y adorna las mesas de buen tono. Tiene entrada en Ia
rustica choza del humilde trabajador, lo mismo que en
los cuarteles, conventos y palacios. Se deja consumir en
los femplos como en los campos de batalla; y no hay
fiesta ni acontecimiento notable en donde no se .encuentre
el suculento néctar de la mitologia de Baco y de los pro-
tégonos del globo terrestre, Sus virtudes y efectos son
tales, que lo mismo mata apopléticamente & la persona
que se excede, que cura las heridas como el mejor bilsa-
mo de la farmacopea aprobado por la terapéutica univer-

sal. Del propio modo hace reir y llorar al mismo tiempo, .

que brincar y bailar con bullicio al hombre mds juicioso
del mundo. Una persona en estado de alcoholismo (primer
grado de embriaguez), pocas veces pierde el conocimien~
to; pero siempre pierde por completo la vergiienza. Dela
misma manera hace sudar y dormir tranquilamente 4 una
persona, que la presenta espléndida, pendenciera, discola,
valiente, poeta, cémica, cantante, alegre y osado al hom-
bre mds meticuloso y cuitado de la tierra. Es el liquido
especial por excelencia, y tal es la costumbre y aficion de
consumirle, que donde no les es dado adquirirlo de uva,
se proporcionan un brebaje fermentado que, aunque con
desventaja, suple al vino natural; y asi, beben el vino de
frutas, la cerveza, el hidromiel vinoso, el arroz fermen~
tado, el ruibarho, el de vayas de laurel, frambuesa, mo-
ras de zarza, de colufas, de grosellas, de nisperos, de
moras, de ardndano, demadroiio, de arce, de abedul, de
pita, cuiia dulce, de palmera, sorgo, maiz y otros.

La confeccion y uso de esta bebida es fan antigua,
que data de los tiempos mds remotos, segun las noticias
y datos de los primeros habitantes del mundo. EI vino se
obtiene de mosto,.el mosto de la uva y la uva es el fruto
de la vid, arbusto de mucho ramaje, vivaz y trepador,
propio de las regiones templadas y paises ventilados, vé-
getando bien bajo la influencia del calor y el sol, que son
sus elementos protectores. Se cultiva desde dntes de Je=-
sucristo y del diluvio, pues que el rey David ya tuvo ho-
degas, vino, bodegueros y endforos. -

L

Noé planté una vina (segun el Génesis), quiso conser-
var el dulee mosto en vasijas, al que era muy aficionado;
éste por si fermenté y se volvié vino, despues lo bebi6 y
se embriagé con él, »

Para que haya vino, ha de preceder siempre necesa-
riamente la fermentacion: sin ésta no puede haberlo: su
importancia es grande.

Gonocidas son de muy antiguo las fermentaciones, so-
bre todo la fermentacion alcohélica, que, dando por pro-
ducto los liquidos espirituosos, es conocida desde que Osi-
ris, segun los egipcios; Baco, segun los griegos, y Noé,
segun la Biblia, fabricando el vino, hicieron, no sabemos
si un beneficio 6 un flaco servicio 4 la humanidad. Bien
pronto se fabricaron la cerveza, la hidromiel, el vino de
palmera y la sidra; pero nadie pensé por enténces en ave-
riguar por qué los distintos mostos fermentaban y daban
diferentes bebidas alcohdlicas. Utilizaban empiricamente
el fenémeno, y de ahi no pasaron ni intentaron pasar los
alquimistas de la Edad Media, subordinados 4 buscar su
ansiada piedra filosofal, no pararon mientes en la causa
de este fenomeno, y sélo aventuraron tal cnal opinion
hipotética y sin fundamento algunos. {Desgraciados: tenian
en sus manos las verdaderas piedras filosofales, 1a Mine-
ralogia y la Quimica, y no pudieron dar con ellas!

CAPITULO IL

——

PESAMOSTOS, GLEUCOMETROS, ALCOHGMETROS, PESAVINOS,

pesavinagres, areémetros, alambiques de ensayo, y otros medios
de graduar liquidos.

Hasta hoy, los mejores y més verdaderos medios de
averiguar la riqueza alcohblica en los liquidos fermenta-
dos, son los de la destilacion por los aparatos de Saleron,

‘Gaylussae, Reishar, Kesler, Doscricilles y otros que aqui

no descriho; y en los que como los mostos y jarabes no
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han fermentado todavia, los gleucémetros, pesajarabes y
pesalejias que més adelante detallars.

