha recetas hai pala dar al vinagre tUl sabor acre y ar­
dIente, que se confunde con frecuencia con el sabor fresco, ácido,
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fucrte y penctrante que debe acompañar a estc ácido cua d t'
1 l 'dd' , n o lene
as cua I a es qu~ se requieren; pero conviene no hablar de ellas.
. La'plU'ez,~ del vmagre se reconoce mas fácilmente esponiéndole al

aire libre.• I acuden a él J.TIuchos moscluitos, de los que se conocen
co~ el no~bre de mosq.mtos del vinagre, es prueba de que e. te lt­
qUido ~stá puro; la cantlflad de mo. fluito. indica su fuerza.

El vlI~agre que se hace con vinos flojos no se puede conservar
mucho tiempo en buen estado: se altera, s~ enturbia, y se cubre mui
p.ronto de una película o nata grue. a y VI.CO a, que destruye insen­
siblemente ~ fuerza, ha.~ta el punto de tener que arrojarle.

Esta espeCie de .cos~ra .formada en la . uperficie del vinagre que
se altera, se notara pnnclpalmente en los flue han sido hecho con
el jugo de las uva. , o en a luellos cuya fennentacion se ha determi­
nado por medio de la, heces del vino o del tártaro; e , pues, vero i­
mil, segun esta obscrvacion, que esta última sal sea la que parece
que lo prueba.

Poniendo en dije tion, en una cantidad de agua y a un calor
manso, tártaro en POI\To, se ve al!!Una.~ vece formal.·e en la uper­
flcie del liquido que sobrenada, una corteza o película semejante a
la que cubre el vinagre que e altera; pero e observa al mismo
tiempo, que a medida que e forma la película, se descompone el
tártaro de manera que se puede ejecutar su de.'compo icion com­
pleta favoreciemlo la produccion de e.. ta película y quitándo ela a
medida que adquiere cierto grue. o. En jenerale nota que lo vina­
gres en cuya uperficie 'e forman eta, pelicula , e vuelven en efec­
to turbios, flojos, y no pueden. enrir ya para lo u, o comunes.

§ Xv. APLICACIOX DEL VINAGRE A LA CONSERVACIO. DE LAS
CARNEs.-Toda las sustancia. animale tienen una tendencia mui
grande a la fermentacion pútril1a, y ab mo. que desde que han
principiado a ufrirla, están ya en 1arte ele. compue tas, y por con-
iguiente tan diven,a de lo que eran ante, que no e reconoce u

sabor ni u olor ni u con. istencia natural.
Entre el núm~ro de mel1io~ imajinado, para detener o evit.ar e ­

tas alteraciones, el vinagre ocupa el primer lu.gar; aSI ~o. cocmeros
que (luieren con elTar o mejorar las carne., tIenen c~u~lado d~ po­
nerla.'> a macerar por cuarenta y ocho hora. en e te aClllo, a ~ de
ponerlas mas tierna y de correjir el abor a monte yamomacal,
que tiene frccuent mente la caza y aun la. rese. que e matan .en
las carnicerías, obre todo cuanclo están en calor; pero ~s precI. o
convenir en que la carnc que han estado en esta especie de . a~­
muera no tienen despue el, abor que le pertenece, pues cualqu~ela
que sea el condimento que. e le haera, iempre. e de cubre 1 Ym~­
gl'e; y aunque alguna vez le da un gu to agradable, la ma e qUI-
siera que no fuera tan sen ible. . '

El mejor métol1 para con ervar la u tancla ammales en me-
dio de lo calOl'e' escesivos del verano pre. rvánuola de u temlen-
. . ' t onel' a macerar en lecheCla natural a la corrupclOn, conSl, e en p 1

. d d . s le e ta manera no o ocualada la, carne. e to a e peclC, pue t dis' .
~ .' el 'eren ma pOSlclOn aconservan todo su buen gu to, SIllO que a ql1l
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COC<'T e y que 'e ponen ma sabrosas y mas fá 'iles d~ dijm.ir. E ta
práctica, adoptada en lo departamentos del Alto y B1I:Jo Rhm, ofre­
ce a lo hahitantc de lo pueulos pequeños, donde solo. e mata de
cinco en cinco dias, la ycntaja de comer ¡empre carne freo ca.

XVI. FR(TTA 1 LEGDrnRE. ADOBADA ¡';N VIXAGRE.-La pre­
plil-acion de la cale por medio de la al para oe. truir con la fer­
mentacion la muco 'idad vejetal que la con. tituye, e el satt1'-craut
de lo alemane, plato mui favorito en la mesa de los ricos como
en las MIo pobre.

Los primero fruto. que in duda alguna e ha en ayado adobar
en vinacrre han jdo lo' batane de las flores del ALCAPARRO antes
de abl'ir

o
e, 'y lo fruto tierno de una ,ariedad de PEPINO, llamado

en france OR.-ICHO~_ Probal1lemente, a imitacion de esto, se ha
imajinado de. pues adobar los batane de la capuchina, las panojis­
ta aun tierna ma del maiz, la judía. yerdes, lo puerros, la parte
maciza de la.'l alcachofas, la eta, la guinda y otras mucha!> sus­
tancia. yejetale tamlJien mucosa, cuidando siempre de escardar­
las con a~a hini.endo, tanto para comhinar sus principios y po­
nerlo en etado de conservar su forma, como para que tomen mejor
el vina~:rre.

De e te modo es como e consigue adobar (o poner en encurtido)
todas la fruta carno as, antes de la época de u madurez perfecta,
para pre entarlas en la me. a .

Todo el mundo. abe que lo alimentos ací lulas, en vez de . el' pu­
ro lujo, on mui . aludable en cierta circunstancia., y que su uso
liberta de la enfermedarle inflamatoria y e. corlJúticas; a i, pues,
seria mui del ca o que los propietario hicie. en provi ion de ello.'
para di triuuirlo de cuando en cuando a su tra1>ajadores y azonar
agradablemente u alimento._

§ XVII. RE~lOLA.CH.AS ADOBADA CON VINAGRE.-Se meten la
remolacha en el horno lueO"o que . e . aca el pan, . e cortan en rue­
da delgada ,e echan en una olla y e les aliade el yiua"'re necesa­
rio para que queden cubiertas, teniendo la precaucion de agregarles
un poco de al; pero como e ob erva rlue las remolachas a']obadas
a.:;i no duran lJa tante tiempo, y que el vinai-,rre a Jos quince o vcin­
te dias ha perdido ya toda . u fuerza y ha. dejado de ser ácido, e
tiene cuidado de adobar poca cantidad a la vez, o . e renueva 1 vi­
nagre, porque entonces deja de ollrar sobre el tejido de la raiz, ba ­
tante impreO"nado ya y combinado con el ácido. E ta precaueion es
tambien indio peno able cuando. e quiere con el'var por IDa tiempo
en buen e. tado las frutas adobadas en vinagre.

¿Pero por qué las frutas y la le~nnbre. que se echan a adobar en
vinagre ahsorven la parte IDa ácida de ste fluido? ¿Cómo absorven
el alcoholo aguardiente, y sueltan en camuio de esta adqui~icionel
agua que las constituye?

Para dar razon de e te fenómeno ba.. ta conocer la propiedad que
tiene el ácido acético, y jeneralmente todos los ácidos de obrar so­
bre la jelatina, de comhinarse con ella, y muchas Yece~ taml ien ha­
cerle tomar una forma concreta. Ahora lJien, eOillO todas las frutas
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q.ue se echan a adobar en ~nagre contienen cierta cantidad de 'ela­
tilla, no debe parec l' estrano, el que el ácido acético de' e el ~rroa
con que está mezclado en el vmarrre para ven'lI' a I'e ,.1 o t. 1 t' o , unIrse con es aJe a IDa,

Rai que observar una cosa e encial y es (lue en est . d
1.' • 1 . 'd ' a especIe e

comumaClon, e aCl o se halla siempre en pro1'ol'c1'on e .. ce, lva, poco
ma o mcn?s como en CIertas sales que se e 'traen de alrrunos veje­
tales, Y aSl como el esceso es ácido de e ta sale no po ecl _

d 1 b t
·,d . ,u e epa

rarse e a a~eaqueesaunl o IDcau.arladecom1'oiClv.ldelas
sales; de la mI m~ m~nera la eparacion del esceso de ácido ue que
se so~rcc~rga la Jelatma no puede verificar e sin descomponer la
combmaClon de que se trata,

La .pl'oJ?iedad que tien.e ,la jelatina de formar con cierto ácidos
combl!1aclO~es ~n que el aCldo e halla en calidad e cesiva, no es
u.na hlp6te IS, smo que se prueba c~n e 'perimento directo y 1'08i­
tIvo. ; pero nos contentare,mos con CItar el ejemplo i[.Uiente:

SI se mezcla una cantIdad mui pequeña de ácido sulfúrico con
aceite d~ linaza, a~ punto te ácido ataca a la jelatina o mucílago
que contw11e l aceIte; . e une fuertemente a ella, y forma un cuerpo
que puco a poco se separa, i dc pues se examina este cuerpo, se
halla que e. ácido, que ha absorvido él solo torln el áciuo que se ha
empl ado, que el aceite queda dulce, y que en fin, la adherencia de
este áciclo a la jelatina que le sirve el ba'e es tan fuerte, que e.
imposible destruirla in descomponer la com1inacion que e ha
hecho.

o se debe dudar que las fruta adobada en vinacrre ofrecen el
mismo fen6meno, Uniénclo e toelo el ácido acético al cuerpo jelati­
no o, debe dar neceo ariamente a estas fruta. un ahor elecÍllidalllen­
te ágrio, mientras que el vinaoTe que obrenada queda apena ácido,
Acaso la con. i. tencia firme que adquieren jeneralmcnte e. tas mi ­
mas frutas, cuando e dejan fermentar algun tiempo en el vinacrre,
se debe tam1.Jien en la aceion que ejerce e ta e pecie de combina­
cion con esce o de ácido o1re toda-la partes ue la fruta.

Por lo elema. , la propieLlad que tiene la jelatina de la u'uta ele
ab orver el áciuo acético, no le perten ce eclu ivamente, rue~to

que e observa tambien en la" came . ,
En fecto, ya hemo hecho ob:en'ar que pOl1len?o amacerar,cal:­

ne n vinarrre toma con 11l'outitud un abor áCIdo, que es difiCIl
o ' l' thacerl pe 'der, aunque la laven mucha' ycc,e en agua. ca len .e,

De lo dicho el bemos concluir qu la propleda~lque benen ~lerta
fruta' el separar la mayor parte el 1 ácido acético.que contIene el
vinagr en quc se cchan a. adobar ,no. e puede e pl~car (~e otra ma­
11 ra que admitiendo la gran afimelad, q,ue c te aCldo tiene con la
,iclatine., afinidad qu 1ermite que el aCldo se .una.. en esce. o con ~a
j latina y forme con ella una especie de combrnaCI?n análocra, baJO
cicrta. relacionc., a la qu se e traen ele alguno~ '~e.Jetales Y que co­
nocemos bajo 1 nombre el sales con esceso ele a,melo..

§ XVIIL VINAGRES AIW.MÜI os,_Las.aten~lonosJe~er~l~squ~
merccen la' plantas ante de charlas en mfuslon en vmaole, on.
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primero, cojerla cuando están en todo u vigor, limpiarla, mondar­
las, dividirlas y privarlas de . u humedad ~uperlativamente, por
medio de una de ecacion siempre 1ronta, porque i se empleasen
fre cas, . u agua de vejetaeion pasarja mui pronto al vinagre, en
cambio del ácido que éste le sumini. trase, lo cual disminuiria su
fuerza, y la haria alterar e mui pronto.

e debe tambien tener presente que el vinagre blanco es prefe­
rible para hacer vinagre aromático, que las plantas deben estar en
él el menos tiempo que sea posible, y flue cuando el ácido se ha car­
gado ya uficientemente de todo lo que puede estraer de ellas, es
preci o quitarlas al instante.

Pondremos algunos ejemplos de estos vinagres, cuyas recetas son
infinitas; pero como el estragon, el sauco y las rosas han sido los
primeros vejetales cuyo olor se ha hecho pasar al vinagre, conviene
indicarlos primero, y de pues pa,~aremos a otros vinagres mas cam­
pue tos y de un uso tambien jenera!.

Vinagre de estTagon.-Dcspucs de haber limpiado el estragon se
e. pone por al!:mnos dia- al sol; e echa en un cántaro, que se llena
de nnagre, y e deja todo en infusion por quince dias. Pasado este
tiempo, e e primen las heces y e filtra, ea por un teji lo de algo­
don, manga de fieltro, o bien por papel de filtrar que no tiene cola.

e embotella y se tapan mui bien, con ervándolas en un sitio fresco.
Vinag¡'e de SCHLCo.-Se cojen las flores del sauco al momento de

abrir e, e limpian no dejándola.~ }Jarte alguna del tallo, porque co­
municaria su acrimonia allíquielo. Se echan estas flores medio secas
en el vinagre, y e e pone la vasija bien tapada al ardor del sol du­
rante veinte dias; se e. trae de pues por inc1inacion al líquido, se es­
prime y e filtra como hemos dicho.

Conviene separar las heces del sauco y echar el liquido en bote­
lla. y taparlas bien.

Vinagre de l'os((s.-Este vinagre, aO'racIable por su color y sabor,
se hace con vinagre blanco, en el cual se ponen en infusion al 01, y
por diez dias, ro. as de. hojadas. Es preciso esprimir fuertemente la
pasta, filtrar el líquido, y echarlo en vasijas bien tapadas. Por este
medio se prepara un vinagre ele un sabor mui agradable con las
flores de labrusca o vid silvestre, esponi ndolo del mismo ~lodo al
sol.

Vinagre compuesto paTa la enscdadct.-M:uchas veces se mezclan
los tres vinagres de que acabamos de hablar, o se echan en infusion
la tres. ~ pecies de fiares en el mi mo vinagre; pero hé aquí una
composiclOn que puede suplir en alguna manera por las yerbas que
se emplean en las ensaladas.

T6me. e e tragan, ajedrea, cebollipo, ajo comun y ajo asca16nico,
de cada ~o.a.tres onza.~; un puTIarlo de cogollos de yerbabuena, seco
todo y diVldido, se echa en un cántaro con cuatro azumbres de vi­
nagre blanco, y se deja en infusioll al sol por quince dia , al cabo
de los cuale se estrae el vinagre, se e prime, se filtra despues, y se
guarda en botella.~ perfectamente tapada.~.

VinagTe de espliego o de lavct/ula.-Solo hablaIemos de uno de
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l?s mucho~ vinagre que venden los perfumi, ta!;, con el fin de ue
SIrva de ejemplo para tod~!; lo le e te jénero. q

Tómen e flores ele espheO'o (le ecadas de pronto pn h
t f: é h di l' un orno o

e~ unda es u a; bC eslc m~ a 1lu'a n un cántaro, y añádan eles en-
Cima o' azum. res (e :',lnagrc blanco: d~je, e touo en infusion al 01,
y a los ocho dlas e tl:algaf,e y esprímase la pasta fllertement , fil­
trtall~ ~es~ues el dliquldol' por un papel sin cola, o manga de fieltro,
e c. s e Ylllagre e esp lego, prepararlo asi por infusion, es infini­
t?,m~llte mas agradable y ménos caro que el que se obtiene por des­
tllaclOn.

Lo mismo se puede hacer para preparar el vinagre de alvia, de
romero, etc.

Vina[l?'e ele los Ctwtl'O ladl'Ones.-La farmacia tiene tambien . u
vinagres aromático., cuya nomenclatura no nos detendremo a ha­
cer; no contentaremos con hablar del de los ClLail'O ladrone . lla­
mado asi de los que dieron la receta, para con eguir u perdono

Para dos azumbre de vinagre llanco e toma onza .Y media de
a:ienjo mayor o menor, igual cantirlad de romero, de salvia, de yer­
balJuena y de ruda, dos onza. ele flores de espliego ecas, dos drac­
ma de ajos, de acoro, de canela, de clavo, ele e.. pecia y de nuez mos­
caela; se pican la plantas, se trituran las su tancia seca y e ponen
en infu ion al sol durante un me , en una vasija bien tapaela;. e
cuela el líquido, . e e. prime fuertem nte y e filtra, para añadirle
despues media onza de alcanfür di uelto en un poco de e píritu de
vino.

Todos los vinaCTres aromático se preparan, obre poco ma o me­
nos elel mi mo modo; a i es que creemo;; ean llficiente.' la ante­
riore.. receta para poder hacer lo que. e quiera in ma que
adoptar la modificacione que se crea conveniente.

~ XIX. :MODI) DE BLANQl:E.l.R EL ve'"\.~HE.-El vinagre que e
ol,tiene del vino tinto o üel blanco cuando tlen" mucho color. e pue­
de blanquear hasta dE'jarlo tan claro ?omo el agua. Para eJJü, se echa
el ntro ele la vasija donde e ·té E'l vmaCTre polvos de marfil, y de
tieml o en tiempo se ajita la ,-a"ija °botella y . e filtra luE'CTo.

Lo polv marfil, ante de .mplearlo: d~berán e, t.ar lavado, y
el mo lo de hacer e ta pl'eparaClOn e el 'Igmcnte:. en vmaO're blanco
si po ible 'e echan lo pol\To y. e remueven blen con un 1a}o, '1
se dejan l'epo al' ~4 hora', al caLo de la cuale ,e decanta el hql1l~
do y lo' polvos se dejan ecar obre papel de e traza con la mcnOl
humedad que a po ible.

>:. XX PROPIEDADE MEDI INALES í E oxómCA DEL nXAGRE.
)oi~' • • 1 . d l' O'usto-El vinaCTre es ele 111ucho u o en la ,l( a comun paJ~ . a b

aCTraclable~ mucho. alimentos, y en la arte.. ~ cmplet U\iJ~1entE' y
(le el1' rsa¡ manera . Los práctic "ma c, penmenta? o. lan co-

, 1 . . t 1 ntenormen-locado entl' lo.' r medi mas ,aJudables ae lUlms ra~ 01 ,
. . 1 t'" 1 o combmado con otia.te: tarobl n se al'h a en o eH 01101, • o o

'U tancia.. . 1 .t ne de na-
La ordenanza de marina, que prescnben a os capl a '
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vio no hacel,e a la ye/[L . in llevar una provision con. iderabl ele vi­
na",crre para lavar lo puente. entre-puente, y cáma.ras, al meno
cada cinco Jia , y la precam:ion ele mojar n e te áCIdo la carta
e crita en pai. c en t{ue . e so pecha que hai enfermeelacle. conta­
jio as. prueban ba tante que en t do tiempo ha .·ido mirado el vi­
nagre como el profilático y el anti-pútrido ma . eguro.

e . abe que para purificar lo ha pitale ha merecido la preferen­
cia obre las u. tancia aromática. cuando el uso de los cloruros era
de conocido.

La eficacia del vinagre e te{ obre todo demostrada, cuando para
correjir el aire corrompido de las habitacione o barracas en que se
crian gu. anos de eda y pre ervarlo de enfermedade , se riega el
pi o con él Jiferentes vece: decimos regar, y no echarle sobre una
pala de hierro hecha a cua, como. o practica comunmente para es­
peler lo malo olore:, porque e un 01'1'01' creer que descompuesto y
reducido a vapores po. ea el vinagre una propiedad semejante; C11­

tonce no. e diferencia de los dema: pelfumes o sahumeri s, y no
hace otm co,a que carO'ar má. el aire, di. minuir . u elasticidad y
hacer ma. ensible aun el olor infecto que se ha1 ia intentado des­
truir. Es pI' ci. o, pue , rociar el vinaerre por el piso del paraje que
se intenta Je infeccionar, o e. ponerlo en va. ijas de boca ancha, pero
no evaporarlo al fuego.

La bebida mas saludable para los. eaadores cuando hacen cala­
re e cesivo., es el vinagre mezclado con agua; asi es que los propi ­
tario que aprecian la ..;alud de u. trabajodore., deben prohibirles el
uo del agua pura, y deben darles ,"'-inagre para que lo echen en los
cántaro del agua.

A lo pece. de agua dulce e le hace tragar un poco cuando se
teme que teneran el . abar de agradable a cieno; cn fin, mezclado
con azúcar y con miel, forma diver:o. jarabe., entre los cuales da­
mo' la prefencia al ieruiente:

S XXI. J AlU.BE DE VIXAGRE.-La preparacion de e te jarabe
es tan . encilla, que cualquiera puede hacerla i sigue los preceptos
que ,amos a indicar:

En una vasija de balTO sin vidriar se echan en infusion, con tres
c':larti~o..de vinagre bueno y blanco, frambuesa 1lien madura y
b.len hml?la., que el vinagre pueda culnir; a los ocho dias de infu­
slon :e vIerte Junto. el vinaQ're y las fram1JUc:as obre un tamiz de
Feda o metálico, y e deja p~sar liuremente al liquido sin estrujar
el fruto.

e toma un~ libra de este vinagre bien claro y uien impregnado
del olor de la framuue. a, se le aña<len 30 onzas de azúcar desterro­
nada o molida, y se echa todo en un matraz; se lo vierte encima cl
vinagr~ aromatizado, se tapa lien el matraz, y se eoloca en el baño
de Mana a un fU,ego mui lento.

Inmediatamente que se de hace 01 azúcar, se deja apaO'ar el fue­
go, y. cuantlo el jarabe está ya casi fria, se ccha en botcllas, que es
precIso ~par herméticamente, y colocar deRpues en un sitio frosco.

Este Jarabe es como el de grosellas, el cual, dilatado en cierta
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cantidad de agua, ofrece una hebida refrijerante, y de un sabor mui
agl adable en lo. calores del verano, porqu e refresca pronto delici _
samente y a poca costa. ' o

SECCION ~UART

DEL AGRAZ.

Ent~e los rico~ productos de la uva, debe contarse como en pri­
mera lmea este Jugo sabroso, (lue por sus propiedades refrescantes
forma en el ve~'ano una de la. bebidas mas ..aludables y !!ratas de
que ,Podemos disponer. Lo fácil de u fabricacion y la ab~ndancia
del fruto que le produce le hacen a equilJle a toda. las da es.

La estracci?n del agraz e~ umamente fácil; para con eguirla 'e
toman. los racll~o de uva ID madurar y se!: paran los granos del
escobaJO; practlcada e ta ?peracion se e trujan lo !!ranos, y é ·tos,
con el poco zumo que alToJan, se colocan en una va 'ija de barro sin
vidriar y mejor de vidrio, y aHí se deja in tapar e puestos a la fer­
mcntacion, lue por lo comun dura tres, emana) pasado este tiempo
se le e 'prime bien con el ausilio de una pren 'a. El jugo que se ob­
tiene se filtra por papel sin cola y despues de filtrado se embotella,
tenier.do la precaucion de dejar un peclueiio c. pacio sin llenar para
ocuparlo con el aceite de clavel 's, que es el mejor que se conoce
para la coru ervacion del agraz: lueero e tapan bien las botellas con
corcho y de esta manera e le puede con ervar por mucho tiempo.

La tiltracion puede hacer e tambien por medio de un filtro
preparado con greda, pero nunca este medio e tan puro, porque
siempre el ácido del agraz di l1elve alguna sale que contiene la
greda.

El agraz se puede preparar tambien por el procedimiento si-
gu~n~: .

Se toma la uva verde, e de. grana y obre do tablas 11 a se
espachurra con uavidad, col~cando un~ capa de granos obre la
tabla de abajo, y pa. ando arnba y abajO la. etra tabl~ obre lo
granos con poca, fuerza para q~le no e e trujen demasIado' en e­
guida ::,e le. quita tod~ 1 pepIta y ,e le .machaca en un morte­
ro; a medida qUE' e va machacando, e recoJe 1 zumo y e le pa a
por un poco de lienzo, y cuando ya ·uí. todo colado. de e te mo~o
se le introduce en botellas: ésta e e. ponen a la aCClOn del 01 sm
taparla . Luego empieza la fermentacion, inmediatamente, y va de-
salojamlo toda, 1 paTtes gro eras. . . .

Touos los clias que dura la fermentaclOn ~ tIene el cUlda~lo de
r poner con nueva cantidad de agraz cl vaCIO que e ha fOIm~do
en calla bot lla, por las parte que ha e pul ada la ~ermentaclOn.
Uuando la e puma que se forma e blanca, es una senal de que la
fermentacion se encuentra terminada; entonces e vacían las bot ­
llas en uua vasija lTrande teniendo cuidado de qu~ lo fondos no e
revuelvan, y en seguida ~e filtra 1al' ntre papel 10 cola o por me-
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dio oel filtro de greda. Luego que está filtrado. e embotella de nue­
vo en una. botella bien limpi Y'e la pone a cada una un poco
de aceite de laYE~Je:<, o lo ql1e . mejor,. e las tapa mui bien con un
tapon <le corcho 'lu~ e ~n~betuna, para pue no se pueda evaporar
el líquido; en e. tao <1ll:ipO~IClon ~e las. coloca ~n la boJega o en otro
sitio no Dlui calOl·o'o. Por este me,ho se out, ne un agraz de supe­
rior caliJad, que e pueJe comen-al' IUuchos años, sin que e. peri­
mente la menor alteracion.

El aO'l'az puede aplicare para la confeccion de algunos alimento
aoema<> del uso que e hace Je él como bebida re fre cante.

ECCIOL Q IKTA.

DE LO' VIKOS ARTIFICIALES EX QUE 'O EXTRA EL J GO DE LA
UVA.

JEXER.\LIDADE .-Toda la materias vejetales azucarada., on a
propósito para producir verdaderos vinos, cuya bondad e"tá como
en la de uva, en razon del azúcar que 'ontienen las frutas o sus­
tancias que lo' producen.

E to vlno. son, con re. pecto al de las uvas como éstas son con
re. pecto a la de otras fruta·. Las circun. tancias que deben concu­
rrir para la formacion de e tos vino. , son con mui poca diferencia,
las mi. roa que para la de la uva; es d cir, que deben suflir una
fermentacion, para la cual on nece ario el agua, el aire, el calor y
una levadura que e 'cite la fermentacion en toda la masa. Sin em­
bargo, e. tos vino no on como lo de uva el re ultado de una 1'er­
mentacion pura y encilla, y por e to e le da el nombre de vino
artifici ale .

Por do. medio' bien distinto ..e pueJe fabricar e. ta da e de vi­
no : el uno consi te en hacer fermentar el jugo de la fruta o llan­
tas que. e emplean por lo medio. naturales; y el otro por una
adicion de aguardiente y de azúcar. El primero de e tos procedi­
miento. produce verdadero vino; el . egundo solo produce una e ­
pecie de ro:'oli que no ha ufrido la fermentacion tumultuosa como
lo primeros. A.lguno hacen fermentar alguna libras de fruta y
de pue aiíaden miel para dar cuerpo al licor. El primero de estos
método e. el único que produce verdadero vinos.

Todo los fruto que. e de tinan a la fabricacion de los vino ar­
tificiales deben e tal' perfectamente maduro, sin cuyo requisito
no darian buenos resultado: tambien deben hallar e, sanos sin gol­
peos, ni parte alguna que se encuentre en e tado de putrefaccion.
E. too fruto e machacan todo lo posible a fin de hacerlos esprimir
el jug~ que contienen; de. pues se les pone agua, cuando la fruta es
demal ladO azucarada, y por el contrario azúcar cuando las frutas
no tienen la suficiente; por último, hai qu . citar la fermenLacion
en toJos aquello que lo necesitan por medio de la levadura. Para
esponerlos a la.rerm~ntacion se palien no solo el jugo que resulte
de la compre. IOn, mo la parte carnosa de la fruta, la piel y los
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huesos: Una vcz escitada la ferm ntacion se deja todo abandonado
a sí mIsmo ~asta q?e haya cesado del todo la fermentacion tumul­
tuosa.. T rmmada e ta se saca .ellíc¡uido, se esprime lijeramente el
dep~slto que forman las materIa sólidas y se pone el licor en otro
barnlc. para concluya de fermcntar.

uando los vinos provienen de la fermentacion del jugo solamen­
te, s?n mas agradablc. El color y el aroma se lo dan las piele y
las ca.scaras dc los huesos, porque e8t~· su ·tancia po~een un aceite
e enClal tlue puede por sí ~olo aromatIzar lo. Iífluido en que se di­
,'uelve; po~' e. to s~ deben poner toda! estas partes junta durante la
fermentaclOn del Jugo. •

Alcrunos tienen la costumbre de machacar lo hue os con la fru­
ta; pero ~ ta es mui mala práctica, porque en e te ca o la almendra
que contl nen los hueso e machaca, y pre. 'la al licor un auor mui
desgraua11e y aun perjudicial, porque todas la almendra amarcras
contienen una 'ustancia mui nociva, que es la que comunica e e
olor y sabor tan característicos. 'uando. e quiere convertir en
aguardi nte cualquiera de lo licore que. e han obtenido por e te
último método, se obsen'a tambien el miRmo mal saLol' que en el
vino, y e to le rcbaja mucho de u valor.

Oua.ndo los jugos que resultan son mui azucarado. , es bueno aña­
dir algunas frutas despues de empezada la fermentaeion, para que
no salgan insípidos y dulzarrones: y por el contrario, e' preciso mez­
clar algunas fi.·utas azucaradas a lo. que son áspero y de agraua­
bIes.

Los vinos de frutas se preparan para estraer de ellos el aguar­
diente o para usado como bebiua.

Ouando se de. tinan para la primera de c tas aplicacione ,e mui
conveniente el diluir su pulpa o parte camo a, en una cantiuad de
agua a prop6,'ito, para que la descompo icion del azúcar e verifique
con mayor facilidad y ma pronta y completamente: en e te ~a o
e los destila inmeuiatamente de. pues ue la egunda fermentaclOn.
uando se han de u al' como bebida, no . e pone agua sino en el

caso en que la fruta ea mui pasto a y no pue~a fermentar in el
au ilio de e te líquido: en todo ca o e ne?e. ano con er,ar1o todo
el tiempo posible, ante de beberlo. Lo lIcore q~e e e traen ue
las frutas. e conocen bajo di el o nombres, que Jeneralmente on
relativos a ,u oríjen. .

Los vinos que destinan para con umIrlo como ~e , y no par~
convertirlo. en aguardiente, se pueden prepa;ar haCIendo fermentaI
o mas 1 ien poniendo en elije. tion por e paclO de do o tre me e ,
poco roa o ménos, parte. iguale del jugo de la fruta y de agu3;r­
diente con un poco de azúcar. Ouando e to Yi~o son p~l:O I~
adicion d aO'uardiente, se con ervan por mucho tIempo, paI tlCulaI
mente si est~n bien hechos; pero no tienen tanta fuerza como cuan­
do ticncn aguardiente. . ti

Aun cuan lo la recetas para fabricar estos VIUOS no so~ 11l 1
. . 1 tI' finito IndICaI'e-numerosas, pueden, sm embargo vanarse la. a e 1ll .

mas las principales.
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Trino de [JI'osellas.-E te ,'ino e prepara haciendo una disolucion
de libras d miel, n 50 litro de agua hirviendo, y . e la clari­
fica' en serruida e e trae el juO'o de oclo libras de grosella rojas y
se ~iiaJe ~I licor. e lc deja fermentar por espacio de veinte y cua­
tro hora; e ailaden despues dos li1Jra' de azúcar para cada ocho
litro· d liquido, y 1:: clarifica todo por las clara (le huevo y el
cremar de tártaro: lo mi 'mo e prepara el de grosella blancas, am­
uo' e embotellan y k'tpan bien,

Utro Jltétodo. - Se recojen las gro ellas en un tiempo eco,. e las
separa ud racimo y . e las machaca con un mazo de madera: se deja
repo. al' la masa C)U re ulk't durante yeinticuatro hora, al cabo de
cuyo tiempo 'e e prime hien el jugo y .'e le aliaden do libras de
azúcar y ocho onz3" arruaruiente para caja ocho litros de liquido.

i la mezcla no . e encuentra clara se la deja repo al' durante diez
dias, y luego que se conjgue su claridad se embotella.

Ut,·o t'Í 1t0 de 1)'0 ·ella.~.-Se cojen la gro ellas a medio madurar,
pero en un tiempo eco,;;e monuan bien, y e la' pana en una va-
ija a propó ita donde e la ma-:haca con un mazo de madera; se
e~prime el jugo, y en eguida se le mezcla con cerca de tres libras
de azúcar para cada ocho litro de jugo: se d .ia touo en reposo por
e pacio de quince Jia , y en eguida 'e decanta. El licor clarificado
fermenta durante tre~ meses cuando la cantidad e de sesenta litros
aproximadamente, y durante cinco me'es di la cantidad e doble.
.t'a ado este tiempo el licor e encuentra claro y se puede embo­
tellar.

Vino de sauco.- e toma la fruta o bayas del sauco y se ponen
en una ya ija. de piedra que e coloca en el agua hirviendo o en
un horno: esta Yasija pu de . el' tambien de barro mui compacto sin
barnizar. Allí e le mantiene ha. ta que el calor adquirido es inso­
portable, poniendo la mano en su superticie; en eguida se esprimen
bien y el líquido se coloca en una paila que se pone a la lumbre
añadiendo una libra de azúcar para cada 20 litros de jugo. Cuando
el líquido está clarificado se le afiaden 30 litro de agua de miel para
cada barril de jugo. En. euida e pone en V3' ija a propósito y se
le deja fermentar: terminada la fermentacion . e clarifica por medio
de la clara de huevo y el salitre; en seguida e le deja reposar hasta
la primavera, y entonce. s le aliade a cada tonel una libra de flo­
re de auca y otra de azúcar. Al caho de quince dias resulta un
vino fuerte y de una aroma mui agradable.

Vino de;tOl'es de saL~co.-Para preparar este vino se hacen her­
vir por e. pacio de llora y media 50 litros de agua, 6 libra de uvas
y l~ liuras de azúcar buena. Cuando el licor está fria e le mezcla
una octava parte de flore de sauco, 3 y meclio litros de zumo de
liman y se le deja l' po al' por e pacio de tre dias, al cabo de los
cuale e le añacle una cuarta parte del vino del Rhin u otro vino
blanco equivalente. A los cuatro cinco mese se clarifica el líquido
y se le emuotella.

Vino de cue:::as.-Para fabricar e.'te vino se toman las cerezas
casi maduras, se machacan ha.'lta reducirlas a pulpa; en seguida se
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las pone a ferr~.1entar durante doce hora:;; el jugo esprimido y aban­
do?-ado a si mlsmo, p~orluce un~ espuma que es preciso separar con
?Uldado; despues se allade una hura de azúcar por cada 8 litros de
Jugo. La m~zcla He pone a fermentar durante . iete u ocho dias
cuando . tu clara se la pone en lJ otella·. ' y

ViilO de el (O'(I~IW o ,znm.asco.3.-E<;te vino se elabora tomando
los durazno,' pavlas, . eparaJUlo lo.' hue¡;o. , y cortando en rebanada
los ~ul'aznos se l?s pone a dijcrir en Ij o 12 litros de agua y 4 litros
de vmo blan~o.• e pone la mezcla. a la accio.n del fuego y se le espu­
ma. En seguIda se decanta elliqUldo, y se Vlerte. oure nuevos duraz­
no. cortatl?· en rebanada!':, pero in calentar. f:le pone tedo a fermentar
en una palla y e afiade liura y media de azúcar para cada 8 litros
de líquido; cchando algunos clavos de e. pecia durante la ebullicion
comunican al vino un aroma mui aO'ra Jaule. '

El vino de ~amasco. e puede for~ar machacando éstos y echán­
dolcs agua cahente. El aroma e les comunica haciendo hervir una
onza de macias y media de nuez mo carla en la cuarta parte de vino
blanco: esta decoccion se echa en el vino de dama coso

Tanto este vino como el de duraznos se puede embotellar a los
veinte dias.

Oh'o vino J)((?·ticuZcw e. celente.-Puede prepararse un vino mui
esquisito, poniendo partes iguale,' de gro. ella roja., blancas, de ca-
i', de cerezas maduras, de frambuesa qu brantada y mezcla­

das con agua en la proporcion de una libra de fruta para cada
litros de agua. Ellítlludo e. primido y clarificado, se mezcla con 3
liuras de azúcar por cada 8 litro.. E -ta disolucion e pone en un
tonel, . e le añade una novena parte de aguardiente, y e deja por
alguno JUese., al cabo de lo cuale se encuentra a propó ito para
poderlo beber.

Vino de membrillos.- e recojen los membrillo casi maduro y
. e lo enjuga, en seguida se los corta en rajas, e eparan la pepas
y . e los machacha en nn mortero; e pr8n a la pulpa que re ulta, y
el jugo e e pone a la accion elel fuego;. e le e pU~la ante. d~ her­
vir y e le mezcla con una pequeí1a cantldad de azu~ar pulvenzada.
De pue. ::;e hacen hervir en 8 litro de aO'ua y ~ de "lno blanco, doce
o catorce membrillo cortad05 en raja y se le añade ~ libr~ de
azúcar buena esta di olucion e añade a la precedente y e clanfica
todo' por medio de la clara de huevo. i el vino no tiene ~l dulce
suficiente, e le aí1ade aZ(lCar y una cuarta parte de ma~va la bue­
na: este vino e. todavia ma grato hacien lo una decocclOn de uva.
de granadas y de canela, que e le aí1ade al líquido cuando entre en
fermentacion. . . b

Vino ele nnranja.-Para este vino :e forma pl;lmero un Jara e
clariticado con 40 litros de aO'ua y 15 hbra de azucar; ~uego que el

• 0_ I . d·O . as y la ter-liquido sc ha enfL'lado e le anaJe e Jugo e::> nalanJ.
cera l)arte de Ql·tezas, y 8e deja fermentar todo. Ul1l11es ~le pues e

. l' tI' b eno v en eO'Ulda e em-pone un lttro de aO'uarc len e o ( 8 VinO U , .J " _

botella, pero no s~ le d be consumir ha -ta pasado un ano ele e ta
operacion.

tND. RUR.
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Vino de Chip¡'e Í1nitado.-Para pI' parar este yin . e ponen 10
litro de jugo de bayas de. sau¡;o para c~da 160 htr~s de a~lla¡ la,
basas e pren. an con ,:mandad. ada 2 htros de li9Ul~0 reClb n ;3
onzas de azúcar, 3' al todo e 1 aíiaden 2 onzas de JenJlbre 3' 1 onza
de clavo. de e pecia; e deja fermentar ellieor durante una hora,
se le e-puma bien, 3' en seguida se le pone e,n un vaso .euya capa~i­

dad ea ufieiente para contenerlo todo. Alh se pone hbra y media
de uvas machacadas y se dejan permanecer en el líquido hasta que
el vino tencra un hermoso color.

E te vin~ e asemeja enteramente al mejor vino de Chipre por
el color, el ab l' y el aroma, y su imitacioll e.., tal, que los mejores
fabricante e engaiian.

Vino de mUi'a.·.-Cuando el tiempo e. tá eeo se recojen las mo­
ras, para lo cual deben haber pasaJo el color negro LIuO indica su
maduraóon; al caho de veinticuatro horas se e. prime el jugo 3' se
forma un licor que se encnentl'a en proporciones iguales de agua y
jugo de moras; a e. te líquido se le añade 1 ?nza de canela 3' ti o,n­
za de azucar candia en polvo para cada 9 litros de agua; y por ul­
timo, se aliade 1 litro de buen vino blanco por cada 8 litros de
mezcla. Se pone el líquido a fermentar durante cinco o . eis dias, 3'
concluida la fermentacion se le embotella y conserva en un itio
freo cO.

Ot1'O vino de mOJ'as.-E te vino se prepara tambien tomando el
jugo de 30 quilógramos de mora y poniéndolo con 40 li~ros de vino
bueno y 30 de agua ealiente. Se forma una muñequilla compuesta
de nuez moscada, de canela y de lDacías o corteza interior de nuez
mo cada y se tiene introducida en la caldera. En seguida se aban­
dona la mezcla a sí misma durante algunas selUanas y se obtiene
un ,rino mui aromático, que se puede embotellar.

Vino de f¡·a7nbue.~rts.- Este licor se prepara con ocho litros de
frambue a y una libra de azúcar, y en . egllida se le clarifica con
la clara de huevo; practicada esta operacion . t: le hace fermentar, y
despue. se le añade un cuartillo de buen vino blanco y una mu­
ñeca de macías para cada 8 litro de mezela; al cabo Je tres meses
se obtiene un vino delicioso que se puede ya embotellar.

E te vino se puede obtener tambien por otro método que
cousi, te en poner a macerar 16 litros de frambuesas en 8 litros de
buen vino blanco por e pacio de veinticuatro horas; en seguida
se cuela el líquido, e primiendo las frambuesas y se le añaden tres
cuarterone de p~ as buenas, 1" luego despues se auandona la mezcla
a í mi. ma por espacio de cinco o seis días, al cabo de los cuales se
le embotella. i se advierte que no tiene el dulce suficiente, se le
añade media liura de azúcar para cada 8 litros de licor.

Vino de ci1't~ela8.- Para fabricar este vino, se toman las ciruelas
maduras y se las corta en J;:ebanadas¡ se separan los hue o y se las
cuece con partes iO'uales de agua en la cual se hayan cocido de an­
temano alQ"11110S clavos de especia. El licor que resulta se mezcla
con la cantidad de azúcar suficiente para endulzarle; en seguida se
separa toda la parte líquida y se la bace fermentar por espacio de
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tres o .cuatro dias, se le clarifica y se le pone en botellas Est .
es mm sablOso y aromático. . e vmo

Otl'O vino (le ci7'uelas.-Las ~iru~las claurlias son la.'! mejores ue
se pued.cn emplear para la fabncaclOn de csta vino. E. ta ciruilas
son mm azucaradas y carnosas, por lo cual es preci'o diluirlas con
u,n I~OCO de agua caliente y a~adirl.as un poco ue levadura para es.
cltaI m.a'! pronto la feI:mentaclOn, 'In que esta arlicion sea absoluta­
mente mch. pensa~le :1 110 . e quiere activar In. fermentacion. Por lo
dema:s, la elaboracIOn de e te vino es exactamente lo mismo que la
de~ villa d ~ereza>pero se deben. a:i1adir alguno. aromas y algunas
h?Jas del mI. ~o arbol par~ modIticar su dulzura. Para que este
YIno tenga las ?uenas cualIdades que se requieren es nece ario de­
Jarle ba.stante tIempo en los balTiles para (lue e perfeccione bien la
fermentacion insensible.

La. almendras contenidas en los huesos de las ciruelas encierran
un principio venenoso que pueue ha.cer al vino mui pe;judicial, y
por lo tanto no deben quebrantar'e Jama. los huesos al separar la
Pa:rte carnosa. de la fruta, y en este caso no hai el menor peligro: lo
mI mo acon:eJamos con respecto a los demas huesos almendrado
siempre (lue sns almendras sean amarga, porrlLle ya hemos dicho
e,n otro lugar que todas las almentlra amargas tienen el mismo pe­
hgl'o.

DEL HIPOCR.A.S O VINOS DE HIPÓCRATES.

Esta bebida se hace poniendo en una botella grande una dracma
de canela, do. tre clavo de especia, un polvo de macia, todo
bien reducido a polvo mui fino, y encima una o dos onzas de alco­
hol. De. pue de dos dias ue dijestion se ai1aue un litro de vino
blanco o tinto, do o tre gota: de esencia de ambar y dos o tres OD2a
de azúcar en poI \'0; e ajita todo mui bien yal dia siguiente e filtra.

IIipocre~ de '1HLinilla.-Para é ta se trituran doce grano de vai­
nilla buena con .:l, onzas de aZ(lCar, e aílauen 2 litro. de vino y 4
onzas de alcohol a treinta y cuatro grado ; de pue de do día de
maceracion se filtra y guarda en una va. ija de cri tal.

11ipoc1'as ele sid¡·a.- obre la cá cara de una idra grue a se
vierte 1 litro de vino bueno y 2 onzas ue alcol; luego que han pa­
sado cuarenta y ocho horas de infu ion, e aiíaden 3 onzas de azú­
car en polvo; se ajita la mezcla de tiempo en tiempo, y e filtra al
dia siO'uiente para pa arlo a otra va. ija.

Est~ licor se pueJe preparar tambien frota.n lo 2 onzas de azúc~r
en un terron grueso sobre la eorLez~ de la :dra, ha~ta que el aZll­
cal' se haya impregnado bien del. aceIte esencl9.! que tIen~ la. co!·teza
de la sidra' este terron . e hace lltsolver en el VIllO y al dla Igmente
se le filtra.' .

lIipocms (le (mjélic(~.-Se pone en infll ion en 1 lit!'o. de villa
tinto o blan o por espacio de dos dias, 2 dracmas de a~Jéhca fresca
con un poI o de moscada .molida y 4 lracmas de la mI, ma plan~a;
se ai1ade el azúcar n cesano para endlllzarlo al gll to Jel que lo ple­
para, y se filtra para ponerlo en el fi'asco que ha de permanecer.
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HipoCl'a8 de Jineb¡'(L.-Para preparar e te licor se ponen a mace­
rar en frio durante veinticuatro horas, 1 onza. de baya de jinebra
quebrantadas, bien maduras y Licn fre cas, con 1 litro de vino y una
o do onzas de e.'píritu de vino; 'e añade un poco de vainilla o de
ambar, ~ o 3 onza de azúcar en polvo, y se Jiltra para embotellarlo.

Hipocj'(t.~ ele f,'wnba(!SCl.-l!:ste licor se prepara llenando un cm­
bmlo de rejilla Je fmm hue a recien coj ida y sin estrujar; se filtra
al través de e ta fruta 1 litro de vino tinto, e añaden :2 onzas de
alcohol, la cantidad de azúcar nece aria para endulzarlo, y e Jiltra
para guardarla.

Hipocl'a.' cl~ f'·c~((s.-Dd mi.mo modo e puede preparar un rico
TIno de fre.a.~; pero es necesario que el vino no permanezca en c n­
tacto cun la fruta naJa mas que el tielllp prel:Í::;o para filtrarse,
porque de lo contrario e volvería ácido por la mucha cantidad de
mucílago tiue tienen e.'tas fl'Uta'.

Hipocnc8 de cioleta8.- 'e poue a ilijcrir dmante un dia entero
1 dracma <le iri de Florencia y 12 granos de clavo de esp cia con
1 litro de nn tinto o Llanco, 'e ai1ade el azúcar y el espu'itu de
nno nece ario' r una gota de ambar y de moscada :r se filtra toJo.

H'1JOC,'CC,' de ulllw,ul,·(/., amu,·vas.-Para hacer e::;te vino se ma­
chacan 1~ hueso de albaricOtIUe y ti Je melocoton, 'in que se que­
branten nada la almendra ';e ponen é, ta' con su" 'áscaras leí1o::;as
en infusion durante dos dias en 1 litro de vino blanco, se ailaden ti
grano de vainilla triturada con 2 onza de azúcar, un poco de s­
píritu ele TIno, y e filtra.

Hipocra.s de jacinto'.-, 'e pon n en infu ion durante doce horas
un puílaJo Je ja into freo ca' en 1 litro de vi no ulanco, 2 o 3 onzas
de azúcar en terran, frotada. oure la corteza ele un limon o Lle una
sidra, 1 dracma de ani quebrantarlo y 5 o 6 clavos ele especia en
poh'o. A todo e to se ai1arlen 2 onzas Je e píritu de vino, e espri­
me t<>do Lien, ' e filtra y e guarda.

De roa e tá el decir (Iue todos e~tos vino.. e pueden hacer
en cant~dacle '. ta?" crecida como se (luiera guardanelo siempre las
proporCiones mdlcadas.

CAPÍTULO 1lI.

De la. destilacion de aguardientes,

SECCION PRIMERA.

DE LA DESTILACIO~ E~ JENERAL.

§. 1. RESEÑA HISTÓRICA.-E.ntr? las grande. indu trias que a la
agncult~rase enlazar:, la d~. tllaclOn del alcohol figura en primera
linea, bien se la conSidere clentificamente, bien se la mire bajo el
punto de vista económico. .
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Est.a grande importancia es ~an ev~dente y desde tan antiguo
~.()~10clda, que ha~ta. las remotas JeneraclOn s han consacrrado sus vi­
JI.has al d sculnmlento y re.rfeccion del arte rle. tilatorio muchos
sIglos ante.' de nacer !a químIca, y de riue la física hubiese elevado
al r~ng de leyes el cumulo de fenómenos oh, ervarlo~.

~1TI mba~'go, solo a ~rilicipio. del siglo XVIII fué cuando el es­
pírItu de VInO comenzo a e tender su. grandes aplicacione a las
artes.y: ?' la economía doméstica, y de. de entonces la de. tilacion
adqull'l~ el puesto que como industria le conespondia. Los alambi­
qt~es d .Jaron de ser un mueble rle or~a~o en el laboratorio del quí­
lmc.o, pasando a la.' manos y al ~o~lmo del público bajo formas
variadas, p~ra agrandar e y constltUlr la fue~te de nueva riquezas
y p~ra ~fnr.una elaboracJOn provecho a l,aJo el exámen de todas
las mtehJenclas. Este progre o aument6 cOllsideral,lemente el cul­
t~vo de la viña en Europa, e e. tablerieron granJes y mucba dcs­
t~laderias para la fabricacion de líquiJos e. pirituo. o , y la oh. erva­
ClOn fué preparando el terreno a la perfeccion alcanzada en el siglo
presente, durante cuya época ha recibillo la de. tilacion tUl impul o
que apenas deja nada que de ear.

En los último.. veinte año. del siO'lo anterior y en los que van
tra! curridos en el nuestro, dos. érics de in\' stigaciones ban mar­
chado paralelamente dando impulso a la ]e. tilacion: la unají. ica,
la otra químicu. La primera, haciendo aplica 'ion de 10. ma . ubli­
mes descuhrimientos alcanzados sohre los fenómenos del cal6rico,
la re. i. tencia de los cuerpos, la e tátira (linámica e hidro tática para
mejorar la con truccion de los aparato l1estilatorios. La secrunda,
examinando y comparando las infinita. reaccione. de la materia, su
afinidad recíproca, y la metam6rfosis de unas. u tancia. en otra.,
para en, eñar al de tilador lo cuerpo que dche ..ometer a ,u ma­
nipulaciones y lo principio que deben sCrYirle de guia.• 'i la una
es import,ante a la indu. tria, porque in bueno. aparatos no pue­
den obtenerse econ6micamente lo. pI' ductos quc . e Je~ean, la otra
es importan tí ima, porCJ.ue no solo pone ]e manifie to.la lei que rije
en la tra formacion de las primera. aumentando consltlerablemente
su número, ..¡no que revelando la compo icion ín~ima de la. u. tan­
cias obtenida. , en. eüa a priori la man ra de pu1'1ficarla. y e. tIende
y fomenta su con mno, no descuidan]o el aproYeChanlle~to de lo
resíduo. ; todo lo cual es el objeto definitivo que 1industnal e pro­
pone. Perfeccion y economía: hé aquí la pie?ra .filosofal de tod.a
industria. Fí ica y química: hé aquí la do CIenCIa q~le el fab1'1­
canto debo conocer profundam nte para re olYer tan Importantes
cu tiones en lo concerniente a la de tilacion.

Para abrazar de un solo golpe de vista lo adelantos b~cho .de
un siglo a esta parte en la construccion d ap~'atos destilatOrIOS,
nos basta saber que el pequeño y imple alambIque de fuego de ­
nudo que antes daba un acrnal'diente impuro y acuoso, a méno de
rectificarlo varias veces, ~ lo cual se per lian la dos ~erceras par­
tes del e píritu cont nido n el vino, y qu para una hbra de alco­
hol gastaba quinco libras de lcña o siete libras de hulla por lo
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ménos e ha u tituido en el dia por grandes aparatos calentados
al vap'or, que de tilan en veinticuatro .horas dos mil o mas ~ecáli­
tro de vino, dando en una soJa operaclOn concentraflo a tremta y
ei. grado de Cartier todo el alcohol que, cont~ene, e invirtiend.o
olamente una libra de hulla para acar aSl rectIficadas cuatro li­

bra del citado alcohol.
Lo. ,en'icio pre tado. a la destilacion por la química en el mis­

mo período, e ponen de bulto dicien lo, que ha facilitado a esta in­
duo ·tria lo medio para convertir en alcohol econ6micamenLe las
u tancia azucaradas toda, 6lida o líquidas, la materias fecu­

lenta, lo. grano, la remolacha y las 1apas, etc., y que hasta la
madera misma de lo árbole puede tra formarse en azúcar, me­
diante una reaccion química y despues en alcohol puro, sufriendo
la fermentacion e, pirituo a: de modo que, en el dia, lo que. obra
en todas parte. e materia primera, queriendo utilizar todos estos
adelanto, lo cual e una gran ventaja indu trial.

§ n. I:MPORTA~ lA. DE LA DE 'TILACION.- on varias las in lus­
trias que tienen íntima conexion con la agricultura, tales como la
fabricacion de a=lÍcar, la fabricacion de fécula, clest¡'ina, etc., 1 nr­
que, dándose principio a dichos trabajos en otoño, cuando se acaban
las faena del campo, y terminándose en la primavera, tiempo jus­
tamente en que dicha faenas e abren de nuevo y exijen mayor
número de brazo, e consigue ocupar durante el invierno la pobla­
eien jornalera, al mi mo tiempo que se multiplican las ganancias
del propietario y la riqueza del pai , aumentando el valor de la
materia, a i como la cria y eebo del ganado, y formando una canti­
dad mayor de abono }Jara las tierra. Pero de todas las industrias
rurale , ninguna es tan importante como la de tilacion, no solo por­
que se puede ejercer en va ta e-cala en todos los pai,e , atendida la
abundancia de primeras materia que puede tra formar en alcoho­
le , . ino porque estrayendo de aquellas la sustancia preciosa conte­
nida en ma. a de un volúmen y pe"o enorme, devuelve al terreno
los re íeIuos para que activen la produccion de una cosecha nueva,
y alijera el trasporte de la materia e encial y bu. carla para el con­
sumo, la cual no e quilma la fecundidad <.le las tierras porque e
halla formada con los elementos contenidos en la atmósfera. La
de tilacion tiene ademas la ventaja de utilizar muchos productos
a<rrícolas o industriales que, babi ndo ufrido un principio al­
ter~cion o no pudiendo con ervar e ma allá de cierto tiempo, que­
danan ,enter.amente perdidos si un alamhique no les e!:otrajl'se la
sustancia útil que pueden renflir, y hai muchos suelos inútiles o
e. tériles para: toda otra cla,e de cultivo que pueden meter e n
labor para eOJerle productos beneficiable. por la destiJacio'l.

En las lo.calidades en que por la llondad del clima y 1al' un mé­
todo, especial de elaboracioll se fabrican ricos vino., el peno al' en
destJlarlos ¡:eria una locura, a ménos que un mal año u otros (lefec­
tos les causaran alteraciones que los espusieran a inutilizarsc.

En tales localidades no eI 'bell, pues, someterse a la destilacion
mas que los vinos que sobreu los alios de grandes cosechas, o que
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por su mal~.c?,!idad se espongan. a ~erderse no destilánc1010i'l, y aun
rn .tan lCS~lll1~ldo campo, la ~e:·t1laclOn presta grandes servicios a
la mdui'ltna vrnicula, pues. utlllza los re.írluos torIos y los malos vi­
nos quc, de otro modo, scnan matcl'Ía:' iuútiles. Pero en los demas
puntos, donde este liqu~do tiene.ínfimo valor por falta de consumo
y donde la cosccha pudiera sufnr un grande aumento, la destila­
cion es una fuente de abundante y nue\'a rir!ueza.

La indu tria que nos ocupa no limita a la de·tilacion del vino los
recursos que ofrece a la agricultura, pue " iendo fácil tra. formar en
alcohol toda cspecie de azúcar y de melazas, los jugos de muchos
frutos, los gran?s y las papas, las ~egumbr " castaña y toda raiz,
fruto o sustancIa que contenga azucar o fécula, etc., la'> de5tilade­
rias rurales son el único m dio para I¡acer entrar en cultivo y
mejorar el suelo de muchas localidade. apartada de los "'randes
centros de poblacion, verificando una e pecie de análi is con los
productos del terreno para convertirlos en espíritus y animales ce­
bados, para pasar a su. tentar las grandcs poblaciones, y en abonos
que tornan a la finca para con. e.rval' su fertilidad, s~gun ya hemos
rlicho. Vamos a presentar un ejemplo de esta a. erC1On, que puede
hacerse aplicable a todos los demas casos, préYias lijeras modifica­
ciones.

En Alemania, Inglaterra y Francia ha probado la observacion
que una hectárea de terreno bien cultivado proc)u.ce en té.rmino
medio 2:),000 quil6gramo. de p~pa.s, cuya c~~po IClO~ químIca ba
determinado M. Payen en el SigUIente anáh 1 de CIen partes en
peso:

Agua......... 74
Fécula pura................................. 20
Sales, materias azoadas y gra a. , pelí-

cula, esencia, etc......................... 6

Total. 100

La e. periencia ha demostrarlo prácticamente que de ] 00 qui16­
gramos de fécula se obtienen 1~0 quilógramo de gluco a, los cuale
produccn en la fábricas 50 qml6gramoH le alco~ol ab oluto, o ean
60 C'Juilógramo. de alcohol a 36 grado ele Cm-tlel', que bacen, !.lO
rrrado ccnte imales. De esto. antccedente re 'ulta que una hectarea
de terreno, produciendo _5,000 quiI6~ran~0 de rapa, .d¡t ,3,000
qui16gramos de alcohol a 36 grado dc artler y ],500 qUIl6gramos
de 1ulpa s ca para ngordar los ganado..
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ECCIOI SEGU DA.

TEORIA DE LA FERMEXTA ION y DE LA DESTILACION.-APARATI
DE TlLATORIO y OXSTRUC ION DE LO HORNOS.-CLAsrFICA 'ION
DE LA. MATERIA tTILE PARA SER DESTILADA .-DI POSI T N
QUE DEBE TE.'<ER UXA DE TlLADERIA.

1. TEORIA DE LA FERMENTA ION E PIRITU'osA.-Van-Helmont
ha definido la fermentacion en jeneral, nombrándola ?llacll'e de la
ira 7lwtacion: Pelouze v Fremy en u COU?' de chimie génél'ctie,
dicen que la fermentaci'on e la noelificacion que se ve?'ificcb en la
natul'alezct de un CUC7']JO Ol'gánico bajo la injluencin de un p7'Ín­
cipio llamado FERMENTO, el CHal obm pOl' contacto, .~in dor ni
quital' nada a la su tancia que Le i1'asfol'ma; y por último, Bou­
chardat la nombra descompo icion esponfánecb c7e la materias orgá­
nicas bojo la injluencia ele CUe7}JOS especiales llamados FER rE 'TOS.

Esta definicione reunidas e plican exactamente lo que en la
fermentacion ucede; porqne en efecto, durante lla e velifica una
completa metam6rfo is en la su tancia orgánicas, segun yamos a
ver pre. entando algunos ejemplos. na molécula de azÍlca?' le fntto
o lláme e glucosa anhidra, ante. de ufrir la fermentacion se com­
pone de 7'1 parte. en pe o de carbono, 12 parte de hidr6jeno y D.5
de oxí.jeno, que son 1 Oparte. en pe o y 36 equivalentes químicos.
E ta molécula, durante la fermentacion, se descompone en términos
que 100 parte de la citada azúcar de fruto .·e convierten en 51.~

partes de alcohol absoluto y 4 " partes de ácido carbónico, te6ri­
camente hablando, in añadir ni perder nalla en sus elementos
coru tituyente . E to ucede en la fermcntacion alcoh6lica, o 'ea e '­
pirituo a, pero en la dema fermentaciones hai ab.orcion de oxí­
jeno y de hidr6jeno a un tiempo, o implemente de oxíjeno solo.

na malécula de almidon ab orhe por la fermentacion sacarina llos
equiyalente. de agua y e tra. forma en azúcar de fruto; :r una mo­
lécula de alcohol, durante la fermentacion acética, ah orbe cuatro
equivalente de oxijeno.

Los hecho que preceden, y otros muchos que pudiéramos enu­
merar, prueban que en la fel'mentacion e, pu:ituosa o alcoh6licn. . e
verifica simplemente una trasmutacion de los átomos del azúcar,
para dar lugar a producto nuevos, y que en las demas fermentacio­
ne hai absorcion de uno o de ambo elementos elel aaua, rasando
las materia de uno en otro producto, ha ta que llega ~l caso de no
guardar la menor analojía el último con 1prim ro

Toda,> las materia. orgánica., propiament hablando, y sigui n­
do la opinion de Baudrimont y Liebig, se dividen en dos clases, res­
pecto al asunto que nos ocupa. nas se llaman Rustancias Im'men­
tescible.s, porque al modificarse, lo hacen siempre mediante nna fe1'­
mentacion, y las otras se nombran putrescibles, porque, desde que
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principia:r: a descompon rse, marchan directa y seguidament 1
putrefacclOn. e a a

L~s :n?,teriasfe7'1ne¡~tp8cible8 se c?mponen únicamente de carbono
de hl:lIóJeno y ~e oX~Jeno, conservanllose inalterallles al contact~
del all'e atmosfénco, RI están puras' talea son 1'1 ' 1 l
1 I 'el " .'., azucar, a g ucosa

e a mI on o ú~cula, cuya fermentacion se ven'Rca l'ln' te' ,
d . 1 . Icamen cuan-

o se es pone en contacto con los fermento: hajo cie't d' .
nes que vamo. a describir. I as con lCIO-

Toda las materias azoadas se alteran e pontáneament l'
aun cuanclo e hallen puras sufriendo en seO'uida la put f:e a .aIre,
" . 1 ' . b re aCClOn o
lermentaclOn lama eremeC(l1lSW y se las nombra +e7'me"ton
1 d ,' d' . '. . J'" ."porque

a: po 11rse. a lJ uleren la pr?pleda(~ .mgular y ventajo. a a la indus-
t~la de e cItar la fermentaclOn espmtuo. a en los cuerpo: fermentes­
c~bles, con ervando ~as o ménos . u eficacia, hasta que la putrefac­
ClOn llega a s~ té~·mmo. E ·tos fermento e componen tambien de
carbono, de hldróJeno y de oxíjeno, pero contienen ademas azoe; el
f6sf01'0 y azufre, o por lo ménos el azoe, y esta composicion la con­
servan aun despue de haber servido en la fermentacion alcohólica
siempre que no se hallen completamente de tI'uido', como lo prue~
ba el . iguiente análisis de M. Dumas, hecho en la levadura de cer­
veza.

Carbono.... .... ..... ........ 50'6}
Hidr6jeno.................... 7,3 -100

t~je~~~:rÓ·f~~~·~·~~lil:~.:::: ~~:~ -

Las condiciones mas n ce. aria' para que la fermentarion e e ta­
blezra, o por lo méno para determinar una buena fermentacion al­
cohólica, la. ma intercsante al de. tilaJor, . on la. irruiente:

l.a La exi tencia de azúcar de fru to o . ea gluco ; anhidra, llama­
da por Bauc1rimont wl'pomiel. La esperiencia ha proballo .iempre
(Iue ni la fécula ele papas ni el almidon, ni el azúcar de caña o de
rcmolacha, cuando e. tan pura. ~' cri. talizada. , pueden entrar direc­
tamente n fcnnentacion alcohólica mientras no e convierten en
carp mielo allúcar de fruto, mediante una reaccion preliminar.

Re. ulta, pues, que un líquido no pueele . ufrir la fermentacion e.­
pirituo. a mientraR la materia fermentc. cihle que. e halle disuelta
en él no encuentre al e tado referido le a:lÍc(lr ele fruto glllCOdl

O cW']Jomiel, pue todos e to tre nomhres tiene.
2.& Que la olucion e halle de tal manera concentrada, que no

marque arriba de 15 o 16 gr~do .al areómetro d~ Baumé, pOl:que i
fuera mas len 'a, o no se ,'enficana la fermentaclOn, o tardana mu­
cho tiempo en acabar, e, o bien. e converti~·ia. mucha parte de azú­
car en ácido láctico y en otro producto llIstmtos del alcohoL Para
demo:trar la eficacia de e ta condicion prácticamente, el eñor Du­
brunfaut puso tre cubas llena. d mo to le racimo, cerca una de
otra y s ii.alallas con ]0 números 1, 2 Y 3. El.mo to maJ.'c.aba 16
grado al al' ámetro de Baumé, y caela c~lba tema de capaCldad 13
hect61itros, cuya temperatura en e] liqUIdo era de 15 grados centí-
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grados. A la cuba número 2 le añadió 4 hectólitros de agua ta,mbien
a 1.5 grado de temperatura y hectólitros de igu~l agua. a la cuba
número 3; R decir, que reunió tre cuhas que ~ ma la ml,m.a tem­
peratura, la mima cantidad de azúcar y la mI ma proporcJOn en
la u tanciru contenida en lo 4 h ctólitro de mo to de uvas que
pu o en cada una. E ta cuba .010 yariaban por la proporcion lel
a"'ua, pne la cuba. número 1 tenia 4 hcctólitros de JJ?0 to, CJue J.llar­
caba 16 "'rada de Baumé, la cuba número 2 contema hectóhtros
de mo to a 9 "'rado . y la número 3 encerraba 12 hectólitros de
dicho mo. to a 6 !!rado del citado areómetro de Baumé. olocadas
la tre cubrus en~D itio com"enicnte, la fermentacion ,e ha mani­
fe tado primero en la cuba número 3, de. pue. en la l:uba número
2, y por último, en la cuba número 1, con el intervalo de una o dos
horas de diferencia. Dicha fermentacion fué ma activa en la cuba
del número 2 que en la del número 1, y ma. en el número 3 q~e

en la número 2, terminándo~e en las tres cubas por el órden SI­
guiente: 1.0 en la cuba número 3, al cabo de treinta y seis horas; 2.0

en la cuba número 2, al cabo de cuatro dia.; y por último, en la
cuba número 1, al cabo de diez o doce dia..

E. too hechos demue. tran que el agua fué la que aceleró la fer­
mentacion, pue toda ]a dema. circunstancias eran iguales, ye ta
eeonomia de tiempo es mui ventajosa en la industria, sin que ]a
diferencia de cam] ustible que e. preci o gastar en la destilacion de
un yolúmen de líquido mayor, pueda contrare tarja. Pero no es
e. ta ola ventaja la Clue ha re ultado; pues la cuba número 1, .010
dió 90 litro. de alcohol a 22 grado. cente imales; la número 2, ha
dado 9.5 litros; y ]a número 3, dió 100; de modo que a la economia
del tiempo e junta el mayor rendimiento en alcohol, y debe aña­
dir. e la mejor calidad del producto. Por eso aconsejámo que las
di olucione. acarinas de. tinadRJ a la fermentacion, no deben mar­
car. arriba de 15 ~"ados al areómetro de Baumé, y aun erá mucho
meJor ponerlrus iempre a la den itlad que marcaremos en la seccion
tercera para cada jénero de mateda .

3." Que la di olucion sacarina de tinada a fermentar no contenga
. ales e trañas en proporcion notable, ni ácidos en cantidad e, ce iva
~l méno., 'pue unrus y otra emuarazan y tuercen la marcha de la
fermentaclOn y e oponen a la formacion d 1 alcohol tra. formando
el azúcar en otras sustancias. M. Barré, d tilarlor de fécula de Pa­
r!s, ~~ M. Lacamure, director de mucha. fáln'icas de cerveza y dCH­

tIlaclOn, han ob en'ado que u ando el arrua de pozos, que tienen
. ales calcáre~ y materia. podrida" e desprende el O'a hidrójeno
en lo alambH!ues durante la de tilacion, y el producto en alcohol
es menor y de ma mala calidad que u. anclo aguas pUlas de río o
~e fuente. Adema.'>, la fermentacion se hace con gran pérdida de
tIempo usando ~alas.aguas, lo cual es una desventaja en in lustria.

4. Que la dlsoluclOn se halle n contacto del aire atmosférico
para (Iue el oxijeno determine la accion lel fermento sobre el azú­
~r. Est.a ~ircunstancía es tan in lispensablc, que sin el contacto del
aIre sena Imposible toda fermentacíon, porque el fermento se con-
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servari~ inalterable.y no habria reaccion alguna. M. Gay-Lussac,
con el fin de poner fuera de duda esta influencia, estrujó en el va­
ci~ 1 una c~pana cierto. núm ro de granos Je uvas, enteramente
pnvado' de ane, y los de.ló varios dias herméticamente cenados
con el baño de mercurio; el mosto ha permanecido inalterable todo
este tiempo; mas habiendo introducido una sola burbuja de oxijeno
la fermentacion comenzó en seguida y todo el azúcar se ha tra for­
mado en alcohol y en ácido carbónico. E. te y otros muchos hechos
prueban ]a necesidad del contacto del aire para e tablecer la fer­
m~ntacion; J?ero una. vez comenzada, puede continuar, aunque e
pnve alliqUldo del cItado contacto, y aun esto e muchas vece' ne­
cesario para evitar que el alcohol se trasforme en ácido acético o
vinagre, cuando la fermentacíon es mala o cuando el fermento e
halla en cantidad esce iva.

5.a Que la disolucion se halle al grado conveniente de tempera­
tura, pues sin calor no hai fermentaeion alguna. Tan cierto e. e to,
que el frio es un medio eficaz para pre ervar las su tancia orcráni­
cas de la ru trefaccion, y entre las nieves lel Norte se han e~con­
trado animales sin podrirse, a pe al' de haber sido entenados por
ellas hace muchos siglos. La fermentacion es tanto mas viva, cuanto
mayor e. la temperatura del liquido y del ambiente que rodea la
cuLa'>, pero ha ta ciertos limites, pue a 70 grados centigrados ,e
coagula el fermento y entonces queda completamente anulada u
accion quimica, propiedad que utiliza la indu tria para fabricar
arropes del mo 'to de u vas y para otra' mil co as. De cuatro graclo
para abajo toda fermentacion orgánica e impo ible, como lo e, de
70 para arriba, aunque todas las dema circun tancia e reunan;
por eso aconsejamo nosotro que el liquido y el local donde la fer­
mentacion ,'e opera tengan un calor de 10 a 30 grados centigrado.,
como en la eccion tercera e pre. aremo .

6.a Que la (Ji olucion azucarada contenga un fermento o una ma­
teria azoadiL, en proporcion conveniente. porque sin e ta circun ­
tancia son inútiles toda la dema. na di olucion de fécula o de
azúcal', estando pura se conservan indefinidamente in alterare.
La. calidad del Drmento influye. mucho obre lo' re ulta~o , y por
eso d be escojerse el mejor cuando la materia fermente. ~Iule no lo
contiene naturalm nte. Influye tamhien mucho u cantidad, pue
si en vez el 10 por ciento, po'ne~lO :?O o '~O, la fermentacion ,e l;ará
en la mitad o tercera parte del tIempo, pl'lmero tra. forme el azllcar
n alcohol, y le Jlue é te en .ácido ac~tico en .un tIempo dado:

La marcha de la fermel1taclOn ha Ido perf ctamente oh elvada
por Cagnianl-Latur, Tul'] in, Qu vc~e, Colin, Buc~anlat, poubrun­
fault y otro mucho abios, vahéndo e 1 1 mlCr?SCoplO. egun
dichas ob ervacione.· pru ban, de de que la ustancla e ponen en
las condi iones arriba e. prc.ada " ve a la ma. a del fermento ~on­
vertir. n p qu ñ s globulitos, que ~arecen el' cuerpo. orfj~.lza­

dos vivos a los cuales dan los naturah. ta el nombre de penlC~l'l tl'l'n
glcmcU'ln: y mientra ellos no 'e forman y ,e ponen en contacto d.e
la materia fermente cible, ta no e de compone. De de que la fel-
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mentacion comienza se aumenta la temperatura del líquido; los
g16bulo del fermento se ajitan en todo.. entidos, aumentan de vo­
lúmen e rodean de una pequeña atm6. fera ""a.~eosa compuesta de
ácido 'carbónico, uben a la uperfirie uel líquido, londe la citada
atm6 fera ve. icular R rompe y . e de. prende. )' entonces . ueItan
dicho gl6bulo. uno. pequeiío jérmene o apéndi es que e hal,ian
de anollado lateralmente, lo cual dan orijell a gl6bulo nuevo..
En eQ"Uida cae el fermento al fondo d la vasija pala continuar lo
mi.m; fen6meno ha. ta que la fermentacion e acaba, en cuyo ca o
deja de verificar. e el de. prendimiento de gas, la templ'l'~tura dis­
minuye, el fermento e reune al fondo de la culJa; ellíe¡llldo ..e cla­
rifica, y todo el azúcar e halla tra formado en alcoholo e pintu de
vino, que permanece di. uelto en el arrua.

i acaba la fermentacion e. pirituo a dejamo la cub?, en que e
ha ,eriticado, e pue ta a la accion del ti rmento y del aire atmo fé­
rico, otra reaccion ménos aparente pero altamente nociva, .·e co­
comienza; e la fermentaeion acética, por la cual . e tra forma el
epiritu de ,;no en vinagre; porque el fermento continúa siempre
de componiéndo e al contacto del oxijeno mientras las circnn tan­
cia. le .ean favorable, a ménos que el líquido contenga mas uel 15
por ciento de alcohol, porque en e te ca o coacrula dicho fermento
y lo inutiliza. Por e o muchas veces. e avinagran lo. vinos flojos o
lo mo to de grano fermentado., cuando no .e toma la precaucion
de epararlo, del contacto del aire y de lJajar u temperatura.

Lo fermento uelen exi tÍ! en jérmen , . unidos a las materias
orrránicru fermente cibll'., y otras vece.' ¡;;e hallan ya formado jun­
tos con ella., o enteramente ,'eparado . Eljllgo de llYa., le cereza.,
de remolacha, etc., contienen el ferm nto en jérmene , el cual e
de. alTolla al contacto del aire bajo cierta temperatura para hacer­
lo entrar en fermentacion: el azúcar de caüa pura y cristalizaua,
no contiene fermento alguno, por cuya razon . e con rva inaltera­
ble al aire, y cuando 1ara tra. formarle en alcohol e liquida y 'e
le aüade la cantidad de felmento e. trictamente neceo aria, é, te e
d.e.truye completamente ,in reproducir. e; lna. durante la fermenta­
ClOn delmo. to de celTeza o cualquier otro de cereales, no ,olamente
S? levadura de. compone todo el azúcar o gluco. a n él contenida,
mo que al mi mo tiempo dicha levadura se multiplica a espen a

de la materia azoada de lo. "'rano., y lroduce un volúmen de t 1'­

mento .diez veces mayor que el empleado para de arrollar la fer­
mentaclOn.

La influencia de lo fenuento e con..idera hoi dia por muchos
sabios como ~lna eri ? actos vitales o fi iol6jicos, y por otros
como ~n~. ene de reaccIOnes pW'amente qllimic8.l; y como una y
otra OpJDJ?~ e funda en ~elicadas ob ervacione igualmente acep­
tables, .omJtlmo aqui u di CU. ion te6rica, pues 10 que mas intere a
al destilador. on los hechos práctico,:; inconte tabl ,. Lo cierto es
que tan luego como dicho' fermento. se hallan di uelto!:! en agua y
pue tos en conta~to con el oxijeno elel aire atmo férico bajo la tem­
peratura convemente, se verifica una reaeeion en su materia que
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tiende a descomJ?onerlos en otros prodnctos mas simples, como son
el agua, el amomaco, el humu~ y el ácido carbónico. Para esta reac­
cion se ponen sus átomos todos en movimiento, produciendo un
completo de 'arr glo molecular, que sicrue de una en otra tra for­
macion, mientras las condiciones sea;; favorables hasta llecrar al
término de alte~'aeion posi~le: entonee;; el eCluilibr¡'o cluímico ~e re _
tablece y la aeelOn de lo fermento. se acaba. E te de.arrecrlo mole­
cular de lo;; fermento 'e comunica a la nstancia ferm:'nte cible
que hallan a su contacto en la Ji olucion, imprimiendo tambien a
sus átomo un movimiento que los hace perder el órden y imetría
que antes guardaban, agrupánuolos en un óruen nuevo para dar
lugar a la formacion de otros productos, bien sea fijando lo elemen­
tos del acrua, o bien con su propia u tancia. A i es que el azúcar
de caña a imila un equivalente de agua y de 'pue e trasforma n
alcohol y ácido carbónico bajo la accion de los fermentos, mientras
que la gluco a y azúcar de fruto entra en ferm ntacion directa­
mente para cambiarse en los citados producto:, 'in fijar la menor
parte de otro. elemento nuevos, segun hemo visto al e 'poner mas
aniba . u ecuacion llümica, Pero es una lei in variable que todas las
sustancias fermente. cibles se han de convertir en gluco a, o llámese
azúcar ele fruto, antes de esperimentar la fermentacion alcohólica;
pues aunque tOLlas las metamórfosis 'lue e'perimentan licha. us­
tancia' sean una s rie de fermentaciones uce iva ,como aseguran
los químicos Baudrimont y Liebig ya citados, no por e o deja de
exijir cada una sns condicione' especiale , y de aquí la. variada
operacione lue describiremo: en la seccion ter era.

La activiuau del fermento es ma. o méno. variable, segun e' u
composicion química, sn facilidad en alterar e al aire y el e ­
tado en que e encuentra, ue moelo que uno' acrifican la fermenta­
cion en veinte horas, otro' en una semana y alguno en mucho
mese. De aquí la grande importancia ue la buena eleccion de lo;;
fermentos, porque en ella puede consistir la mejor caliuad del pro­
ducto, el mayor rendimiento ele la materia y una grande economía
de tiempo y de dinero, El mas acti,'o y ma' conveniente en la fer­
mentacion de lo jugo de ciertos ,fruto, como uv~, cel:ezas, etc. es
el que llicho. jugos tienen en í 1m mo., :f aun h,al ocaslOne en que
lo tienen en e ceso, como sucede en 10- VlOO tloJo., por cuya razon
hai que neutralizarlo, añadiendo azúcar o gluco ,a al mo ~o para
evitar que el vino se agrie: ma para la fermentaclO~del a~~car de
caña purificado, asi como del procedente de ustanclas amilaceas o
feculenta', el mejor fermento e la levadura de cerveza, puesta en
cantidad suficien~e. M, Doubrunfalllt ha u 'ad~ el ques? como fe~'­
mento en una destiladcria de grano, y taml)len pud~eran er\"lr
como tales la albúmina, leche y otra muchas su tanClas azoadas;
pero su actividad s lemasiado lenta para el' e~pleadas en l~
grandes destiladerias. En todo caso e. m~cho mejor p:eparar dI­
cho. fermentos artificialment por los medlOs que pre cl'lben los e­
ñores Doubrunfault, Lacambr y Evariste Flourier en u, e celentes
tratado sobre la destilacion.
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Para no hacer demasiado e ten. a la de cripcion que nos ocupa,
vamo a terminar indicando lo.~ prillcipale. aj nte. que pueden ami­
norar o detener la marclla de la fermentacion.

La temperatura inferior a 5 <Trado' centígrado paraliza comple­
tamente la accion química de lo fermento,.T una tem] eratura
mayor de 70 grado' lo oagula y lo. de truye. E ta última propie­
dad e utiliza n lo pai"e' vinÍcola. para bacer dulce de arrope,
de tinauo a la economía domé. tica, y mucha veces se espuma tam­
bien el mo too hirv-iéndolo y concelltnlnuolo para con él mejorar los
vino. arropadoc, cuando on flojo o cuando e quieren elaborar
mas fuerte .

Lo' ácillo mineral enérjico, tale como el ácido ulfuro o, el
ulfúrico, etc., e oponen taml~ien a la fermentacion. Ba ta una leve

cantidau de áciuo u1furo o di uelta en un mo. to, para que é te e
con en-e in fermentar mientra dicho ajente no se trasforme en
ácidoulfúI-ico o . e neutralice por la 1,a es. De aquí el azufrar lo
mo. to y lo yIDO. para COID el'varlos.

Los ácido orO'ánico. obran con variedad en el acto de la fermen­
tacion. El ácido tártrica y el tanino on favorable a la fermenta­
cion e pirituo a, porque se oponen al de. arrollo del alcohol amílico
y de otra.s ustancias nocivas, mientra que el ácido oxálico, el ácido
cianhídrico y otros que son venenoso, matan completamente la
accion de los fermento .

Las sale metálicas y los álcali orCTánicos y aun los álcalis mine­
rale de truyen lo fermentos y paralizan su accion, siendo notable
que e to lo verifiquen iempre las. ustancias veneno a capaces de
quitar la vida a lo ere orgánicos, y nunca la.s . ustancias que respec­
to a las funcione vi tale on neutras o indiferente. A i es que la
e. tricnina, la morfina, la. ale' oluble de cobre y de mercurio y lo'
álcali minerale puro e oponen la fermentacion del mi 000 modo
que atacan la vida de lo' seres, mientra que toda su tancia que no
peljudica a la ..ida tampoco impide que la gluco a fermente, es de­
cir, que lo fermento obren.

Lo aromas y e encias que impiden la putrefaccion de los fer­
mento e oponen tambien a la fermentacion de las mismas con u
pre encia. Tale on el creosoto, la esencia de trementina, la e en­
cia de 000. taza y otras mucha.

El alcohol mi IDO, tan empleado en la conservacion de los cuer­
pos orgánico , ..e opone a la fermentacion y la paraliza completa­
mente, ~oaO'ulan.do el fermento cuando se halla en la 1 roporcion de
20 por cIento arrIba en ellír¡uido. Esta propiedad e útil alcrunas vc­
ce ~n la fabricacion ele los vinos dulces, porque les con e~va cierta
P?I:clon de azúcar s~n de componer; pero n la destilacion es pelju­
dlclal, porque el ou,)eto de e ta industria s sacar de una sustancia
0da la m&-yor cantidad posiule de alcohol, y la presencia de azúcar
8111 ~escoIDponer e,: un 1l1osto, significa una pérdida mas o méno.
conslderalle n el cltauo producto. Por e. to aconsejamos nOl;otros
que 108 mostos, ante de fermentar, no marqnen arriba ele 15 gra­
do al areómetro de Baumé.
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Tal es en conjunto la teoría de la fermentacion e pirituosa y el
resúmen dc los antec~dentes. elementales (lue obre este particular
debe conocer y estuchar el .ehr ctor de una fá.brica destilatoria, por­
que en la buena fcrillP-ntaclún consiste el Luen resultado <1ue tiende
a con eguir en las demas peraciones.

§ n. TEORIA DE LA DESTlLACION.-La destilaciun propiam te
hablando, no es mas <1ue la aplicacion de ciertas leyes fbicas a la
separacion de las materias qne tienen diferent.es propiedade con
relacion al calórico, .'leC/un vamos a convencernos, esplicando sim­
plemente alguna de las citada. leye·.

Todo. los cuerpos se dilatan cuando el calor aumenta y los inva­
de, y se contraen por la disminucion de este fluido. La dilatacion
produce un aumento mas o ménos considerable de volúmen en las
sustancias, el cnal varía con la naturaleza de cada una, y e. te au­
mento se llama en fi ica el coeficienip, de clilalacion.

Si, por ejemplo, en un tubo metemos un litro (le agua pura, otro
de alcohol, teñido por una materia colorante para distinguirlo del
agua, y otro litro de mercurio, desde luego veremo que éste ocupa
el fondo, el agua e coloca en el centro y el alcohol gana la , uperfi­
cie o parte superior. Semejante disposicion o arreglo, tomado en la
columna hidrost:<.tica, lo determina la diferencia entre la densidad
e..pecífica de cada su tancia, pues a temperatura igual, un litro de
los citado. cuerpo' tiene el peso marcado en la tabla siguiente:

FeEO de un litro
8uftancia.. en gl'am( •.

Alcohol puro........................... 79i,
AO'ua iel , 1,000
Mercurio. . . .. .. 1:3,596

, 'i una vez a i colocado. Jos tre' cuerpo, calentamo el tubo a la
temperatura conveniente, veremo que un litro de cada uno de ello'
'e reeluce a vapor y ofrece lo re ·ultado. que e pre. a la tabla que
sigue:

U5t8DCin!!.

Aumento de ,olú­
men al e,apo·

rurac.

Pefo de un
litro de vapor

eu gramo•.

AlcohoL................. 4 1.63
Agua.. .. 1,700 O. O
Mercurio................. 1,4 9.00

Aquí hallamos que el vapor del mercurio e tambien ma pe ado
que los vapore del agua y del alcohol, pero mucho m~no. que el
mas lijero de ambos cuerpo cuando, e halla en e ta~lo lIquIdo. pue
segun vemos en la do. tabla que preceden, u~ htro de alcohol
1e.:lo 79"¡' gramos, y un litro de vapor de merCUriO 010 pe a nueve
gramo.

Si no. fuera po. ible aplicar el calórico únicamente obre el mel:­
curio (hallándose é.. te junt cor: el alcohol y. el agua el? el ~ub0 .CI~
tado), entonces venamos que dIcho mercuno. e retlu.cla a \ apo~es,
é tos, 'i ndo mas lijero que el agua y el alcohollíqUldo , gananan
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la uperficie de la coluJIilla ~clro tática, y e de. pI:enderian de la
masa J'c~tante, pero no e podnan elevar en la atmó tera, porque un
litro <.le aire 010 pe a 1 gramo y 29 c ntigr~mo;¡ en vez de ~o 9 "'ra­
mo que pesa. un litro de vapor de mercuno. las como dICho mer­
curio entra en ebullicion a lo 3(iQ grado' centígrados, el agua a 100
gra<.lo J' el alcohol a í ' errauo. , reulta quc al aplicar gra lua~mente
e calórico obre un tubo que enccrra.':;e lo treo cuerpos Junto~,

primero .e re<.luciri~ a '~pores el alcohol, <.le pt~e 1 agua, y últi­
mamente el mercul'lO; y. I la temperatura no pU(1Jera elevar e nunca
arriba de 100 grado, el agua y el alcohol e evaporal:ian, quedand
el mercurio 010 en el tubo, e'cepto la pequeüa porcJOn que arras­
trase la accion mecanica de lo Yapore.· acuo os.

Rata aquí la.,; le.re~ que rijen la operacion de con,ertir lo cuer­
pos yohí.tile.' en ,apare; mas fáltano: ahora conocer la manera de
hacerlos tornar al e tado lí'luido para utilizarlo., porque de lo con­
trario e penle1'ian en la atmó fera. 'on este objeto e aprovecha
la gran t ndencia del calórico a propa~~rse y cs~ablecer el equili­
1)1'io entre do' cuerpo de temp ratura diferente. SIl onemo en una
va ija una libra de agua calentada a DO grado, y otra libra de agua
calentada a 10 grado., re. ultal'án do libra de agua a 50 grados de
temperatura, porque la primera ha cedido calor a la segunda hasta
que e equilibraron. Na , . i en lugar de unir juntos <.lichos líquidos
hacemos circular los ,apare en un tuuo rodeado con agua fria, el
re ultado erá tambien el de enfriare dichos vapores y condensar..e
o liquidar e, porque entonces el calórico pasa a traves del metal del
tubo para comunicar e al agua hata le. taulecer el equilibrio de
temperatura en ambos cuerpo.; y e. ta liquidacion o conden.acion
e verifica por el órden inverso de la evaporacion; e decir, que el

primero que e evapora es el último que e condensa; de modo que
entre lo vapore de los tre cuerpo aquí. eleji los para término de
comparacion, se condensarian primero lo. de mercurio, de pue lo.
del aO'ua y últimamente lo de alcohol.