Los alcohémetros-areémetros tienen buena aplicacion
en los aguardientes, porque sumergidos en ellos determi-
nan su riqueza espirituosa, indicando por su escala las
partes de alcohol puro que encierra un liquido espirituoso
privado de cuerpos extraflos, dcidos y sales, 4 excepcion
del agua, de la misma manera que sehalan la cantidad
de ésta. =

Por esto se usa con buen resultado el graduador tubu-
lar de cristal sistema Cartier, cuya escala llega 4 40 gra-
dos, y es el arcémetro que de antiguo venia figurando
como patron y medida para el adendo de derechos en las
aduanas y fielatos de consumos, y tambien para las tran-
sacciones del comercio. Le sigue el Beaumet, que apénas
se diferencia de éste, pero su escala llega 4 44°. Luégo el
cenfesimal tambien estd en moda (y creemos que muy
pronto serd el unico que se use en Espafia), reconocido
como de los mejores que guardan relacion con el nuevo
sistema de contar. El areémetro de procedencia francesa,
igual en todo 4 los anteriores ménos en la escala, cono-
cido con el nombre de Centesimal de Gaylussac, cuya es-
cala llega 4 100° que reprentan los 40 de Cartier, divi-
didos y arreglados al sistema decimal. Existen otros igna-
les 4 los anferiores, llamados de Guyot, con 100°; Giberte,

con 100° tambien; Ricket y Trelles con otros 100 y son

los pairones: de Alemania el Richert, que por su esala
marca el espiritu en peso 6 tanto por ciento, y Trelles in~
dica la unidades de volimen contenidas en cien partes.

Ademss existe en Inglaterra (y por consiguiente en
Portugal) el hidrémetro de Sykes, de mucho coste y valor
para apreciar la riqueza de los aguardientes, aunque
para los vinos tambien lo emplean, y mds adelante dire-
mos nuestra opinion sobre él.

El glencémetro Beaumet, tubular y de cristal como
los anteriores, con escala de 25° por arriba de cero, esté

en medio de la varilla y 30 6 ménos por debajo, es un *

areémetro de suma utilidad para pesar los mostos, como

==

lo es tambien el pesajarabes del mismo autor para gra-
duar estos, sin exceptuar el de Guyot.

El hidrémetro de Sykes se emplea para la graduacion
de los vinos en Inglaterra, como en Espaila se usan el
enometro 6 pesavino, el pesa dcidos, éteres, sales, .alco-
holes, ete.; pero como estos instrumentos de la fisica
estdnfundados sobre la base del agua destilada unos, sobre
el aleohol puro 6 espiritu anhidro otros, y sobre las sales,
dcidos y dlcalis los demas, pero sirviéndoles 4 todos de
fundamento principal y punto de partida el agna destilada
& la terfAperatura de 15° Requmicr, hé aqui por qué cree-
mos que el vino, que ademds del alcohol encierra varias

- sales, dcidos, tanino, éteres y agua que no es pura, no se

puede averiguar la verdad con dichos instrumentos, y que
no hay otro medio que la destilacion en cuanto & los li-
quidos espirituosos. Hay otra razon: los vinos durante sus
primeros afios de vida, sufren varios principios de fermen-
tacion imperceptible, y con este motivo retienen asi m4s 6
ménos gas carbdnico diluido, segun la clase de vino, uva
de que proceden y pais en que se hallan, y por esto son
mds 6 ménos flaidos, y los enémetros ¢ pesavinos dan di-
ferentes resultados inciertos.

En muchas bodegas de Jerez, Sanlticar y Sevilla he
visto sacar de una pipa adonde se encontraba tranquilo
y claro, vino blanco en una copa de prueba para exami-
narlo, y al través de ésta y de la Iuz observé muchos
globulitos formados por el liquido de color blanco, unos
en suspension, y otros, que subian 4 la superficie como el
rosario 6 perla de los aguardientes, 4 lo que los andalu-
ces llaman graneado de los vinos, cualidad 4 que le dan
mucha fama, porque dicen que aquello indica ser vino
redondo de muchas libras. Y ;saben ustedes lo que es esto?
Pues que dichos vinos, procedentes de mostos muy Ticos
en azacar, tienen mucho gas carbénico en disolucion, y
en cuanto se agitan, éste se contrae, toma forma, se pre-
senta en burbujas, haciendo que el liquido experimente
un principio de fermentacion que no lo altera.