Tal es . implemente la teoría fundamental de la de tilacion pro­
piamente dicha, la cual abraza dos punto. capitales, '3e!!un acaba­
mo de ver: el pfÍ1nefO tiene por objeto separar los cuerpos unos de
otro, aprovechando el diferente grado de calor a que e evaporizan,
yel egunrlo reducir otra vez al e tado líquido haciéndoles perder
en un refrijerante su calórico latente, E tos principios, sencilla­
mente indicado, ua.<;tan para que todos nue. tro. lectores compren­
dan que en ~Ilo' debe apoyar e la conduccion de las operaciones y
la construcclOn de lo aparatos destilatorios, pues el mejor alalllbi­
q.ue será el que m~s pe,rtecta y económicament~ realice la evap0l'a­
clOIl;.de la sustancIa utd, eparándola de las demas; y será el mejor
l'efl'lJerante el que produzca le completa condel1sacion de los vapores
con rnéno. ga! to de agua, utilizando el calórico.
. osotros hemos elejido el mercurio, el agua y el alcohol para los

eJ,emplo q~~ hemos prese~Lado, porque su diferente densidad y su
dIversa fac~ldad en reducu' e a vapo), s y condensarse éstos hacia
ma.'> perceptlule nue tra esplicacion; pero lo dicho sobre el mercurio
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sc rl~ede ap.lica.r por cstension a cualquiera otro cuerpo volátü, con
las .dlfcrenc;¡as mherentes a sus propie/lades respectivas.

~ IIl. AP"UUTOS DEfiTILA1UIUUS.-. \: da el nornlJl'e de alamlJi­
quc .30 l~s aparatos ~n~ desde. un timTIl!O inmemorial sirven para la
dcstilaclOn de los 1Lcjll1(l?s, 1Jlon s9an dIChos aparatos de los Rimples
o.de lo' eOUlpucstos y hlCn se eaIH'.T1~an a fuego desnudo o por me­
dtO /lel vapor. M. Lacalllbrc los ulVlde (le todo en cuatro jéneros
del modo ~io'1liente:

1.0 Aparato de fuego desnudo.
2.° Aparatos /le haiio-maria.
3.° Aparatos le haiia-ruaria y de vapor a un tiempo.
4.° Aparatos calentados al vapor.

os.otros, 1 rescincli 'n lo (le e,ta su1Jl1i>iion y de la infinidad de
alam1111ues hasta ahol:a cOl~ocidos, vamos solo a descriuir tre jéne­
r?s de aparato» ucstIlatol'lOS (iue nos parecen de mas útil aplica­
Clan, los cuales son:

1.0 Apro'atos ,,¡ lHplf's de fuego (7rslI wlo ZJPlj'eccioluulos.
2.° A1J1Il'atu8 ('ollll)lIeRtos de ll/fgO desiLlulu.
3.° AL)(Il'((tus c(llentaclv' al vapol'.
1.0 LOR ct]Jctmtos simples de fuego c1pSlllu70 son todos aquellos

desprovi tos de ¡'ec:tUicwfor y de colienta-cillo. compue 'to única­
mente de caldera, capitel o caLeza y un refrijerante; por cuya razon
se le. llama Rimples. En e. to' al'<lmtus no .'e utiliza para naJa el
ea.lórico a.Lanc1onado por la conllenRacion du los vapore alcohólicos,
de suorte que IJajo la relacion de la economía de comuustilJle, este
sistema es el peor de todos los que yamo· a lle 'cril.ir, Ofreee adema
el graye inCOllyeniente de comunicar a lo. producto de lOR arana,
papa y otras materia ólicla, , cierto olor r gUtito empireumáticu,
porque en el fomlo de la talUela, e yerifica una. e. pecio de torrefac­
eion ele la sustancias que RoLre '1 se depositan mientras la ele tila­
eion se efectúa, las cuales ufl'cn]a accion directa del nIego, r se
queman q alteran fácilmente. Sucede tambien que el alcohol amí­
lico y otros cuerpo y aceite lIlle comlllJican al producto un olor
dete table, se e,-a.porizan en e"tos alamuilIues por la. temperatura
elevada, que reciLen y uajan com¡ic1emblcmente 1 yalor llel alcohol
en ello. fi.tbricad .

Por toda las razones que anteceden, e te jénero de aparato se
ha de 'echado en la grande f:iLl'ieas ele tilatotias bien montadas;
poro eOln toda\'ia se u, an mucho y como pueden .1'1' ele. grande
utilidad en la' destilaciones rumIe' que tengan por obJeto ahmentar
con lo resíclllo' un peqlleilo número de ca.beza de ganaJo, :-an:os
a describir do de lo' mojor que, e conocen, tomando lo di enos
d 1 T,'atcuZo ele ln De.'Waez'on de M. Payen:

Lajig. [J.", {"IIJ. 114, repre.<'ntll l aparato ~imple de flJego de",~,do que da
1\1. 1'1I)'<'n. He elJUlpone de un hurno A par., ('nlen[;u' la caldo rfl B: .c.ta se hnJla
pr", i.ta de nn flllsu-tillldu nlllrihle l'. D, agnjcrell.lo.v !nnntellldo ho~·.zon~lIlmente
por nnos (upes :1 3:3 cntímetros del t,mclo cn O. El ohJcto de cste f,,[so-fondo, e
retener ('\ omjo o cn'llc '1uiera otl':l. Illllterias ,úlid'l- :1 .ciertll almr" del. coutacto
del (·,,101' ele 1:1 horuill¡1 jlllra rtne no "e dcseompong'l1l III alteren la cu~hdade, del
producto, y por encima de él hai Hna grande llbel'llll'., E parn Clll'gnr (hcha cnlde-

IND. mm, 10
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ra. úe-pues de haber llenado de a¡!'Un el e pacio compr ndido entre, 1 fondo d~ In
mi-ma, el till-u-fondo, E_ta abertLU'a se ('ierl'a ('on un tapon <le h!'lda y torlll\lo,
como ei de la- calderll-- de '''1'''1', El tnho F, F, si",'e l'~r~ ,:ol1l!u('ir los ,apore, nI
,erpcmin lJ: ~unde -e ('on~etl.-"n ,Y, !'al:n pOl' la parte mi rlOr del tubo, desp~es
de halJ"r s'ltrulo una l'e<Jneua r"etlhcaclOn en el ml-utO, de-de el cuell~ de la cal­
dera ha-tn J'lr la \'ludta -ohre la ~""'ln lmla del refrij 'raute, El ag;na fi-Ia, cayendo
de un re"eptlcnlo superior. enh',l por nn tuho de 113':e en el emhudo .T que la
(',,,)(Iucc al tundo de In cuba '1uc ,e en('ierra ;1 sCI'pcnllll, .Y el aQ'11l1 ~allente, ga­
naudo la p'lrte superior, .ale por el I'itoque I~, Luego 'IU t<;><-lo esta preparado,
euando .u clddcm e-tl'yol con el agua)' orujo (lent~'o, .e eue~ende el fuego, El
líquido enh'll pronto en ebulliciou Y d "npor ntran ,a el oruJo nrl'astrando .on­
sigo 1 nlcohol uua parte uel ,npor ,le ngna l'onuens:lda en el tubo F, l!', "ueh'e a
la ('aluera: el resto pl1.-a al -erpentin (J, II, don,le "conden.sa para "allr por J.

E-te npar~llo es mui útil pm'~ de,tilar el orujo de; u,,:\-, )' aun para ;o~ O":an~.' y
papa'. C'pl'l'iaImcutc c'''lstru'ycl\llolo l'un las mo,hhcaclOne~ <¡ue ~r. J a) en mUlea,
)' ,e le pue leu ,1<11' la, dimeu,iunes n el gran,lor 'lue se '[Ulera, El gasto de e?m­
tm-tible <Jue hace e, dc tres a "uatro "ece, el pe-o dd alcuhol puro 'Ine se obtlene
~i :--e !!a....L\ hulla, u uoble ue C:o.t;l...um::t si ~c ~tl"'Ll1 lelia..

Para outcne¡' a"ll l1'1lieme mil fuerte que p l' el alambique comnn de CJ ue aca­
balllos de hablar, ~eria preciso etecntl1r dos o tres de,tila ione , Con el oqjeto de
e,-imr c_ta uolJle o triple operacion, se ha interpuesto entre la caldera B y el ser­
pentiu G (fig. 3,', lúm. 11,1) nn 'a"o aunliz:lllor D que e nelenslt uua parte
de 1", vapore. lUas acno,os y permite yoh-er el Jícluido a la aldera por el cmion
inferior U, E, Los nlporco ma;, alcohólico' pn<an por el tnbo F al erpentin G,
donde .,e conden..au en su totali<1ad bajo la influencia ue una corriente contínua
ele agua fria, E.t¡\ agua ,iene de nn depú"ito superior por la lIa"e II y un tuiJo
lateral 1 al fllllÚO tle la va.sija CJue contiene el serpentin, Bl agua q l1e ya ealentán­
do-e .ale continuamente tlUnbien por el tubo R

El a!!lumlicnte ue,tilado cae en un recipiente L, donde e prueba u grado u
fuerz'l por meJio de un areómetru "alcollOlólflctro COmun. Dos llaves en la part
H\perior del recipiente 1 permiten clirijir el producto, sea al depósito elel aguar­
Jiente, ,ca al (¡ue recibe la. flema.', La l'iluca, ,u'l1e por una lIa,e del fon­
do II de la l',udera, que ,e llen.'\ por meuio de un tubo con lla,-c }l.

La operJ.cion, in embargo, ,e!'la ménos dispendiosa de combu tibIe y de lllano
ele obra, intl'rponiendo, entre la caldel'l1 y el ,erpentin el calienta-l'ino indicado
en li O 1'01' Ar~wlil, lijeramente modifi",llio. Cou.i-te en un serpentin enccrrado
en una ,-""i.ia _. (Yéa efig. ,1,', lúm, 1H) adaptada por u parte superior de sn
tubo en Itélicc, al "a-o analizador D; la parte snperior del mi,mo tnbo, ,aliendo
por el co-ta.lo de la cnba, se pone en comnnicacion, por 1m tubo encor,'ado P con
nn -erpentin rcfri.ierl1l1te cOlllun G.

El ,apor 'lne -ale ucJ ,a.-o D ,e conden, a par 'iahnente >'ubiemlo al serpentin
interpuc lO ('lue puede contener un vohimen de ,ino il!ual al de una carga de la
<'llltlera, a tiu tic milizar una parte elel calor para c,\lentar e,te vino, y aun COUlen­
Zill' la de,tilaciun ue nua operaciou sub,i!!uiellte), ue manera CJ ue el •erpentin re­
ti'ijerante, reóbiendo Wl vapor mil: car!(ll,lu de nl'oltol'llle en el apm'ato eomun,
eu U!la ola opel:acion se "btenur.i -in dilicultacl el aguardiente a 60° o 6Jo, escepto
la, últllllá pon'loues 'Ine e re,en-au para una operaciou po.terior,

Lafig71ra ue 'lue no o npamos, al paso que <1n uua idea bastaute chtra de este
aparal<l, ,lemue,tra la manera COmo. e pow'ia aüadit, a los alambiques Jllas 'enci­
1I~" u-uale. (.ti", J."), e,1 s~rpentiJl analizador y eaJienta-"ino, que haria la opera­
e'llIll ma... lH'OHta y econom\ca.

E te alambique es mucho ma.'l ventajoo'o que el anterior, bajo
todo conceptu', ya se aplique a la de tilacion del vino, o bien a la
de granos, papas y orujos, La dispo..icion que tiene el fondo de su
ea[~era, el canallatera[ para utilizar mejor el cal6rico, la figura del
ca[Jltel. ('1 hueco d retorno y otras varias circunstancias que r une,
le l~acen el maJO pedecto de lo. alambiques simples ha. ta ahora co­
nOCillOI> vara fuego desnudo, por cuya razon lo hemos de 'crito y lo
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recomenda:mos a nuestros agricultores que destilen en pequeño. En
un alamblque de esta especie, que tenga un metro de diámetro y
algo mas de otro de altura, se pueden destilar sobre 12 hectólitros
de vino o de otros mostos fermentados en dos boras y media, gas­
tando de 90 a 100 quilógramo de hulla el doble de leña: da sobre
3 hect6litros de aguardiente o de flema a veinte grados centesima­
les en una destilacion; tiene 210 quil6gramo de cobre, y cuesta de
300 a 350 peso., con serpentin, refrijerante, hornilla y dernas acce­
s~rios todos. Su marcha es intermitente, pue' hai que interrum­
pula para cargarlo y descargarlo, como el que describe Payen, y la
flema o aguardiente que produce en la primera de tilacion, nece, ita
rectificar. e en otras operaclOnes.

2.° Apa7'atos compl~esto calentados a fuego desnudo.-Estos
aparatos difieren de lo alambique simples, en que los vapores de
la curcúbita, en vez dc pa'ar de é ta al refrijerante, pa an primero
a travé de un calienta-vinos y de un ?'ectíficador, en los cuales
circula el mosto que se pretende destilar. Por e -te sistema se uti­
liza el cal6rico latente de los vapores, economizándose las tres cuar­
tas partes del combustible y se activa mucho la destilacion, pues el
alcohol sale rectificado al grado que se quiere, con algunos de ellos,
en la operacion primera.

Para que nuestros lectores formen una idea exacta de las varia­
ciones que puede sufrir, y que, en efecto, ha sufrido este sistema de
aparatos, vamo a describir uno de lo mas acreditados que ha ta
hoi se conocen, y que puede presentar e como tipo:

El alambique de -Celliel' Blnmellthal, perfeccionado por Derosme, que repre­
~enta lafig. l.', lám. 114, e uno de lo que funcionan con mejor éxito para la
fabricacion de alcohol de diferente oríjene<, y principalmente para la de tilacion
de los vinos o mostos.

lié aquí u de cripcion:
A, primera caldera colocada en un hornillo .obre un .fog.on cuyo humo. pasa por

debajo de la bgunda caldera, y de pue.s (en algunas fabl'lcas) .por debajO del de­
p6 ito de vinaza, ante de llegar a la chimenea, E ta calder~ nene el fo~do com­
bado; está provista de una grande abertura a,.a (de 30 centlm;tro de dla.men;o),
formada por un obturador que e abre para bmpmrla. na \'álnll~ d; aIre a se
halla adaptada en el centl"O de este obtlll'adOl'; nna peqneña ll~ve a ,fiJa obre la
caldera, permite hacer a1ir nn poco de Yapor, cuaudo e ql1lere hacer.el ensayo
del con umo de la vinaza. u tubo b. bn

, fijo cerca del fond.o, y termm~do. p~;
una llave, permite vaciar a voluntad e-ta caldera; un tubo vertlcal d; ndno b, b ,
implantado sobre el tubo fijo eu uua mou~ur,\ de cobre, y ~o~umcando cou, la
parte superior de la caldera por un tubo horIZontal de cobre, mdICa, en el e terlOr
del hornillo, el nivel del líquido contenido eu la caldera. .. ,

La caldera A comunica con la caldera B, a aber: de la parte inferIOr de e 't~
con parte la inferior de la primera, pOI' un tubo e, c'! en proYlSto de Ul1~ lla~e e,
que permite abrir o errar, a vOluutlld, la COmtllliCaCIOU entre las parte infenores
de las dos caldera .

De la rimera caldera A cerca de ti parte superior, pal·te un tubo encorvado
en semicirculo d, CZ', cZ", ql:e termina ce.rca. de.1 tonclo de la. segun ~a c.~ldera 1:'0:
unll ('abeza de re"adera d" de_ tinado a dlStnbmr en numero as blll bllJltlls el a
por de la caldernoA¡ e te 'vapor debe atruvo'lU' el líquido contenido en la calde-
roR ~

Una columna hno 'a, dividida en dos trozo, ,D, YD! E, reum O lJ)r una
brida D, . e halla colocada obre la egunda caldera. El prlmer trozo e, ,con-
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tiene 19 cápsulas e' e", enfiladas _obre tre barras verti 'ales y manteni?~s hori.
zontalmente, e,paciadru a intenalo rcgn1:lre~, por tres p d~osdrtnb~/~,lmando
un:r pecie de trlpode omo lo mu~-tt'n lafig, 2," ~e 11\ mr ma um" '. se v~
qne, alternativamente, obre nna capsnln grande conca,'a e ncuentla otta con
vexa mns e,t:J:echa, . lib 1 3

La dp,nla.s grandes ocnpan el (liám tr~ de la columna deJando. re o ,o
cennmetros a ,ua co,tadot: e,ta·· cápsulas concay!\S benen en n ce~tro 1m agtlJero
por el cual el liqnido que ene d ¡uTibn d rrama cobre una capsnla convexa
mus estrecha; esta se balh igualmente provista de alambre de cobl:e _old,ad~s
sobre el tlllltlO combatlo, que pasan un poco los ,borde.. a fin de cond.ucLl" el líqUI­
do, divitlioindolo dn gotita', a la Cáp'Ultl grande mmedlatamente debaJO.

Al mismo tiempo quc el líqnido cae u.si, en cascnda del centro d,e lUla c~p ula
hueca sobre nna cápsula c nyexa, y de é. ta. ~ panindose a otra cap ula con~ava
agujeread:!, el .apor que subc, pa:;a, a lo ménos en la ma)'?~' parte, por el a~lJero
del centro de la primera cápsula cóncaya grandc, de-vaneclcndo e al ,rededol de la
se!!Unda cápsula coU\'exa ~trecba para renuirse dc nuevo en el llgtlJero de~ ccn­
tro dc la capsulacoUl'exa .obrepuesta; y a.i.u 'e-ivamcnte, de una a otra cap nla
hasta cerca de In parte supcrior del tt'ozo C, D; en csta parte ~e la c,o!um~a) y
encimn de la úJtim,l c:ipsula cóncfn-a, e h:l11a colocado un peqncuo depo Ito cil]n­
drico e destinado a recibir el vino y repartirlo por den'ame obrc la prmrera cap­
sula ~Jldc, por medio del reborde circnlar quc guarncce su _ba e" El tubo
indicador de VIdrio F mue t1'l1 el ni,-el dellílluido en este pequeuo reCIpiente, e
indica, por con.sccueucia, el momento en que e llena.

El segundo trozo D, E de la columna, (lue solo debe recibir el v!Ipor qne sube
y los productos líqnido' que bajan de Sl1 conden,acion, ontiene el platillo~ con
un gl'ólllllc ag-ujero cada uno, J' pro,"isto~ de nn ajmtajc f. Los bord upenores
de e. te njustnje reglan el ni'"el dellíll"ido comprendido cntre él)' las varedes de
la columna a las cuale._ e tán soldado los platillos,

Una cápsula tumbada, fija por uua O dos abrazadera~ obre cada uno de l~
platillo., cubre el ajuataje y baja, por u, borde- inferiore, a 2 centímetro baJO
el nivel de lo' bordes uperiore de este tubo, de sucrte que el vapor a cendente,
para pa:;ar de un platillo a otro, y del último a lo alto de la coluUllla, e ve forza­
do a remO"er el1J<luido chapoteando debajo de cada C:ipsUl:l,

Este chapoteo e ti"orable a la .eparaeion entre el agua )' el alcohol; no impidc
qne el líqUIdo conden.sado baje por cada uno de los ajtbtajes y ~aiga de un plati­
llo a la cap,ula )' platillo inme<liatarncnte inferiores, )' llegue asl, por consecuen­
ria, en ca-cada de platillo en platillo, a la erie de e:ip ula' del primer trozo D,
de la columna.

La column.a C, D, E . e halla en comunicacioD, por medio del tubo con brida E
COD un serpentín tumbado G, n. Cada nna de la vueltas del hélicc de e. te er­
p'entín comUIúca, por u parte mas inclinada, por medio de UD pcqueño tubo ver­
ncal, c.on el tubo ca,i horizontal g, h"; este es el que recibe todo el líquido
p,ro'~UJeDte.d~l v~por conden.-ado en el 'erpentin (escepto el primcro )' el último
CIrCUItO). El líqUIdo conden ado en la' cuatro primera; vuelta del hélice es el
mas acuo·o; _e dirije hácia el cnarto platillo de la columna Inego que e abrc la
lla.e h. El tubo h, p, formando ~itbn yuelto, en su parte inferior, se Icvanta para
alcan~ar el cuarto platillo. na llal'e p, p', fija en la curvatura, permite c traer y
examrn~ un poco de e,te líquido durante I opcracione, El vapor, conden ado
en las, s,el vnelta siguiente del erpentin, deja caer el líquido, gradualmente mas
alcobolrco, que de ella proviene, al mismo tubo indicado, y se!!Un que se cierra
o, e.abre las dos llav~ h, l.", o solamente la llavc h', el tocio o 0 010 una partc del
líqUldo,de condensaclon, sale por el tubo lt", h', g, al tel'cer platillo de la columna
<?' D, E. Una IlaI'C 'l' permite e, tmer cllíquido contenido en ese platillo), veri­
ticar u grado alcoLolico.

La ,ú!tima yuelta del serpentin toca al tnbo vertical qué conducc los vapores
alcoholrcos no cODdeDsados al serpentin verticall donde debe concluir por com-
pleto la condensacion. '

Lo, procl~ctos o !íquidos destilauo ~alen por el tubo x, que tiene un agtljero x'
para dar salida alaLl"e, y llegan a la parte baja de la eusayadora J, que los derra­
ma por IUI embudo de cañon largo eD el depósito l/, de madera forrado de cobre
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estañ~do, cerrado pOl' nna ~orredera interpuesta y un candado; un tubo y' permite
l~ sahda y I~ entrada d 1 aIre, sea luego que llega el líquido sea cuando se 1 tr _
slega a la ¡)lpa z. ,e a

Un a"'o]¡o16m~troJ, .que e mantiene constante~en.te .snmel:jido n el líquido
de una probad la cub~erta de una c:unpaua de ndno, mdica a todo instante el
Wado del alcohol obt mdo: se arre ....la a voluntad hasta uu cicrto punto e .
do, haciendo retrogradar hácia la eolunma por 'medio de la. llaves 11 11' ~~ g¡a­
cantidad Ola. o ménos grande de lo. producto., ('ondeusados. .", tma

Por lo que acabamos .de de,cir, . e ve cual e la direceion del "apor y de lo. pro­
~lu~tos de su e.onde!1saclOn. '~mos ahora.a compl~tar la,de~erip('ion del aparato,
illti]dlcando la dl1'eeclOn, en sentulo eontrano, del nno o liqtl1do que se 'luiere des­

aro
El líquido vio,o~o es ,conducido ~o.r tu~ tubo ascendente lt', por medio de una

bomba, a .uu depOSito 1,,;. .Este ?epo. ItO tlene .un tubo de esceso ltH
, '!,le eonduce

lo que ,h~, de ma al recipiente infel'lor, y adnerte al obrero encargado de llenar
el depo. Ito.

Una l1aY,e .flotante 1 .mantiene el yiuo que pasa a un ni,-el eoo.stante, en un pe­
queiio deposito, que al,menta todo el aparato por una lla"e M, cuya abertura e
arregla. de m~l~ que, en un tiempo ,lado.. pase la eanrida,l de lír¡uido conveniente.

El vmo reCibido en el embudo ¡'f. de.elen,le pnr un tubo "errical ha.>ta el fnndo
del refr~jeraute 1 j, en. ~~ cual entr~ en i, llena este refi;.ierante, se ele"a por el
tuho 1, r, y llena el refi·l.lerante ten !tdo G, llamado calienta-vino; esta yasija tiene
tre grandes aberttu·~', ~rdinariamentecerrada por la tapas con asa., "" que
se levantan para la hmpleza.

Luego que está lleno el calienta-vino, todo ellíqnido e. cedente deshorda por el
tub? de esee~o n, 11', o, o, que )0 eonduce al pequeño. r~cipiente. e. en la parte u­
penor del prImer trozo de la columna. De este ree'lplente se de borda el vino y
cae sobre la serie {le cápsulas o platillos, y llega a la ca lclera. {;na lla\'e t. adap­
tada en la parte inferior <lel calienta-"ino, _ine pnra hac'er correr a la columna
todo el vino de que está llena esta vas\ja, lue!!'o que se quiere concluir lns opera­
ciones de la ele tilacion (en este caoo, se ha debirlo yaeiRr el refriierante T, reem­
plazar el "ioo por el agua, e interceptar la comunicacion con el ealiellta-yino).

MANERA DE OPERaR y DIRrJTR LA OPER.1C10NE DEL AL.UIUlQt'E DEROSMP..

Eljugo fermentado ("ino de uvas, de hetnlTa~ll, etc.) que contiene 5 a 10 012
por ciento de alcohol puro, e echa en la caldera A, en cantidad uficiente para
llenarla ha ta . u tres cuarta. partes, lo que se con ce fficilmeute viendo _obre el
tubo indicador b', bH

, elevarse el líquido a la altura conveniente. ~e cicrra entou­
ce la caldera )' se abre la pequelia l1a,'e de aire o "apor "H. 1'or medio (le una
bomba se em-ja vino semejante al depó. ito .uperior R. El pequeño recipiente 1
se llena al mismo tiempo y e ahre la Haye M, a fiu de hacer lle,!!'ar .ucesj"amente
el "ino nI refrijerante que se llena)' de.pue al calieuta·vino II" ~uyo e ce o se
derrama por el tubo 11, ,,', o, o; este tubo conduce al pequefio depo ItO e, que der­
rama el líquido en los platilJos, y despue cu la aldera B. I.uego que cl ~'ino de
algunos ccntímetro. del Jando de sta aldera, lo que ,e conoee por el Dl"el de
este líquido n el tubo indiea.lor eH, e", se cierra la lla\' [ y la ll~Yecita de aire
aH; se enciende el fllego deb~Jo de la caldera .\., y liando la ebulhclOn es ba tante
activa en ella para que pase el "ap(lr por el tubo cr, cr', II la caldera B, donde
empieza a leyantar el ni,-el del líquido, onden.llndo e en parte. "e arre~la el pa o
del vino, moderadamente primero, por la llave que conduce al embudo M:

De de ntonces, el ":lpor que se ele"a de la caldera B. p:l.a por la difer<;ntes
partes del aparato 9ue hemos d serito; encontrando el "D10 que cae en lluvla de
uno a otro platillo, :ti tu;'luece con vapores aJcohú!ico.5 d~ianc!o eoudensar Yapo­
re mas llCUOSOS méuos "olátile., cuyo producto ltqllldo deSCiende entonce a la
aldera B, dejal1l10 los vapores, de mas en mas alcohólico, ' elevarse y conden~arse

en parte en los platillos ucesivo f,f,f,f. Cuando estan lleuo' estos platill.o.,
desborda el csceso de líquido por cada caballeta al centro ~- el vapor,. retemdo
por el platillo boca ahajo, mueye el líquido y no pnede .pa>ar de un. platIlJo a otro
sino chapoteando en glohulitos y opel'lludo mejor todana que anterIormente la es-
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pecie de análi-ig entre el n"uua y el alcoholo entre el vapor mas acno o quc se
conden-a y el vapor JUas ah:ohúli,'~ que permanecc I(a~eitorm,e, ,

El vapor. cada vez ma" ~lcohohco. l1e¡ra al serpent."~ hOrizontal .G, cn)'ng Clr­
cunvalacione" recorre. dep0<ltando, a Clllla ,'nelta dcl h 'lice, una porclOn JUa. acuo­
sa 'Iue de' 'iende al hlho ine!inado g. h'" )' lo 'ollflucc, ~ea.a la colnmna, sea al
serpentin en totalidad o en parte, segun 'Iue se abrau o lerren las tres llaves
h, h', 1,", o "ca olamente lIDa o do." '

En lo. primero, momentos de nna opcraclOn. dnrante medIa hora o. tre cuarto,
•e deben dejar la. trc,- llaves abierta! , a fin de haccr rctro,gradar bác~a la coh~na
el agnardicnte que tiene un gusto cobroso dehido a la. pe'lnella canhdad dc ac~do
acético formado, que ha di>uelto un poco de cohrc OXidado, l na vez la operaclOn
en plena acti,;dad, e,tando ya 1'''1' lido el aire en n 'a-i totalidad, no e reprodu­
cen mas lo~ mi....mo.... inconYeniente~.

Entonce, e cierra la llave h, de snerte qne el prodncto de la conden acion, en
llll ocho pI;mera" ",elta" del serpertin, "'eh'e hácia la col.umna, mientras que el
líquido de h" tre. última~ vuelta" pas~ ~on el ,vapor persL'tente, al serpen,t~ del
refrijernnte l, donde ternllna la condensaclOn, 1 el grado del producto alcoholico en
la ensavadora ftle,e 'uperior al que nos proponemos obtener, se cerl'arian la llaves
h" h' ;, el líquido de la conden"acion, en las .ei. vuelta. del erpentin,pa"ando
al ~efriJernnte, rebajaria el grado alcohólico .del pro lueto total paRando a la ensa­
yadora, Por te medio se pnede arreglar directamente el grado del alcohol qne
e quiera obteuer.

Por otra parte, para regularizar el pa o contiono del vino por la llave f y su
lle"ada a las diferente parte. del aparato, e preci.o examinar. i dnrante el tiem­
po"que emplea el lír[uido, L' en recorrer el ref...ijerante, el calienta-vino, los dos
serpentiu -, la columna y la segl11lda caluera B, y de pue- 2,' en ufrir la ebnlli­
cion eu la primera caldera durante tre- cnartos de hora o lUla hora, la depm'a­
"ion ha ido completa y si no queda mas alcohol en la vinaza; a te efecto, e
deja scapar un poco de vapor que e trata de inflamar acercándole una vela o
fú foro; e e"idente que .i t",-iese lugar la iof1amacioll, .e reconoceria que aun
quedabll. cierta dú.i< de alcohol en la vinaza.

En defirntiva, es nece-ario que eM,mdo llena la caldera B en uua hora; que la.
caldera habiendo manterndo la vinaza en la ebullieion durante 1m tiempo ig-ual,
Ee pueda vaciar esta última, lue"o llenarla al punto, ahricndo la llave c', que ,-ierte
en ella el conterndo de la caldera B; se cierra en seguida la llave c', y nueyamente
la eg¡Ulda ,-inaza hierve durante una hora cn la cal,lera A, mientras que el vino
y lo. líquido. retrogradan llenando poco a po o la 'aldera B.

.: "e por lo e_pne:;to que no es cosa difícil cl hacer funl'ionnr el alambique De­
rosme, J que una vez arreglado el curso del ,-ino, se pue le e,traer el alcohol d 1
grado que quiera.

Con el alambique Derosme del pe<lueiio modelo núm, 3, con.truido por llF, Cail
y 1'1'1'1' entado eu la figura que acabamo. de de-crihir, el cual tiene lUla columna
de ~5 centímetro de diámetro, y cu)'a cal,lera mide !l5 ccntímetrO', se pued en
deEtilar de 4,000 a. 5.000 litros (lOO a 125 aIToba<) de vino en yeioticuatro hOl a ,
El aparato del mi.Rmo si.stema, núm. 2, cuya ('olumna tiene 30 centímetro., dcsli­
la de 6 a ,000 litro (150 a 200 arroh~) n el miRll)o tiempo; en fin, el aparato
n~m. 1, on ~Illa co~um:na de 35 centímetros, destila 12,000 lib'os (300 arrobas) de
':"0 en el ~' mo tiempo. E entendido 'Iue .010 se podrá destilar la mitad de
di has canhdades cuando las operacione. ,e harran ú,úcamente durante el dia e-
decir, (hLrante doce hora-, '

Para poder d~. tila~ mayore: cantidade: on nn ~()lo alambi'lue, seria ne,'esario
aumentar sus dlmen.,ones o b,en emplear otro apm'ato 'Iue se usa eu muchas fá­
bric~ para la c1estila,:ion del ju.gO .de IJctarrag-a, de la. l1Iclazas, de lo grau s, etc.
Enb'e otro",- se recomIenda el fabrIcado por ?Ir. Dubrunfault confo11ne a los sistc­
mas de CeU,er BJumeDthal y Derosme, c1 cual se halla de crito en cl Tratarlo de
la Destilacion de M. Payer.

En el aparato que acabamos de describir y que puede verse con
mayores detalles en la Química aplicada a laoS u1'tes por M. Dumas
yen el Tratado completo SOb1'C lct Destilacion por M..Lacambl·e, la
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destilacio~. marcha.si.n interrnmpi~" e .mientras se quiera; el alcohol
pued~ H.:tlll ~()rlo a .H> grado.' r~e artler dI' lf1. pri mera vez, <'uanrlo
'C de. tIla \IJlO o flema aI"o 1'1('a, y por cada 100 arrobas de dicho
alcohol HI' gmitall :!.) arrol,as rl,~ h\111a o .30 Uf' lerra Hec·a. Para eroh 1'­

narlo basta uu Holo hom.lll'e, o ¡los hornlJl'(!S ]l11e<1en tener en ~arcba
tre.' aparatos, y el precIo dl:l ;:arl.a uno rl ellos en Pari., puede ser
co. a d G,OOO francOR en la falmca de 1. 'ai!.

Este aparato p.uede servir alterna:tivamente para de ·tilar vino y
otro mo"to.· clanfica.do.'. para de.tJ!ar grano.' y mo. to e. pea' de
pap~s u otra matena feculentas y para la rectificacion; pero ca­
lentandulo a fuego de. nu<lo como ha ta ahora .e hace, tiene el in­
eouveniente de que la primera calrleraufre un calor demasiado
fuerte, lo cual e. mui peljuuicial para 'on 'eeruir la pureza ele lo
productos, a pe al' de que las muchas conuen aciones suce iva que
lo vapores sufren antes de llegar al refrijerante lo,; van purificando
cada vez ma.'. Todo el mundo sabe, en efecto, clue la cáscara de fru­
to. , sea cualquiera 'u especie, y aun la mi"ma pulpa a veces, con­
ti ne aceites esenciales que dan mal ('usto al alcohol y que,iendo
méno:; volátile' ¡ue éste, pueden separarse rle él perfectamente
durante la destilacion, si "e cuida no elevar la temperatura mas allá
del agua hirviendo; pero se componen y volatilizan con el alcohol
toda vez que las caluera. reciban un fuego directo y fuerte, no
siendo despues fácil separar de los producto e tas materias infec­
tantes. Ademas tiene el fuego de nudo el grave inconveniente de
no poder. e di minuir repentinamente la tempcratura para dejar re­
posar ellícluido en las caldera. ante. de vaciarlo, y e to trae mu­
cha vece pérdida de combu. tibIe, de tiempo y de alcohol.

Don J ulian Pellon y Rodriguez, en una obra de Qn{miccdncllLs­
i¡,ictl que ha e crito despues de haber e, tudiauo todo lo' adelanto:;
de este y otros mucho ramo. de agricultura y de indu tria acon eja
varias reforma en los alambiclue., y una de ella para el aparato
Dero me citado, e la de dar ma. mayor altura al cuello de la. cal­
deraJ, e. pecialmente al de la caklera ~\.. (jig. P, ltÍm. 114). El citado
señor Pellon, en la referida obra, se e 1're. a del modo irruiente:

liAnte de aconsejar e ta reforma en la caldera del aparato de
M. Dero me, que, en mi opinion, deben calentar e por el vapor de
un jenerador proporcionado, alimentado por el agua de retorno, he
tenido presente las ob er"acione nuevalllen~e.hecha obre la de ­
tilacion y calculado perfectamente la YOlatlltuad de l~s c~lerpos
que entran n lo nlosto, o líquidos ue. tinadus a la de'tllaclOn. El
objeto qu e. ta indu'tria se propone, es el obtener el alcohol en
toda la mayor cantiuaL1 po ibl , lo mas puro que ea dable y con la
mayor economía que los aparato p rmitn.n; a todo lo cual ayu la la
r fl l'ma que propongo, segun v i a indicar brcyemente. .

IILa~ el'iperi ncia ele M. Eyari to Houl'ier han probado que l. ~a
altura de la columna dellíquiL10 n la caldera e doble que su dla­
metro, los mostos se pUl'ifiC<'l,n mas comple.tamente L1el alcoho~ que
contienen, aun cuando parezca a prim ra Yl~ta oponerse e ta ch, po­
sicion a la mayor celeridad n la eval oraClOn del agua, como en
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recto e opone, y e. to mi, mo es .:ma v ntajn, porque hirviendo el
agua a 100 grado y el alcuhul n I ~ gm,l~)~, resulta (lu.e la . c¡'ara­
cion de é~te ,'C favorece cuando in. Slip rtieH' crnporaclOn es 1ll nor
que altura dc 1<. columna lí'lui¡Jn. Por l'." o.' acollse.i? hacer mas
elevada' que ancha' las caldera' dd . parata en cucstlOll, al reVCR
de corno hasta ahora e con trureu.

" uando en la, citada calde'm,; .e ,1estilan su. tancia, paqtosaR,
u vi~co: ida,¡ hace que las materias ~e eley 'n en ~)I'ma de eSl~nma

hasta el punt<> de ubir mucha' por ,,1 ullo o colulIlIla lle rectifica­
cion. i lo aparato.' no tienen un capitel c'll1velliente para evitar
ete ca. o. Tal e la razon, porque al ménos en h. primera caldera
del aparato Deroo'me acon. ejo. añadirle el cuello B de la .17[1. [1 y co­
locar el tubo en todo lo alto !le! citado cuello.

". i lo. ,inazo. han de salir hien depurados de . u alcohol en este
aparato, es preci '0 interrumpir el calor algunos minutos para que
ce e la ebullicion. :r para que ellílluido ma alcohólico, sien,lo espe­
cíficamente mas lijero, gane lauperti 'il' ~. no . alo'a mezc1a,lo con 1
recto, lo que se consirrue calentado las cahleras por la inyeecion 11 1
,apor en el doble fondo ... y d niugnn lllodo He alcanza si ,e ca­
lientan a fuego de nudo, a méno. de paralizar un largo rato la ues­
tilacion.

"Como el alcohol se evapora a í8 grados de temperatura, el agua
alOa rrrado' y los aceites fijo. y esenciale . lu el yjno o mostos
fermentado. contienen no . e volatilizan hasta lple l' cihen un calor
de 130 a :?30 grado >entí!""Tauo~, claro e~hi 'pIe el uso del yapor en
el calentamiento ue la calUeras da los productos alcohólicos desde
luego purificado. , lo que no sucede con el furgo 11esnuuo.

"Finalmente, el u o del ,apor {·n \' z del fuego directo, e, pecial­
mente cuanuo ..e tienen en man:ha lilas ele uno (le los citados apa­
rato, lejo. de cau. al' mayor ga to de comllll.tible, lo economiza
porque la irradiacion de lo.' dollle-fondo c t{L ..nl,ra,lamente com­
peno ada con la de las humilla de los aparato o Yo acon. ejo u.'ar el
doble-fondo en ,ez lel erpentin interior para hacer obrar 1yapol',
en atencion a que lo. doble-fonl1os no prespntan las mucha difi­
cultade. que tienen lo tubos del referido .'prp ntin sumerlido en
el líquido que e pretende de tilar. Tales. on las razones principale
en que me fundo al proponer e ta refOl ma en el injellioso y útil
aparato de Cellier-Blumental, perfeccionado por la. .'eñores Cail y
Dero me."

3: Apa1'otos calentaclos al 7°0pOl·.-Estos aparato. yarian mu­
cho en su forma, pue' el yapor e puedr> aplicar irrualmente a los
ap~rato, . imple. que a los compul'.'to.'. ,'il1 el1lhar.~~, como la apli­
ca?lOn del yapor a calentarlo, upon que ('to ~l' bace en una fá­
l)~'lca rranr~ , y por consi.guiente lJien lllontada, easi nunca se aplica
dlc~o meél~o cal rifieo SIllO a los grande.' aparatos compuestos, es
deCIr, prOYlsto.. de columna reetif:icarlorll. y de calienta-vino.
. El aparato mae¡ perfecto d rln tenl'lIlOs notit'ia para h. destila­

ClOn, calentado al vapor, e.' el que lle. cribe Mo Laeambre en su TI'n·
tado sob,.e la Destilacion, el cual es demafiiado grande y complicado
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r~ra entrar nosotros a de 'crihirlo y rlihujarlo, Por eso remitimo a
(hch.a ohr~ a nnc~t~os lectores qne gn. trn profundizar en el ramo
dcstlh1tol'lo, ad:Vlrhl'ndo solamente que las ventajas que se consi­
gan c~n r¡<te sIstema de aparatoR, .on las a11'iha indicada en los
p~írrafos de l~ ohra del seuor PeUf'n, y arlema una gran celeri(lad
n las 0Jler~c~onp.; pnes uno. dI.' esto, grande aparato'> que el señor

Pell,on ha '~),'Itallo en FranCIa, y qu~, segun él dice, puede ca, tal' en
Pans de 7,.)00 a 8,000 francos, destIla en veinticuatro hora 60000
litro (le vino o I~osto, ferme?-tados, ga tanda solo 2,000 qui16~a­
mas de combustIble y nece Itando de dos a tres hombres para go­
bernarlo.

§ IV, ::\f\sTICS o .1IlG,\~AS_\ P.\lll ESLOD\R L\ nSTl'R.\S DE LO AP.\Il.1T09
D,F.'TI!. \TOIlHh.-Las juntura- ele las partes en !l"C ,e l]j"iden los alambiqnes no
<'lCrJ,-an bo,tllnte p~'a no dar paHl a lo. Yapl~r.c.' ljUe .en ellos -e forman; y para no
. nfnr gran.des 1J('rdidas de prolluttos alcoho!tco" hll1 que embarrar ditha- juntll­
ra., con lhfel'eu~e lodos o ar!!ama_ns lle la que yamOb a de,cribir, o de otra'
analo!!a, :

~J¡gama,.a (r1{'alinn-aluminosa,-Se prepara esta arO'ama. o. hacienflo con In _an­
g-re de lJl1ei y lus c('niza- de ~'erlJa, o de ramas de ;;'l:ldera nueva, una pa.-to. C!­

pe'a lllle ael'lniere la dureza de un buen ma'tir' cuando se calienta, la ena! no se
gl'ielea nada. Las dos. llbtaucias se ponen a partes ü(uales,

Algamo,<a de {jneso, pntaso JI cal t'¡¡'o,-Esta mez ,la se hace saturando el queso
fresco con la cal ,i,'a recien apa¡ratla y con un poco de p ta a. Para esto se mcz­
da hien el qne-o con la díC'Ímu parte de 'enizas" e es tiende la ca. ta en uoa fuen­
te, y eneima de ella !'e cierne por un tamiz lino la cal ",iya, hasta qne toda la
hume d del queso se halle empapada por la cal. )Iientras é,ta ,e <'ierne, d be
mezclar,e y removerse bien dicha pasta ton una espátula, para que todas la su '­
tancias se incorporen, y osi que etél hecha, s preci'o usarla, porque de lo tontra­
rio se endurc<'c en seguida)' lne.!!o no sirye. E. ta arrramasa es de una gran con­
,i t<'ncia ~' resiste mucho el calor, siendo la lJue usan de preferencia 10.- fabricantes
de calderas y alamhillues. La ca! debe ser lo lllas pura posible,

AI'!;f1mf1sa de 7wrina.-,'c hace e fa argama'a d;,ol\'iendo la harina de trigo o
de ce;1teno en arrua, hasta formar nna po ta homojénea y bien combinada, que
tenga la con,istencia de engrudo. Pot' sns buenas propiedades y por la facilidad
con que se J uede preparar, e, uua de la- 'fuc mas se U'a1l en la' desriJacion s para
tapar las jUlltnl'a_ de lus aparatos. i'c puede usar tambien la harina de linaza de'­
tiluda en la cola de ahnirlon,

La' treo urgamasas qne d~iRJnosdesc'ritas bastau para todas las nece_idade que
pueden oClU'rir en las fábricas destilatorias, pues son las mejore, hasta ahora <'0­
nOl'itlas,

§ Y. ELEcclOS DE J.OS O)IDl.'STIBLE, ,-Todos .10< ~ombus~ible, de que po~e­
1l1n~ disponer no ('ol1\'ienen i.~ualmentc para un:l ml'·mn, lndu!-otrlu, ya por :,ll varia­
d preeio, ya por el diferente efedo '1u~ pr.odul·en. Los qt:e dan uno. llama clara,Y
w,lumiuosa, con\'i('ncn mas para la dcstllnt'tot~, p.onlue. banando ma~'or, superfiCie
en los aparatos llestilatorios, e"a]1Ol'llll mas. h(lullln a Igua.! fuet:za cal?r'fi<'>l: para
la metaJut:ii>l, por j<'mp!o, son mas ,'om'elllen,te- los '1~'e, a YO,lumen 19Ua!, dese~:
vuel\ cn nn 1'>lll'I' lilas mlensu u un espacIO rcdnl'lllo, BaJO este concepto, .1

hahitamos en nu IlIlnlo eu 'fue la arrohu de lel1:1, l'U~ a fuerza ~alorífi~a sea de 3,.000
caloríes nd"a Ill<'t!io real, y UU'1 arroba ele eo1<<' a 6,000 caloJ'l<'s de fuerza, yabera
un "cal, y l;'U"t la destilaci'on t]¡lrinmos I:t ]'ret"rcl1('ia a la leilo.; pues a11nlll~e, por
c!misHH; di11CI'() se atl1luicm ig11tll¡wlcncin l'nlorífil'tl pal':1 ('"npurar un ql1illl¡:ra­
mo d U 1111 COll l coke s nece,itau 1.000 l'altl1'lcs en la pr:í<'t1l'a, segun 10n.J11­
liun rd!<1Il dl'l1\tlP,II'a en SH citad:l ohm. y HsuH,lo 1 ila e gast:lu solamente SOO
cnloríes. I ' I

Lo quc aea!Jnm s de in,lil'nl' nos prueba 'lJue HO ba_ta conoeer e precIO y a
poteneÍlt '"Iorífica de todo lo combllstiLJlc' (j11 lengamo' a mano para 'nberles
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dar preferencia, sino que bai mucha., otra.< cousideral·ionc. infl~lycutcs, la.' cual s
determinan a ycce. la pro.-peridad O la ruina de uu stahlel'lIl11enlo. Lo 'lue me­
jor ('ollYiene para acertar, ~ pnu..,ticnr llfo.:lyns en f!randC' ('1] ]n~ opera('llln('~ de' ~n~
fabricas, tomando \'ciutil'iuco o tua, 1I1'l'oba, dc 'ada comhu,tthle '~nl'aute \ a1'1I1'
.-eces, u,'\odolo.' en i,!!UaI eirclllbtaneia;; pal'a obtencr cfedos ajlrccmble-, )' com-
parar de'pu~' <u \'a!or on. o re.-ultado: . ,'. . . "

La potelll'la calordica de lo. combustIbles tou," 'C1101 uu :1l1tNeuente p~ eclOso
para la industria, .i fuera Íll"~~i:~ble: pero lu' .'·~~ultauus lll1~. han outenul~) 1",
'abios al ocnpar>e de este anwL>,)' la compOslCI?n de los lllL'':''OS comhu..,tlulc,
es tan diferente que apenas este dato b'bta para tOI'mar,e .nua Idea a¡.u'll',uuada.
Xo ob<tante, damos 8 continuaeion una taula qn~ C'I.'resa ,ltd1l1 po.tencla y !a ':an­
tidad de a!!na )' de alcohol qne, segun Ja.;¡ .esperlCnC18S)· ob;,~r\-acLOncs pr;1c(¡ca,
de! eñor PeUon, e pneden e\'aporar con dlcha fuerza calorllLca.

Ln kilúgrallio dc lo- ~iguiente

comb~tibles.

Ki16grllmo <le liquido que puede
Tieno de fuerza evnpof:U' .suponiémlolo o. UO
csloriftc.a cspre· de temperatura.

sa~: itu:;r¿~d..'I------'A-Ic-O-bO-I-.-S-60-d.
Agua puno Cnrticr.

Leñas blllndas, secas, término medio.
Leñas duras, id. id.
Carbon de leña........... id.
Turba seca............... id.
Carbon de turba......... id.
UUa bu~na. . id.
Coke id.
Antracita. id.

2 00
3600
7000
4800
5 00
7500
6000
6000

3,50
4,5
7,0
4,8
5,8
7,5
6,0
5,0

7,0
!J,O

14,0
!J,6

11,6
]5,0
]2J)
10,0

E<ta tabla es un e-tracto que 1'1' _enta un resúmen a t<irmino medio de las
mncbas que ,e han publicado en yarias obras sobre la materia.

Y1. o~ TRCCC108 DE LO Honso .-D -pue' d lo aparato. de,tilatoriM,
la construceion de lo. horno. e, el pnnto mas inlportante en la Ílldustria de que
t;atamo', no solo bajo el pnnto de nsta eeon,ímico, "ino tamhien re. peeto a la ca­
hdad de lo. procln tos que e obtienen. En cfccto, nn horno c"rustruido bajo bne­
no. principio. debe !!R.,tal' poco eomun-tible, con. umÍr llllH'ho aire, t'on, en-al' bien
el calor }' permitir que e regulariee fácilmente la aceion ue! fne)!:o, di.-triuu)'cI1l1u
con nniformidad e! calórico ,ohre toda la superficic calcntada del aparato. Di 'ho'
horno, e componen de .-aria.s partc, que yamo, a describir:

~enicero.-El cemeero 5Írre principalmentc para dejar entrar e! aire 'lnc dehe
activar la combn. tion en el horuo. ,'u forma)' sn capacidad ,on ca. i indiferenle',
con tal qne ea ba.,tame e-pacio'o para no d jar. e ata-cal' por las ccniza' y brasa,
qne eaen en él a trayeS (le la.s pal'l'illru, debiendo tcner nna puerta de hierro (Jue
p.ue<1a cerrarlo perfectamente cuando "e <¡ni ra apagar 1 fue~o, o pam arreglar cl
t11'O del horno. ~Iucho de tíladore, no dejan I e ni 'ero cn cl horno cuanrlo em­
plean leüa en 1., opcracione-; pero esta pieza es indispensable cnando se ¡(asla
hulla o cualquier otro combustible fnerte, )' alln para quemar leña eOlwien" mu­
cho,pne adcmru rle qne, entrando el aire a traye; de las paril1as, a ,tiva)' COlll­

pleta su comhustion, no teniendo c nj"ero hui q ne mantener abierta la ]l'lerta Id
horno para darle aceeso por ella; y ·to eausa pér(liflas ,le calor y el ([',e se Ilella
muchas vee s de humo el Cl tablecimienlu.

Parri!la8.-~a.~ parrilJa., o reja del h rno, sirvcn para mantener el combustible
nSl?endiuo, a fin de que el aire pueda 11tra\'c~ar eu todos sentido" sin lo eunl se

harla .la comh~lbtion lentamente y sin IInifi,rmidad. El ,111m 1'0, el grucso y cl
~paclo que dejan ntre sí las banas de hierro <le las parril1aQ, deben, el' propOl'­

clonad~. II la natu;alezll del eombustibl y a la. dimensiones d 1 horno, ~iendo
por lo Jeneral mO\'lbles Osea de quita y pon, a fin d que no ea preciso tocar a la
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obra d 1 horn,o ~ara nada cnan~lo se ne~esite qnitarln. o l' pararla~, Dicha.< parri­
llas deben co,Jel toda la est '~"on del fo?<lo <lcl horno o >ea del fo¡ron, v el inte,'­
valo o espacIo de luz qne, ~leJan entre SI la' harra" deue formal'. a lo' méno< la
'uarta parte de la '"1', rh 'le de la I'(~ill. '
,El fn!<,n~ es el espacIO co~prel~rlillo entre 1 fon(lo d In caldera y Ia., pani.lIa"

R.I el calol'lco se ha <1 repartIr ullIform m~nte sohr todc,. lo. pnnto. de la IIperfi­
cle cal,entada d 1 aparato, debe tener el, fogoon nna capaci<larl snficiente, pues -i e.
demasmrl.o el vado. la Ilam,a no choca <1~reNamelJte ,ohre el fondo de la cal<lera. y

un~ porclOn del .calor se pl~rde marcl~ando>e por la chimenea: y si es clema-ia(l;'
b,\)o, el com~u. tihle no reCIbe la, cantidacl de aire snfic,jente para dar a la llama
toda,la enerJ'~ ~!e que e su cepttbl , Para <¡lIe toda la filerza calorífica del com­
bustible se ,dIrIJa contra el fon,do de la calrlera, co~viene 'lile el fogon, por <u
parte SUJ,Jerlor, ,aJ:>raee ~Q(lo el citado fondo a . llperficle, y qne Yaya di minuyen,lo
su capacIdad bacu" ahaJO, en forma de embndo a fin de que el calor irradiante se
rcfleje de abajo arriba, y de que el combn. tibIe no se halle (liscminado.

Apl'ot'ec/¡a1lliento de ta llarna,-Con el fin <le pouer la caldera en contacto con
In llama todo lo mas po ihle, .e hauia imajinado anti!runrnente dejarla cohrada en
medio del fogon, qnedando un e<pacio entre ella y la. paredes del ho~no; mas
este medio era poco eficaz y no remediaba el incOll'l'eniente 'lile se de-eaba evitar,
cual ra la pérdida de combustible, lIoi dia e hace 'ircnlar la llama en contacto
de las calderas, por una canal espiral, por cu)'o medio <e despoja de casi to<lo el
calor que snca del fogon, )' despues hace un rccodo y eutra en la cbimeuea. clue
vierte eu la atmúsferlt lo producto de la combu tion, Solo debe cuidarse mncho
<[lIe la última vuelta de esta cRnal lateral qllede siempre algo mas baja que el lli"el
in.fi rior '1ue pueda tener ellfquido en la cald ra. pUl.',' de otro modo, el calor y el
aire oxidarian el metal<[ue calentarian en seco, Pal'll.limpiar este canal si se ata,ca
de hollin, se le d~jan cierta abertnrn.. de rejish'o n la mampostería, y para sal­
var las calderas de cualquier incidente de rotura o abollnmiento, se le rodea 1.'011

un mnro de ladrillos,
Chimenea,-Ln chimenea e una parte ind¡spen'ahle en lo. hornos, para sa('ar

partido del ombnstible)' acelerar las operaciones, pues "in ella. lo" trllha,io. se­
rian lentos y eo,to os,)' aquellos se qucmarian mal y eou poe fruto, Para que la
chimenea hllaa entrar una corrieute ba.tante de aire en el horno, es preei.o dar a
u cafion la ~a)'or altura posible, o por lo ménos eineo metro" debiendo euidar

<[ue ¡,,, seccion horizoutal del hueco interior de su tubo sea igual a la luz 'lue
dejan eutr sí las harra, de la. parrilla. 'uan,lo In- hai, o a la puel'ta dellugon
cuando no hai parrilla•. Y a fin de an' ,!!Iar el tiro del horno a ,0Iun('IlI. s ' pone
en In chimenea una \'áh-ula de hierro clue puedn abrir'e \' ('errar-e, lleulludo per­
fe tamente la, eeci n del tubo.

.ilIateriales,-P:u'a que los horno. dm'cu mucho ). con. er\'en perfedamcnt~ el
calor, dehen c nstruir.e con ladrillo. refi'adario.• uni,lo. con nn mortero <~e ar~i.lla
buena)' d n."errin o cascn molida y usalla dc 1:ls rCl~eríll" E,t>~ eOI~,trucel~I.' henl'
la dobl ventaja de adquirir al fnego uua perfeeta muon y homqJeuel,dac\, de,laUl"ose
penetl'lIr mui <1ifícilmeute por el ('alor, Basta Inll'el' con e,:o' matenale' ""lamente
la amisa d 1 horno r la p,u·te inferior <Iel tubo de la clllluenell, al11~'lue el re,to
de la lllllmpo,lería ¡;e hag,,, con ladrill"s ol~liuario.; pero ,toda econOlUla 'ohre esre
puuto será mal ntendida, pues cbni uu resullatl,! ne.!:'tn·o,

Ln COllstrllcl'iCJIl de los llOl'/Ios dche ('ouliar,e, "p"'lblc fuese, a 1'1.'1"'0"''' csl?C­
ciales '1ue estén n.l al,'au,'e, de !'>5 ~ouo.c.il1úent'" d~ físi~a )' <Iu,ím!ca 1~~"e.~l'lo:,
para hae rla ,'on lmeno pnDclplO> "lcutdieo,: pero SI 1.']1111.1110 l>lopletar,lO de uu."
íabriea desea di"ijirlo5, debe con,"ltar nl méno. el Trlllt< MU', les apitl'Olll"'S d~ le<
C'haleur, publiea(lo en france, por )L Pcel~l. u otra o,hra 81~a[O¡!a que 1,"1Cd>1. m>­
tmirle e nvenientcmente. En todo en'o, sl('lll[ll'e senil prclcnble ",Iel.e ,le una
pCl'sonR intelijente, , .•_

§ "1I.-CJ"ISlf'JCACIO:< DJ'; LIS M ITER' \S UTlr.ES l' IR \ SER DE Tll. ID \' ,
El alcol,ol puede e,traer de U111Chns sllstnllcin., de ,Iil' rslt untllralezn, I~rc\ III

el l'tf" tra~forll1a<:ion qníulletl, se1fllll ni prilll'ipin hemos dit.'ho. ]~slas U"t~.lll~·IHS se
di\'Íden en tres dases 'tue uosot~'os no ]¡nrcULOS nI:" l[lle e~umel'al' all"I,'lmplc­
mente, I or<[ne h !uo 'de ocuparuo, de cllns ron mRS -terunon en In eeelOU ter­
cera,
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l." ¡lIalrria,. alcohÓlica,•.-E ta c1a<e abi'aza todos lo. ''ÜlOS )' líquidos que
tienen el alcohol eompletalllen~ formado.)' <¡ue pant . Il~re'-erl~ basta sometE',:Ia.,
directamente a la de'tilacioll .tn otra.< opel'llClOne' prel,muHu·ec. rales .on, el V11l0,

los licores r,piriluo, oo•• la cerre=a.•. la sidra.• ) el. onljo. dr 1/I'as fermeutlldo.
2. JIu1l'ria.~ a;llcarada.;¡.-E~tadnse de mntCl'las prl1l"!('ra.~ <:,s ID\U nl1mcro~a,

y ~te- de <ometerlw a la de-tüacion hai que hacerlas fermentar para convertir
~u aZlícnr en alcohol. f;i hubiéramos de enum rllr toda., la> materias que contienen
:1Zúear. y por comiguiente que pllcden h lI~jki:lr.e por la destilacion, Sil lista.
seria demasiado e_tensa. porqlle e ta sustam'la a~un~a. m~lcho en la na.tw·alez~,
completamente lonnada; pero las que mayor ap!tcaclOn .nenen a esta ll1dustrla
un: el a=úcar de eafia y de remolacbn.-. las 1IIela=as, lo )U"OS de frutos a=UC01'a­

dos, tal corno uras, ceré=ru, peras, albirchi"OoV, 1IIoros, grosellas; las 1'e1ll0lachas,
=anahorias. cohifas. higos, etc. Enjeneral, e.tas materias on la que dan mejores
productos. ~. eUa.< on tambien las que, mediallte IIna fe~ ntacion, crean todas
las contenid' n la primera c1a-e. pues 1 alcohol no eXISte formado en la natu­
raleza. y es siempre el resultado de la fermentacion del azúcar o glucosa, como al
tratar de la fermentacion hemos visto.

3," "lIateria feculentas,~i las materi.s de la se~unda clase a.bnndan en la
naturaleza, no abundan méno la sustaucia, fecnlentns que podemo someter ven­
taj samente a la de lilaciou; pero n vez de preceder solamente la fcrmentaeion
al aclo de estraerles I alcohol. es preciso qne ante oufran otra metamórfoo i. para
com-ertirla.. eu azúcar u. ceptibl de fermentar, .egun mas a.rriba. hemos dicho.
E.to complica la. mauipnlaeione y anm nta los ga;,tos, pero se benefician con
vent.'\ill en atellcioll al múdieo precio a que por todas parte e ,ende algunas de
las citadas materia.<, ~iendo u aprO\'echamiellto una grnll conqui ta de la química.
La< que masjeneralrnente se emple:ll1 en e,ta industrin son el trigo, el ce1lteno, la
cebada, el 11Ia;=, la arel/a, el1llijo. lUJ habas, la. castOllas y sobre todo hL~ papas,
de cu)·o. tllbércnlo e e~traen grandí.imas cantidades de espíritu de ,wo en el
estranjero.

Pua CODoeer la riqueza de cadallllla de las tres ela. e citada de materia~, se
u aD ""rios pro edimientos qlúmicos de que no. ocnparemo al tratar de sn des­
tilacion. porque a"i darnos ma nniformidad a la de"cripeion de la operaeioDe
que ahraza la seccion tercera.

§ Y111. DLPOSI lOS Qt:E DEDE TESER l'" DEST1L3.TORlO.-Todo QTan esta­
blecimieDto de,tüatorio debe eompoDer.e a lo méDo de enatro departamentos
jenerales, separados uno de otros, pero cercano.' y di.pue to de modo que las
operacioue guardeD entre si el com-eniente enlace, E,tas piezas o departamentos
son:

],0 Taller de preparacion llamado el alpendre.
2.o TaUer de fermentaeion.
3.0 El laboratorio,
4.0 El alrnaeen o bode!!a.
El alpendre e< el local'de-tinado fl la preparneioD de los granos, de las pata , de

lo, frnt < y demw sustancia. de-tinadas a la fermentacion, el cual puede c"tar
cerrado on parede. por toda partes, o simp! mente o~tenido con mnros O colum­
Da y 'iO'a.: ED e-te departamento se hace sufrir por lo regular la maceracion a
las 'u tancUl feculentas para >acrifi<'ar1a., y ¡;u pu .ia interior debe comuDiear al
t<.iller de. ferme~llacion, para e"itar la pérdida d tiempo <lue necesariamente hahria
l e,tuVle-en dJ.>otante•.

E;l taller de ,fermentadon rlehe estar bien cerrmlo con ¡?;ruesas paredes, y al
abngo de camlJlos hmsco. de tempe.'atura, a fin de e"itar lue la. f, rmentacion dc
los mO,tos no. e interrumpa)' deje <\1' marcbar ('on la regulnridad nec'esaria; pucs
de e-to depe~,le n ¡rran parte la ('alidad y ('aDtidad del alcohol. Esta pi za debe
tener un panmento fuerte)' li>o, dú puc.-tu de mllnera lIue ¡;e pueda la"1l1' frecuen­
temente co~ mnd,a agua 'para mantenerlo bien limpio, y (Iue dicha ,,¡('un, alga
fnera ella mI>ma. Será Dll~' bueno que "" te('!Jo lo constituya Hna \)'JI'cda, y quc
Sl~S puertas o ,'entana. n.'nre.n todas a le"'l1Ite o a poniente, pero uin~una al norte
llJ al .ur..Para da,r .'·entilac~ol~ a e ·te 10(,Hl. del ual es indispensable arrojar lo.
¡rran ean~~dad de a('ldo. carbomco (In> .e '\cs!,r nde en 1acto de la ferOlentacion,
y que deJandolo atacana la salud y la "ida de las personas que alli entraruran, g
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indispensable orde.nar. nn meelio de :ventilaeion, qne muchas veces consiste en
ponerlo en comuDlcaclOn. con el ceOlcero de los hornos que hacen funcionar las
caldera.s , y otros en nn lStema de puert>L~ y \'entanillas bien e tudiado a fin de
conseguir el o~ieto. Debe tener una temperatura normal de 150 a 200.

El laboratorfo ~. la pieza o compartimiento .donrle e hallan los alambique.. el
enerador y 1!'aq.ulDas de vapor ~uando la hal, y los horno' y los in. trumento.
todo. de de tl1aclOn profllamente <hcha. E. ta. eparaeion debe estar eonti~a al taller
de ferment~cion par~ traslarlar ~l 'ilmente lo caldos '[ue han de el' de tilados;
su techo esta por [o Jeneral cuLI rto con chapas de hierro sostenida.~ con barra.•
del mismo m~tal para evilar los incendios, y ~u suelo debe hallarce di pu to se­
gun hemos d.'cho, para el tall:r de fermen!aclOn, a fin de podcrlo tambien lavar
e?n frecueneJ.:l. E~l los [lequellos de tilatOl'lOS, el l!l;boratorio es por lo jeneral un
1'lOeon del lo al n~Jl,mo donde e hace la !ermentacl n )' demas opel'3cione todas,
lo cnal es un defecto notable, pue: al mellO deLe separar e con un tabique para
que no haga ufri.r a las cuba los cambios de temperatura (jue de otro modo .on
inevitables.

La bodega puede ser un subterráneo, o bien un almaeeu colocado al nivel del
suelo. En e te local es donde se guardan los productos alcohólicos de la ele tilaeion
hasta que e espenden, y debe CJ tal' enteramente separado de todos los dema que
hemos citado. 'u temperatura eonví.ene que sea baja y regular, -iempre que se
pueda, y por con. iguiente es preciso gue esté cerrado con fuerte paredes y un
techo ele,ado cuando no es nna cueva.

Oh'a de la. cireun taneia. mas ind~pensable en la fábrica destilatoria e' el
tener agua buena y abundante, de pié .i fue. e posible, p rqne siu agua no puede
marchar, y su 'alidad iJlflu~'e altamente en In naturaleza y cautidad de los prodllc­
tos. Esta eircuru tanria e una de la. pl·imera. condiciones de todo buen c.,tableci­
miento, y, sin embargo, e una de la que mas jeneralmente e de clúdan. Koso­
tros la indicamos toda. para que e tengan presente y _e llenen cuando. ea
posible o para que e dispongan la cosas 10 m~ aproximadamente qne e pueda
en todas las dema.. circuustanrias. Re..pecto a la ahundancia de combustible, de
mano de obra barata, de primeras materia y de "ias de comunieacion, e-ta indu ­
tria exije la mi. ma reglas económicas jeneralmente eiialada para toda. la otra
manufaetlU'as. Yamo ahora a entrar en la pute de tecnolojía.

SEccra TERCERA.

DE LA DESTILA ION DE LAS llI.ATERIAS ALCOHÓLICAS y DE LA DEL
ORUJO DE UVAS.-DE LAS llIATERlAS AZUCARADAS FECULENTAS.­
DE LA RECTIFICACION DE LO ALCOHOLE .-DE LA DE. I~FECCION
DE LOS PRODUCTOS ALCOHÓLICO Y APROVECHA;\IIE~TO DE LOS
RESIDUOS QUE DEJA LA DESTILACION.

§ 1. DE TILACION DE LA MATERIAS ALCOHÓLICAS.-Las mate­
rias alcohólica. son todas aquella que tienen el alcohol enteramente
formado, y que para e traerlo se pueden ometer direct~lmente a_la
destilacion sin ma operaciono. prelinúnare . En la. eCClOn antenor
hemos citado las mas conveniente de e ta materlas, para. el' de ­
tiladas, yaqui las trataremo en jeneral como i todas fu~ran el
vino, o.cepto el orujo de u as, que, por u naturaleza, necesIta ma­
nipulacion s especiales. Lo único. en nue tro concepto, que debe
hacerse ante de comprarlas y de someterla a la d.e ~ilacion! es
determinar su riqueza a.lcohólica, porque e te COnOClll11ento uve
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para arreglar el precio a que debenín pagarse y para observar si las
opcracione . marchan Lien... . .

y cmo", puc , que la de tilaclOn de las Illatel'las de e ta clase se
reduc a las d 'iO'uiente opcraciones:

La Detet'millacl~n de ,u l'i'llle::{L alcoluílíca.
:!.a De.¡;tilacioll, propiamente dicha.
DelCl'lIliltacioiL de ln rique::a alcoh6lica.-Para averiguar esta

riqueza e han im-entado mucho procedimiento que seria inútil
debcrilir, tanto mil. , cuanto que con uno bueno basta para las ne­
ce'illadc' de la indu tria. El mejor de e to métodos consi te en
de tilar 5 decílitrm; del líquido alcohólico en un pequeño alambique
de lo in,entado' por Gay-Lus ac o por De croizel1es, hasta que se
hayan obtenido las do quintas parte del volúmen o sean 2 decili·
tro . Este producto de la de: tiracion c~lItielle t??O el alc?h~l de la
Illateria en. arada, y se recoJe en la mI mil. vasIJa que Sll"VlÓ para
medir lo. ,) Jecílitros; de pue e le añade agua pura y fria hasta
compietar el volúmen de los 5 decilitros que e metieron en el
alambique, y en eguida que se halle este nuevo líquido a la tem­
peratura de 15° centígrados, se introduce en él un alcoholómetro
bien .ea el de Cartier o el de Cay-Lussac. La riqueza indicada por
e te in ·trumento en la mezcla de agua y del producto que dió la
p queíla de tilacion, e la que tiene la materia sometida al ensayo.

'upongamo. que para determinar e ta riqueza nos hemos valido
del alcoholómetro de Gay-Lus ac, que e el mas exacto: en este caso,
cada grado del citado alcoholómetro indica el 1 por ciento de alco­
hol puro en volÚInen contenido en el líquido ensayado, siempre
que 'u temperatura, al medirlo, . ea la de l.5 0 del termómetro cen­
te imal.

Alcolwiómeti'os.-El alcoholómetro de Cartier es uno de los usa­
do en E paña ha ta el dia, pero no guarda comparacion con el de
Gay-Lu. sac repecto a la exactitud y ]Jrevedad de las operaciones.
En efecto, el de Gay-Lu ac marca directamente el volúmen del
alcohol puro contenido en 100 volúmene de un líquido espirituoso.

na Lota de aguardiente que tenga 100 litros y que señale en este
alcoholómetro :20 grado, abemo a primera vista que solo contiene
20 litro' de alcohol, ab oluto y que lo demas es agua. Si quelemos
averiguar cl pe o de e to :20 litro de alcohol, se multiplica el núm.
:W por el núm. 79~ que el pe. o en O'ramos de un litro de alcohol
puro a 1,)0 de temperatura y se divide por 1,000 que es la den 'idad
de un litro de agua, e. pre ada en gramos, a la misma temperatura:
el cuoc.iente 1.5:' inuica el número de kilógramos de espíritu puro
contcmdo en dicha uota. El alcoholómetro de Cartier no hace mas
que dar una indicacion relativa de la citada fuerza espirituosa, pero
no marca las cantidades, ni en volúmcn ni en peso.

Para esta cla e de investigaciones con el citado alcohol6metro de
Gay~Ll1.ssac, a.la ?ua.l debe preceder necesariamente la pequeiia
destl1aclOl1 arn?a mdlcada, no se necesita que demos aqui ninguna
tabla de l:educclOn, pues basta, . egun hemos dicho, multiplicar el
núm. de lItros haUado., por el núm 794, y dividir el producto de
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esta op~racion por el númer~ 1,~OO: en este caso el núm. de grados
lue malca el alcoholómetro mdlca el tanto por ciento en v l'

d· 1 l' ..1 . o umen
que lC 1~ lqUluO cont!ene en alcohol, y el cuociente que resulta en
la operaclOn ~luc rcpetIdamente hemos indicado, e. presa la cantidad
en peso del citado alcohol, segun vemos en la fórmula siguient
dond~ A e el número de litros de alcohol, y X el peso del mism~
en Inlógramos:

Ax704
--=X

1000

Mas co~o el alcoholóm~tro de Cartier es casi el único usado por
el COmerCl? y P?r los destIladores en España ha. ta ahora, vamos a
dar a contmuaClOn una tabla publicada por Gay-Lussac, en la cual
se ven tra: formados en grados del alcoholómetro centesimal, todos
los glaelos del alcoholómetro ele artier.

Tablc~ pw'a ?'ecltwi¡' lo gm,rlos del alcohol6rnetl'o de M. Oa?'tiel'
c~ graclos del alcohol6met?'o centesimal.

Grados Grados 1I Grado Grados Grados GradO<l
~rtier. centesimales. ~~~tesim~ de Cordero ~tes1male8.

] O' Ú'.O 22' 59',5 34' 86',9
1l' 5',3 2a' 62',3 35' 8 ',6
n' J] ',5 24· 65'.0 36' 90·,2
]30 ]80,8 25' 67°,7 37' 91',8
14° 26',1 26' 70',2 3S' 9S',3
15' 32°,6 27' 72',6 39° 9,1',6
16. 37°,9 28° 74',S 40° 95',9
]70 42',5 29° 77',0 41' 97',1
] o 46°,5 30' 79° 1 42· 9S',2
] 9" 50' 1 SI' SI' 2 43' 99' 2
20. 53':4 32° S3';2 44· 100':0
21' 56',5 83' 850 ,1

on el au. ilio de e ta tabla, el alcoholómetro de Cartier puede
seguir usándo e con igual ventaja que el de Gay-Lussac, pues vien-
do lo "'rada. cente imale a que cone ponden lo rada hallado
en un líquido, examinados con el de Cartier, tenema. averiguado el
alcohol en volúmen, que 100 partes del mencionado líquido contie­
nen. Si el alcoholómetro de Cartier marca 100, el volúmen de alco­
hol puro será de 50 por cienco en el líquido; si marca 240

, dicho
volúmen será de 65 por ciento, y a i proporcionalmente.

De lilacion lJ7'opiamente diclw.-En la ,rnayor parte. de.lo pun­
tos de E. pafia la materia alcohólica ometlda a la de tll~cIon, e el
vino y los rcsíduo, vino os procedente de la ferme,ntaclOn .d~ las
uvas: no sahemo que se destile otra e pecie de liqUIdo espmtuo­
sos como objeto industria!. Pero e ta destilacion e hace tan empí­
ricamente, ,alvo lijeras scepcione, que para obtener el alcohol
puro tienen que rcctificarlo muchas vece, yen alguno runto g~­
tan diez o ma: arroba de leña por cada arroba de e píntu rectIfi-
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cado. Añáuase el mucho tiempo que se emplea en las operaciones
por la irregulariuad y lentitud con ql~e.ll1ar ha,. el e ce'iyo costo
que tienen ue mano de obra, y la grllnul;lll1a pérdida de alcohol lue
. e nfre, a causa de tanta' operacioncs y de los malos aparato, y se
verá que no. falta mucho para llegar a la l'ert~ccion.. T~dos estos
defecto con. i. ·ten en lus malo' aparato. ,puc hm pro,\,nclas donde
ni condcnsador tienen lo alambillucs, y en toda', por lo jeneral, se
ometen los Yino' a la de tilacion 'in pI' caucion alguna, e da u~a

temperatura uema.~iado el yada a lo' aparato. , e. tán mal con trUl­
do los horno. ,y e eyapora gran cantidad de 'píritu al . al~r del
refrijerante, por falta de condt:l1 acion. 'ataluiia y Andalucla . on
la proYincias donde 'e comienza a introdncir alambi lues mas pe~'­

feccionado., y donde la de.tilacion 1rincipia a desarrollarse baJO
mejore' aupicius que hasta hace poco: afios.

Lo. aparato ma~ conveniente para 1 stilar e ·ta clase de mate­
ria; on lo' de Laugier y Dero.me, que hemo. descrito en la seccion
primera, porque ello realizan todas la condiciones c nvenientes,
segun hemos dicho al ocuparnos de ellos. En el M diodia de Fran­
cia, donde esta imlustria ad(luiri6 una importancia suprema, hoi
dia casi touos los grande destiladore. mplcan los citados aparatos
u otro análogo., dando la preferencia al de M. Derosme por ser
mas \'entajo. O. Mucho fabricante. dicen, ' in embargo, que el aguar­
diente destinado a consumirse en u estado natural, pierde Slllll'oma
o bouquet en e ·tos aparato, 1oi'(lue .'U larfTo curso por la columna
y calienta-Ylno ue lo!> mi 'mo., la de 'poja completamente de los
aceites e enciale. bueno y malo.'. E -ta ob 'ervat:ion no deja de el'
ju ta para cuando las materia detiladas pueden en efecto comuni­
car apreciable aromas a lo productos, lorque en ello. con iste
muchas vece: el ,'alor y e tima en que se tienen lo aguaruientes,
como uceue a los !le la errania de Ronda, a 10i> de Constantina y
Callaza, y a lo del Yierzo y del Yalle de Baldeona. cuando se fa­
brican bien; pero i la.'> materias ometidaJ a la de'tilacion contie­
nen aceite infectante, como . uceJe al de orujo de uvas y a los
mo tos fermentado de otro fruto y e. pecialmellte de papa y gra­
no, ea cualquiera el grado de e:piritu sidad a que se encuentren,
no hai duda en que el aparato compuesto e. el mas conveniente.
En todo caso, para conciliar todos los e tremo.• se pueden benefi­
ciar lo líquido de buena cla e en lo aparato, calentados al baño
de maria que de cribe Lacambre en u Tfatculo I>obl'e ln Del>tilacion
de lo, granus, páj. 3, fig. 4 del tomo 2.° y el de 11. Evari to Hourier
d~ crlto en la única lámina que acoml aüa a . u T,.aité ele la elestila­
twn ele.s lJO¡~wtes de tUfe, calentado al vapor.

luchos Vlno . e someten a la destilacion por lue se avinarn:an o
se alteran, y entonces tienen el ácido acéti o y otros cuerl~os di­
sueltos que atacan los alambiques y comunican mal gusto y propi ­
daJe., veneno. a ~ los productos alcohólicos. Don J ulian Pelloll y
Rodl'lgu z aconseja (lue estos caso, se lli udva en aO'ua cal viva
recientemente apagada, y se mezcle y ajite en el vino algunas hora
antes de someterlo a la destilacion para que neutralice y sature di-
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ehos áei los.. La prop rcíon ~e cal ¡lebe ~er de una o mas onzas por
arroha de. v~no, segun su ~('Idcz, y el mismo señor Pellon dice que
será prefenble a la cal VlVa el tlolJle ¡le creta o carbonato de cal
bien. pulveriz~do, cuando se le pueua encontrar a mano o por un
precIO convemente, pues e te carhonato es completamente insoluble
en el alcohol, y satura los ácidos tan l)erfectamente como la cal viva.

La manera de poner en marcha lo. aparato la hemos indicado
ya al describirlo.. "010 debemWl ad\'ertir que el fuego del horno
de~e s~r lento y presentar una llama abunuante y clara para que
balle bien el fon lo de la caldera, a fin de aprovechar el combusti­
ble sin elevar demasiado la temperatura cuando se u an alambiques
de fuego desnudo: el agua del refrijerante debe entrar en él conti­
nuamente para que no sufra cambios bru ca de temperatura, y no
se debe dejar calentar nunca arriba de 50 grado' centígrados, por­
lue si estuviese mas caliente, no canden aria bien el alcohol y éste
se escaparia en vapore al salir elel serpentino En los aparatos com­
puestos basta el vino que cil'cula por ellos, desde la cuba de alimen­
tacion hasta la segunda caldera, para canden ar todos los vapores
alcoh61icos: en los aparatos simples debe entrar el agua por el fondo
de la tina o pilar que envuelve el serpentín, y salir por todo lo alto
mediante una lisposici.on igualo análoga a la que presenta el re­
frijerante de la fig. 5."" Para calcular la cantidad de agua fria que
ha de recibir el citado baño del. erpentin, debe aber. e que un qui­
16gramo de vapores de alcohol puro al canden arse calienta desde
15° a 50° de temperatura 6 quil6gramo::; de agua, y un quilógramo
de vapore acuo ·os calienta del mismo modo desde 15° a 50° centí­
grados 16 quilógramos de agua. Con este dato, y averiguando la
riqueza y la cantidad de alcohol que un alambique produce e~ u~a

hora se conocerá la cantidad de aerua a la temperatura ordinaria
de ISO, que debe lleerar al refrijerante en el mi. mo tiempo.

§ n. DE TILACI ~" DE ORUJO DE UVA .-La de tilacion del orujo
de uvas suele tener alguna importancia en varios. pai e vinícola.
En Galicia y Lean, donde el mo-to cuece por lo Jeneral con toda
las partes de la uva, de pue que angran el vino fermentado aña­
den al orujo cierta ca.ntidad de agua pura, ha.cen .fermentar de nue:
va esta mezcla, y sacan de ella un vino.mm flOJO, que llaman alll
ptM'elu, el cual irve para dar a lo trabaJador~, y &oun 1?ara el u o
domé tico de la jente pobre. En 'ataluña de tilan el oruJo de pues
que anOTan el vino y sacan un aeruardiente de mal gu. to que, rec­
tificado ha ta el errado convenien~, forma ca i toda la gran canLi­
dad de alcoholo be píl'itu de vino qu dich~ provincia :-en len al
re to de E paña; y por último, en AntlaluCla, donde ca I todos los
vino. cuecen separado, del orujo, hace~ fe~'Ulentar é te en grandes
tinaja y alLi lo dejan reposar ha t~ el l~v~erno que emp~'en~len su
de. titacion para sacar un aguardlCnte lI1fect~, el cual, lectl~caclo
muchas vece., sirve despues n el encabez~mlento de l? VIlla o
para Drmar el ani aclo. E, tas varias aplicaclOne del orujO nos han
movido a tratar le su de tilacioll eparadamente, a fin de hacer
alerunas indicaciones sobre la manera d p rfeccionarJa.

b

IND. ¡¡URo
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La de-tilacion de e ta. mat ria se hace comunmente por un pro­
cedimiento defectuo í -imo, Ime. consi te en meterla en caldera. de
alambiques. imple" cal.entauo· a ful.'''o de nudo~ in tomar la pre­
cauciun ue poner en l.1Jcha. calderas un dohle fondo como el Cj~e

tiene la ji<j. 5." Y in añadirle .. iquiera un poco de agua al oruJo
para que las materia. no e quemen n el fondo del aparato. De
aquí re-ulta que el aeruanliente ,aca un olor tan infecto y un abor
tan repugnante, que jamas 1 uede servir para bebede en II estado
natural. '010 ~ fuerza de rectificarle muchas veces puede hallar
aplicacion a lo. uo _ que ~lTiba h;mo indicado; peI:o aun en ~ te
ca o, "ale de :?O a 2;) por cIento menos que el aguardIente de VIllO,

y ;;ieurpre deja conocer. u orijen.
El guto y olor infecto que aca el aguardiente de orujo y el de

papa. y errarlO cereale, no 01 consiste en el empireuma que se
forma al ~lUCmal'8e en la caldera las materias 6lidas, ino que pro­
cede en erran parte de un aceite esencial contenido en la película de
lo fruto~, al cual han dado los (luímico el nombre de aceite de pa­
pa o alcohol amilico. M. Aubergier, con el fin de poner en eviden­
cia las partes de la uva en que esta. ustancia reside, ha sometido a
la de tilacion eparadamente las emilla o pepitas de los racimos,
las películas o cáscaras de los granos, y el e cobajo o grapa de los
mismo•.

La imiente o pepitas de los granos de uvas, destilado' solos con
agua o con alcohol, le han dado un líquido espirituoso de un sabor
de almendras mui agradable.

El e cobajo o canga del racimo, de tilada, le di6 un licor lijera­
mente alcohólico, el cual no tenia el mal olor ni el abor del aguar­
diente de orujo.

Las películas o cá caras que envuelve lo granos de uvas, despues
de . eparatla del mo to, del e cobajo y de las pepitas, fueron desti­
ladas olas cuando habian fermentado, y dieron un líquido espiri­
tuo o enteramente igual en . abor y olor al aguardiante mas infecto
de orujo.

Estas e periencias de :tlL Aubergier, repetidas mas tarde por otros
muchos abio, no dejan ninguna duda obre la parte de lo. frutos
que produce el alcohol amílico, del cnal basta una ola gota para
infectar y hacer insoportaule el gu to de 100 litros de buen aguar­
diente; pero en los método que siguen en España, e pecialmente
en Andalucia, dejando reposar el orujo fermentado en tinajas des­
tapadas que están ufriendo la accion del contacto del aire, se juntan
los productos de la putrefaccion que ufren las materias azoadas y
celulo a de las uvas, cuyos producto aumentan todavia el gusto y
olor pe. tilente de 10i> alcoholes, sin contar con la granclísima canti­
dad ?e espíritu que en todo este tiempo se convierte en vinagre y
se pIerde.

1:0.. datos qu.e anteceden han hecho seguir en Francia otros pro­
cedlmlento mejores que 10i> de E. palla. Consisten en desleir el orujo
de uvas en una cuba con agua tibia, en hacerlo fermentar en ella,
y en ei>traerle dcspues este vino lijero, sangrándolo y esprimiendo
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el orujo bien con una prensa. Este vino se puede guardar en cubas
perfectamente. llenas y h~rm.éticamente cerrada para privarlas del
contacto ?el aire: su destIlaCJ n puede entonces hacerse a voluntad
en. alambique sImples o compuestos cuando mejor convenga, ven­
taJas que no se ?btlenen por los métouos españole., y el orujo da
lJ.la ~el 1 por ciento de su peso en aguardiente a 22 grados de Car­
tler, hbre del mal olor y del gusto desagradable citados.

U na cosa tan 010 puede hacer darla preferencia al método anti­
g~o. y es 9.ue cuan~o la destilacion del orujo ~~~ne por objeto prin­
CIpal serVIl' .para alImentar ganados, é to lo dlJleren luejor despues
de haber Sido. cocido por la de tilacion, y. aun sucede que en este
caso da el oruJO un poco mas de aguardiente, aunque infecto y
dete tableo Jo otros proponemos la reforma en el concepto de que
el fin principal sea utilizar la sustancia espirituosa, como sucede en
Cataluña y Andalucia, y mas adelante no ocuparemos de la recti­
ficacion y purificacion de todo' los producto alcohólicos.

§ lII. DESTILACION DE LA~ MATERIAS AZlJCARADAS.-Por mate­
rias azucaradas, útiles y convenientes para la destilacion, debemos
comprender tan solo aqui la glucosa de fécula, el jugo de raices y
frutos azucarados y las melazas. El azúcar puro de caña y de remo­
lacha, ya sea blanco o terciado, con lificultad e emplea en la des­
tilacion, porque su elevado precio lo impide casi siempre; de modo
que seria inútil ocuparnos de e ta . u tancia, cuya destilacion, en
todo caso, se hace la misma manera que la de todas las otra de que
vamos a ocuparnos.

El tratamiento o manipulacione que sufren todas las materia
azucaradas en esta industria, se dividen en ·tre operacione jenera­
les, que son: ].a Determinacion de u riqueza en gluco. a. 2.a Fer­
mentacion. 3.a De tilacion. Vamo a ocuparnos de esta tres opera­
ciones sucesivamente.

Detc?'minacion ele lCL ?'iqlLeza glgcosa.-La fécula de patata e
la que jeneralmente e emplea para fabricar la gluco a artificial, y
esta gluco a no necesita ma en ayo que de,ecarla para v~r la can·
tidad de agua que pierde. La desecacion e hace ~n una cap ula al
bafio de arena, cuidando no quemar la fécula, y cien partes de e ta
materia seca producen cincuenta parte en peso de alcohol an­
hidro.