Ademds existen otros procedimientos tan nuevos como
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ingeniosos, que tampoco les concedemos ventaja sobre los
alambiques de ensayo, y que se conocen con el nombre de
aparato licometro, y procedimiento de Musculos- Walton,
que consiste en un tubo capilar parecido & una pipeta de
vidrio con escala graduada, que, colocado sobre una pro-
beta 6 vaso con vino ¢ liquido espirituoso, y haciendo que
su extremo inferior toque al liquido, el operador, ponién-
dose en la boca el extremo superior de la pipeta, aspira
para que el liquido suba, y dejdndolo luégo en libertad
vino y pipeta, el liquido que subié por el tubo capilar
indica la riqueza espirituosa por los grados de altara 4
que se mantenga sin bajar del fodo sobre la superficie del

vino puesto en la probeta 6 vaso dichos, sostenido por la -

atraccion capilar; pero qué, ;no mﬂu'}en nada en estas
operaciones el ambiente atmosférico, temperatura y cuer-
pos extrafios del vino, con més el tanino y sales que en-
cierra? La atmoésfera no es siempre igunal y se carga 6 des-
peja de gases y electricidad de la misma manera que el
aire se pone seco, enrarecido y humedo, y los resultados
de los mstrumentos fisicos de esta mdole hacen distintas
indicaciones en los liquidos sobre que se opera.

Satvrdmetro de Duvaldestin.—Es ofro aparato y
procedimiento para averiguar la riqueza alcohdlica de los
liguidos, y esta fundado-en la insolubilidad de algunos
cuerpos en alcohol y en la solubilidad de ofras materias
en el agua pura, para cuyas operaciones se emplea el sul-
fato de cobre pulverizado, comoe podia adoptarse el alcan-
for, el azficar, la quinina y otros; por lo que, sujeto 4 la
mds 6 ménos pureza de los elementos que se emplean y
del agua y vino que se piensa analizar, nos hace decir de
éste lo mismo que del anterior.

Hay tambien otro procedimiento de Barreswille, por
medio del licor de este nomhre, para averiguar la glucosa
6 materia azucarada de los vinos y los mostos, que por la
mucha complicacion que tiene, puesto que se compone de
sulfato de cobre, agua destilada, tartrato de potasa y
lejia de sal sosa, decimos lo que del anterior procedimien~
to. Este es un licor azul, compuesto de varias cosas, que

=

mezclado con el vino 6 el mosto, indica los grados 4 me-
dida que pierde su color.

Tambien hay otro procedimiento para averiguar el
aleohol que contiene un vino 1 otro liquido cualquiera
llamado Fleuri, que consiste en ponéer en una probeta 6
tubo graduado 7 partes de vino y 15 de alcohol amilico,
y traseurrido cuatro minutos se observa la disminucion
que haya tenido el vino asi tratado, y ésta indicala gra-
duacion del liquido ensayado que se averigua por medio
de unas tablas de correccion parecidas 4 las que se usan
cuando se opera con los aparatos de Saleron. No conozco
bien este procedimiento, pero juzgo que no ofrece la exac-
titud y ventaja que se espera para abandonar los a]ambl-
ques de ensayo..

Dilatometro Silbenman.—Consiste en un termémetro
y alcohdmetro unidos que funcionan dentro del liquido,
teniendo por base la propiedad que el alcohol puro tiene,
de ser tres veces mds dilatable que el agua destilada, y
para mi, fropieza con los mismos inconvenientes que los
anteriores por tener que operar con vinos ¢ liquidos que
tienen distintas sustancias en disolucion.

Ebullioscépoconaty y el de Malligault.—Es otra es-
pecie de termdémetro fundado en la diferencia de tempera-
tura & que hierven los diversos liquidos, segun de lo que
se componen; porque el agua hierve 4 los 80° Reamur,
100 del centigrado y 212 de Farenheit, miéntras que el
alcohol puro entra en ebullicion & los 78 .del centigrado,
necesitando mas grados de calor cuanto mds agua 6 vino
tenga mezclado; pero jtodos los vinos y aguas estdn for-
mados de la misma cosa, confeniendo las mismas canti-
dades de 4cidos, éteres y sales, que hagan necesario igual
grado de calor para hervir? Hé aqui la duda, puesto que
en un liquido de igual género que otro puede ser mas
fino, ligero y despojado de materias extrafias, por lo que
entrardn en ebullicion con més 6 ménos calor.

Procedimiento de la Cambre.—Este procedimiento,
fundado en la propiedad que tiene el carbonato potdsico
seco (sal de tartaro) cuando se pone en alcohol puro, po-
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dr"a' tal vez, con el tiempo, tener huena aplicacion; pero
miéntras no tengamos para operar carbonato purificado
Y Vvinos exentos de materias extrafias, tampoco puede el
comerciante estar confiado de él.