Para determinar la riqueza azucarada en los jugos de uvas, cere­
zas, mora, grosella, durazno, peras, manzan~ y dema fruto
dulce se han inventado varios .aca¡'ímet¡,o 6ptlCO, lo cuale dan
result~do. mui exactos; pero exijiendo su manejo conociID:iento
e peciales y operacione en e. tremo delicadas, no pueden serVIl' para
la jeneralidad de nuestro de tiladores.

El método que ma. eguro indicio facilita, e. el de hacer f~rm~n­
tal' una cierta cantidad de la materia, y de pue hacer su. de tllaClOn
en un pequeño alambique, procedi ndo .egull hem?s (!icho ~l des­
cribir la manera de en ayar l~ u tanCla alcohólica. Pelo e ta
fermentacion en pequ ño e tan larga, qn.e tampoco e pue.ele acon­
sejar como preferible en todos lo casos. 1n embargo, repebmo que
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e el método mas seguro y ma exacto para los cálculo. de la desti­
lacion, y el único practicable c n 1m: melazas, las cuales .•e deben
someter a aicha fermentacion di ueltas a 100 del pesa-sales o rnustí­
metro de Baum , y a la temperatura de 2.'5° centesimale , mezclán­
dole el .'5 por 100 de levadura de cer\"eza u otra análoga.

El ?nustímetro, que e un are6metro o pe a-.'ales de Baumé, no
da re·ultado enteramente exacto, pero la facilidad con que se ma­
neja y la prontitud de los en: ayos, lo hacen pr ferible en las fábricas
de tilatorias a todo otro si tema. Para en ayar con el mu timetro
el jugo de lo' fruto que hemo. itado, ba ta filtrar estos jugos por
un lienzo e pe'o, o mejor aun por papel. in cola, meter despues el
mu tímetro en ello y ver lo grados que marca. Cada uno de estos
grado equivale o indica al destilador ¡ue dicho 010 to le. producil:á
el 1 por 100 en ,-olúmen Je alcohol a 86 grados de CartIer aproxI­
madamente; e decir, que i el líquido en 'ayado son 100 litros, y
marca de pue de filtrado la grados almustimetro, dará 10 litros
del citado alcohol en la destilacion o sea ella por ciento. Si el mosto
no se filtrase bien, este dato no eria exacto.

Para en. ayar las raices de remolacha, de zanahoria y de cotufas,
se dividen en rajita' mul delgadas, o en harina con una raspa como
la que, e u a para rayar el pan; e toman 50 gramo, se desecan
bien en una cáp ula al baño tle arena ha ta que no pierda ya mas
humedad, cuidando de no quemar el residuo. Entonces se pesa éste

'Y se ve la cantidad por 100 que da la materia ensayada: cien partes
de e te re iduo producen de treinta a treinta y tres partes de alco­
hol, egun la raiz e mas o méno. azucarada, mas o ménos madura,
y mas o méno aguanosa.

Fermentcwion.-Antes de someter a la fermentacion las materias
azucarada, e preci o e traer lo jugo de lo. frutos y raice que los
contienen mediante cierta operacione mecánicas, o di 01 ver la
gluco a pura artificial .r la melazas de tal modo, que no marquen
arriba de 10' a 15° en el muo timetro. Lo fruto. dan el fermento
nece ario en el jugo para verificar la trasCormacion glucosa en alco­
hol, y ca..~i lo mismo sucede con el de remolacha, zanahoria y cotu­
fas; pero a la luco. a y melaza'> e le añade el .3 por 100 de levadura
fre ca de cerveza.

La. temperatura del líquido azucarado, sea cualquiera !:iU proce­
denCla, .del e hallar'e a 20° o 25° de temperatura, y durante la fer­
mentaclOn . e deb~n ob'>ervar los principio y reglas que hemos
espue'>to en la Teol'Ía de la fe1'mentacion. Las materias deben irse
destilando a medida que acában de fermentar, dejándolas en reposo
ant.es algunas hora solo para que se clarifiquen un poco. La fermen­
taclOn ~e opera en la cubas pI' paradas al eD cta.

Destdacwn.-La destilacion de las materias azucaradas se hace
con igu.ale!:i precauciones que las prescl'ita~ al tratar de las materias
a1coh6hcas; mas debemos advertir que los aparatos mas convenien­
res para ~u ~?stilacion son lo. calentados al vapor y ele forma com­
puesta, slgmendole despues el aparato de M. Dero ne y Oai1.

§ IV. DESTILACION DE LAS MATERIAS FECULENTAS.-La desti-
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lacion de las materias fcculentas abraza cinco operaciones'enerales
que son: J

1.0 D terminacion de su riqu za en féculas.
2.° TritllI'a ion y disolucion.
3.° Maceracion.
4.° Fermentacion.
5.° Destilacion.
Todas las otras manipulaciones se hallan subordinadas a e:.;tas

cinco.
. Dp,tm'rninacion de la: riqueza en fécula.-Para determinar apro­

xImadamente la c~ntIdad.de fécula contenida en las papas, se
corta~ en r~banadItas mm uelgauas varios tubérculo, se toman
por ejemplo uD gramos y se I~ deseca perfectamente en una cápsu­
la; se pe a el resíduo, y deducIendo el 6 por 100 de la materia ensa­
yada, el resto es la fécula pura.

Respecto a los granos de cereale ,el ensayo e mas difícil de
hacer,.pe~·o damos a continu~.cion una tabla publicada en el Pl'ecie
de Ch,¿m~e de M. Payen, páJlna 466, que espre a la cantidad de
fécula y gluco a contenida en ellos.

N ('1m bro de los cerenl€"!.
Almidon °fécnlo de..

trina y glucosa con·
tenido en 100 parte.

en peso.

Alcobol puro que deben dar,
quimicnmente hablando,

IUO parte. en
peso.

"

"
"

"

37 por ciento.
39
3
35
36
45

74
7
75
70
72
90

Trigo, término medio .
Centeno .
Cebada .
Avena .
Maiz .
Arroz , .

Estos datos suelen variar egun mil circun tancia , pero sirven
como punto de comparacion en los cálculo, pue a primera vi ta
sabemos el rendimiento teórico de cada especie de cereales para com­
pararlo con su precio.

T?'itu?Ytcion de las mate1'Ías.-Para tritUl'ar las papas, se las
cuece primero, ya sea a fuego desnudo en caldera ordinaria, o
bien en grandes cuba calentadas al vapor, emejantes a la que se
usan para la fermentacion de lo roo to . De 'pues e pa an entre
uos cilindros que por lo regular e tán siempre alIado de la cuba,
o caldera en que e hace su coccion.

La trituracion de los granos e hace moliéndolo gro eramente
con rueda de molinos ordinari " y la harina e deja ma o mé?o
fina, segun que lo mosto e hayan de prep.arar claros o turbIo.
Pero, iendo los mo. tos claro, los que dan meJores producto, y lo'
menos embarazosos para tratarlos en aparat.o,. compuesto, no otro
nos ocuparemos aqui tan 010 de ello, remItIend.o a la obr~ le M.
Lacambre nuestros lectore que gusten ponerse bIen al ~Ol'rJente de
todos lo método que se siguen en Europa en el tratamIento de las
materias fecul ntas.

,Afaceracion.-E ta operacion tiene por objeto hacer ufrir una
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Quintal...

Harina grue 'a de cebada. .. 35
Harina de centeno...... 15
Harina de avena..................... 1
Malta gris pálido............... ...... 32

reaccion química a las materias feculenta para trasfOl:marlas en
. u tancia azucarada. Para hacerla con ventaja y perfecclOn, toman
en Inalaterra la harina de cereal. en la proporcion 'iguiente eno
pe o:

Total 100

Esta mezcla e pone en una cuba de maceracion igualo análoga a
las que e usan para la ferrnentacion; se hacen llegar a dicha cuba
4,000 litro de agua caliente cuya temperatura sea de 6? a 70 gra­
do centigrado,. e remueve bien la mezcla de las hannas con el
agua, y ; deja en maceracion do hora., cuidando de a:iitar estas
~aterill) cada media hora. Al cabo de dos horas, la sacrificacion se
halla por lo regular terminada: entonce se deja reposar otra media
hora la cuba para que las materias s6lidas caigan al fondo, y cuan­
do el liquido e tá claro, se trasiega y se le deposita en las cubas de
fermentacion. E ·te liquido es muí azucarado y marca por lo jeneral
de 90 a 100 en el are6metro de Baumé.

De pues de haber tra 'egado el primer mo to se ponen otros 4,000
litro de agua caliente a la mi ma temperatura en la cuba de mace­
racion para utilizar la fécula y azúcar que todavia queda en las ha­
rina..; e remueve perfectamente el agua con materias hasta mez­
clarla bien, y en eguida se dejan macerar una hora. Al cabo de
e. te tiempo e sangra el nuevo liquido azucaJ ado: si marca 5 o mas
grados al are6metm de Baumé,. e junta con el primero en las cubas
refrijerantc,; y i su den idad no llega a los 5 grados, se le enfria y
se le ~uarda para u arlo en vez de agua en la primera maceracion
de otra harina nuevag.

Tan luego como se ha tra egado dicho segundo mosto se echan
en la mi ma cuua de maceracion otros 4,000 litro. de agua caliente
a 650 sobre lo. residuo farino 0" e ajita la mezcla y se la deja ma­
cerar otra hora para e tracrle bien toda la sustancia útil. Al cabo
de e te tiempo e deja repo al' y e sangra e. te nuevo liquido, el
cual sirve para una maceracion nueva en lugar de agua pura.

.La maceracion de las papa. varia un poco de la que hemos des­
cnto para lo. grano, en atencion a qU<J necesita mas tiempo y a
que lo. mo tos no salen tan claros, o p na de que una gran parte
de la materia feculenta se queele en los re. ¡duos. En jeneral, para
macerar las papaiS e mete la pulpa elc 500 rluilógramos ele tullércu­
los en una cuba de macerarion, y se le añaden 50 qui16gramos de
malta buena y finamcnte molida. Estas materias se leslien y mez­
c!an perfectamente en 300 litros de agua tibia hasta que la disolu­
Clan sea completa. Entonces se le añarlen 100 litros de agua cali ntc
a una temperatura tal, que d~ie el calor de to la la materia líquil1a
a 60 grados lo mas: se ajita de nuevo, se tapa la cuba y . e deja
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obrar la accion quimica durante una hora al cabo de la cual se . _
t 1 di 1

. ' . le
mueve o ~a vez a so UCLOIl para que se enfrie a 50° cente imales
y se le deJa clespues tapada otra'> dos horas para que la fécula se
acabe de mac raro ~n este ca. o . e trasiega toda la mezcla junta a
la cuba de fermentaclOn, se le. añade a!!ua fria, se aJita hasta que
se halle. a la temperatura de 2~0, y se la pone entonces el fermento
nece ano para su tra. forrnaclOn alcohólica, egun mas abajo di­
remos.

Ferrnentacion y destilacío11.-La fermentacion del mosto claro
de granos de cereales, preparado tal como no. otro hemos dicho es
en estremo sencilJa, pues basta añadir un litro de levadura fre' ca
de cervez~ a cada .200 litro d~l citado mosto, e~evar u temperatura
a 200 o 200 ce~te Ima:les~ y dejar que la operacJOn e verifique del
modo que dejamos mdlcado para la fermentacion del jugo de los
frutos y en la teo1'ía ele la je?'mentacion. i que dicha fermenta­
cion termina y que el gas ácido carb6nico cesa de desprender. e es
necesario enfriar repentinamente el licor alcohólico, por el ao-ua fria
que se hace circular en un erpentin metido en el interio~ de la
cuba, para evitar que sufra la fermentacion acética. De pues se le
elestila en aparatos compuestos, sean calentado al vapor o bien a
fuego desnuelo, tomanelo las precauciones que indicamos al tratar
de las materias azucaradas.

Por estos procedimientos, los granos dan alcoholes mucho mas e. ­
timados que por el método de los mo tos turbios, y la operaciones
son mucho mas espeditas, aunque un poco mas costo as en mano
de obra.

Para hacer fermentar el mosto de papa macerada e disuelve en
él medio litro ele buena levadura fre ca de cerveza por cada 100
quilógramos de tubérculo empleado en hacer dicho mo to; e eleva
la temperatura del liquido a ~5°, arreglándola con agua fria o ca­
liente, segun convenga, y e deja operar la fermentacion ha tao que
cesa el ele 'prendimiento del ácido carbónico y las materia: ólida
caen al fondo. Entonces e hace bajar lo 111a posible el calor del
vino fermentado, por el método y la razone que indicamo para
el de granos, y de. pues e procede a u de tilacion lo ma pronto
posible.

La ele tilacion del vino o 1110 to fermentado de papa e hace en
grande aparato de columna, en la grande: fáb~'ica, de. crito en
el Tratado de L Lacambre; pero en lo de tllatono rurale e h~ce
en alambiques simples, bien. ea calentado a fuego de nudo o bien
al baño-maria. De todo. modo la fl ma que sale de lo aparato
neceo ita rectificarse .Y purificarla para hacerla p,otable,? cuando
todas la. 01 eracione se hacen con. l~ U1ayor e~actltud po Ible, 100
quilógl'amos de buenas papas suumll tran 10 lttl'OS ele buen alcohol
a 44° le Cal'tier. .

§ V. RECTJFICA ION DE LO AL OHOLE .-El alcohol.' ~l alir de
la primera destilacion, ca i 'iemprc saca una fuerza dlmmuta por
hallarse mezclado a Cl'ranc1e cantidades d agua y de otra su tan­
cias e.'traBas, que m~cha vece' le comunican mal gu to y otras ma-
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las propiedades.• 010 cuando se de tila el vino y o~ras materias
alcohólica. análogas en el apamto Dero me u t.m analogo e~ cuan­
do el e. piritu ale rectificarlo y potahle n la pnmera Opel'aClOn.

i para ]a de tilacion de la. materias que pueden benefi?iar. en
los alambique cs con" niente que la temperatura sea baja en las
calderas, ba;;ta 1 punto de que no e elenl arrib~ ~]e 1000 centígra­
do , para ]a rectificacion le la flema e.ta conchclOn se hace tod~­
via mas indio pen able, porque la matena que ha;t pasado al refn­
jerante unida al alcobol,. e han hecbo ma yolable que lo eran
cuando e taban combinada a la materia. ·ólidw. y la rectificacion
tiene por objeto . epararla.. En efecto, evaporándo e el alcobol a
7 o, el agua a 1000 .r los diferentes aceit~ que uelen pasar eD: las
flemas, de de 1320 a 3000 ; • i calentamos chcha. flemas o aguarchen­
te en alambique a í o, o cuando méno. a 800

, el alcohol aldrá
ca. i enteramente libre de a~rua y de los citados aceite~, por las ra­
zones que hemo e~pue to e~ la teoría de la destilacioD, mucho ma
i Jos aparato destilatorios son de los compuestos.

En e te principio capital, es decir, en la diferente temperatura a
que la su tancias se evaporan, e fundan cuantos consejos pode­
mo dar a nuestros lectores, porque dicho principio es la base y el
todo en la rectificacion. Si los aparatos se calientan a un grado tal
que puedan convertirse en vapores toda las sustancias en ellos me­
tida , ]a rectificacion erá nula: si dichos aparatos son como el de
M. Dero me, aunque us calderas sufran un calor mas grande de lo
regular, e verificará en parte la rectificacion por las muchas con­
densacione que lo vapores ufren en u largo trayecto; y si se em­
plea una baja temperatura con los alambiques imples, aunque sean
de fuego de nudo, tambien puede alir cl alcohol rectificado en una
o do operaciones, y libre del mal olor y gu to que aca el de aguar­
diente de orujo, mientras que para obtener e te reeultado hai que
rectificarlo en E paña muchas ,eces a cau a del fuerte calor qne los
de tiladore aplican a dicho alamuique.. Lo primeros y lo últi­
mo productos deben separar e para rcctificarlos de nuevo, ""uar­
dando olamente lo intermediario:, que cm los mejores.

Lo que e ponemos en e too pocos renglones abraza cuanto pu­
diéramos estendernos obre la rectificacion alcohólica. La baja
temperatura entre 7 o y 1000 , el cuidado en mantenerla con tante,
la gran limpieza en los aparato a fin de que no den mal gusto y
mal~ olore a los producto, y el agua suficientemente fresca en los
refnJerante· para que todo.' los ,apores . e condensen en el ser­
penti?, hé ~quí l.a reglas que. e deben observar en esta operacion
de la mdustrla. 1hentra Jos fabricantes no se penetren de cllas y las
hagaD: ob ervar al pié de la letra en sus estahlecimientos,jamao; oh­
tendran bu n?s resultado., porque en la industria química es como
en. las operacIOnes matemáticas: una operacion mal hecha impiue el
éXlto~e todas las d~mas. , 'i los que uestilan orllj tomaran nuestr .
cons~Jos, no ¡;acanan un agllardient y un alcohol tan malo y tan
pe~tilente como lo sacan, y mucho llJÓlOS haciendo lo que en s ­
gruda vamos a esponer.
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§ VI. DESINFEC I.ON DE LOS PRODUCTOS ALCOHÓLICOS.-A pe­
sar ~e cuantas .me~hdas s .tomen en la rectificacion del alcohol, si
la pn~el'a ele. tJlaclOll s~ hlZO mal, y esp 'ialmentc si las primeras
matena ontIenen aceItes esenciale~ infectos, como . ucede en los
granos, en ~a. papas y .en el 01'1.1.)0 de uvas, los vapore alcohólicos
arrastr.an r,Ie~[Jre con~lgo una CIerta cantidad, bien sea por accion
~e~á~llca o bIen por dlsolucion química. Estos aceites son tan per­
JudIcIales, que para calcular el dailo que al fabricante cau an, baste
saber que una sola gota es uficiente para infectar 100 litros de al­
cohol o de aguardiente rebajando u valor comercial en la tercera o
c~arta parte. o es e tI-auo, por tanto~ que los c1estilac1ore y qui­
rmcos hayan procurado .h~llar un medIO eficaz para librar los alco­
holes ~e este producto sImestro; mas aun [ue son varios los inventa
dos, nmguno llena completamente el objeto, si la buena marcha de
las operaciones en la lestilacion y especialmente en la rectificacion
no viene en su ayuda. Los principales que se conocen son los qu~
vamos a esponer:

Prime?' proceclirniento.-Para verificar la purificacion del aO'uar-
diente de orujo y el de materias feculentas, e toman: o

De aguardiente o alcohol.. 100 litro!';.
Acido sulfúrico concentrado...... 1 libra.
Vinagre fuerte.. 5 litro.

Se mezclan bien estas sustancias en la va ija que tiene el aguar­
diente infecto, y al cabo de algunas horas o de un dia se de tiJan a
fuego mui lento en un alambique e. tañaJo, ya sea de fuego de. nudo
y simple, o ya de los compuestos y calentados al vapor o al baño­
maria. Por este procedimiento, que ha sido mucha veces e peri­
mentado y correj ido por don J ulian Pellon, una parte del mal gu to
y olor infecto que tenian lo aguardientes y alcoholes, e cambia en
un sabor agradable y en un olor de éter acético, emejante al que
distingue al aguardiente de vino; pero iempre con erva alguno
vestijios que revelan su oríjen. Para acabar de quitarlo completa­
mente, el espíritll asi purificado se acaba de rectificar sobre un
poco de 'r/1.crngcmato ele 110ta a recjen preparado: entonces el alco­
hol sale de la mejor caliJad conocida y con erva un olor y un gu to
de los mas agradable .

'egundo p1'oceelimiento.-M. Hourier acon eja para de infectar
los alcoholes ya rectificado. , que en la cuba o va. l)a que lo con­
tiene se mezclen 500 Q'l'amos de carbon de sauce bIen preparado y
100 gramo. de cal p:u~a, recientemen.te apagada y :e~ucida en pol~o
fino para cada 100 lItro de aguanlIente.o .de e. pll'ltu que. e ple­
tenda purificar. i el aguardiente e ~UI m~ecto e duplIcan la:
dó i de carbon y de cal. llando e to lI~(Trediente ~ han mezcla­
do, se ajitan 1erfectamente ha ta que se lJl?orporan blen con ~l al~
cohol, y de. pues se d dan reposar u,]gllnos dlas .ha ta que se claufica.
entonces se trasiega para pararlo de lo. a lentos y se g~arda. en
otra vasija bien limpia. Para ac lerar y completar la clanficaclO!l
del líquido e pirituo o, debe añadÍ! 'ele alguna clara de huevo di-
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sueltas en agua, de pue que la cal y el carb?n hayan obrarlo algu­
no dia; se ajita e ta nueva mezcla, se l~ deja repo 'ar cuarenta y
ocho hora y entonce. e cuando se trasiega.. _

Lo asiento que van queJando de una operaclOn, e anaden con
las dó i de cal y de carbon de la iguiente, has~a.que, e reune cier­
ta cantidad que se de tila con las flemas para utIlizar su fuerza des­
infectante y el alcohol que contienen.

El carbon vejetal debe el' bien preparado en vasos cerrados'por
los métodos que de cribe el mi mo Hourier, y c0Il; el sauce, el t¡]o o
cualquier otra madera blanda, pue~ de lo co?tral'lo no surte e.fecto
ninguno y preci amente en él consIste el éXltO de la al eraclOnes
re pecto al olor de lus producto..

Te¡·ce¡·1J1·ocedimiento.-Cuando el aguardiente que se pretenda
purificar debe ufrir la rectificacion, entonces se mezcla la cal y el
carbon vejetal en la misma caldera del alambique, y aun pueden
sustituir, e la cal por la potasa o la sosa bien e<íusticas, porque estas
bases son mas enér:iicas y eficace : asi lo acon. ejan Hourier y La­
cambre en sus tratado sobre la de tilacion. La dósi de potasa o de
so a es la misma que la de cal; e pone todo junto en la caldera del
alambique, se destila a fuego lento o al baño maria, se separan los
primeros y los últimos productos pan..t, juntarlo en una rectificacion
nueva, y se guardan los productos intermedios, que i los ingredien­
tes eran bueno y el alambique estaba completamente estañado y
limpio, salen del todo purificados.

Cuarto p1·oceclimiento.-Habiendo probado M:. Knop que los
óxidos y compuestos metálicos de fácil reduccion, tales como los
óxido de cobre tienen la propiedad de ceder su oxíjeno al aceite
e encial que infecta los aguarcliente' y alcoholes, el señor Cárlos
Maire. de Strasburgo, ha tomado un privilejio en Francia para uti­
lizar este descubrimiento. Su manera de proceder consi te en ha­
cel' pasar los vapores alcohólicos a traves de una fuerte disolucion
de pota a o de ,oda ciu, tica, puei:ita en un vaso intermedio entre el
aparato rectificador y el erpentin, y despues en otra disolucion de
sulfato de cobre pue ta en otro va.·o intermedio que se halla a con­
tinuacion del que tiene la disolucion alcalina. Los aceite. infectos
que alen del alambique se saponifican en la disolucion alcalina y
la parte de e encia que todavia arrastran consigo lo vapores alco­
hólico , se oxida y se descompone al pasar por la disolucion meti­
liea, saliendo despues el alcohol purificado de su mal gusto y de
malo olores.

Otr?s muchos proceclimientos se han publicado en varias obras;
pero sl~ndo todos ellos ménos eficaces que los descritos aquí, no que­
remos Insertarlos para no confundir a nuestros lectore . Don Julian
Pellon ~ace tiempo que se ocupa en descubrir un medio seguro y
económIco para resolver este gran problema de la industria, y es­
peramos que al dar a luz su citada obra de quúnica inclustrial, o
algun.a otra sobre la materia, publiclue ya los resultado de sus
espenmentos.

§ VII. APROVECHAMIENTOS DE LOS RESfDUOS QUE DEJA LA DES-
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TILACION.----:Re8ícl~w8 de la destilacion de gmno8.--Todos los ce­
reales contienen una gran proporcion de sustancia azoadas tales
COIIl~ ~l gluten y la albúmina, cuya.<; materias son eminente~ente
nutntlVa..,. Por las operaciones que en la de. tilacion sufren eto
granos, solameJ.lte la fécula .se convierte en azúcar y en alcohol, de
modo que las citadas matenas azoadas ca i todas se encuentran en
los re íduos. e c~lcula jeneralment.e que 100 quil6gramo de ce­
bada o centeno dejan un re iduo eqUlvalente en nutricion o fuerza
nutritiva a 60. quilógra~os de dichos granos o alOa qui16gramus
de heno de pnmera calIdad para mantener los ganados' y de aqui
se puede fácilmente deducir el valor ab oluto de estos 'residuos en
cada localidad. Mas para que este valor no sufra baja, es preciso
que. dic?os re iduos estén perfectamente conservados o que sean
mm reCIentes y freo cos, pues de otro modo e avinaQTan y se alte­
ran fácilmente, y llegan casos de perjudicar a la salud de las reses.

Estos residuos son mui buenos para engordar el ganado vacuno,
cabrio, lanar y de cerda. A lo bueyes, vacas y cabras se les darán
mezclados a un poco de heno o de paja cortada, o se alterna la ra­
cion de estos residuos con un poco de ¡icho hecho: tambien se acos­
tumbra mezclarlos al afrecho o harina de habas, de cebada, etc.,
para que no le haga daño, y de todas maneras conviene para toda
cla. e de ganados que este alimento sea sazonado con sal en la mis­
ma proporcion que se echaria para tener el gusto que apetecen las
personas en 10tl suyos.

Cuando los granos se destilan en su estado natural e 'tos residuos
o vinazos son de fácil dijesti,:,n por haber e cocido en los aparatos,
pero se alteran mas fácilmente, y la parte de alcohol flue con ervan
embriaga lo animales y peljudica la calidad de us carnes y lech.es.
Haciendo la destilacion por el método que nosotro hemo de cnto
en este artículo, . e evitan e too inconvenientes y los re. iduo com­
primidos, salados al grado conv~niente ! manten~dos al abrigo del
aire, se pueden con 'ervar largo tiempo In alteracl~n. , .

Re íchws de la de tilacion de papa•.-E tos re Iduo tienen
granp.e importancia para lo de. tiladore. ~grón?mos que, engordan
y crian ganado., porque cuando e trabajan dicho' tuberculo .por
el procedimiento que consi te en hacerlo cocer al vapor, en ~ntu­

rados de. pues entre cilindros y en someterlos a la fermentac~on y
a la de tilacion en su e tado natural, e to re íduos fresco tienen
un valor equi alente al de la mitad de ~a~ pa.pa ?e que proceden,
si se les da la citada aplicacion. Para utihzarlo. blen.y para q.ue el
ganado los tome con apetito, es nece a~'io d~'Selo cahente ~ I que
salen del alambique, sin dejarlo nfnar DI repo al' largo tiempo,
porque en e te ca o se alterarian fácilmente y la. rese no lo co­
merian o les harian mucho daño a causa de los áCIdo que se for-
maran. fi .

Cuando cn luO'ar de hacer ufrir a dicho' tubérculos el bene ClO
por el método q~e hemos indicado, e le l' pa y se les e_.trae I~ fé­
cula para ser de tilada aparte, los re iduo tienen menor Impor an­
cia, porque en e te caso la albúmina de aparece enteramente con
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la aguw del lavado, y la ustancia'> que restan son mui poco nu­
triti,-as. Calcúla e que lo. re. íduos (le :?OO qnilórrramo de papafl
asi beneficiada apena equivalen a los resíduos (lc 100 \juilógramo
del mi. mo tubérculo tratado. como arriha hema. di ho, o sea por
coccion v ele tilacion en u e tado natural. emm Payen y heva­
lier, el re. íduo que dejan la papa." de pues Ira.. padas y lavadas
para la e traceion de u fécula, eQ de J.) a 20 por CIento en peso al
e tado húmedo, que repre enta. 1 ,- al 7 por ci nto eco.

La manera ma imple de umini trar lo re íduofl que deja la
e traccion de la fécula, eonsi.-te en lhhselo al ganado tal como sa­
len; pero como en e te caso tienen un grande e. ceflO de agua, e les
mezcla a cierta cantidad de otro. re. íduos mas secos y un poco de
sal marina, o bien . e les de. eca a fuego lento y se les guarda para
ma adelante.

Resíduo de remolacha, :::anahoTict y cotufas.--Los resíduos de es­
ta raice tienen un gran ,alor para enO' rdar los animales, sobre
todo para las vacas de leche, cuya eerecion aumentan sin darle
mal gu. to, como le dan lo. nabos, hu coles y ha. ta las mismas pa­
pas cruda. La remolacha, y ca i igualmente las otras los plantas
citadas, d~jan un re iduo igual a 10 o 20 por 100 de la raiz emplea
da, supuesto eco, el que a igual pe o vale tanto como la raiz de que
procede en u e tado natural, . e con eHa mui bien durante el in­
vierno, cuando se toma la precaucion de mezclarle un poco de sal
marina y de encerrarlo en ilos mui . ecos, y se pueden administrar
solo o mezclado." con otras. ustancias. Si las raices se han cocido
para e traerle su azúcar, entonces los re. iduos no se pueden conser­
"\ar largo tiempo, y hai que gastarlo. a medida que se producen a
fin de que no e alteren.

Residuos de la de tilacion de ut'as, pems y man.:::anas.-E ta
clase de re iduos, llamados Q1'ltjOS, on tambien estimados para la
nutricion del ganado, e peci;ilmente cuando han ~ido cocidos en los
alambique durante la primera de. tiJacion, como e hace hoi dia con
el orujo de uya . El orujo de pera'> y manzanas ticne una fuerza
nutritiya igual al de las papa pue . e calcula que 2.50 kilógramos
equivalen a 100 quiJóoTamo de huen heno de praeleria, mientra
que de orujo de uva.,; e neceo itan 300 kilócrramos para igual efecto.
:Mas como todo e. tos re iduo se con ervan dificilmente, y como no
siempre hai proporcion de con. umirlo. a medida que se pl:oducen en
los de tiJatorio., . e emplean mucha veces en hacer abono. , para lo
cual. on mui bueno, especialmente el orujo de uva., pues contienen
mucha potasa y convienen sobre todo n la viña: otras veces se
h~en secar al aire, se queman y. e lejivan para e. traerles el álcali
v~JetaJ, o lláme e ca1'bonato lJotú~ico. Pueden, sin embargo, espl'i­
IDlrse fuertemente al salir de los alambiques, formando torta. bien
secas, y cOD!lervarlos para dicho alimento de ganados.
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CAPÍTULO IV.

Fabricacion de la cerveza.

Da,'e el nombre de cervcza a la infusion fermentada de cebada
jcrminada, conserv~day ]>erfuI?ada .con el lúpulo, aunque tambien
se ha hecho e. tcru lva esta calificaclOll a otras muchas uehidas de
calidad inferior, tales corno la cerveza de abeto la de 1wb,'inct la de
alfo1fon y la de melote, y que consi tcn todas e~ un licor azuc~rado,
el cual ha sufrido una fermentacion vino a ma' o ménos lar<fa, per­
fumado por medio de. utancias particulare .

En la antigüedad ya era conocida la cerveza, y los romanos la
daban el nombre, mui propio por cierto, de cervisin, por ser el pro­
ducto de los trigos y don de Ceres. El mas celeurado licor de este
jénero entre lo, anti<fuo , fué la bebida pelusicma, llamada a i de la
ciudad en que se la preparaba, la cual e taba próxima a una de las
bocas del ilo. Ari tóteles habla de la embriaguez l?roducida por
la cerveza, y Teofrasto la llama con mucha razon el nno tle cebada.
Tambien puede deducire de la narracione hechas por los antiguos
historiadore., que entre lo galo, los jermanos y ca. i todos lo pue­
blos de la zona templada europea, e. taban en uso bebida análogas
a nu Rtra cerveza, y que siempre han sido las mas jeneralmente
estendidas en lo pai es en que la agricultura no ha producido el
vino en abundancia.

Roi dia el u o de la cerveza e t<Í mui jeneralizado, particularmen­
te en Inglaterra, Béljica, Alemania y Francia: en la sola ciu lad de
Londre. se calcula una fabricacion anual de cerca de tréscientos
millontl de litro.

Siendo indudable que su importancia se ha de aumentar de dia
en dia entre nosotros, creemos útil dar alguno' detalle obre su
preparacion. . ' . .

'omo la ma principal y ma perfeCCIOnada e la fabncacIOn l?-
gle a, de ésta, pues, e~'á d.~ la <;lue ~o.' ?cuparemo, con preferenCl~.
Para facilitar mas su llltehJencla, di"ldiremo. e te capitulo en sel
partes, a saber: . .

l.a Pl'imeras materias que entran en la compo ICIOn de la cer-
veza. . t 1

2.a Preparacion de la malta, o .sean c.ambio que espenmen a a
cebada. antes de servir en la mampulaclOn.

s.a Manipulacion 1ropiamente dicha o formacion del mosto azu-
carado, e iufu. ion del lúpulo.

4.a Ooccion d la cerveza.
5.a Fermentacion lel mosto.
6.a c!aracion, madurez y con ervacion d~ la ~el'\'eza. .' i­
§ 1. DE LAS PlUMEE A~ MATERIA .-La pnmelaS m~tellas e d .

viden en d s clases mui di tintas: la unas están de tilladas a dal
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la u tancia azucarada, y por con ecuencia la parte alcoh61ic~ del
licor; las otra' a darle un aLor particular fllerte y amargo, y sirven
para u con. ervacion.

En la primera clase puede colocal"c a todos los cereales, pues
todo contienen almidon que pnede trasformar. e en azúcar, por lo
que indi ·tintamente e emplean, cn algunas circuntancias, el trigo,
el ?lw.i=, el ar,.o:;, etc.; pero la que produce la cerveza mas perfecta
y con re ultado mas económico es la cebada, que es la que se em­
plea en Europa con preferencia.

El QTUe o de lo' grano de la cebada y la mas aproximada igual­
dad e~ u dimensione son condiciones mui importantes de la
reQ'Ularidad, tan e encial en las operaciones ulteriores que deben
sufrir, iendo por otra parte jeneralmente la consecuen(;ia de un
buen cultivo. El buen grano, pue , ha de el' duro, lleno, harinoso y
blanco en u interior; y remojado d1ll'ante algunos minutos no debe
exllalar olor de aaradable al menearlo; lo. ma pesados en tamaño
igual .on comun~ellte los mejores; en fin, empapados y movidos en
el agua deben ir e casi todos al fondo. Ademas de todas estas cua­
lidade y con preferencia a todas ella, debe tener la cebada la cua­
lidad jerminativa, sin la cual es imposible trasformar la fécula en
materia azucarada.

Una de las mejores pruebas de la buena calidad de la cebada es el
aumento de volúmen que adquiere el grano cuando se echa en agua
por un tiempo suficiente.

En Inglaterra, por término medio, 100 quilógramos de buena ce­
bada pesan, de pues de mojado, cerca de 146 quil6gramos; la me­
jor empapa iempre mas cantidad de agua.

Para hacer comprender el importante papel que hace la cebada
en la preparacion de la cerveza, es necesario que entremos en algu­
no pormenore obre la composicion de este cereal y las modifica­
cione que puede sufrir cuando se espone a ciertas influencias.

Comp6ne e la cebada dc almidon, de glúten, de una corta canti­
dad de glucosa y de destrina, de albúmina, de una materia crasa, de
afrecho, de agua y de algunas sale terrosas que entran en mui es­
casa proporciono Lo que sobre todo nos impórta considerar aqui
es el almidon; la demas materias, y en particular el glúten y la
albúmina, tienen cierta influencia mui probable sobre la calidad de
la cerveza, influencia que aunque no mui conocida, no es por eso
~énos real, pue que con la fécula y aun el almidon solo, es impo­
Sible preparar cerveza ni aun de calidad inferior; sea lo que quiera,
el almidon es el que produce la parte azucarada y por consecuencia
el alcohol contenido en el licor.

Para que el almidon de cebada pueda trasformarse en sustancia
azucarada, es preciso desarrollar en los aranos dc este cereal una
su tancia, la cliastasc¿, que posee en mui afto grado la propiedad de
ha;:er soluble el.ah;ni.clon, trasformándolo en destrina y despues en
azucaro Este prlDclplO natural, descubierto por los señores Payen y
Persoz, se desenvuelve durante la jerminacion de los cereales y de
las papas, hace soluble el almidon que contienen y les permite asi
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alimentar los tallo~ tiernos. de l~ pl~nta. Haciendo, pues, jerminar
la cebada, y detentendo la JermmaclOn en el momento conveniente
el cual indicar mas a su t.iempo, es como se Hecra a obtener la ma~
teria. azucarada n~cesaria para la pr paracion rle la cerveza.

Nl la ,cc~)ada, J?l los demas ~ereales qUt: se emplean algunas veces
son las .uUlca. primeras matenas qn.e sc usan para obtener la parte
alcohóhca de la cerv:eza. En. Francla, soure todo, se usa tambien y
con mucha frecuencIa, matenas aZllcaradas, tale como las melazas
azúcar de fécula y glucosa, etc. Evidentemente el u o de estas sus~
tancias 1 rOt~uce resultado económicos; pero, por otra parte, si se
abu a, la calldad de la cerveza sufre por neceo idad.

En I~glaterra c ·tá prohibido por la lei el empleo de toda otra
sustancIa azucarada que no sea provenida de cereales; esta es una
consecuencia neccsaria de la manera de percibir el impuesto tlue . e
emplea en este pais y que ticne por base el aumento de volúmen
que e perimenta la cebada por el remojo.

Colócan'le en la segunda clase de esta primera materias las sus­
tancias destinadas a conservar y a perfumar la cerveza. La mas es­
timada y aun casi pudiera declrse, la única empleada en el día, e
el lúpulo, de cuyo cultivo nos hemos ocupado en la primera parte
de nuestra Econ01níc~?'1wal, pij. 163 Y iguientes.

La parte útil del lúpulo es una u tancia amarilla, pulverulenta
y mui aromática, la cual cubre las escamas ele las piñas y forma,
por lo méno , la octava parte de un pe '0. E ta . ecrecion pulveru­
lenta es mui fácil de recojer: para ello ba ta con eear a una tempe­
ratura agradable las hojuelas del lúpulo y echarlas y moverlas en
tamiz de cerda: el polvillo queda de e te modo eparado. Lo . eño­
res Payen y Chevalier, que han hecho su análi is, han encontrado
que se compone de:

Aceite e encial;
Resina;
A lo ménos una materia azoada;
Otra amarga;
y otra id. gomosa. ...
Tambien le han encontrado trazas o ve tlJlOS de acetato de amo­

niaco, azufre, sílice, cloruro de calcium, sulfato y malat~ de potasa,
fosfato y carbonato de cal, y por último, de óxido de h.leno.

Por medio de procedimientos que no e del cas~ e~phcar ~qui, los
dichos quimicos han llegado a e traer ~e la ecreClOn a!1?anlla una
¡:lUstancia a la cual han llamado lnlJlIlma y a la que at~'lbuyen una
gran parte de la propi.cdade. del ~úpulo; e ta ruatena a~arg: y
aromática cuando. e caltenta, c mm oluble en el alcohol, el a~ua
disuelve 5 por ciento de u peso, lo que e plica por qué se logra l~­
cOl'porar a la cerveza; por lo dema , el aceite e enci.al que acampana
a la lUI ulina goza tambien probablemente de CIerto papel en la
conservacion de la cerveza. .' .d d

De pues de hecha la recoleccion del lúpulo, el pnnc.lpal cm a o
debe de ser su dc ecacion y el embalaje de la hojuela: Jeneralmente

.- t neros Y remover-lo que se hace es estender la pmas cn va os grao ,
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la diariamente con un rastrillo ha ta que alcanzan el conveniente
'rado de equedad. En la Al acia, donde e ocupan activamente del

culti\'o d eta planta. e hace e. ta de'ecacion ma nípida poniend
el lúpulo . obre redes de cuerda, ujetas en grandes marco y a di ­
tancia uno.' de otro' de 33 centimetro . Esto procedimientos al
aire libre tienen el inconyenienw de exijir mucho tiempo y de estar
..ujet a las influencia; atmo féricas¡ por lo que, cu~ndo el. aire e
húmedo, la de. ecacion . e prolonCTa y <1w'ante e te tIempo pIerde el
lúpulo necesal'iamente parte de n. propieuad .

Ue 'ultauo mejore" y mucho m~ regulare se obtendl'ian hacien­
do la desecacion a una temperatura agradable y en una estufa de
corriente de aire caliente; para e to deberian emplear e las e. tufas
perfeccionada.'! que e aco, tnmbran usar en otras fabricaciones; d
todos modo, la temperatura no deberá elevarse nunca a mas de 300

centíCTrados. Adem~, cuando la desecacion ha ido hecha en una
e tufa, e preciso tener la precaucion de d~jar el lúpulo por algunos
dias en un granero a fin de que 'uelva a tomar de la atmó fera la
corta cantidad de agua que nece ita para reblandecerse y no redu­
cir 'e a pol\'o cuando se enfarde.

El enfarde de las piñas de lúpulo desecadas es una de las opera­
cione que mas influyen en la conservacion mas o ménos larga de
e ta primera materia: tambien deben referirse a ella la causa de las
enormes diferencias que exi ten entre el valor de los lúpulo ingle-
e y lo. de Francia. Los primeros, e decir, los ingleses, conservan

por larCTo tiempo la mayor parte de su propiedades; lo segundos,
al contrario, jeneralmente pierden todo u valor al cabo de tres o
cuatro años lo mas.

En Francia e contentan al enfardar el lúpulo con apretarlo con.
lo pié; e ta lijera presion deja numero os intersticios, a traves de
lo que puede el aire circular libremente, y arrastrar poco a poco el
aceite e. encial, el oxijeno y otros mucho. pIincipios cuyas propie­
dade de truye.

En Inglaterra, por el contrario, despues de apretar bien el lúpulo
en fuerte· aco., lo someten'en seguida a la enéljica accion de una
pren a hidráulica; con esta operacion se aprietan de tal modo las
piñas unas a otra, que el ai.re y la humeda 1 no penetran sino difi­
culto ísimamente. A pe al' de todas e. tas precauciones, siempre
pierde el lúpulo con los años parte de . u valor; pero lo pierde con
tanta ménos rapidez cuanto mejor hecho ha ido el enfardelado,

Los mejore lúpulos tienen un color amarillo de oro, grandes pi­
fia y un olor agradable: cuando se les frota entre las manos dejan
seilale amal'illa muí oloro. as . in ninguna partícula de la planta.

'" iendo el lúpulo un producto de bastante valor, se ha tratado do
reemplazar de diver as maneras su sustancia amarrra por medio de
la decoccion de otra sustancias. Para ellú se ha; empleado unos
tra otros los aceites esenciales estraidos de las cortezas de los árbo­
les resino os, la decocciones del boj, de jenciana, cte.; y aunque al­
guna de eUas reemplazan al amargo del lúpulo, ninguna tiene su
perfume y mucha.~ son venenosa,'; por lo que debemos decir que su
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uso es condenable, sobre todo cuanllu la única razon que determina
a los cerv ceros a emplearlas s la cuestion del dinero

§ n. PHEPARACIU~ Dr, LA. MALTA.-El muliaje es'la operacion
que, por el desarrollo .le la diastasa. debe conllucir el grano a un
estado tal que. pueda chsolverse en el arrua y producir un licor azu­
carad, y l,lroplO para la fermentacion. En Francia el Cerveceru pre­
para ,1 nnsmo su malta; pero en Inrrlatena, en (IUC la fabricacion
de la .cerveza se hace en una e~calu .innlPnsa, el rnaltaje e una in­
du ·tna por separado, que e ejerce Jon ralmente lejos de la. ciuda­
des y en los 1aises (londe abunJan lo.' cereales.
. La pI' para 'ion de la malta comprenlle cuatro operaciones. uce­

Slvas:
. El. ?'e?¡~ojo de tinado a ablandar el grano y hacerlo propio para la
JernnnaclOn.

La jel'mi nacíon que debe desarrollar la lia. ta 'a.
La clesecacion de la ceba la jerlllinada en las e turas, operacion

que tiene por olJjeto detener la jerminacion y conservar el grano.
y la ?no~iencl¡~, en fin, () tritl1l'acion (le la cebada desecada.
1.0 Remojo.-Se hace en graneles cuuas o tinas de madera o pie­

dra, que se llenan de agua hal·ta cierta altura, y en las cuales se
echa la cebada en cantiJad t,al, que 'iempre (ItI de cubierta de una
capa de agua de 1 a 2 decimetro,. Ya allí, se la menea perfecta­
mente con rastrillo. de madera y "e la deja reposar, para que el
buen grano, (lue es mas pe. ado que el agua, se vaya al fondo y el
malo se quede sobrenadando: entonce' , e quita é te con una espu­
madera, porclue de lo eontrariu alteraria la calidad de la malta y
contribuiria a dar mal rru. to a la cerveza. La proporcion en que je­
neralmente e tá el bueno del malo, rara vez se eleva a mas de do
por ciento de la totalidad de la cebada.

Durante el remojo, si el grano es de buena calidad, e empapa de
agua y ad(luiere, poco mas o meno., la mitad roa' de su pe o, y un
aumento en u volúmen de una quinta parte.

El agua en que se hace el remojo, que ad'l~uere a la larga un
tinte amarillento y un olor a paja po~' la cli'olucIOn de alC1unas ~a­

terias, i e tiempo de calor, en cuanto . e carga de e tas matenas
soluble provoca una fermentacion mui peljudicial a la calidad de
la cebada i no e cuida de renovarla una o do ,eces por lo meno
durante la temporada del remojo. En cualq~lier ca ? d~be mudarse
el agua siempre que se perciba que adqUler~ el hqUlJo un gu to
acidulado. El agua se aca de la cuba por medIO de una llave o e ­
pita colocada cerca del fondo: un lienzo de una tela basta colocaJa
en el orificio impide que el grano salga arra trado por el agu~.

La duracion del remojo depeml d la telilper~tUl'a. estenor; en
tiempos caluro. o.' e mas corta que en tiempo' fno , a 1 como ~. ?e
mayor duracion cuando la ebada es nu ya (~ue cuando e "leJ~'
pue. en este último caso se eml apa c~n rapIdez. Segun estal cn-
cun tan ia,;, la duraeion val'íft de 40 a 60 horas. . . .

El o~jeto del remojo es pr parar el grano para la Je~'llllnaCl?n, de
la mi lila manera que la humedad de la tIClTa prepala. y activa el

12
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crecimiento de la radícula y de la plúmula del que se siembra en
ella.

Un rt.'lllojo mui prolongado eria peljuclicial, porq~e al.tera~ia la
ratlícula, quit..'tria al grano una parte de su potencIa vejetatl\"a y
cau aria por último una pérdida de materia.

Conó e. e i e hí la cebada ba.talltc reblandecida, cuando el grano
bien hinchado ya puede tra.spa ar'c con una aguja.

Eta otra prucba tambien está con~idcraJa como bucna: ·i cuan­
do . e toma un crrano entre los Jedo V e oprime continúa entero
en u ZlUTon, e~ que no e:;t..-í .·uficientem nte empapado; si por 1
contrario u harina e derrama :;01re lo' dedos, e que ha llegado
al punto con,eniente. uando sal~ la . u 'tancia bajo la forma. de un
jugo lecho '0, e' eiial que el remoJo se ha prolongado demasIado y
que la cebada ha penlido una parte de:m propiedades.

Luego que el rrrano e. tá suficientemente hinchado, se lava por
medio de una a::.persion Je agua fria, que. e echará de una vez; de
e'te mod arrastra el agua la materia vi. cosa que se lesarrolla, par­
ticularmente cuando la temperatura esterior e. tá alta. Entonces se
deja e 'currir el grano por e pacio de ocho o diez hora! , y en . cerui­
da e aca por una ancha trampa adaptada en el fondo de la cuba
o tina.

:l.o Je¡'lninacion.-En e te e ·tado e pone inmediatamente en
capas de 30 o 40 centímetro le e pesar, y e le deja a. i dlll'ante
veinticuatro hora. Este e:; cl tiempo en que el grano aclquiere u
mayor yolúmen y el período en que lo comisionados de contribu­
ciones en Inglaterra lo aforan. El jenninw7vl' es una gran pieza,
cuyo uelo debe e. tal' contruido con materiales impermeable,'; unas
lo,as de piedra o ladrillo cuya junturas e. tén perfectamente uni­
das, e' lo mas conveniente. Tambien puede emplearse con buen re­
sultallo cualquier mezcla bitumino·a. El jerminador debe e. tal' en
cuanto ea posible al abrigo de los cambio de temperatura, por lo
qu es!UUÍ COll\'ernente hacer! bajo el nivel del nelo.

Poco tiempo Je.5pue. de e tal' la cebada dispuesta en la forma
que dejam), dich l, empieza a elevar. la t mperatura en el interior
de la, cap~ y a pvrcibine un agrarlable 01 r a fruta; en e. te mo­
mento, i Sl- mete b. mano entre el grano, no . lo . e esperimenta una
impre.5ion Je calor, ino que tambien se humedece, aun cuanclo pa­
rezca seca, la capa de la cebada. La, jerminacion empieza al llegar
a e -te ~ tado de tra 'piracion; y en el momento en que los granos
van dejanJo aparecer una protuberancia lJlanquccina, se de. bacen
los mOl~.~one. y se dis[ one la cebada en capas mas delgadas. Toda
la hahllt<lad del obrero que se ocupe le esta faena consiste en ir
~orlerando la jerminacion, cuya tenden ia es marchar con gran 1'30­

}JHlez, y sobre todo hacel'ia lo lTlas uniforme po ible; es nece. ario
q~e a la conclusion del trabajo, todos los granos se encuentren en el
IOIsmo es~ado poco mas o menos; sin e. to se esperimcntarian tU ['­

m~ corunderable,:;. E -ta regularidad en la jerminacion se obtiene
val'lalldo el espesor de la capa, la cual se va di. m:nuyeOllo hasta
que queda al fin en 10 centímetros, y removiendo la cebada de
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cuando en cuan(l~ para que todo!'! los granos ocupen a su vez el
centro y la superficlC de la cal.a. Luego que no tiene ésta ma.') que
l~) c~ntimetros, como hemOi:l chcho, se debe apalear dos o tres veces
chanas. Lo,' obreros que hl.lcen este trabajo van, particularmente en
verano, descalzos, .1 ara eVItar .el magullar o apla~tar los granos.

La protuberancia blanqueclna que aparece poco tiempo despues
de puesta la ce~ada e~ montones de Om.40, es producida por la ra­
d!cula qll~ sal~ m.medlatamente el ,1 grano y (]ue es el primer inui­
ClO ,de la JermlllaclOn: esta l:arlicula se separa pronto en tres o mas
l'acl1culas que crece~ ?on rapIdez. '\ las veinticuatro horas, poco mas
o ~enos, de la apal'lclon ele la rachcllla, la yemilla penetra en el
mIsmo punto; pero en lugar (le de!'!arrollarse en e ta estremiuad se
alarga bajo la ,:ainilla y se dilije hácja la estremidad opuesta, la
que no. tardana. en atra\-es::u: i donclc . e abriria bajo la forma de
una hqJa v~rde! >'1 \lO se c1etllnera a tiempo la jerminacion.

La e::.pel'lencla ha IJl'obado qne la mayor proporcion de diasta; a
se forma en elll101l1ento en que la yemilla, despues de haber reco­
rrielo toda la lonjituu del grano, e ·tá próxima a brotar y trasfor­
mar, e en tallito: si , e tra,¡ pasa este límite estremo, como el tallito
se alimenta a cspensas de la parte útil tlel grano, se corre el riescro
de una pérdida consiJerable. o

Para no traspa al' este límite, e mui conveniente detener la jer­
minacion en el momento en que la yemilla está, con corta diferen­
cia, a unos los ter.;ios dc la lonjitlld d l O'rano; en e te in tante, la
cantidad de diastasa desarrollada. aunque menor que en el primer
ca. o, c todavia ma que suficients para. trasformar en azúcar lo que
queda ele almidon en la cebada jerminada. Ma" adelante veremos
cómo se logra detener rápidamente la jerminacion cuando seqlliera.

Para que la jerminacion sea buena, no basta con tomar todas la'
precaucione lue acabamos de indicar; es preci o tambien que la
temperatura no sea, ni mlli alta, porque entonces no seria po ible
moLlerar la fuerza <le la yejetacion, ni mui ba:ja, porque en tal ca o
la jerminacion , eria por el contrario en e 'tremo lcnta. La primavera
y el otoño son, pue', la: estaciones mas fa\~orable para la pr.epara­
cion de la malta; p r lo (lema, puede uphrs~ en parte las difer~n­

eias que presentan las estacione, teniendo los .1erDllnador~ al abngo
de las infiuencia atmosftlrica, y sobre tollo de los cambIOS ele tem-
peratura. .

La l1uracion ele la jerminacion depende, pue , nece ~namente ~le

la posicion del jenninador y de la tempe~'atura c:-;tenor:. u Yana­
cion e. gra11l1e: en Francia dura, ~or .té~·mmo medi?, de diez a Joce
dia . en Incrlaterra de atorcc a dIeZI elS; en EeoCHL, donde la tem­
pur~tura e~baja, ' ;Ielc durar dc Jiezioeho a veintiuno; y en España
dura ba tante menos.

Durante la jerminaeion ti ne lugar un cambiu mni no~able en.la
c0ll110sicíon lel grano; el glúten desaparee entel~amen~e, slcl1tlo.pto~
bable que pa, e a las raclieulas, que con efecto e, tan mm azoadas, ~01
otra part', la corta porcion de liast~ a que se d~~arrolla, tra fO.ln~a
en azúcar u de trina a cerca de la mItael (lel almtdon que contte e
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el "'mno: el re. to del almidon, coloc<Índo. e desl.mes en buenas con­
dicione de hiJratacion y de temperatura, se sacrifica por la dia ­
tasa: aLlellla el interior tI 1 grano ~e hace de una gran blancura y
u 'u -tancia tan JesmoronaLle, que -e reduce a harina cn cuanto e

oprime entre lo dedo~. . . .
Debemo añadir que, como en toda YeJetacIOn, llllentra Jura la

jerminacion de la cebada, ~ai oxíjeno ab ~rbido y ácido carbónico
de prendido; a e ta reaCCIOne . c debe endentemente el calor que
e de arrolla en el interior de las capa..

3.0 De l(1 (lcsecacioH.-En cl momento en que se conoce que ha
lieITado lajenuinacion a u límites convenientes, es preciso dete­
ne~la. Para ello hai que quitar toda la humedad al grano y matar
al jérmen por una tempcratura ba tante ele\'ada. E ta, temperatura
se obtiene por medio de uno aparato llamado e. tu fas, y da por
re ultado, adema.') de, eear completamente el !:!'rano, permitir que e
con'erYe la malta ..in ninguna alteracion sensible durante muchos
me,es. Para obtenerlo ::.e suLe la cebada a un granero Lien oreadu
y colocado inmediatamente encima del jerminador; allí se la e ·tien­
de en una capa Lle un decímetro de e 'pesor y e la abandona a sí
mi ma por e pacio de alguna hora., ha ta que ya no moja las ma­
no.. al tocarla; entalle\:: e la echa por el arco de la estufa. Los apa­
ratos que e emplean para de eear la cebada son mui numerosos,
sobre todo en e to últimos tiempo, en que se han aplicado a hacer
e ta de 'ecacion rápida y metódica sin alterar el grano en manera
alguna. Antes de describir alguno de esto aparatos, diremos en po­
cas palabra lo principio jenerale en que deben apoyarse.

Al empezar -e la de ecacion, la cebada retiene aun mucha agua,
por lo que no conviene eleyar de pronto la temperatura a ma3 de
50°, por lo que el almidon tlue aun contiene el grano formaria un
engrudo que, endurecido por el calor, re i tiria de pue, la accion
di -oh'ente de la dia,¡,ta-a. LueO'o que ..e ha evaporado la mayor
parte del agua, e puede elevar la temperatura ha ta 00 y aun ha. ta
b5° centígrado; pero en ningun ca'o deberá llegar a lo 1000, pues
a e ta temperatura la diasta a s detruiria, y por consccuencia, la
cebada no serviria . 'a para la preparacion de la cerveza; para lo que
únicamente podria ervir, eria para darla color. Añadamos que
durante el tiempo de de. ecacion, debe menearse frecuentemente la
ceLada, a fin de que todas sus partes se hallen suee. ivamente en las
mismas condicione de temperatura.

La e< tuf(¿ m~ sencilla, la mas antigua y puede que tambien la
mas defectuo_ a, e la que todavia se usa jeneralmente en Paris.
Compóne e ordinariamente de una plataforma cuadrada, que suele
tener de 4 a í metro de lado, se<run la importancia de la fabrica­
cio.n, y. que está formada de pla;ehas de hi 1'1'0 batido, en las que
hal a~lerto un .gran número de agujeros, o lo que es lllej l' todavia,
de hOjas metáltcru que deJan penetrar mas uni.formemente el alar:
unas y otra e. tán ..o tenidas por unas barras de hierro :mjetas a las
pared s flue rodean esta plataforma. Este su 1 metálico está en la
base de ulla pirámide rectangular cabeza abajo, en cuya cima trun·
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cada está el fOgOD; la di..tancia de é.. te a llJ. plata~orma o s' .1 lt 1 1 . á . , . 1 se rlUle-
lE'el' .ca a nra

t
; e la: pIT dlll1do, es c1 4 o Gmetros poco mas o menos.

10gon. s a en JIerto ,e ,una 1)6v da que, caliente hasta la tempe­
ratura lOJa~ produce el util efee~o de quemar el. humo producido por
la ombw,tLOll. Esta b6veda e, t.a llena de arruJero , por los que 'a­
len los prorlu~to. de la comLu.shon, y arlema. etá a su vez cubierta
d~ una ~ pecIe de techo, fabncado de ladrillo, el cual e tá de tinado
a ImpedIr que las radiculas que pa an a traves de los orificios de la
plataforma caigan sobre la b~ved~ y en l.fueO'o y produzcan humo.

R ta e~tufa presenta val'l~s Inconvemente.; el mas grave es el
que provIene del contacto directo de los productos de la combus­
tion con la cebada, contacto que contribuye neceo ariamente a dar
~n mal g.usto a la. malta. Para disminni~' en cuanto es posible este
Inconvementc, hm que quemar combustIble (lue den mui poco hu­
mo, talcs ~omo hulla de fresno y leña de haya, olmo, hojarazo y
otras semejantes. Por otra parte, no siendo metódica en este apa­
rato la c1esecacion de la cebada, hai nece idad de vijilar cuidadosa­
mente el fuego para que la temperatura del aire, mui débil en el
principio de la desecaeion, se aumente gradualmente hasta el fin.

En Inglaterra. e han inventado otro aparatos mucho mas per­
fectos, y cuya s la falta, correjida ya en Francia por M. Chausse­
not, era la de consumir mucho combustilJle.

Pero sea el que sea el aparato que e use, es mui conveniente,
para activar la desecacion y para hacerla uniforme, revolver varias
veces la cebada durante el curso de la operacion.

La duracion de la de ecacion varia eglUl los aparato. ; pero iem­
pre es mucho mas pronta cuando se hace metóJicamente, pues no
se corre el rie 0'0 de alterar el grano al principio de la operacion.
En las e. tufas comunes dura orc1innriamente cerca de cuarenta y
ocho hora.

Durante la desecacion de la cebada, . u racliculas e debilitan y
e eparan del grano con la mayor facilidad: lUla par~e pasa a tra­

ves de la hoja metáüca de la e tufa. como ya hemo JICho; Jel re to
se de embaraza a la ccbada hacién lolas pa al' a una tarara comun.

Cien parte de la cebada de bnena .calida~l conyenientemente
maltada y enjuta, deben dar, con corta ~hfer~nCH~, Opal-t~. ele mal­
ta; el grano crudo y enjuto antes de la JermmacIoll. no pIel' le. ~a,
que 12 por ciento de . u pe o; .on, pues, 8 parte 010 en defimtIya,
u 8 por ciento de cebada cruJa, que forma la merma n la prepara-
cion de la malta. .

La buena preparacion de la malta tiene la mayor i~uenC1a obre
la eantida 1 y la calidad de lo producto.; todo los cUl~lado d~l fa­
bri ante d ben, puc , reunir e 1ara obtener un remo.l~ suficl.ente,
una, jerminacion ni demasiad incomplota, porque dtficultuna la
oper~cion de la manipulacion, ni d masiado ad.clant~da, porque de.­
huiria una parte del principio acarino y dana I~llll. ~al gu to a la
cerveza; n tin, llna Jesecacion fUDllaela n los 11'l1lCIplO que lleva-
mos enUll iaJos. . d

POI' lo dema , hé aquí los earactére de la malta bIen prepara a:
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Grano redondo, lleno - r¡ne se ahre fLícilmente entre los dicnte!!,
sabor azucararlo, olor agraeIable, c(l101' hlallco interiormente y ama.­
riJlento en el estel'ior; cuando se h frota .ohre una. tahla d roble,
perpendicularmente a . u Hhra, ll".in nna J>cilal blanca '. emejantc a
la que Jejaria la tiza: . obr~n~da en 1'1 a!.(ua, en lugar ~1~ 1rse a fond!)
como la ::oin maltar; y por ultllno, y con1\) ]lIU ba tlecl 1va, se pucue
en. ayar . u lificultad rli. oh-ente olore la fceula.

010 5 part de escelente malta en 400 partes ele agua pueden
di oh-el' ha ta 100 parte de fécula, teniendo cuidado de remover
incesantemente la mezcla y de poner y con -en-al' el barro-maria a
una temperatura de 65 a 00 centígrado.'.

4. 0 .Voliencla!l t¡-itu)'ociml de la 'fn(llto.-Antes de moler la mal­
ta, . e le quitan las radícula y se limpia el grano, pa. ándolo por
una criba; hecha e. ta operacion queda dis) esta para la molienda.

Aparentemente nada hai mas f;cncillo (lue esta operacion; sin em­
barcro, nece ita de ciertas precaucione., sin las cuales las ']ue si­
crue~ serian mui difíciles, si no eran imposibles. Por ejemplo, la
malta no debe quedar reducida a polvo, pueJ> si quedase, al mani­
pularla e haria una masa tal, que luego. eria imposible desleirla y
di olverla en el agua: lo contrario que. ucede cuando se tritura
simplemente, pue el agua penetra entonces en los ínter. ticios que
dejan entre í toda las partículas del gTano, y su accion es mucho
ma activa. Para ohtener e te re ultado sin 1roducir harija, cual­
quiera que. ea, por otra parte, el aparato que se emplee, es precio o
dejar ah. orber a la malta recientemente preparada una poca hume­
clad al aire, como ha. ta unos 4 céntimo de su pe o; y cuando el
grano ha ab orbido e pontáneamente e ta cantidad de agua, se su­
ple de e. te modo: se estiende en una capa de 15 centímetros de e. ­
pe 01', y "e le echa por medio de una regadera de muchos agujeros
una lluvia mui menuda; 1'e la re,uelve de modo 'lue se mezclcn lo
mejor po ible la partes humedecidas a las que no lo e tén, y se
reune en montan: a las tre hora, tiempo uficiente para que se pe­
netre de e ta humedad, está di ..pne ta a pasar al molino.

Para quebrantar la malta ,e emplean diferente aparato~: en
Francia .e hace U. o, ca i e clu i,amente, le los molinos ordinario
de piedra horizontale; solo que para no reducir el grano a harina,
levantan un poco el hierro, de macla que la piedras queden sufi­
cientemente separada. Algunas veces emplean aparato análogos a
los molinos de café, aunque montaJos n grandes dimensione. En
Lóndres e usan jeneralmente cilindros de hiena, en los qu se tri­
tura el gIano del grueso (lue se qui re, pue. su di posicion permite
aproximar ma.J o menos sus cjes.*IIl. DE LA Jl[A•.npULACIO~ o BUACEAJE.-Llimase asi e. ta ope­
raClOn por(lue se cJecuta a fucrza (le hrazos. Solo en Inglaterra,
clonde tIene mucha importancia sta faIu-icacion y dondc es mui
cara la mano de ohra, compal'adn. con el precio elel combustible, es
donde se h~n adoptado je.neralmente aparatos mas o meno compli­
cados, mOVldos por máqull1as de vapor para desl ir la cebada en el
agua.
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~~. manipula?ion tiene por ohje~o no solo disolver el azúcar y la
destllDn. conten~(las e.n ]a malta, ,IDO tam1 ien convertir en glucosa
a toda la matena aml!,~ceaque aun contiene el rrrano. E te traba'o
~e ~ace n apa.rato. que descri1Jiremos ma.' allelante: ahora varno .J a
Jll~lC~r la teona de e!>ta operacin.n. lllui oscura en otro tiempo, pero
hO.1 ~1a perfectam~nt compren Ible, gracia.' a los reciente: descu­
bnmlentos de la. dla..,ta¡ a: ya. u accion sohre las matelia amiláceas.

.La ~ork'\, porclon de dla~tasa qu~ se de. envuelve durante la jer­
n;rmaclOt;J y.que por térmmo medIO no se ·leva nunca a ma de
CIDCO mJ1éslrno: del pe. o de la malta, e , »in embarO"o suficiente
para. trasformar en azúcar d~ n~'a: o gl~co. a, a todo etaÍmidon que
contIene: ~on ef~cto, este 'pnnc~plO ve.Jetal, aunque de. provi. to (le
toda reacclOn áelua o alcalma, eJerce obre e. ta sustancia una accion
tan nél:iica, que "M. Paren la ha encontradf) capaz de trasformar
dos mil veces su peso de fécula en azúcar, cuando e pelfectamente
pura. La. proporcion en q?e , e encuentra en la malta e , pue., mas
que sufiCiente; y esto es cierto hasta tal punto, que la di olucion de
la malta obtenida en bueua.., condicione. puede tambien tra formar
en destrina o en azúcar una gran cantidad de fécula de papa.

Pero para que se puedan obtener resultados tan notables, es ne­
cesario hacer obrar a la diastasa en condiciones dc temperatura da­
da.'> y con bastante cantidad de agua.

Háse reconocido que la temperatura rua. couveniente variaba
entre los límites ele 70° a 7.5°: con una temperatura mas baja la
trasformacion del almidon se hace bien todavia; pero e hace mu­
cho mas lenta cuando mas se aleja de 10 70°: i se la hace traspa­
sar, por el contrario, el máximum de 7.5° 'e altera profundamente
la elia..,ta. a y podria perder en parte, y aun por completo, u accion
f'ohre el almidono En cuanto a la proporc:ion en que e debe em­
plear el agua, cuanta ma. se ponga, tanto lila pronta y f,ícil e la
accion de la dia ta a; débe. e, pue , siempre hacer obrar sobre la
malta toda la cantidad de agua que ha ele entrar en la cerveza aun-
que por ello se aumente~ ~Igo ma lo ga to". ..

Las importantes conchclones que acabamo ue mdlc~' no on la
únicas que e deben tener en cuenta; debe .tenere tamblen...p~es~_t;
que si e le ccha el agu~ a la malta IOn~elh.ata.mel:tea lo /O ? /.) .
el hraceaje o manipulacJOn se hace mll1 cllfícll, SI no e hace 1IDpO­
sible, porque el almidon for!na un enc:rrlll10 qu~ cue ta el mayor tra­
bajo di. 01ver; e. , pue ,precIso empezar por luuratar la malta con
cierta cantidad ele agua puesta a una tellll eratura que n pa e
nunca de 60°. .

Ultimamentc, como la dia tao a no obra obre el grano silla .cn
una gran cantidad de agua, e prccis~ poncr a la: malta en rclaclOn
con sta última lo mas pronto poslhlc, y manlpu~al' la mezcl~ a
fu rza cl brazo', o por m dio de ~iita 10rc, convementcmcntc (h. -

~M~ l'
entados estos principio, es fácil comprender J~: (I\'~rsas ~~e~'a-

cion s del braceaj , en las cuales d ben tomarse slemple pOI ",ma
seguro..
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El aparato que e emplea para bracrar Re compone cornunmente
de una cuba lijeramente cónica, /Ie un diámetro m~s o menos gran­
de, eO'un la importancia de la fahl'icacion. ~.. pro;'Isto de un dol)1
fonuo lleno de a!!ujero., . o tenido a IIna dIstanCIa tle 5 o 6 cent,í­
metro' tlel fomlo verdadero. La altum de la cuha, sea cual ca u
diámetro, e. de lm.70 poco mas o JU no... ..

El dobl' fondo etá ostenido por una egpcJe de corm a cIrcular
de madera, que permite dejar alguno. centímetro. de jueao entre
la. duel de la cuba y lo. bonIe del fabo fondo, para que los mo­
yimiento~ de e. te último e ejecuten c n libertad. Tres o cuatro
li tone. le impid D que uba m'as que lo debido y pierda u coloca­
cion. Para evitar que lo agujeros de e. te faL o fondo e ata. quen
con facilidad, . c hacen de figura c6nica, ponienuo el mayor dIáme­
tro hácia abajo. Una cobertera formada dc un ba tidor de madera
con un lienzo que puede poner. y quitarse a yohmtad en la cuha,
irve para impedir que e di. ipe el calor, cerrándola lo mejor ro­
ible.

En Inglaterra, la cuba que acahamos de de cribir está jeneral­
mente »ro"i. ta de un ajitador mui ólido que remueve la mezcla
circularmente, ,olteando al reded l' de un je central y que está
armado de ganchos de hierro para obrar sobre la malta. Pero cual­
quiera que Rea el aparato que 'e u e, la operacion del braceaje es
. iempre la mi. ma: colocar la malta molida en capa' de 30 a 40 cen­
timetro. en d fal. o fondo; igualarla hien por medio de una paleta
de madera, y hacer lleRar el arrua nece aria a su di olucion entre
lo do fondo. por medio de tubo, el cual comunicará con una cal­
dera de cobre colocada a mayor altura, y en la que se calienta el
a!!Ua necearia para la di.olucion le la malta, sirviendo despues
para obtener la lecoccion dellítpulo en el caldo. La dimen ion de
e ta caldera. erá proporcionada a la importancia de la fábrica: en
jeneral debe de. el' bastante para poder hacer en ella la coccion del
caldo obtenido en una manipulacion; c. decir. que para un hect6li­
tro de malta prcparado debe contener con corta diferencia 2:!0 li­
tro , y que por con. irruiente del.e . el' la cuha un tercio mayur. La
cantidad de aO'ua que e emplea en diver::lw oca. ione ha. ta obte­
ner la completa di.il'acion de In, malta, varía evidentemente egun
la mayor o menor fuerza que. e quiera cIar a la erveza; sin emhar­
g.o, puede calcular. e esta cantidad por lag siguientes bases que han
Ido determinadas por la e. ·periencia.

La hez o. marco d la eehada apura/la, que ,'in'e para hacer la
cerveza .floJa, retiene siempre cerca de 1.:>0 litros (le agua por caJa
3 hect6htro.· de malta: durante la eoccion :Y el enfriamiento, se e\'a­
porat~ 1 O litros de agua por igual cantiJ'ad (le malta: en total, se
e pen?1enta, pues, una pérdida (le arrua de ;330 litros por cada 3
hect611tros, o sean 110 por h ctólitro d malta. Esta cantidad de
agua se debe aiiadir, ]Jues, a la que se haya calculado necesaria para
obtener una cerveza de una den,'ida/l dada.
~é aquí ahora c6mo se op ra puponi n lo que se trata de 38 hec­

t6htros de malta, y que se emplea en tocIo 10, 00 litros de agua
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para obt ner con corta. diferencia 6,800 litros (le cerve7.a. En cuanto
el agua ha: Ile~ad~ en la calrl 1'11. a la temperatura (le G5° en ve­
rano y a 7. en lUVJerno, Re echan 2,700 li tl'O' entre los fondo. de la
cuba (1 brac aje, soll1'~ cuyo falso fondo se tien n dispue:tos de
antemano los 38 hectólitros le malta. La pre ion obliCTa al aCTua a
que atravie. e el falso fondo por los numerosos orificio

o
de qu~ e tá

aCI.i.biIJado y a que levante poco a poco a la malta, la cual e tra­
ba:Ja. fuertemente a brazo o por medio del ajitador mecánico: a la
medIa hora o a los tres cnartos la malta se penetra uniformemente
de agua, y la que ha quedado de é. ta en la caldera ha tenido tiem­
po de llegar a una temperatura próxima a la ebl1l1icion. Se echan
con corta diferencia 2,000 litros entre los dos fondo de la cuba
de tal modo que la mezcla de esta agua con la que ha enido par~
empapar la malta posee, por término medio, unos 70°; temperatura
mui favorable, como hemos vi. to, para la reaccione. de la dia tao a.

e remueve la ajitacion hasta que el tocio adquiere una consi ten­
cia igualmente fluida: entonces se polvorea la uperficie del H(lUido
con malta fina para que e concentre el calor, y por la mi. mil. razon
se cubre bien la cuba y e deja reposar por espacio de una y media
a dos horas. Pasado e. te tiempo se abre la espita de de agUe colo­
cada entre los dos fondo, e separan las primera porciones tur­
hias, las cualeR se vuel,en a echar obre la malta, y e recibe en
seguida el líquido claro en un receptáculo, de de donde se lleva a
un arca upcrior rOl' medio de una bomba comun, o lo que e ann
mejor, por un elev(ulo?' (tl vapol'. En e ta circun tancia las válvulas
de las bombas ordinaria' pre entan el inconveniente de quedar in-
ervibles con frecuencia por la interpo icion de lo cuerpos estraños

flotantes en el caldo. El receptáculo superior que recibe a e te úl­
timo está dispuesto le modo que pueda prov el' a voluntad a las
calderas de coccion. De la primera operacion e acan 3,000 litro
de caldo; el resto lel agua queda. retenida por la malta.

Entonce. se echan en la cuba, y .iempre de la misma manera,
3400 litros de acrua a una temperatura de 90°, y de modo que la
t~mperaturaen ella se aproxime siempre de.70·a 75"; e vuelve.a
manipular de nu VO, e tapa la cuba y . e deja reposar por e paclO
de nna o los hora.; se t1'a iega clarificando por el tubo, se vuelve
el caldo al receptáculo, eleva al receptáculo uperior a donde se
mezcla con el caldo de la primera operacion; e te caldo de lo ope­
raciones, se echa en la caldera (lue ha ervic10 para calentar el agua,
en el momento en que el que quedaba en eIJa e ha llevarlo a la
cuba para el tercer braceaj . Esta tercera eantidad de agua ,e eleva
a 2,700 litros, y debe e tal' ea.i hilTieO(lo, puesto qu~ ,e trata d.e
agotar en cuanto ea po. ible el re. iduo de la do. pl'l1~eras man!­
pu1acion s; por lo que, d . pue. cl~ haber men ado hlOn, e deja
repo al' una hora, se trasiega clanficamlo, ,0 saca y e echa ~n
una caldera al al't : e. te caldo irye para preparar la cerveza .floJa
mui ent! ble, o bien se le 1'e. elTa para u. arlo como agua pUla en
una nueva manipulacion.

Entonces no ¡¡U da ya otra cosa en la cuba mas que la relicula
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leño. a que enyuehe al g-rano, lo re, tos d.e las :remillas, una pal:te
de la albúmina coagulada~'algunas ale. IIlsoluble~; el to~lo contl ­
ne una parte de líquido lijeramellte a7.uc~rad(), que p1'o\'len.e de la
última manipulacinn. E 'te re iduo e mUl hu. cado para ahmento
de la \'acas y otro. animale .

Lo. 3 hectólitro. de malta que. e emplean en la operacion y'ue
acabamo.' de de crihir, dan, egun e. perimentos hecho, 13 ki16Wa­
mo de materia azucarada o DJucilajino a cada uno con corta dIfe­
rencia, o éa e en total 494 kiló(;ramos repartido' en los 10, 00
litro de agua emplea/lo en lo tr;'~ braceaje o lT1a~ipulacion: stas
cantidades, no Jan en definitiya ma que G he t6htros de cerveza
comun; el re ·to del agua se Clueda en el re!'iicluo de la malta y si~'Ye
para. preparar la CCrye7.3. floja: o Lien se pierde por la eyaporaclOn
en la proporciones que dejall1o. indicada. Debe entenderse qu'
las proporciones dichas ,-arian nCCe. ariamente, segun que las natu­
raleza.! de lru cen-ezas contenO'an ma.s o menos alcohol.

§ l'\'. COCCION DE LA CERV"'EZA..-La coccion de la cerveza tiene
principalmente por ohjeto obtener, cn el caldo hecho por la opcra­
cion del braceaje una infusion de lúpulo que, cediéndole sus plin­
cipios solulJle., facilite su con ervacion y le comunique un sabor
amargo y fuertemente oloroso; pero ademas de e. te resultado prin­
cipal, da otro que, aunque menos importantes, son dignos le tenerse
en cuenta: a i por ejemplo, la ebullicion concentra el caldo, trasfor­
ma en azúcar a la mayor parte de la destrina que contiene y
coagula, en fin, a la materia albumino. a e. traida del grano, o la
precipita por medio del principio curtiente del lúpulo; el resto de
la ebullicion puede tener cierta influencia, no solo sobre el consu­
mimiento mas o menos grande del lúpulo, ino tambien sohre la
fácil ch-rificacion de la cen'eza, a i como ohre la cantidad de alcohol
que pue<le contener; e ta última circunstan ia . e e plica fácilmente,
pues que el caldo se hace tanto mas rico en azúcar, cuanto meno!>
agua contiene, y por con ecuencia, cuanto Dlas prolongada es la
ebullicion.

in embargo, no e debe deducir de e to, que conyenO'a prolongar
la ebullicíon por un tiempo considerable; e. te método ha ido reco­
nocido por la esperiencia como defeduo. o a t,odas luce.', y la razon
e clara. on efecto, ya hemos ví to que lo.' aceites esenciales del
lúpulo eran ma o menos \'olátilc ; e!> pu ,nece ario, si no e qui re
jJerde~ una l?arte del aroma, operar la decoccion del lúpulo en un
e·racIO de tiempo tan corto como ea po. ible, tanto lUas cuanto
fiue :;e economiza a i una gran parte del combustille. La ebullicion
prolo~gada, que ?,un se u. a en algunos pai, es. en Béljica por eje1l1­
r,lo, tIenc por ohJeto obtener caldos mas fucrtes por su concentra­
ClOn en la caldera; pero es mncho lilas racional ]Jroporcionar!>e de
anteman~ la canti.dau d~ agua calientc que se haya de empIcar en
el braceaJe, o mal1l[ ulaclOn, a la fuerza que se quiera obtencr en la
cerveza. J~ll1pleándose malta hien h 'cha, manipulindola en las
tempera:turas mas favorables, y tomando, ]Jor otra parte, uantas
precaUCIOnes sean necesarias, un fabricante hábil puede lograr
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siem~re hacer cerve~a tan fllerte como es posible, :>in (Jue tencra
necesldael ~l~ reeulTu: a una larga evapora"inn. E.tc resultarlo ps
aun mas f~ell ele rea]¡zar mpleanrlo matprias azurararlas, como la
melaza,. I .Jarabe ele férllla, ele., rllll' ]JlI('c1rn afiaclirse en la c'alclera
~~e cocelon hasta coml'le.tar la parte ·acarina. En Inglaterra y Bél­
Jlca, en que estas matena'l azu aradas ectan prohibidas en la fahrí­
cacian de la cerveza, el braceaje ené1:iico por medio de má(luinas
hace que se obtengan C'aldos ha tant s concentrado.

En algunas cervecería. , bien diriji las por cierto, de dos o cuatro
horas es el tiempo que juz~an suficie~~e para apurar el lúpulo;
pero, ea cual ¡,ea e. ta duraclOn, la ebulllclOn debe ser evidentemen­
te mas larga rara la ee.l'\·eza fuerte qlle es la que exije mas lúplllo,
que p~ra la. cerveza :floJa: por otra parte, se cOlloce que la operacion
h.a .sahdo blCn h.echa, cuando lo. co~os alhuminosos se precipitan
facI1mente, y dejan sobrenadar un hcor claro y liquido. Al!'!llDa
veces no sale bien esta clarificaeion e pontállea, en razon a que la
albúmina se ha coagulado antes por e. tal' demasiado alta la tempe.
ratura en el bl acea:je. En algunas partes se previene e. te inconve­
niente añadiendo en las calderas de cocer, bien manos de yaca que
produce)ll jelatina, hien un poco de cola le pescado; créese rIue esta
adióon presenta ademas la ventaja de aúoca?' la cerveza.

Ellúpnlo se echa en el caldo en el momentC' ele romper este a
hervir, y en graneles porciones, elebiéndo ele dE\iar que bobrellade
algun tiempo, para que el vapor lo penetre, abra SIlS poros y facilite
su infusion. En la mayor parte ele las fábricas de Jnglaterra, so
aco tumbra a hervir el lúpulo solo con una parte del caldo, y de ­
pues de mezclarlo con el re too

La cantidad de lúpulo que lebe echar e en el caldo, yaria secrun
la fuerza de la cerveza, la duracion de su con eHacion, l¡¡, bondad
del producto empleado, y el calor del clima en que e pien e ron­
umir la cerveza.

En Francia, donde se fabrica ceryeza mui fuerte, e emplean,
poco mas o meno, 450 a 500 gramo de lúpulo por h.ectólitro de
malta manipulada, para la cen'(':{~ doble comun; obteméndo e un¡¡,
duodécima parte de productos en Cl!lTe=o .fioja; añaden ac!ema. ,o
gramos de lúpulo de inferior calidad en el caldo rlu.e destll1a~ a la
fabriracion de e'ta cerveza. En Inglaterm, la cantidad dellupul~

que se emplea e mas con. iderablc. Para la cer"'eza fuerte, mUl
aromática y perfectament clarificada, echan, poco ma o meno,
700 gramos de lúpulo por h ctólitro c~e.ll1alta; para la otra c]a e, ,
tam bien fuertes, emplean de 1 a 1 kdogramo 30 rentígramo , rle
buen lúpulo. .

La cfttderas que. e emplean para la COCClOn de la cel:yeZa, o mas
j¡i n para l¡¡, elellúpulo, yarian de forma se~un las 10calJelade ; pero
esto es de poca importancia. Lo que ,.í tlene bao tante e que no
. can el scuuiertas, sino tapadas hormétlCamen~e,como ha e n~llcho
tiempo so acostumbra en Londr .', y quo 'e calienten por r::ech~ del
vapor, en luO'ar de hacerlo por el fuego natural. Con lo pl1melo se
consigue que no se di ipo en la atmó-fera una gran parte del aroma
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del lúpulo, y que no se derrame I or el ohrador un vapor a.bl~ndante

y nnci,'o para la per ona : con lo .egundo, que no . e ncce. Ita mas
lJue un ~oJo fogon para toda la fúhrica, (1'le ,~ pueLla detencr a vo­
luntad o in tantáneamentc el talor, con cerrar solo una llav , y
que haya 111 no:> e.po -iciun de tra pa al' b temperatura: que eon­
wnga, en la caldera tapada, enMndo. e por consecuenc:a l~ colo­
racion de la cer,eza, yen taja mui importante en la fabncaclOn dc
la blanca.

.AJ i que ha terminado la coc ion del lúpulo, e tra iega tod? el
contenido de la caldera, líquido y lúpulo, en un gran cubo o tma,
llamado en Londre cuba del lúpulo, y en Paris cuba de reposo, y
en la que. e epara la cerveza de la hojuela agotadas.

E,tas cuba deben tencr e iempre bien lavadas y escaldadas
para que el caldo de cerveza no, e adhiera a su paredes, se agríe,
y de un gusto pútrido que deterioraria los caldos que se echasen
de pue..

Al acar la cerveza de e ta cubas de repo o, se halla todavia a
una temperatura alta que varia entre 70 y O°,.y para pasarla a las
cuba de fermentacion es preci, o bajarla a lo 15. E. te enfriamien­
to se obtiene de dos maneras, bien e poniendo simplemente la
cerveza al aire libre, bien aprovechando la gran capacidad calorífica
del agua fria, para obtener rápidamente esta baja de temperatura.

El primer procedimiento e, el mas antiguo y el que se usa en
Inglatena y otras localidades.

La mayor o menor rapidez en el enfriamento depende evidente­
mente de una porcion de circunstancias, cuales on: la baja tempe­
ratura, la e -tension de la uperficie, la sequedad de la atmósfera,
la mayor o menor violencia del aire y, en fin, la espo icio\! y cons­
truCCiOll delloca1. La renovacion del aire por medio de un venti­
lanor, puede u. ar'e con éxito: la, cuhas misma deben e tal'
colocada. de modo que .·u uperficie El té libremente espuesta al
viento que domine en el local. En alO'unas partes, el techo que
cubre la. tinru e mo,ibJe, con el objeto de quitarlo en las noche
serena. y dejar la cerveza e puesta por complcto al aspecto del
cielo; lme de e te modo, como e sabido, el enfriamiento e rápido
en e tremo.

La duracian del enfriamiento ha de ser de seis o siete hora, en
tiempo favorable, y de doce a quince en circunstancias contrarias.
Cuanto ma corta, tanto mejor cs.

En tanto que la cerveza se enfria, depo ita un lijero sedimiento,
el cual. con.. i. te principalmente en copo~ finos y coagulados de
albúmma combinada con el principio curtiente, y sobre to 10 en
enrrrudo que n? se ha trasformac1o en azúcar. Claro, eR, pucs, que
e. te repo.o ol!l]C1a(~o es una J" liz circun.-tan ia que faciLit,t singular­
mente la clanficaclOn do la cervcza; vcntaja que no prcscnta el
nuc"o lJ1étoc!o de los refrijerantes dc agua fria inventados para
reemplazar la accion larga e incicrta d >1 aire, aun cuando su accion
es mucho ma rápida.

§ V. DE LA FERMENTACIO:N DEL CALDO.-El objeto de esta fer-
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mentaciún es trasformar en alcohol una parte del azúcar que con­
tiene el caldo; lo;,; princi pio quo <loben servir de guia en esta
impol tante op.eracíon, SO~I los, mi mo. que los de cualll.uiera
otra. fermontaclOn alcoh6hca. El obrador delJe estar al abriera de
lo;,; camlJios lJrusco de temperatura, y (lebo operarse 'obre gr~nde
IDa~a , porrlue do este IDO lo la fermentacion e ¡na constante y
regular, y porque por otra parte la temperatura esterior influye
menoi'l. Lo que si es de la mayor importancia y casi el punto capi­
tal, e poder, segun se requiere, arreglar la temperatura del caldo
durante la fcrmentacion. Para mejor loerrar e te objeto, en algunas
cerveceria.. de Londres meten en la cuLa o tina de fermento un
tubo, por el cual hacen pa. al' agua caliente o fria, segun que quieren
activar o detener la fermentacion; en otras fábrica, donde no han
adoptado esta di po icion, enfrian el obrador en verano, colganrlo
lienzos basto y nlOjadoi'l en las ventana, , y lo calientan en imiemo
por medio do un pequeño calorífero. Por lo dema., e preci, o que
la conversi n del azúcar en alcohol no sea completa, porque la
cerveza que no contiene azúcar sin d scomponer, no tarda en agriar­
se; el alcohol ya formado, ayuda mucho por otra parte, a prevenir
e ta trasformacion completa, oponiéndo, e, cuando e tá. en grandes
proporciones, a la accioll ulterior del fermento.