Método de Guensberg.—Este método, para averiguar
la cantidad de aleohol que encierre cualquier solucion
azucarada y espirituosa, como la mistela ¥y licores del co-
mercio, etc., se funda en que una cantidad de goma ari-
biga disuelta y concentrada de antemano en una porcion
de agua medida, sufre mis enturbiamiento cuanto més
alcohol tenga el liquido que sé analiza, por la propiedad
que el espiritu de vino tiene de formar lechada blanca con
todas las resinas despues de disueltas por la influencia del
aguardiente. De este procedimiento, como de los anterio-
res, creemos que algun dia se podrd llegar 4 sacar parti-
do declardndolos de buena y sencilla aplicacion.

_ Despues de esto, recibo carta de un hombre descono-
gldo, que desde una poblacion andaluza, me dice que ha
nventado un procedimiento para averiguar el alcohol
contenido en cualquier liquido espirituoso, con una preci-
sion y exactitud y ligereza admirables, 4 la par que eco-
nomico; tanto, que asombra al hombre més entendido,
pues que lo pinta asi: «<es un aparatito que puede llevar-
se en el holsillo; no necesita para funcionar fuego, agua,
aleohémetro, termémetro ni tahlas de correccion, y en
menos de cinco minutos se puede hacer un ensayo, sin in-
vertir mds vino-en él que lo que cabe en una cucharadi-
ta de café, 6 dos gramos, siendo por consiguiente el gasto
tan exiguo que apénas puede apreciarse.»

Pero todo este relato, jcabe dentro de los moldes de lo
cierto? Hé aqni lo que falta saber, y miéntras no presen-
Clemos una operacion practica, debemos quedar dudando
de la veracidad y recordar de los varios procedimientos
del Zimo, puesto que su inventor dice que es «un procedi-
miento secreto, el cual quiere enajenar.»

e

ALCOHOMETRO CENTESIMAL DE GAYLUSSAC

Yy gleuco-alcometro-densimetro Guyot.
(Fig. 4.2)

La fig. 4." de la ldmina representa un graduador de
aguardientes y espiritus, centesimal, sistema Gaylussae,
con una escala que, partiendo desde cere, que representa
el agua destilada, llega hasta 100, que es el espiritu de
vino puaro, y privado de agua y cualquiera otra materia
que no sea el espiritu dicho. :

Para operar con él, no hay méds que dejarlo caer en
el liquido alcohdlico que se quiera graduar; y tantos gra-
dos como se oculten por la sumersion en el liquido, tan-
tos grados 6 centésimas partes de espiritu puro tendri.
Pues este aredmetro, colocado en espiritu puro 6 anhidro,
se hundiria por si hasta ocultarse toda la varilla del ins-
trumento, flotando la superficie del liquido en el nime-
ro 100 de su escala, de la misma, manera que flotaria en
el num. 40 del graduador Cartier, 6 en el num. 44 del
Beaumet, cuyos autores marcaron en sus instrumentos el
agua destilada con el grado 10 ambos, desde donde ha-
cen partir sus escalas, y el espiritu puro 6 aleohol ahso-
luto con el grado 40 Cartier y con el 44 Beaumet, que es
hasta donde llegan éstos, y terminan en el extremo y
parte superior de las varillas tubulares de sus graduado-
res, del mismo modo que Gaylussac y otros pusieron en
los suyos el nim. 100, porque en cien partes 6 grados di-
vidieron su escala, La razon porque estos instrumentos
se hunden en los liquidos destilados y espirituosos, es
porque tienen ménos peso especifico que el agua pura 6
destilada, y por eso flotan y sobrenadan en ella, no pu-
diendo por su propio peso romper la densidad de ésta,
sucediendo todo lo contrario que con el alcohol absolufo
6 espiritu puro, que como es un liquido tan fino, fluido,
voldtil y tan poco denso, no puede resistir el peso del
graduador, y por eso éste se sumerge por si, ocultando
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tantqs grados debajo del liguido como partes de alcohol ¢
espil‘ltl.l puro tenga éste, y quedando fuera sin hundirse,
descuplertos, tantos grados como partes de agua u otras
materias tenga el liquido 6 bebida que intentemos gra-
dunar. _

Gomo los liquidos todos, del mismo modo que los de-
mas cuerpos en general, ménos el metal dorado, aumen-
tan de volimen y se hacen més fliidos con el calor, y
disminuyen y son mds consistentes con el frio, bueno sera
a.dvgrtir aqui que para todas las graduaciones y cdlculos
se ha partido y debe partirse 6 tener en cuenta la tem-
peratura legal y neutral, que es Ia de 13° centigrados
del. termdmetro Reawmur, por cuyo motivo, cuando se
quera con exactitud saber la verdad, debemos cerciorar—
nos de la temperatura de los liquidos sobre que operemos,
Yy despues, por medio de las tablas de correccion (tabla
combinada de nimeros), aumentar 6 disminuir el grado
que acusen, segun los casos,