La fermentacion se hace ordinariamente en do operaciones; la
primera se efectúa en la c~¿ba de ¡e¡'mento, y la , egunda en toneles
mucho mas pequeño, y en lo cuales es ma fácil moderar la tem­
peratura, que se eleya con iderablemente durante la fermentacion.

El callo que conviene echar en las cubas de fermentacion, no
debe nunca ocupar mas que las do terceras parte, pue. el e pacio
vacio 'e de tina para la espuma volumino. a, llamada sombrero, qne
se forma durante la fermentacion tumultuo. a.

Asi ¡iue se tiene cn la cuba la uficiente cantidad de caldo, e le
echa la levadura que ¡lebe provocar y a tivar la f¡;,¡·mentacion.

La levadura que e emplee debe provenir de una cen'eza de la
mi ma cla e, preparada en una operacion precedente y en la c~ti­

dad que convenga a la t~mpe~'atura esterior y a la fuerza y c~ldad

del caldo; debién lo. e eVitar, lempre u e ce o, rue provocar~auna
fermentacion dema iado violenta, lue terminana ante del tiempo
conveniente.

En seguida que se echa la levadura, ~ tapa la. cuba con una
tapadera de madera cubierta con una e ·ter~lla ~e paja: e ta precau­
cion es indispen 'able para con ervar ~ elmtenor una tem~eratura

uniforme, y para evitar el acceso del aire, del cual .resultana la al­
teracíon e pontállea, ácida o pútrida de la uperficle de la e puma
que produjera.. ".

'i durante la ope1'aclOn se nota que e detiene de.roa lado la feI­
mentacion, se la e cita añadiendo una nueva proporclO11 de levadu~'a
freo ca, biell mezclada en la masa llel líquido; aun cuanclo e te medIO
debo III pIcar c lo m 110 posible, porque e~cita despue una fer~len~
tacion d ma, iado activa, y puedo comUlllca1' aJa cerveza un ~aboI
rancio de levadura. Alguno cerveceros recomiendan que, a 1 que
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llegue la fermentacion a . u último período, se le añadan como unos
3 kilóO'ramo de triO'o o ele harina de habas d sleida antes en cer­
veza por cada 4,000 litros tie. c.erveza, luego quc se ha tra: egado.a
lo t<mele. pequeños. E ta acl¡clOn produce pronto y en abundanCIa
un tIe prendimiento de áeitIo c3.rbónico que atrae la levadura a la
. uperficie elel líquido.

Alrruna vez dejn.n terminar la fermentacion en las cubas de fer­
mcnt~; pero lo jencral e- que termine en va os mucho mas.peque­
iío. , donde es ma.s fácil moderar . u. rápidos progresos. Alh queda
hasta que ya no forllla e 'puma; pues entonce. la trasladan a las
cubas de JlJatIuracion.

En IngJateITa e hace el trasiego en ton~les colocados de pié y
en la misma horizontal, y cuyo Ilivel supenor e tá un poco mas
bajo que la cuba de fermento; con lo que pueden todos llenarse de
una vez por medio tIe tuuos convenientcmente dispuestos: en el
fontIo superior tienen una larga abertura por b que sale la levadu­
ra, que una taza recoje y vierte en una cañeria jenera1.

La mayor o menor rapidez con que fermentan los caldos, tienen
una influencia notable en la calitIad de la cerveza, particularmente
en lo que concierne a u con ..ervacion ulterior. Cuando la fermenta­
cían es violenta en dema..ia, e di..persa una parte de la levadura a
traves del licor yes mui difícil separarla completamente; en este
caso la cerveza no 010 piertle una parte le su sabor agradable y
de su pureza, sino que tambien es susce¡ tibIe tIe malearse y ponerse
agria por las TIlas leve3 cau as. En resúmen, pueele decirse, que
cuanto ma'l lenta, regularmente pregresiva y menos interrumpida
sea la fermentacion, tanto mejor es el producto que se obtiene.

§ 'I. ACLARACIO~, MADUREZ y CONSERVACION DE LA CERVEZA.
-Las cerveza flojas que se preparan en Paris, se mandan a los
consumidores inmediatamente que se termina su fermentacion;
pero e ta cen'eza, obtenida por una fermentacion mui rápida, con­
tiene materias estrañas que la enturbian y que deben quitársele
por medio de una clariticacion instantánea, pues estas cervezas
lijera no pueden conservarse arriba de seis semanas. Esta c1arifi­
caeion, que jeneralmente se bace en casa del consumidor, está
basada en el empleo de la cola de pescaclo, la cual se prepara a este
efecto de la manera siguiente:

De pues de humedecerla, se apla ta con un martillo a fin de
romper sus fibras y favorecer la divi. ibilidad de esta sustancia
orgánica; en ~eg~lida se la pone a remojar en agua fria por espacio
de doce a yemtlCuatro horas, renovanclo el acrua Jos o tres veces. . . o
en lllVlernO y cuatro o cmco en verano; despues se amasa fuerte-
mente con una cantitIad de cerveza vieja diez veces mayor que su
peso, vuelta a acidular, lo cual facilita su di vision hinchánclola'
dilátase la jelatina tra.sparente en una cerveza lijera, que se hac~
algunas veces e 'presamente para esto en los graneles establecimien­
tos, y cuélase el todo por un tamiz de cerda 111').0, para quitarle los
g:u!U?S y tod~s, aquella~ partecil1as que no han quedaclo ba.stantes
dIVIdIdas, faCIlitando dicho coladl por medio de una brocha tam-
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bien de cerda. Para. co!! ervar esta preparacion, quince mas en
verano y un mes en InViernO, se le aiJade un 5 por ciento del volú­
In n de la jclatina en aguardiente comUll.

Para operar la clarificacion, sc mczcla esta cola con su volúmell
de cervez~ ordinaria~ se la echa en los uarrile , se ajita vivamente
po~ e paclO de un rnmuto rle mo(~o rlue quede bien mezclada, y se
deJa repo al' durante dos o tres dlas, al cabo de los cuales e embo­
t lla comunmente. La 1roporeion en que jcneralmente se emplea
e ·ta cola es de cuatro a ocho decílitros por hectólitro de cerveza,
segun la mayor o menor dificultarl de la operacion.

E ta cola de pescado obra a<pti mecánicamente, pue estando
bien dividida e hinchada, forma en la cerveza una yasta red mem­
uranosa, ¡ue contraida. por la accion de la levadura se cierra, y
arra tra en su preci pitacion a toda' la:=; materias no disueltas. 'uan­
do la operacion sale bien hecha, ¡ueda el lírluido perfectamente
claro.

Despues de la epuracion de la eerveza, el azúcar que aun contie­
ne sin descomponer basta ordinariamente para producir en elliqui­
do, cinco o seis veces su yolúmcn de ácido caru6nico, que, retenido
en disolucion, por el cerramiento hermético de las botella, produce
cuatro o cinco atmósferas ele presion y una e pecie de esplo. ion
cuando, e destapa, asi como tambien una e puma mui voluminosa,
En fin, una poca de su, tancia goma a rIue queda tambien in des­
componer en e. ta celTeza, le rla una lij ra "i:=;co idad y hace a la
espullla persi tente por al unos momento., ba tando tambien para
humeder la legua y el paladar le Ulla manera e. pecial, que lo. con­
,umidore. espresan diciendo que la cern~za es abocada: propiedades
que no tiene la celTeza hecha e, clu iyamente con azúcar o jarabe
de fécula.

En la preparacion de la. cervezas fuel tes que deben guardar e
largo tiempo, como ellJOrfel' que e prepara en Londres, no . e igue
el mi. mo método que acabamos de indicar; el <iue se igue e' el
'iCfuiente: despues de sacar la ccr"eza de la buba de epuracion y

ec11arla en la. de re. er\"11,. se e tablcce una fermentacion mui lenta
que e cuntinÍta por un período con,ideraLle y que en ot~o tiempo
se dejaba llegar hasta dieziocho me e.. Durante e te tiempo, la
mayor parte del azúcar que queda .' tra forma en alcohol y la
cen'eza aumenta en fuerza e pirituosa. E te largo repo o da adema
otro importante re nltado, y e.' la c1arificacion e pontánea que se
opera y que haco inútil el u o de 1:1 cola .de pe. cado. ,

La hodega en que se ponen e. tos b~1rnle ha d el' subterr~nea

para qne csté al abrigo de lo cambio 1 temperatura, dela. YIbra­
ciones de los calTuajes, y en jcncral, de todo aquello que pue la
alterar la tranquila fermentacion de la CClTeza. .

Hac treinta o cuarenta año. tenian la co, tumbJ'e lo fabncant~s

de porta de Londres, de guarllar inl11e11 'as provi. ione. por espac~o

de die;:ioeho a y inticuatl'O 111e,'es, con el obJeto de meJorar. u cah­
dad. Las cubas en qne la conservaban tenian c?munmente una
cabida ele 800,000 a 1.000,000 de litro ': cítase particularmente uno
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de eto inmen o. receptáculos que tenia de cabida cerca de tres
millon '.'; durante e te lareTo período, ulJa lenta fermentacion tras­
formaba la mayor parte <le la su:,tancia azucarada en alcobol y en
.ícido carbúniéo, y el pOI·ta . e afinaoa y aromatizaba, lo cual, e
apreciaha mudlO.

En el dio. ha variado el gu to, y, e e. ti mil. por las cerveza,
flojas.

CAPÍTULO V.

De los aceites.

ECCIü PRIMERA.

ACEITES EX JEXER.\L.

El aceite de oliva, dcl mismo modo que los clemas aceites no se­
cantes graso, de cuyo interesante grupo viene a er el tipo, fué
con, iderado como un prinripio particular; y aunque los jermano"
galos y romano conocian el arte de fabricar el jabon, miraban csta
su tancia como un simple compuesto de aceite y á.lcali. Berthollet
lo. tu \'0 ya como uno ácidos su. ceptible, de combinarse con las
ba'e , y • cheél obsel'\'ó que en la preparacion del emplasto de dia­
quilon, e formaba un principio de abor dulce, pero estas investi·
gacione aunque intere ante, no eran el resultado de un estudio
profundo, y no podian meno' de er mui incompletas. Los primeros
conocimiento exactos que tenemos de lo aceite gra o', lo del e­
mo al e celente trab3:Jo emprendido en 1813 por Ghevruel. Este
químico notó que di.olviendo jabon en una cantidad de agua de
alguna consideracion, e ootenia un liquido turbio que, cuando, e
le ajitaba, producia una porcion de c. camas nacaradas mui finas,
que brillaban al 01, las cuale. reuniéndose formaban una masa tam­
bien nacarada, por cuya circun tancia llamó a e te producto ?lW1'·

garilta, dellatin margarita. Hirviendo la margarina con ácido cloro·
hídrico, obtuvo un aceite graso que por el enfriamiento se convirtió
en un cuerpo cri. talino, que po eia las propiedades de emojecer el
papel de torna 01 y de combinarse con la. lJases, al cual denominó
ácido rnargárico. ontinuando sus inve ticracione. l1ecró a descubrir
una porcion de ácidos, y dedujo que los ~ceitcs eral~ unas combi­
nacione. formad~ por ácidos grasos particulares, neutralizado por
un óxido orgánico o ea la glicerina: que cada aceite ro. una mez­
cla de do o mas de esta. combinaciones, y que la diferencia que se
notaua ~n los accite , aun en una mi 'ma especi , provenia de la
1~'o~orclOn cn que se hallaban e tos principios. Efectivamente. na­
die l~no]'a: que entre lo, aceite.' dc ojiva, aun n los de buena cali­
dad, nai Cierta diferencia, Mi es que los llamamos grue os y delga-
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d.os, y de afluí ~ que se prefiel:an lo' de este o del otro pais para
cIertos y d~te~'~¡nados usos. UJt1l1amellte ,'tenhonse ha demostrado
que los pnnelplOs h~ll~dos ~n .el a~eite (~e oliva'l y otros por he­
vreul, a q~e e;¡te (jUlmlCO ll1;¡tlQ{fUldo dló los nombres de margari­
na, este~n.na y olelll:a~ no son ,~omo a él le pareció la'l cODluinaciones
de lo~ aCldos marganco y olelC? c~n la glicerina, sino de un óxido
Ql'gámc que se tra forma en gbcenna en presencia del aO'ua cuan­
do una ua;¡e podero a le separa de su,' combinaciones. D~s átomos
de es~e óxid a que. Berzelius ha dado el nombre de óxido lipílico,
de Ltpo ,gra a, u~lldo a.tres de ag.u.a,.dan ol'Íjen a uno de glicerina.
Hechas esta' con 'IderaclOnes, lo chfilllremos de la manera iO'uiente:

Aceite.-Principio ,:,ejetal Hqui~o, untuoso, inflamable, m~s lijero
que el a~ua, susceptlble de cO~Jelarse ~ una temperatura mas o
men?s baJa, compu~st~ (~e estean.na y olema, ésta con mayor pro­
porcIOn, y cuyos prmc1]Jlos constltuyentes son en cantidades varia­
bles el carbono, el hidrójeno yel oxijeno,

Existen varias especies de aceites:
Aceite fijo, craso o dulce.
Aceite volátil o esencial.
Aceite concreto.
Aceitefijo.-El que se obtiene por espre ion y reune la propie­

dad de no poderse vaporizar sin alterarse. Se encierra jeneralmente
en las almendras o semillas tle los frutos; algunos como el olivo, el
cornizo, ciertas palmeras y vejetales contienen aceite en sus carnes,
pero son los menos; los vejetale dicotiledones contienen todos al­
guna cantidad aunque pequeiía, los cotiledones ninguna, y escep­
tuando algunos palmeros exóticos, los monocotiledones de nuestro
clima se encuentran en el mi mo ca o.

El aceite fijo se distinCTue del volátil o e. encial en que si se im­
pregna un papel con él se pone tra parente dejando mancha perpe­
tua, y del concreto o grasa en ser é ta de oríjen animal, contener
mas estearina y conjelar-e a la temperatura habitual del pai . Con
mui rara e cepciones, el aceite fijo e- iempre fluido a la tempera­
tura ordinaria; bai no obstante una cla e de aceite que queda fiuido
a la temperatura de hielo, y a cuya propietlad debe el nombre de
aceitef¡'io, y otro que tiene la propIedad d.e conj~lar e ~ tma tem­
peratura próxima a 0, por lo que se denomlOa aceite calIente.

El aceite fijo e mucho menos den o que el agua, cau a que le
hace sobrenadar en este líquido. u den iJad preci 'amente es la de
0,9 tomando el agua por unidad; puede soportar, in a:dvertirse des­
composicion, una temperatura de. 150 a 200°,. no e dI uelve en el
agua; con ralas escepciones e mm poco soluble en el. alcobol y. algo
mas en el éter, se mezcla perfectamente con el e enClal, no se lllfia­
ma como éste al acercade un cuerpo incandescente, arde por medio
de una torcida, y la química lo cla~'ifica para. mejorar su p.ropieda­
des combustible,. Se estIae en fno, en calLente por preslOn y en
caliente por ebullicion de la pa, ta: e con, erva fresco por algun
tiempo, y cuando se enrancia" que uele s l' con frecuenCIa, se pone
roa colorauo, mas espeso y meno dulce, alguna vece ha ta acre

IND. UOB. 13
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y corro ivo, ínutilizándos para muchos usos de los infinitos que
tiene.

Entre lo aceites fijo' se encuentra . reolama su importancia un
exámen detallado y preferente 1 aceite do aeeitunas,

ECCIO~ EGU IDA.

DEL ACEITE DE ACEITU. AS.

~ I. CO.' IDERA IO.'E. PRE~DIIXARE .-EI ~ o d~l ace~te de oli­
vas data de la mas remota anhgüedad: la Igle. la fue la pl'lDlera que
lo empleó en us ceremonias relijio~a'; 10ises lo compuso para un·
jir y cun'agrar e1l'ei, el 'oberano sacrificador, ~ todos l~s vaY;o.s sa­
grado.'; guardábase por aquello tiempos como Joya precIOsa e .mes­
timalJ le, C01\ gran yeneration y en lugar mui s. nto; con el aceIte se
preparaba la llIirra, ga ·tábanlo los antiguos en las fúnebres exe­
l1uias, y lo ucrramaban abulJ(lantc sobre las 1 iras :r sobro el cuerpo
inánimc de lo varone ilu",tres cuya memoria se queria enaltecer;
10 atletas frotaban sus músculos con acei te para tener mayor ajili­
dad; entre jentc esclarecida se administraba esteriormente como mc­
dio de "iYir largo aiíos en salud; y era, por c1eeirlo Lle una vez, espe­
cie de panacea que 'e aplicaba a la cura de de lo,:¡ mas lijeros hasta
lo males estremo . De 'de ar¡uellos remotos tiempos ha ido enla­
7AÍndose la tradicion con el trascurso de los siglos y sus inmensos
adelanto; y hoi que el aceite e el poderoso ausiliar de las artes,
que la inuu: tria le mira como su ramo favorecido, que el comercio,
por. us inmen a aplicacione. y riquísimos productos, le considera
artículo lni 'ilejiado,üTe tamLien para consagrar lo. soberanos y
~initro' de nue tra relijion, y como sello que la Iglesia católica
Imprime a la humanidad al partir a la man ion eterna.

~ n. VARIEDAD DE ACEITE D:': .\ EITU.'AS.-Di. tínguen e en el
aceite .fijo, e. traiuu de la aceituna, tI' yariedaLles:

Aceitel:Íl'jen.-De un color amarillo, lijero, de olor y sabor agra­
da~les, y que se obtiene e primiendo en fria la aceituna a.lgo verde
y III fermentar.

Aceite comun.-De un amarillo ma pronunciado, de olor y sa­
bor mas fuerte, y que se obtiene desliendo en aQ'Ua caliente el orujo
de que. se e. trajo el aceite Y.Íljen, y prensámlol; despues.

AceLte jermentado.-AmariUo verL1oso, turLio, de olor desagrada­
b.le, y que se obtiene, ya de lo' resíduo de las preparaciones ante­
nore, ya de las aceitunas amontona las y fermentadas y que se
someten a la accion de la prensa.

. nI. RECOLECCION DE LA ACEITUNA.-Aunque en la primem
parte de la. Eco~w7n(a ?'/ual, páj. 104, hemoi:l dicho algunas pala­
bras ~obre esta Importantc materia, como de esta operacion, bien o
mal ejecutada, pende la mayor o menor bondad del aceite, creemos
~portuno maniti~Y;~ar mas ampliamente el modo y tiempo en que el
fruto se delJe recoJer. La época de la recoleccion varía segun el cli­
ma y la temperatura del afio: una.s veces se presenta por mayo y
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ot:as por junio; hai, sin embargo, una señal vidente y que deter­
11l111.a el momento en r¡u~ el fruto se ncuentra sazonado y la opor­
tun.ldad (le sn recolcccLOn; esta selial es el acto en que cambia la
aceItuna su color v~rde por el negro o por el rojo: no se entienda
por. esto que en ese 10 t~nte :s~ encucntra maduro el fruto; lo que
c ta es sazonado y en dISposIclon <le dar un aceite de escelente ca­
li~l~d, a 'eitc que ~ conv rtiria en acre y rancio si el labrad.)r no
hICIera la rccoleccLOn ha.sta de 'pues d llien madura la aceituna.

Luego qu.e e.l t:rnt comience a colorar, el agricultor aprovechará,
para dar pn?-CIlJlO a la recoleccion, el tiempo sec y ereno; de e ta
ma.~era el ~hvo padecení meno en la ajitacion nece aria que ha de
sutnr al prIvarle de la aceituna, y ésta podrá recojer:;e mas limpia
y mas sana. La facna deberá comenzar por las que se encuentran
en el "uelo; ya por efecto de Jos vicnto , o bien a causa de las im­
presione <le la atmosféra, o por estar picada de gu anos todas ellas
están daliadas jeneralmente, y si se mezclaran con las buenas sal­
dria estropeada la cosecha; aeben, pues, recojer-e aparte y molerse
tamhien aparte, aprovechando el aceite para luce, jabon u otras
aplicaciones poco lclicadas. Recojida la aceituna dañada se cubrirá
el suelo con lienz gruesos o mantas, colocándolas al rededor del
árbul; donde éste ea de corta talla la operacion se hace a mano, y
por consiguiente con facilidad, tocla vez que no hai mas que acudir
las ramas; pero donde el olivo es grande, es preciso e incli pen able
valer e de una e calera, lle,ar un varal armado de gancho en la
punta, abrazar con él las ramas y sacudirla: en tal caso e reco­
mienda el mayor cuida]o y la ma. e. quisita vijilancia por parte del
labrador, obr todo si la jente que tiene empleada trabaja a de ta­
jo; cuando e to acontece, en vez de 'acudir como .e ha dicho las
ramas, suelen, por concluir ante, apaleadas, de truyendo comple­
tamente el olivo, pues le privan de lo. renuevo. que han de fructi­
ficar el año inmediato, y peIjudican tambien el fruto con lo aolpes.

De prendida del árbol totla la aceituna, la. operacion inmeJ!ata
es limpiarla de la hoja', de la leña, de la tierra y de cualqlllera
cuerpo trafio que se encuentre' a i . e eyitaI'i el qu~ ~a ?hupen u
jugo, que la cosecha no se e tropce, a lo que c~nduc¡na ~~1l1uda?le­
mente no ser mui escrupulo o en e ta operaclO~. RecoJlda y lllu­
pia la aceituna es pr&ci o evitar el que c té detemda y ~montonada;
el men I' de cuido en e. te punto acal'l'ea la fermentaclOD, y con. la
fermentacion un aceite acre y dete table. Por esto e hac~ pre~lSo
que el itio donde e coloquen las aceit~lUa., de p~le de bIe~ hm­
pia ,sca pacioso, con la po ible ventIlaclOn y bien enladrillado,
que tenga alguna pendiente para .que de pI' ndan la humedad ele la
vejetacion y el al pechin que contIenen! y qu en vez c~e e tal' am~n­
tonadas se las coloq\le en capas n mLU e pe as, meneandolas de ,ez
en cuando para <lue no se e cald n ni t men moho.

§ IV. -'A TmAD DE ACEITE VOr. TENIJ)O ~N LA. ACEITUNA.--:­
Fijada la época y la manera de recoJcr la accItuna, vamo a detel­
minar el aceite que contiene su parte pulpo a, I que e e. trae del
hue, o y 1 <tU produce la almendra. La carne o pulpa es la qu
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contiene mayor cantidad de aceite, mezclado con muchas partes
acuo a y una materia e tracti\'a, amarga, á. pera y ácida, !a cual !lo

pesar de e to, noe disuel\'? en la aceito. a. 1'01' el contral:lO, al es­
primir las aceituna el aceite 'e epara (~e .aquella matena ~'strac­

ti\'a, y é ~'lo e di uelve en el agua COlllu?lcand?le. ~I olor, ml~ntras
que el aceIte nada con erva lle neO'ro 111 de rOJo. Esta matena es-

o , 'dtractiya es la que di licita en el agua forma el hqUI o que ya a
parar a los infiernos de lo molinos de a?eite. El hueso contiene un
aceite poco abundante, o sea una especIe de mucilago espeso. que
con facilidad ..e emancia y adquiere un olor .Y un . abor maliSlm? :
Alguno químicos han dado a e. ta u tancia los nombres de aceIte
ulftírco y aceite jéticlo. El que se encierra en la almendra es de

una e pecie particular, algun tanto acre. Lo. químicos los designan
con los nombre de níll'tico y COITO ·ú:o.

Diferente anáLisi y operacione. (luíll1icas han dado a conocer la
proporcion en que e hallan e too aceite en la aceituna, u natura­
leza y u efecto.. De la practicada¡ por M. 'ieure, quiUlico de
Mar ella, aparece lo 'iguiente:

Habiendo tomado 50 libras de aceituna y separando con la ma­
yor escrupuloidad la carne, los huesos y las almendras, obtuvo este
re ultado:

3 libras y una onza de carne o pulpa.
7 libras y do onza de hueso.
3 libras y . iete onzas de almendra.

Total, 4 libra y diez onza..
Pérdida por efecto de la de membracion, una libra y sei. onza.
Molida cOD\'enientemente e ta materias y pren adas con la de-

bidaeparacion, dieron el . iguiente resultado:
3 libras y 1 onza de carne o pulpa, 10 libra y 10 onzas de aceite.

7 libras y 2 onza de hue o , 2 libra y H onzas de aceite.
3 libra y 7 onza de almendras, 1 libra y 14 onzas de aceite.

Total de la molienda, 15 libras y 6 onzas de aceite.
Obtenido el prollucto quiso M. i:5ieure conocer las cliversas pro­

pieelade de estos aceites y los puso con la debida sepalacion en
tres botellas; pero como e to no fuera uficiente a llenar el objeto
que e habia propue. to, a fin de poder comparar y apreciar debi­
damente lo accidente que pre. entaran las botellas indicada. , puso
en otra botella una cantidad proporcionada de cada uno de los tres
aceites mezclado entre. í, Y en otra botella aceite ordinario de otras
aceitunas, estraido por el método comun. Durante tre año. conser­
vó 1. ieure e ·tas cinco botella' bien tapacla en UIJa yentana es­
puesta al Mediodia, y habiénelolas abierto y examinado al cabo de
aquel tiempo, hizo las oh. ervacione. siO'uientes:
. La El aceite e. traido de la pulpa°de la aceituna estaba puro,
mtacto, con. u olor y color natural, en el mismo estado que al aca­
bar e de estraer y sin haber formado el menor por;o.

2." El aceite esprimido ele lo hue os estaba cOlUpletamentc des­
naturalizado, espe. o y casi negro, exhalaba un olor fuerte y des­
agradable.
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3.". El aceite d~ las almendraR hal.ia perdido su claridad, vuéltose
amanllo, cnntntldo un sabor tan picante y corro. ivo, que ocasionó
úlcera'i el1 la: lengua a laR p r'innas que lo vro],aron.

4." El a.celte cOI1;ervado (le la mezcla (1- lus he" era turbio os­
cu:.o~ rancIO,. fllcrt : rle~agrada~le en e5tremo y lleno de po. o.'.

.J. El a~elLe ordmano, estralrlo por el métorlo conlUn, e. taba tan
de. naturalizado y echado a perder como el anterior.

Del a~áli. i. (]ue acabamos de presentar, determinando el aceite
que contiene c.ada una de la ~re partes de que. e compone la. acei­
tuna, sus accld.ent~. y prolnedarles, conocerá el agricultor de. de
luego la conVCnIenCIa de estraer el ac~it~ con la debida .eparacion;
pero ya que esto no p~eda hacerse hOl dla, y subre todo en grandes
?oRecha~, por ~o e:star .lener~lizados ~odos los ~o~ocimientos que la
muustna y cl.JenIo han sabIdo reumr, de(hlCJran al méno dos he­
cho importantes para mejorar la elaboracion.

1.0 Que 1 aceite lJueno contenido en la carne de la aceituna e
halla mezclado cun el alpechin, que es el agua vejetal, con el ac~ite
corrosivo ele las almendras y con el aceite fétirlo le los huesos.

2.0 Que en fuerza ele la fermentacion dejenera el aceite proce­
dente de la carne sola, y adquiere todos los vicios y defectos de los
otros.

Teniendo esto pre ente, sin olvidar el método e. pue'to para co­
jer la aceituna, cuidando ne no mezclarla con la que se desprendió
naturalmente d 1 olivo, de que vaya bien limpia a Jepo. itar, e en
sitio ventilado, pendiente y espacio, o, impidiendo la fermentacion,
para lo cllal puede servirse del istema que 'eguian lo antiguo.,
cual era di poner un tablado lleno ne agujero. o un ha. tidor de lis­
tones de- madera orle caíia, , en que e, tendida la. aceitunas por
capa de poco espesor, deRpedian la hume lad y se evitaba la fer­
mentacion; teniendo pre ente, repetimos, tan enciUa¡.¡ regla podrá
el agricultor pa al' a la molienda.

§ V. .MOLIEND.\.-La molinos Lle aceite debeD: con truir..e en
habitacione:' haja ; debe adema el<Ír ele: la com-emente capac~dad,
a fin Lle quc cada ca. a ocupe con holgura u lucrar corre ~onchente
y no tengan lo útile que e -tal' amontonatlo y c?nfundldo ~lDOS
con otroR; a, i Jloelní con facilidad e. tahlecer'e un l-tema cOIl;tmuo
de limpieza, ele la cual ha mene ·tcr en gran manera la aceItuna,
pue nada hai que la pel:iudique como lo malos o~ore . .

Ejecútase la molienda en el Mediodia d~ Francla, por medIO de
una rueda vertical que jira en una solera cIrcular, donLle va cayen­
do la aCeitulla: a medida que la pa ta e va formando, se tra lada a
uno. pilones c1~ piedra, de doml e carga en uno. capacho. de cenia
o (le e parto qu son lo. que se alocan luego en l~ pI:e? a..

Lo antiguo" que conocieron desde luego lo pel:JlHhclalí Imo que
era para etbu 'n aceite moler las aceituna con el hueso, e vallan
ele una 1111.1 las particnlare , (iue d jando el hueso íntegro, lo sepa­
raban ompletamente de la cal:n~. . . .

Don Vic nt eoUantes adlllll\l ·tra 1 l' del real SItIO de an Fer-
nando, en España, e cribió una memoria descriptiva de un nuevo
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molino de aceite, cuyas reconocida, ventaja obre lo que exi ·tian
en aquel pais le han recomendado de tal .llerte, C¡U mucho. cose­
chero. de Andalucia, Aragon - E tr mallura la adoptaron inm dia­
tamente. Por e. o ,amo, a in ertar en este capitulo cuanto hace
relacion, no .010 al molino del. eñor Collante , sino al método que
ob er,a en la recoleccion de la aceituna y estraccion del aceite.

VI. ~ItT DO OB ERVADO PARA LA RE OLEC ION DE LA ACEI­
Tr'NA y E TRA ION DEL ACEITE EX EL REAL SITIO DE SA...~ FERNAN­

DO.-l.0 Recoleccioll.-El punto principal de la recoleccion empieza
de. de el momento en que el fl uto e tá maduro, y e to siempre. e
veritica primero por aquello' itio del olivar que e tán al Medio­
dia"las aceitunas toman un color o curo casi negro, y se presentan
a l~ ,i ta como untuosa. Reconocido. estos signos esteriole , se
toman algunas y e examinan implemente al tacto para conocer su
madurez; i efectivamente lo e tán e principia. la recoleccion del
modo sicruiente: e colocan una escalera (le tijera al árbol, s~ po­
nen deb~io lillOS crrande pedazo.' (le lienzo que lJamanjeneralmente
tendale. , y cqjiendo uavemente con la mano la rama del árbol en
que está la aceituna, . e tira de modo que no se arranquen los tallos
de la rama y la aceituna cae al suelo obr el tendal; en seguida se
fJuitan la¡ hojas que han poclido arrancar e y han venido mezcladas
con el fruto, y la operacion queda concluida con facilidad, sin herir
la aceituna y in de trozar el árbol.

Yeriticada como queda espue. to e. ta operacion, e ponen las acei­
tuna! en uno ce too de mimbres de forma ciHnclrica, con su corres­
pondiente tapa, d una cabida determinada; . e colocan en los canos
~- e conducen al molino, evitando por te medio que el fruto. e
de. pedace y predi. pon .....a a la fermentacioll, como sucede siempre
que e trasporta en co. talcs o ,'era de e. parto.

En el molino e colocan lo. ce to.' en la ala del medio, poniendo
obre el. uelo lJien embnhlo.ado (como .·e ha dicho al describir esta

.ala un lienzo granue o tendal; . e miden la aceituna. por si ('n el
camino hu1.Jiere hahido fraude, rotura, etc., ye toma nota exacta
del número de fanegas.

De. pues de medida. Ja.s aceituna ,e colocan en la sala de depó­
sito o almacen, y las cojidas el primer (lia se ponen en el cajon o
div] ion número 1 y asiuce. jl'amente ha.·ta llenarle: y del mismo
modo .e hace con los derna por ónlen numérico, teniendo cuidado
de dejar abierta. las 'entarla., para evitar el calor y la fermenta­
cion; con e.te cuidado y e tanllo formarlas las <1ivi. iones que helllos
indicado al de. crillir e. ta saia, . e e\'ita la fcrm ntacion, no se altera
el fruto, no . e pierde. u col l' y sallor, y el aceite es de un "'lU;to
d.olce, BUa\'e y mucilajinoso; cuando se prescinde de estas 01 era­
ClOn ·S, cllando los erlifieios no están he has con todo el lleno de
conocimientos qlle se requiere, la o[Jeraeion sale mal, el fruto se
an~~mtona en grandes pilas; se 1lIllel(' l último el primero que se
COJIÓ, ya está fermentado, y lo.' principios constitutivos d 1 ae ite
se han alterado: e te es, pues, malo y en pccluefia cantidad, y los
afanes del labrador se hacen ilusorios.
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~.n Jlodo .(le ?!w7er in oceitnnrt.-E·tanrlo la picza de moler per­
fc~tamentc hmpH' y lavarla c.on a6"na calientr la solera y el rulo, se
n~l(1cn cn~tl:o fancgas dI' a cltu~a:. y Sp colocan en la divi,ion lJue
twnc e .t.n. pl~za en n~o de sus angulos; con cujet1ul" de hierro o ue
mad~ra coloca el mohnero una porcion elel fruto a la inme(liacion
d 1 eJe del rulo, formando llna capa de un csp" '01' como de tres de­
dos, y en este estado hace andar a la caballcl'ia' la accion del rulo
va dejando en el e~pacio que h~i entr" cl honle 'e1 la taza la pasta
1er~ ctamente mohda, y el molmcro polo tiene tlue ir añadiendo
?,ce~tunas, segun llue c! rulo ~as va dejando moli<la.'l en el espacio
lTIdlcado. Por este medIO sencillo se muelen cnatro fanerras en una
hora. En los afios que el fruto es l'eflueüo, (lue está helado, rugo o
:r seco, se pue,len añadir algunas peflueña' porciones ue aO"ua ca­
lient.e para facilitar la operacion, :-,in que el fruto se alt~'e, y se
consIga una pasta suave y perfectamente. (Las fig·q. l.~ Y :2.~ repre­
sentan el rulo en que se muele la aceituna.)

3.° E. caicle.-Vario son los métodos adoptado para e ta opera­
cion; todos los que han hablado del modo de e.. traer el aceite de
olivas han reconocido la ventaja de la a;)licacion tlel agua caliente
para facilitarla, y conocida esta necesidad, cra necesario buscar el
medio ele haccrla con facili<lod, prontitud !J economía. El método
adoptado aquí es esclu 'ivamente nue tro, pue en ninrruna de las
obras flue hemos consultado c ha ouen'ado que e acon eje ni e
haga como aquí se practica; antes lJien tenemos lfl. atisfaccion de
haberle visto adoptar a Vfl.l'io. co. echeros, y que haya sido aprobado
por pero onas de granele intelijenci'l. en e ta clase de procedimientos.

Reducida la aceituna por el método inrlicaL o a una pa -ta suaye
y perfectamente igual, ¡::e recoje de encima de la solera con un co'
.iedor de madera, se echa con un tino de la mi ma su. tancia, y e
lleva a la pila del escalde, que está inmediata a la hornilla de la
caldera. 'olocada allí la l 'asta, e abre la llave lat ral de la caldera
que contiene 1 ~gua, que (~eue estar hin'iel~(l ]'ur r~qui~ito indi.­
pensable, ¡mc SI por de 'cUldo de lo operal'1l1 no Cf-ta..ma' ~ue ti­
bia, es preci o e peral' a qne hielTa; cn cste ca'o se .r.h:'Ja sahr una
porcion ele llgua suficiente a dilatar la pa~ta, que se a.llta con dos pa­
letas de madera (le un larg pI' porcionaclo, para pOllel: u !-'l'la con la.
dos manos, y e continúa mo 'iemlo y echal1l10 agua lm'vlendo ha ta
que la pa'ta . té bien dilui,la" la pila llena ha ~a tre' pulrr~,1a
por elebajo del lJord . uperior. Hecha esta O'p~raclOn con la mlTlu­
cio iuad inuicarla, para lo que naela dcbe onllt~r. e, por s. r la ~a e
de est procedimiento y deberse a clla eSclUS1Y~men~e !o. felice.
resultado.' de e te métod , . e procede a la operaclOn Wlllcnte:

4.0 Pl' iOll.-Prcpararlos lo::; capacho_s, y bien,la'~a~lo.>, con ~gua
hiJTiendo, e coloca llno 501n'e la taza (T ea8C 7(1 Itf/. J. , lum. Do). e
saca una por ion de la pa ta de la pi 11', del escalde con un cazo de
hi 1'1'0, Y se e.. tiende con una pul ta de madera Jl el capacho... cu­
briénrlo1 n sc,yuirla c n la tapadera de esparto llamada ('(t regarla,
y a i sucesi\'am~nte ha.'ta la c()ndusi~~ ue t tIa la [la ta, cuya ope­
racion se llama jeneralmente haceJ' pUto
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Verificado a. i, . e pone en la parte . up rior de él una. pieza de
madera (Jig. 5.a). En c te e. tado toma uno .de lo. operanos la ma­
nivela h, de Ilno dE' lo.' \-olante . y . e \'0. ha.l<1ndo In, pren. a I'on sua­
vidad intrrin no pre ente rC'istencia; cuanrlo la haya. ~e coloca otro
hombre al otro volante, y ~e continúa la presion ha. ta que el fl'u to
no ueIte líquido aleruno. o lo haga con mucha lentitud. E. ta ope­
racion debe hacer_e en do;; pequciios intervalos: de. pucs ,e torna
arrua hirviendo de la llave lateral de la caldera con una regadera, y
s~ lava el pié todo al rededor; en e. te e· tado, y sin mas dilacion, se
eleva la prensa, e de hace el pié y . e depo. ita el hue. illo o resi­
duo, invirtiéndo e en toda eeta operacion hora y media,

5,° Rl?nlolido.-En todos los molino recomiendan .ieneralmente
todo lo que 11an e.crito de e. ta materia, que se repita la opera­
cion del molido .v ]0. pre ion' autores tamhien mui moderno. y mui
recomendable_, de. ean que e ta . e haga de una. ola vez, ]0 que se
ha con eguido aquí por el método adoptado.

El l' . íduo e ha remolido, se ha e caldado, y el resultarlo ha sido
tal, que no merece el trabajo emlleado; el huesillo que se ha some­
tido a la accion de otra prensas ningun aceite ha dado, y esto
prueba la gran ventaja de la del modelo.

6.° Del'ó ito de aceite, cla7'!ficacion.-EI lfqui lo que la presion
hace caer. obre la taza, pasa por medio de un tubo de hierro a la
primera pila y e compone de agua y aceite mezclado. A propor­
cion que la pila. e va llenando, sube el aceite a la superficie, pasa
por otro tubo de hierro a la segunda pila mezclado con agua, aun­
que en menor cantidad que el de la primera; y cuando el aceite que
llena tambien e. ta segunda lleera a la altura del tubo que sube des­
de el fondo a la uperficie, e introduce por él y va por una cañeria
independiente 0.]0. ala de clarificacion. Kta . ala tiene siete gran­
des pilas de piedra que reciben el aceite turbio y mezclado con algo
de agua; interin . e va llenando la primera el aceite deposita la
mayor parte del parenquina, mucllaero, agua y albúmina coagu­
lada por el agua hirviendo que le hacen turbio; cuando el HtiUido
llega a la superficie de la pila primera, po.. a a la segunda mucho
ma claro y limpio, y a~i . uce i,amente ha~ta la sétima; de modo
que el contenido en e tao do. última<; está perfectamente puro yen
e tado de ervir a los ocho dio.. de Jmuer . ielo e:;primido; e ta ope­
racion . e facilita aumentando ]0. temperatura de la pieza de clarifi­
eacion por medio de una estufa que dcbe mantenerla a 28 grados
de calor,

La parte turl ia, compue ta de las. u. tanrias flue hemos incJica­
d?, e estrae por la llave de frellte que tiene cada pila en el fondo,
dllatándola con a"ua hirvielldo; reunirla una cantidad proporciona­
da de e: te liquido se mezcla con el huc¡;illo, resíduo de la presion,
y se u.leta a la prensa, añadiénelole ele antemano el agua hirviendo
neeesana, y el resultado es un aceite elaro y limpio, con el mi"l11o
color y sabor que el anterior, segun tiue uno u otro principio de los
que le dan predominio en fruto.

7.° Balsas.-Las pilas que reciben el aceite tienen cada tilla en el
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f0l!d? una lla:ve de fuente. que tlcsah?ga en una arqueta; esta.'< llaves
a, I ;;ltuada' ti nen por objeto <lar sall(la al ngua superabundante r[ue
las ocn pa d. contmllo; I~as como no se haga con rapidez y sí con
alguna ~entJtud, se !ec?Jen ac!upllas aguas de la inrlicada arqueta
por m~dlo ele una callena destmar1a solo a este objeto, que conduce
el lír¡Ulelo a la sala de las ba!. as y. en. ellas se obtiene el aceite que
ha arrastrado el agua, del modo slgmente:

La sa~(t de las bals~ls. está (lividida en cinco ~eparaciones, segun
h.emos dicho al d~scnblrla: el aO'ua (¡ue viene de las pila.<; trae con-

19O bastante aceIte)' cae en la primera di vi. ion: e tos dos líquidos
se separan por su dIferente gravedad; el aceIte ocupa la uperficie
y el agua, su~)e por el tubo que. e. tá encorvado en ~nglllo recto; y
como esta selS pulgadas mas b3:IO que la parte supenor del pilon en
c¡u.e caen, ¡:a. a el agua al segundo pilon y E'~ aceite ocupa la super­
fiCIe del pnmero en toda su estensJOn; por I alguna pequeña parte
de aceite ha podido ir aun con el agua. se repite esta operacion en
la 2.&, 3.a, 4.& Y 5? balsa o pilon. Cuando todos estos e. tén llenos, se
abre la llave del último que cOIDnnica con una gran atarjea que
lleva las agllas turbias a un grande estanque o (lepósito que se ha­
lla fuera del molino al aire libre; estas aguas contienen el mucílago,
la fécula, la albúmina, la epidermis, la parte leñosa y alO'o de acei­
te, y ele ella se estraen tres productos rliverso : un aceite espe o,
acre, empireumático, de escasísimo valor, y ca i sin aplicacion en
nuestro pais; el terron, que se compone de las rartes sólidas indica­
das que depo itan dichas aguas, el que despues de seco y lavado
sirve para alumbrar los horno. ; y la hojuela, compuesta de la epi­
dermis y de algunas partes del fruto, que sobrenadan en la uper­
ficie rIel aO'ua y se separan por medio <le un cedazo con, truido de
diversas fO~'mas y materia.. La hojuela tiene Val ias aplicaciones,
segun lo pai es y segun las provincias. n que 'e obtiene: e~ este
real, itio dice el . eñor Collantes, el hue. 1110 que 010 ha . ufndo la
presion yr¡ne queda privado de todo el aceite, e emplea . imultá­
neamente para avivar la combu tion de 10. horno. de baldo a, la­
cIrillo, etc., con lo que obtenemo un re ultado bnllante en aquella
cla e de manufactura..

•& Comp(t7'(lCion.-IILa pren a qu e tá en uso en e te moli.no,
comparada con la viga que en él ex.i tia, e, ~á .en la ploporclOn
sigu ien te: la viga pren aba catorce. fanerras. dlima.; par~ pren:'al'
CiD (l mil fanegas necesita?a t]'~ clcnt~. cmcuenta y ~ilett:l (h~ ;
la prensa lafl e, prime en cIen dla ~ c¡nC~lCnta faneO'a' Tor dJa.
re ulk'tndo doscientos cincuenta y lOte dla de eCODomla en el
tiempo.

liLa prensa que produce e te re ul,tado se. ha calculado qt.1e 1?ued~
con. iderarse en cnanto a su fuerza 'le prc 'lOn del. mollo slgtllente.
mientras el punto en que, aplica la fuerza da ve.mte vuelta., o lo
qne es lo mismo, 4.260 pulgadas, el punto elel hUSIllo anda dos pu~­
gadas; y como 4,~60 partido F01' do so~ ~,~3~), resulta. q.~le una 11­
bra aplicada a la palanca produce 2,1,,0 libIas de pie IOn en el
husillo, una arroba 2,130 arroba. I un hombre con cuatro arrobas de
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fuerza producc ,520 arroba i rchajanrlo por Jos rozamientos la
mitad. resulta que un hombr prorluce 4,~GO arroba'.

"Este cálculo. que pr .rntamos para demostrar ]a fu('rza <1 la
de 'pren a, le con,irleramo .un iente para Cju pueda adoptarse sin
confianza de ningu na cia. e. Las .fi1J·~. 3.a, .'i.n :r n.n, lcím. 95 y D6 la
repre,entan de modo que teniéndola a la \'i.-ta puede ejecutar. con
J))·(ci. ion y economía.

"Con el au i¡jo y aplicacion del agua hirviendo en lo. términos
que hemo indicado, y con la pre ion que produce la pren. a a que
no. referimo., hemo. con e!!'uido que la operacion de e ·traer el acei­
te e hacra de una ola vez, llenando a i los deseos y la e~peranza

de lo. fl.ico. y químico.. Por lo demas. prrsonas mui intelijentes
en e. t.a cIase de operacione , han analizado el re. íeluo de nue. tra
pre. ion y e han convencido de que no puede llegarse a un grado
mayor de perfeccion. 1l

e cree, y con fundamento, que el aceite que ha sielo estraido con
el au ilil) elel agua caliente, e tá ma. dispue to a sufrir lus pernicio­
sos efecto de la rancidez, que el I'jue lo ha sido in intermedio al­
guno de ella. Para reparar este accidente, siempre peJjuelicial a los
intereses del acrricultor, e ha hecho' con toda la preeision que cs de
desear la . ala o pieza de ]a clarificacion, . egun está detallada ha­
blando de la construccion del molino. El agua y las dema uf,tan­
cia que impiden la tra. parencia del aceite, se de prenden de él casi
instantáneamente, por manera que,. egun hemos referido a los ocho
dias de e traido el aceite, se halla en disposicion de poder ser tras­
portado o ,endido con el mi mo mérito y al mi mo precio que el
aceite ,iejo.

Hé aquí ]a e pIicacion de algunos aparatos del señor CoI1ante :

Rulo para la moliellda.-L~.r¡g. 1.", ltím. 9.., repre enta la proyeeeion "el' ieal
d~l rlllo repre-entando por la linea e, t, la seeeion "ertieal del techo, la g, h, una
n~a empotrar]? en lns dns ':luro' (Iue t?;man la crujía de la pieza. )' lafig. 2." la
proyecclPn hnrlzontal del J]ll; mo, wpOIlIt'mln'e 'Iue en el alzado se ha dado la see­
cioo hnrizontal c. d.

.~ompún -e didlO aparato de una solera de piedra berro'!ueiia de 2 y medi
pIe. de altura fuer~ de la superficie d I 'uelo, ) 3 de eimil'oto dentro de eIJa y
13 piés de diámetro. ('ompnesta tic dnce dohela.. ti e toda la altura fuera del uelo,
'\{ '!na pieza eilíndri('a en el centro de ,> pi:, de di:lInetrn. Enl'ima de esta ><'lera
h:ll un eOlIo lnmeado de la mi'Ina clase de pi 'dra (le 4 :t pié' de ladn,.1 t de diit­
m~tr la ba'e )' I t la de l~ eecioo, ,!"e rueda pnr la solera en "irturl riel mOl'i·
mIento r].p' la rota¡'inu al rederl"r riel punto riel eje de hierro rlue le hnrarla, de
~enor dlametl'U '1ue el del tala,lrn. El e'pre'adn rjr de hierro e,ti sujeto a nn
arhol de marlcra ('on ¡:orrones rle hierro del '1 ne salen los "m'ales en '! ne ya <:1I"an­
('~ada la ~'abaIJf'ria ,!ne le pone o mn"imiento; ). por debajo de la inter,eecion d ·1
eje d.e In rrn rIel rulo ('on el árbol ca'i tnr'ando ,·on la snlera, hai nna cn('billa.
tarnbJ~n de hierro, fija i;rnalmeute en él, de :3 línea, <1 espesor, 14 líneas (le al­
tura y IO rnl.~ada. de 10I1iitnd, 'Iue tienl' por '>IUeto ir •eparanclo del c:ic dd árhol
las parte. de aceituna molida)' por molel', a fin ,le 'lue no se introdozl'a ,liel",.
parte. entre el /!,orron y "1 tejuelo.

T,a pieza en 'In se halla ei e. pre'ado rulo, cuyas ,limensinnes se han ,hulo Ya
es ¡,a "tante '-paeinsa para 'lue la cahall('ria, and"j"ln ('on rles"bo"o al )'erl('(lnr'd~
I~ sole,;a, ponga en movimiento 1 rulo; en nnlj ,le los ángnlos de ~IJa hai una di"i­
Ion tnangular con su pasamaoo de madera, y tiene 4 piés de alto por 9 de hU'go
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CIoe pnedc c~ntener.ma~d.e ('uatro fane):(as rl ac!'itnna•. '1ne cs lo rloe >!' repota
por .Ilnn nlOltcl]da..ht\ta plCZU. ("01ll0 todn!o\ la!" d('l1HI~, f'fol; mili t'larn. v yentiladn; 811

paYl~' nto esta (·t1ld~(]oHamcnte':l1lpedrarlo: y ll:li o ella nn l'~ji,lr¡' ('on >0 pllerta
de ]ncrro 1"~1'll el (·alloo_rle! hOl'11I110 'Joe ma, arlelm te fe rle>(Tibe. v 011" yenlo-a
para .1" ,uh"la de la anena r]e las agllas a la caldera CI"e está snhré el e. presad(l
horTllllo.

, Tforr~'/l() .'1 el1ldcr~/.-Estos se enCllentran <letalluclos en las fi{<s. 4.", 7." Y.".
z,~ms. 9" y 9R. Laf'g· 4." repre,:nta la proye('('ion horiz(lntal de la eahlera y 1.01'­

milo; la 7." I ?lzado de amuo, I'L-t(l por el lado r, y la ." una .~crcion tcr/frol de
ambo. por la Imea, m, 11., L~ eonstl'u('(:,on del hornillo ha . ido ]a ~i!:!11iente: prime­
ramente se Im'a~t(J de falJl'll'a "'.:' cemeero .A <le 1 pié de altnra por 2 +(le diáme­
tro, solado de pl,:dra herrorluella de ~ plé (]e e'pesor; so],,, é-te, (l asclllú una
planchap, r¡ d~ 1~lelTo cola~]o r1e merlia plllgada de ,rrrtleHO y 2 ! piés de diámetro
'on aguJeros e~,m 'os pI'aco('arlos en ella de manem (lue la parte estrecha toca al

,uelo del homillo n, y la ancha mira hácia el c('nicero. La pianr'ha 1', r¡ se e-tien­
de hasta las uoca, respecti"as A, E.fit< 7.", del cenicero y hornillo. como mani­
fiesta por ]lu~to la II'0yeecion .1.lOrizontal eOl'respondi nte' rle ambos en lú f'K' 4."
La. puertcclllas, marcos )' r~J1'tro' tambien .011 de hierro. En este e,tado ~e
prin('Ípiú en el punto C,figs. ,l." .1'7.", nn eonducto elizoidal con trI" reji,h'o_ del
cañon ele la chimenea que termina en el punto D y cn"o eje ee la li~ea C. e,
e, e, D de la. mi,ma, fig1ll'a". La seccion tra,yersai de ,Echo condu(·to es un cua­
(h'ado de tre oeta,'os de lado" e,t:1 eonstruido de fáhrica con do hiladas de la­
(J¡·illo. l. 1, 1, 1, beelllls esprofe;o d forma eurva y line e,tán repre. entad;t, en la
{ig. 4," Las pro)'eeei nes horizontales de las hilad;t, de ladrillos citadas y de la luz
del condu ,to que, como se Ye, 'ire'unda E, cnya .eceion está repre. entada en la
(ig. 8." en el punto e, jlgs. 4." )' 7." de la boca de la chim Jlea E, Lai un hrazo de
conducto lizoidal e, d, de la mi>ma con. h'nceion que el anterior, con el eual se
eomunica en el puntu d. El conducto elizoidal y el ramal CIue . e acaLa de de,crl­
hir. tien n por ol\jeto estahlecer nna corriente de aire CIue anime la eOOlLustion
hacieudo circular la llama al rededor de la caldera. empujando el humo CIue sale
por el cañ n de la chimenea, ,iu incom dar a h, operario" y ún d~iar percibir
tufo ni mal olor. La caldera E ,e llena de aglla 'Iue "iene por la c?ñeria de plomo
i, i, i, cnya direec'ion está seiialadn eu ]a~ jigs, 4." y ." por mecho de. la l"tI'e de
fuentej de nna pnlgada de diÍlmetro. En el punto e de la caldem ha1 otra lIaye
tambien de fuente e,j(!!;s. 4.", 7.")' 8,", del miHno diámetr que la antenor, rlue
da salida al agua hinicndo de la mi'Ola.

Prensa de torllillo.-La- jlgs. 3.", 5." Y 6." repre<entan rl tallada la prensa de
husillo. Lajig. :J." repreeenta la I'royeccion horizontal, habiéndose supuesto 'Iue
en el alzarlo ,e ha dado una src'('ion hl1rizontal por la línea a. b. La fig. :j.". I~
proyeceioll ¡'crtical yi,ta ele frente. y laJip-. 6.·. el c(llan/e line en la jl~. ~:' e,C'l
proyectado por e, d, SOstenido en 1 pié =; en una dr cnyas a-l'a- e-can fi,la' las
mani,-clas h. Aplicada a ('ada nnl1 ele rsta' la fnerza _10lult:l~ea de un lwmbre.
pone en mOl'imiento do, ~je. llOrizontl1le- c.;: 'lne se h~lIan h,lOs en r! ('rno'o .de
rotaeion de la palanca, a clue e ha aplicado la potel1l'ta. e.'pr~.ada. Bn lo" SJes
fi.ios f', f, c¡.,tá fijada lIna rueda, Clínica, que cmgl'nnn. con. otra 19:1ta~mc~lte COl1lcn.

fija en I yertieal i, i, de ,eecion lrll.",er'al enarlmdn, SlI,J to a la Ola'l"111a por Ule­
liio de In, fuerte, abrazaderas de hierl'O fundido liue re-peetil'alllente se ou,en:u'
adherida, a dos dio, ('uall'o piés derechos 1, 1, l. 1, 11 que, halla l'Ol11o.euca.!o­
nada y o, teniela la Dlá'luina: por medio del e-pl'e-:l<lo rn¡rrane. ~I 1110' IUllenr,o
yel'tic:al PI'o<1l1ci<1o por lo, cfectns de la porellC'ia aplica,la, el' e(",nere en hol'l­
zontal. En ('ada uno c1r los cje. yerticale, i, i. hai In rneda m qne entra al!!o !101­
crada en ello, por medio del agujero de 'c(Tic", tra,yel'>,,1 cuadrada '1,~e llene
practi('aelo n cl ('cntl'O, de moelo . 'lile adcmas <1 I molimiento de 1'otal'1on qne
I'e:ult" pOI' el nnTan:lj con la lint l'na de elol,le" II1'azc¡s en cl'n~ 11, t1Cll. '!tl:'? d~
tl'a~Jaeion el m·7-iba:i. ahajo y al contl'>ll'io. En III e'I)J'eellc1n hnterna '1:1 fiJO e

, ,. J • 1 t, t .,~ el11potl'a¡]1l ell la,
hUSl11 Cl1ndl'nn.gnlnrp,p,qlt I'lrtwH'Il-teITI1Ilt,('Ollnna lt('I(~, t('(lm)u('to 3.
cuatl' ¡liezas ele marlrl'a r¡, r¡, '1ur, el1111 ~e "e. tnnnan IIn l'ohllsto) J, l' I

- ., I I "t ] .) I I t't (1 \' .) de altura, en ernlele¡lld(l ele un" uase elr J .' (lit'. (l' onJl lit. - (e II I Il , -

cual tamhirll ~e IIl1l1an ase....url~cln' los pi';, del'ec1w- 1, 1, 1, 1, Yen el '1"1' panl ma-
. . " , 1 1 _. ·t e o d - IDnelel'OS )' eOlpo-

)'01' estaulIlC]ncl elel I1pal'nto e"t:tn (' a"a s poc l1n e, l' ni
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Ira<lo, por el otro eu el muro ruyo, set'eioue, tro.yer,ole- se hallau represeutada.
pClr r~ r

l
en 1n.fi~. ,j,- El modmi(lllto (le rotn(·jon del h\l'·.illo p, p, el.l f'l1 tHc~('n

protlllee ,'omo e, llehi<lo otro 'erti.'a] '·U "ada nuo de >1" I"'uto,:.o dU'ho h,!.llIo
" por la parte iuferi l' e-t;í . u.ida lo pieza de madrra ". s. por u~e(ho de ull ~(:Illelo
(le hierro tiludido. E.ta e halla i¡rnnlmeutc (lotada .1e uu mnnUll uto ,erUeal d
abajo a arriha .,. r eíl'rocomeutc, e.~Ill\ quc la mauiye\a h _e n111c,a h:íeill uu lado
u o·tro. De a'luí teucUH" ya de qué mollo ~e e:jer e la pre,iou ,ohre la columna de
eapacho, de :? .~ pié. dE' diámetro 'lue, lIE'UOS de aceitnno moli<l~',. se olocau uuo
sohre otro E'ucima de lo piedra .t1 dE' que ya se ha hahlado, 1'0l1lcndose sobre el
capaeho •uperior la tabla x, :ro

S VIL COX'ERYA. 1O~ DEL A EITE.-El aceite mejor con.·crTado ha
de po cer un color algo ,-erJoso, claridad y tra. parencia, olor y sabor
arrradable., conjehindo. e al menor frioj pero :iea cual fllere su cali­
dad, . e deteri ra con el tiempo, y apenas puede on erTarsc por mas
de do. año . in que desmerezca y torne el abar de rancio. Las cau­
. a. que ma contri1 uyen a e.te mal, y que conviene tener presen­
te' para remediarla en lo po ible, . on las igui nte.:

1." El calor e. ceivo, que de em'olviendo el ácido del aceite hace
fermentar el mucílarro y lo dejenera. La hodega donde e coloque el
aceite debe. el' temlJlada, porque el fria lo perjudicaria tambien,
e. poniéndolo a conjelar. e con facilidad, yen tal e tado lo haria inú­
til para el comercio.

y.a El aire atmosférico que hace esperimentar al aceite una alte­
racion que lo enrancia y lo de. colora; cuando esto ucede, forma un
po. o blanquecino y toma una acidez tan marcada que domina su
olor propio y natural. Lo va: o en que e deposite el aceite, ha de
cuidar e que no . ean de materia poro a y CJue e. tén, a mas de bien
limpio, perfectamente tapado.; algunos almaceni. tas con er"an el
aceite en vaso de plomo o cobre; e to tiene us yen tajas, pero son
mas grave y de mas traseenrJencia u inconvenientes; el plomo
vu~lve el aceite claro y le haee perder el olor (le agradable, pero es
IOUl fácil que adquiera por e te medio propiedad. venenosa; el
cobre es mueho peor que el plomo, porque en . u. vasos se granjea
el aceite propíedades yomitimas, oxidándo. e al simple contacto del
aire. Lo ma. conveniente es que las va. ija. donde. e deposite el
acei te sean de madera; I ¡'ouZe romll no es recomendable para este
u. o, a causa de el' l1Iui cerrarlo de poro y ele malla llmi delgada,
pero en varia parte e falJl'ican vasijas de barro, que se emplean
c?n !'Tande. Yentaja para la con. el'vacion llel aceite. E~te el
Sl tema de consen'acion lllpleado en Anrlalucía (Espaila), londe
lo guardan en grandes tinajas d gre la. vidriada. ,en su interiOl',
enterradas en el. uelo de . u esten. as bodegas, con solo el cuello de
la tinaja a la vi tao

3.a .Las heces o la: solera rle la va. ijas, pue. tas en contacto con
el acelte,. c.ontribuyen sobreman ra a su deterioro. Del e prllcurarse
eon e qm. 1ta esmero <jue cada clasc de aceite se deposite en vasija
separada y no mezclados y confundirlo..; conyj ne tambien quitar
el poso~ trasvasándolo de tiempo en tiempo. ,'i estuviere turbio so
aclara:ra por medio del agua hirviendo, con la que se mezcla y mc­
nea bren el aceite. Por e -te medio se impide el que el aceite se en-
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ranc,ie; pero lo m~ eficaz con~iste en poner en un vaso mitad aceite
y mitad a~~a caliente a un grado de calor clue pueda resi tirlo la
mano, se aJlta fucrte~ente, se deja reposar 1'01' espacio de veinti­
cuatro hOla, y se r,etll'a el agua por medio de unifon; el mucílaao
y las partes e traetlvas salen despues de haber sido disueltas en °el
agua, y el aceite queda puro.

, En algunasyarte , se purifica y mejora el aceite sujetándole a
ciertos tratam1entos: RUEden ser estos el ácido sulfúrico el carbon
animal, la marcia arcillosa seca, la arcilla blanca, el már~ol, el ala­
bastro y otros que seria prolijo enumerar.

§ VIII. FALsIFI 'ACIOX DEL ACEITE DE ACELTUNAs.-La faisifi­
cacion que se hace en algunos paises mezclando el aceite de olivas
~on, ~tro~ de ma bajo precio, nos induce hacer patente semejantes
falslficaclOnes por lo que a la industria y al comercio puedan inte­
resar, dando a conocer los medios ma sencillos de descubrirla y
de asegurarse plena y eviuentemente de si existe o no ex.i. te
fraud ,

Entre los aceites que con e. te fin se elaboran, particularmentc en
Flandes, de. cuella por su baratura y buena condicion el le aclm'­
rnicle1'C~ o clavel, que asi se le distingue entre el comcrcio, de cuya
semilla se estrae por pre ion un aceite fijo, dulce, bastante bueno
para comer, y que no con erva ninguna <le las propiedades narcó­
ticas que son propias de la adormi lera. Por esta l'azon todos los
trabajos que ha hecho la química para de cu bir las falsificaciones
del aceite de olivas y combatirlas, e han dirijido ,i no e 'cIu iva­
mente, puede asegurar.~e lue poco meno, sobre el aceite de ador­
midera, Apuntaremo. lo. medio ma 'encillo y ma conocido para
conocer la fal. ificacion:

1.0 La catauura: no se ha mene ter de un paladar mui delicado
para reconocer la mezcla, i e que ha entrado en ella considerable
cantidn.d de aceite de adormidera: u gu to e. mui diferente, y ba ­
tardea completamente el de aceituna.

2.° La ajitacion del aceite en una botella: convi~~e advertir que
el. aceite de aceitunas en toda u pureza puede aptarse cuanto e
quiera in temor ele que dé e. puma; el de aJo~'lllirlera , por ,el con­
trario, a poco que e le ajite, forma una coromlla de ampollitas que
tardan larao rato en de. vanecer e; a i e ob ervará con la mayor
, encillez y'"facilidad, ajitando el aceite en una botella i e t,í me~­
clado con el de la adormidera, yi lo e. tá en ma o menos can~~­

dad, egun sea mayor o menor la e puma que resulte de la aJI­
taeion,

3.0 Por medio de la eonjelacion: este e,nsayo, aunque no tan
sencillo y de fcícil ejecucion como lo' autenores, ofl:ece gran segu­
ridad de evillenciar el fraude, Se funda en la propleda<l que po. ee
el ac ite de aceitunas de 1a al' Je líquid~ a ólido en u,na tempera­
tura de 2· bajo cero en tanto que 1aceite de adol'1mderl1 ,ha me­
nester para solidificar e la de 1;,)0 bajo cero. .on estas IropJedades
tan Ji \'crsa , fácilmente se comprende el medlO de conocer la adul­
teraeion: bastará colocar la botella del aceite en una nevera. cuya
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temperatura no pasará d 150 bajo cero; el aceite de olivas to­
mará una condensacion tanto ma I ronta y fuerte, cuanto mayor
sea la cantidad de aceite de adormidera que forme parte de la
mezcla.

40 Yalién.lo e del ácid hipoazótico: puesto en contacto con cier­
ta proporcion de te producto, el aceite de a~eitunas se olidifica
en un tiempo Jado, al pa. o que aquel con ql1len se mezcla perma­
nece líquido. M. de Girarelin, para llevar a efecto esta operacion,
introduce en dos fra quito el iCTuales dilllensiones y con la debida
separa(;ion cicn parte' de aceite puro de olivas y cien partes del
aceite cuya falo iticacion e quiere probar; afiade a cada frasco tres
parte- de ácido azótico a ;J.-o y una parte de ácido hipoazótico:
apunta con exactitud el momento de mezclarse el ácido con el acei­
te; ajita bien lo' fra. cos, y los pone en sitio cuya temperatura esté
a 10° hw ta el in. tante en que el aceite se halle bastante espeso
para que, suelto lo frascos, no se dename.

La 1meza del aceite se conocerá en que se súlidifique al mismo
tiempo el que e en aya, que el normal contenido en el otro
frasco.

5.· Por la accion que ejerce el ácido hiponitrico sobre los aceites,
cuya solidificacion en tiempos difer nte. 1 • egun Boudet, suministra
con toda precio ion el medio de determinar la pureza del aceite de
aceituna.

6.° Por la den idad de los aceites, cuyo eximen prueba fácil y
seguramente el fraude. El aceite de aceitunas a 15° de temperatura
tiene un peso e.pecifico que equivale a 0,930; el aceite de adormi­
deras pesa con igual condicion 0,9:.0; e , pue., bien fácil tomando
la densidad de un aceite con un areómetro asegurar el fraude come­
tido en el aceite de olivas por el aceite de adormideras.

7: Por medio del ácido sulñlrico. El aceite de oli vas, ajitado con
2 por ciento de . u pe o de ácido sulfúrico, toma un tinte verde mui
lijero que se convierte en moreno; mezclado éste con agua produce
un liquido cuyo matiz es de un blanco de leche brillante: este
color marcará desde luego que el lLceite e puro, porque en los
demas aceites el matiz lechoso es mas o ménos colorado y siem­
pre sucio.

•0 Por el cloruro de cal: aji.tado con esto el aceite de aceitunas,
tiene la propiedad de separarlo en dos capas, una superior de
aceite puro descolorado, y otra inferior que contiene el cloruro
con un poco de aceite: si hubiese falsificacion con el de adormi­
dera, nada de lo e. puesto sucederá, porque no goza de la misma
propiedad.

Creemos que lo dicho es suficiente para conocer las falsificaciones
<lel aceite de aceitunas que, si bien no son frecuentes en paises
donde ha~a grande. cosechas, siendo un articulo tan importante en
el comercIO, bueno e .'aber las adulteraciones a que se halla es­
pue too En Francia, sobre todo, es en donde mas se ha adelantado
en la falsificacion, a tal estremo que para ocultar el fraude han
hecho mezcla.~ que contenian ocho especies <liferentes de aceite,
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inutilizando por este medio los inmensos recursos de la quimica
para demostrarlc evidentementc.

Al"uno,¡ traficantes lo fal itican con miel, y hasta mezclánuolo
con ~rasa meclio s6liua para darle cierto aspecto de conjelacion y
con él, de calidad superior, pero e.te engalla se conoce fácilmente
por el gusto y salt¡L a la vi ta uesde luego.



ESPLICACION DE LAS LÁMINAS

QUE ACOMPA:'AX AL TO"O

DE LAS INDUSTRIAS RURALES.

Lám.94.-VINIFICACION.

Esf¡:lIjador de uvas (fig. l.").-La ~áquina que representa el modelo tiene
p?~' ol)Jet~ reemplazar l~ unperferta! Sllcm operac.ion del pisado de la uva con lo
pIeS, ~o.n lllmensa venbya por l.a rapIdez)' perfecelOn del trabajo. Se compone de
dos cilindros acanalados, de hIerro fnndillo, que jiran en sentido inverso hácia
adenh'o, entre los euale pa.a la uva que ca de la tolva colocada encima de los
cilindro (Véase el testo, páj. 8).

C;lí~l~lros estl'lfi,!dores (lám. 94, .(il!' 2."), .Ho. horizontal y verticalmente;
a, a, cihndros cublertos con tela metálica; b, b, toh'a del lar<7o de lo mismos ei­
lincj¡·o . Estos cilindro .on de madera y por e. o van euhier~s con tela metálica.
Son preferible lo. de fierro fundido menríonados arriba.

Cuba de fermentarían (fig. 3.") !I fondo agujereado (fir<. 4.").-En lo. do ter·
cio inferiores de la cuba se la representa eu pro~'e cion vertical, al pa o qne el tercio
supertor, pre.enta un corte del mL'mo para ver el doble fondo agujereado, debajo
del cual se nota la ClLsca que no puede pasmo por lo: pe'lueüos agtliero de que está
sembrado, mientras <]lIe ellí(luido se ve eu {l. Asi e enta el sombrero. y la ace·
tifieaeion mas o menos avanzada cuan(lo snti'e h1 aeeion del aire durante la fer·
menta ion del moto. En la parte inferior, y un poc encima del foudo. se nota en
b un aguj ro por el cual, 1ma vez conchúda la fermentaeion. tiene lugar la san·
gría. En a, a, se presenta el doble tondo ron 'u tres charnela o visa¡n-as, en el
sentido de sn diámetro, para plegarlo o doblarlo cUllndo se qlúere introducir en la
cnba: llbriéndolo luego, qneda retenid comtantemen1e debnjo del nivel del líqni.
do, por. u may l' tliúmeh'o comparado con el de la cnba en la rejion de que .ha­
blamos. Esta, ademas, en el mismo plano tiene interiormente uno tope o salIen­
tes para qne dicho foudo se mantenga horizontal.

Tonel para lafermentacíoll lenta (lám. 94,fíf<. 5."), con el embudo qne se ha
aeon ejad~ u el testo de la obr~ para evitar pérdida~ de l,í'¡lúd? ~ pre-enta en
corte vertLeal por u centro, a hn de qne se ,-ea la dhpoSlclon mterlOr del embu­
do. De .1110 de lo' lados de la pa.red esterior b de éste, por medio de una .tabula.
dura y del corcho correspondientes, m'l"1I1('a nl1 tnbo horizontal qne VIerte el
líquido qn I'ehosft n el depúsitu C. E te e. comnn en dos I'n.ijas. .

Pipa llena di' víno (ji'g. 8.") 'llle mpieza a acedllr,~ por la parte upe~lOr, con
el enillLldo tic ([ne debemos ,,/lIemos pam Sepnl'al' t'l Ylno c¡ue pre enta ~hcho d~­
fecto. Este mbudo a, cstá ajnstado ft In Ha,'c por el tnbo de !\'"ma elástlca~. Se
empi za '01 cundo 11 sn ahel·turll superior el el1lbndo '[ue m·,·e para rec,\]er el
prodllct.o, que 8e al'r(~jft cuando tCrlllelltll cIma to de 'lne acahumo' de haLlar.

IND. nun, 14
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Luego se abre 1m momento la lIa'l"e de la pipa para que salga el aire contenido en
dicha lIa'l"e, junto con un poco de 'l"ino, lo ba tAllte para llenar el tubo b; se añade
vino bueno por el embudo a, hn;;tn llenarlo, en cuyo ca o el aire contenido en el
pico ube por ~ teo por ~l pequeño tubo que arrllllC~ de su f~ndo p~ralelo c0D: cl
embudo, y una 'l"ez lleno c,te, ,e abr la ll.l'l"e de la pIpa y se slgtle auadlencl0 YIDO
bueno por dicho embudo, ha ta que ,e baya yaciado y reemplazado todo lo que
hubie e empezado a picar.e, y ale por el mbudo ,uperior.

Prellsa para la idra (Jig. 6."), que puede tambieu ,en'Ír para apreusUl' el
orujo de la uva. Es de una e'tremada sencillez, y sin embnr'go, de una fuerza es­
traordinaria,

Prellsa pam orujo (fig í.").-Se compone de una nr'mazon sobre la cual se es­
tablece una danaide que atrariesa un fuerte tornillo, teniendo en ,u parte supe­
rior una tuerca prolongada, y eu su base abajo de la armazon, una gran rueda
dentada. !rIln el !'Tado de 1'1'1' ion que se qniere obtener, e obra obre la gran
rueda, ea direct~en(e, ¡,(~a por un istema de engranaje. Fácilmente se e m·
prende que, por e,.te medio, e puede obtener unn 1'1'1', ion enorme.

Pesa-mosto °areúmetro (lig. 9.").-lntroducido ete instrumento en el mosto,
luego que ha couclnido ,u fermentaeion, si desciende, por ejemplo, a dos grados
obre cero, er señal, e!rl\ll algunos, de que el líquido puede tra egarse; pero esto

parece nO es b tante exacto. Lo que hai de cierto e, que introducido el instru­
mento en agua pura se le ve de'cemler ha ta cero, punto de partida para apre­
ciar lo líqnido ma.! denso. que ella, cuando no entra ha ta él; y cuando pa a de
lo qne .on mas Iijeros. El 000 to, para que pueda producir un eseelente Yino, ha
de marcar 15 grado.; de 13 grados lo produce regular, bastante bueno; pero rara
'l"ez alcanzan a ello nue tro, mo,tos: fo mas comun es que midan co a de 10 n 11
grado•• dándono" sin embargo, ecelentes caldos, peroon de poco aguante.

Pesa-mosto de metal (fig, 10),-Ebte instrumento ma duradero que los de
el" tal, reune adema la Yentaja de tencr dos escala: la una e refiere a la densi
dad o grado del mo,to, y la otra marca la cantidad de arrope que se debe adi­
cionar a un 000 to que tenga cierto número de !n'ado , para hacerlo subir uno, do
o ma . Este último e- inyentado por I e-pañol don José llidalgo Tablada,

Termúmetro ° lIi"rúmetro (Jlg. II),- me e te Í1l>trumento para conocer el
grado de hnmedad o sequedad de una bodega. El tubo A e el termúmetro, y la
aguja B, que marca en e, constitu)'e el higrúmetro: iendo el máximo de bume­
dad el número 100 y la equedad e trema 0, deberemo regar' la bodega cuando
marque meno de 50 grados)" tratar de conscryar el aire ambiente en un estado
de humedad de 60 a íO grado" e,'aporando con el fuego la humedad cuando mar­
que de 70 a 100. El termúmetro ti ne dos e cnlas, la llamada centígrado, marcada
D, y la de Reaumur, divielida en bO grados, Cnando este último termúmetro no
marca mas que 5 grados, la fermentacion e de arrolla con lentitud; debe marcar
a lo meno 7 n 8 para que marche convenientemente.

Láms. 95 y 96.-MOLIENDA DE ACEITUNA 'l AMAGRAMADORA DE LINO.

, Rulo p'ara moler aceituna (fi"s. l." y 2.").-La fig. l." represe~ta la proyec­
ClOn vertlcnl del rulo, 1'1'1'1'1' entando por la Imea e, t, la seccion vertIcal del techo,
la y, lt, una nga empotrada en los dos muro. que forman la crujía de la pieza; la
fig. 2." representa la proyeccion horizontal del mismo, uponiéndo e que en el
alzado e ha dado la seccion horizontal c, d (J'éase el testo, páj. 202).

~rensa de to:~itlo (figs. 3.", 5." )' 6.").-La fig. 3." repre enta la proyeccion
hOrIZontal, bablendoe ,upuesto que en alzado e ha dado una seccton horizontal
~?r la línea a, b. Lafig. 5." repreoeuta In pro)'eccion vertical "ista de frente, y la
I'g· 6." el volante qne en lafig. 5." e tá proyectado por r, d, so tenido en el pié
derecho z, en una <le cuya a 'pas e.. tán lijas en la mani,'elas h.

L!0rnillo y caldera (flg.y. 4.", 7," Y8.").-Laflg. 4." representa la proyeceion
hOrizontal de la cnldera., hornill?; laflg. 7," el alzado de ambos visto por el lado
v y la Ilg. 8." una seCClon verhcal tie ambo por la línea m Il ( Véase el testo,
páj, 203). '

Amogramadora para lillo (Mm. 96,fig, 9."),-Este instrumento se compone de
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t~e& partes sobrepue taso La superior n 8e eompo.t;e de Ilos piezas de madera reu­
mdas .cn l~no le sus e. tremo' por I~na fue~le c1a~"JaD Il"C, a manera de charuela,
atravle.a I!!ualmente la parte mfenor o hp\ del 111 trumento A con i.tente en una
pieza d~ mallera d~ 14 a 16 ~entímetros ,le ~·.uadro por 2 metr¿s 30 de larlYo, en el
Cllal hal doa mortaJa de ca..l toda e,la lonJltud y de lino' 28 centímetros de an­
~bo que la atra~'l san en 'a'l toda su anclltlra. Las tre, hoja.s de marlera que de­
Ja~ e ta rmortaJl1. presentan en Sil pl\rt~ superior !a fo.nna de un cuchillo pero no
afilad? 1: e,ta.s 111" r"~s partes d<: la mal[1llna. e tan dllipue tas de manera que las
dos pIeZas de la mandíbula supel'lor entrall lihremcnte entre las mortajlJ. de la
inferior.

Para amagramar o macerar el cáñamo, coje el operario con la mano izquierda
un manf\jo de hilaza, en tanto que cou la derecha pone n mo\-üniento, a favor del
manubrio " la parte superior d 1 aparato, cuyos ~olpe menudea para que de la
hilaza se separe perfectamente la cañiza, operadon que completa sacudiendo
el tOllo.

Tablones para descabe=ar el lino (Ji". 10).-El tahlon B. que debe er de ma­
dera dura de un08 30 centím tros de ancho, c-tá (ijo verticalmente a la c.stremidad
de otro tablon borizontal C. El primero de 1 metro de altura, lleva en 8U parte
superior una entalladura A en forma de media luna con las 1 unta redondeadas.
Para empezar la operacion, va un hombre toman,lo suce il'amente gavillas de lino
y presentánrl las por el cabo mas ~rueso, las apo)'ll eu la ntallallura del tablon, e
introdnciéndolos por ella, las va mpujando en térmiuos (Jue siempre haya por la.
parte esterior del tablon 8 a 10 centunetros de caila no rota aun.

Tranea para apalear el lino (fig. 11).-Colocac1o, los manojos de lino eu la
entalladura del tablon, como se ha dicho arriba, dos operarios armado de palos
dnro y pe~ado~, como el quc representa la (ilZura, ~olpean la Jluuta del haz a me­
dida que el otro operario lo va emlH\jando. n 010 golpe ba ta para romper 1,,­
cuftiza. Rota ésta, coje el operario el haz y 10 sacude a fin de hacer que e des­
premIa toda la parte de aquella que no cayó sobre el tablou horizontal.

Lám. 111,-DESTILACION DE AGUARDIENTES,

Alambique Del'osme pelfeeeionado (fig.~. 1.' )' 2."):-:-Lafig. 1." repre enta el
nlambilJue montado en el estado de funelllnar. !'a/lg. 2." repr,,:'e~ta la manera
como e tau montadas las cáp~l1las en forma de tr'pode. La de,cnpclon detallada.
de e. te alambique .e eucueutra en las páj'" H7 Y igniente del te to de este
libro. .. ed

Alambique Hencillo eon t'aso anali=ador (fig. 3.").- u de-cnpClOn pu e ver e
en la p~i. 146 de e, te. libro.. " . ,.

Alambique de eontl1lUaCIOn (flg. 4.").---:' c.a e la páJ. 1,~6 de este libro.
.I11rlTllbique comllll (fig. 5.").- u descnpClOn en las pa)s. 145 y H6 del te to

Cubas para la maceracion de la betarraga en la. destila.cion de aguardientes.

Lafig. 6.", Mm. 114, mne tra por un corte "ertieal, tre ellbas que pueden. el' de
madera o de lnton A, n, C, que _e hallan rcprcse~tadas s;p~das rara deJ3r ver
mn' fá('il1nente los detalle- de los tub s)' lla,-cs. En la practlca las ~lba ~e~. c:m
por us bordcs sUl m'iores y queda eu el inten-a!o entre u. C?-t~ ~ et.ellf¡,e
cm'vos, un espacio suficiente para colocar Jo tU?os)' lla"es \Il(hca o. ,,:n ::r:n(f",;

La t'U ba A cstá l' pre entada, como las r¡ue ,I,!:(~len, llena de betarra" b lleno de
en rodaja. o cintasi eilta materia rcpo,a sobre e~ [also f?llllo ~e laton a'e 'tra sobre
alTujeros' un s IYUlul fondo movible e, d, tambl u ag¡lJereat o,. se encul n. IY~ que
h~ ti tal'l:a"a y l~ sujeta Jo uficieute para que el cho1'1:O[ d\; maz~ o ~le Jl~;crficie
debe caer"por la lIa"e g o h, no pueda perturbll1' COn8[( era emen e •
aplanada y nivelada préviamente. . 'do 01' la viuaz,,-

El tubo e, j, doblado en s, permite ha 'el' .pa ;1' ~l Jug~ I~mo~~ eU~Í1ua del se.
de la cuba A por bajo del fnl o fondo up~rlOr t e ~ cu ~ lP e levaute encima
gundo fondo. 13n ta para op rlU' e. ta mall10bra que a cu 11
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del niyel del líquido de 1:1 cnba B , quc la COlllunica 'ion esté ahierta entre e tll
do, cuba. por medio dc la llaye dE' tres agua g. ,

El 1I<Jui.lo, rellloyido cu la cuba 13 por c1jugo pill'O o .mE'zch,,~o con \'lnaza qlle
le llega tambicl], filtra a trn\"E's dl' la het:uTlIg-a pllt':l hll.1'tr al falso filll(l,o,)' pasa
eu .eguida, por I tubo ,'un-o ,", j, a la ('lIha '1', '[\H' I!eua a -11 yez. l',sta 'uiJa
pre-euta di'po,icioue semejante.; pero elur:ll1t~ to~l(1 cl tlcUlpO ~luC se h,1I'c llcgal;
la yinaza por la I1l\'e lt a la cuba A, la ('01l1Ulllt'U"IOU eutre el tllndo de la cubil
v la parte 'uperior tle la ,'uba.\. c,tí intcrceptada p",. nlt'dio dc la I],tye de man"'o
g", que cierra a yoluntad csta comullicaeiuu in'pidc el paso por el tubo (pun-
tcado) /', f'. . .

Luego (Iue 'e hau €'Chado E'n 111 euh:! .\. 1,1' trE's earg-as ,nCE'''.I\''a~ el \I11aZ~ y
e'ta> c:u¡''U.' han hecLo pa.-ar el jugo de la betal'l':l¡!a a IlI- tul", st~mclltas 13, (,)'
la betarraga dc la primera cuba La t'amhiado ya todo 'u jugo p~r nuaza, cntonccs
,e prucede a nciarla. para lo cual ,e cicl'I'il la llayc g y 'IU ,da 11ltercepta~a la co­
mullicat'ion con la cuba B; despue, sC alore la lla,'e de fundo i, que dep pasar
todo el liqnido por cl tullO s. l. (Iue conduce a he homha, p l' cnro medio e hace
ubir e,re !í'lnido a la caldera que lo La de ealeutar.

E-tando ya ba.-taute enjuto-lo, rc,ídu(l' tIc la cuha A, ,e Icyanta el fondo de, re­
jilla e, d, tlue lo, cuhl'e ~ se retirau todo, por mcdio de las doblcs pinza al:tleu­
lada A,)J, (fi.". 7.", [tim. 114). Estas pinzas eS¡"1I representatla~ como Slgnc:
A, rista., tle freme; 13, Yistas abiertas; e, yistas ('eITadas, cargadas con una por­
cíon de lo, resítlut" cacados dc la cnua.

E to re ¡duo se yan echando sohrc nn plano inclinado (Iue lo conduce a la
pieza yecina, donde se efectúa la m zcla con lo forrajes pi.<ado" y dcspues ticno
lugar la ferm ntaciou de e,ta mezela en las cuba.' o depósito' pt'eparado~ al efecto.

Luego que la cuLa Á e.tá yacía, se l:t llena nue,amcnte con rclJltnadlls o raja
de betarral,'11, como Ja primE'l'll rezo DUl'ltlllO e,te ticmIJo se llllurá hecho llegar,
de la caldera de calentar, por el tuho m, n, y la llave /¡., una carga de vinaza a la
cuLa )J. Esta ear"a oLli!la a pasar el líquido de dicha cuba, por el tubo e"j', a
la cuba C. El líquido m~ azucarado, moyitlo asi a 'u vez, ha pa<ado, a medida
que era remondo, por h abertura inferiur de la lI'l\'e g", a cnya manivela 'e le
ha dado la convenicnte melca. E te líquido, bajando por el tuLo yertical g", o",
ha sido conducido a la,; cubUl> de fermentacion, por el tubo horizontal 1', que se
prolonga en e a direcciono
"Concluida ~a t~'aslacion dE'l jugo azucarado, . e cicn'a, por medio de la maui,'ela

g., la comnm~aelon con las grandes culJa , al mismo tiempo 'lile se abre, por me­
dio de esta mISma Ilaye de tres agua-, la t'ollluuicat'iou entre la cuua e y la cuba
A, por el tubo horizontalf', j'. 'e ye que e ta cuua A, llena de pedazo nueyos
de betarraga que ,e acauan tle cortar, 'e cncueutra ahora 'el' la tercera, pues lue­
g? que -e ccbayor hilare lt' una car~:1 de yiuaza en la cnha 13. ellíqnido remo­
';1do por e.t:t nnaza pa.a a la cuua e, relUlleye el jugo interplle to qne contiene
e te, para hace.do p8:'ar ala cuba A, (Jnc conteni ndo entonces el jugo ma.. azu­
carado lo enna a 'u vez, mientra~ 'lUI' 'e etha una nueya car¡ra de vinaza, a 111.
cuba B; y IUE'go que 'e da la com-enientc Yllelta a lalla,c g, al tubo u, o', o", 1',

qne lo tonduce a la cubas de tennentacion.
La cuba 13, en la cual 'e ha echado la última carga de ,-inaza, e.. tá eutonce ais­

lada, cerrando ~ Haye g'. ~e hace correr ellí'lui'lo interpuesto (m zcla de "inaza
co~ un poco de Jugo) por la I1we de foudo i; esta la deja .pa. al' a lo tubos s, 1, y
8.

S 1se encuentra conducido hácia la uomlm 'pIe lo u'pira v lo levanta de la caldera
de calentar. •

Eutonces. a 1'n \"ez, la cuba B Fe halla dc-emlmrnzada de 'liS resíduo ya cnj li_

to,! y llena de nuevo. pedazo- frc 'os de bclanag!ls; ,ienc a ser de la tel·tera
serIe; y desde 'Ille se Late llegar nna prime.... cltrga, nna 'cgunda, en fin una ter­
cera carga de, JIlaza a la cuba C, rel'ihe lu. lí(luit1o~ 1'cllloyidos ,uceSiyamellte n
las cuua e y D.

Fácil compr nder (Jue asi. cada cnlm ,e halla a ~u yez s r la priro m, la 'e-
gun~a _y la t 1'Cel'a en la serIe que comicnza y acaba el,ta e~pecic de hl.\'ado
metodico.
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