El glencémetro densimetro Guyot es del mismo ta-
mano y figura que el graduador fig. 4.%, y su escala para
el aleohol (1) ignal 4 la de éste; pero la que tiene para
pesar el mosto (2) es como la del graduador (fig. 5.7) y la
de pesar la cantidad de azficar (B)s—sa

i O ]
(1) Papel blanco, alcohol & produeir, «

{?] Papel azul, mosto, grados que tizne y densidad.
(3) Papel amarillo, aziicar, grados de dulce.

2 ey

TABLA que indica la cantidad de azicar contenida, por término me-
dio, en un litro de agna cargada de una cantidad ctialquiera de
azucar, 4 la temperatura de 15° centigrados.

o % PESO.
GRADOS EERD. GRADOS S

del jarabe ¢ mosto. Gramos. del jarabe 6 mosto. Gramos.

127/,
25
a0
100
150
200
250
300
350
400
450
500
550
600
650
700
750
800
850
900
950
1,000

EL SATUROMETRO.

La determinacion exacta de la fuerza alcohélica de un
liquido con la mayor economia posible de tiempo, es de
la més grande importancia en el comercio de vinos, Para
evitar en primer lugar toda causa de error en el ensayo,
se ided por Gaylussac, el inventor del alcohdmetro cen-
fesimal, un aparato destilatorio que ha sido habilmente
modificado y reducido 4 escaso peso y volimen por Sa-
lleron. Este aparato debe 4 su exactitud y 4 la rapidez
con que puede hacerse el ensayo de un vino, cuando se
ha adquirido alguna préctica en su manejo, el que haya
sido tan generalizado y se recurra & €1 en la mayoria de

los casos.
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Pero el mismo Salleron, y por ofra parte Duclaux,
han ideado un método capaz de dar indicaciones seguras,
sin emplear acaso la décima parte del tiempo que absorbe
una destilacion en el pequefio alambique.

Musculus, con su ligudmetro, realizé tambien una
muy apreciable economia de tiempo, por manera que su
inventor y constructor 4 la vez, lo anuncia para el dosa-
do wstantdneo del aleohol en los vinos. Un ensayo no ha
durado més de un minuto.

Hoy hemos de dar cuenta de otro aparato, de inven-
cion reciente, debido 4 Duvaldestin, el cual tiende 4 lo
mismo que los anteriores sin perder de su exactitud y
reuniendo ademds otras condiciones que le hacen muy
aceptable. _ :

El instrumento no es m4s que un aredmetro basado
en el principio de la saturacion de los liquidos por el sul-
fato de cobre.

Esta sal tiene las propiedades siguientes:

1. Ser insoluble en el alcohol.

2.° Disolverse hasta saturacion en el agua.

3.°  Ser solulile proporcionalmente 4 la mezela de og=
tos dos liquidos. :

Se comprende, pues, que si la disolucion del sulfato
de cobre en el agua aumenta de una manera apreciable
su densidad, y que si la cantidad de sulfato que se disuel-
va estd en razon inversa de la de alcohol contenido en el
liguido, debe haber una relacion entre esta y el aumento
de peso especifico experimentado despues de la disolucion
del sulfato de cobre.

Lista relacion es la que da el saturémetro. El aparato
en su esencia no es mds, segun hemos dicho, que un
areonietro con dos escalas, una (blanca) densimétrica de
la que cada division corresponde & 2 gramos de aziicar
seco disuelto en 100 gramos de agua destilada; bajo este
punto de vista puede reemplazar con ventaja al pesa-
‘mostos construido segun escalas arbitrarias; y otra (verde)
que es la escala de saturacion. '

La manera de proceder es la siguiente: se introduce
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el aparato en el vino, aguardiente 6 aleohol contenido en
una pequena probeta de pié para reconocer su densidad
real; despues se quita el areémetro, se afiaden de 20 4 25
gramos de sulfato de cobre reducido 4 polvo y se agita;
se deja algunos segundos en reposo y se introduce de
nuevo el areémetro, léase lo que marca, retirese por se-
gunda vez, agitese el liquido, déjese reposar, sumérjase
nuevamente el areémetro, y si marca la misma division
que dntes, es prueba de que el liquido habia quedado ya
saturado. Despues de la segunda agitacion el liquido suele
quedar saturado; sin embargo, si se desea mayor seguri-
dad en la determinacion, agitese el liquido hasta que en
dos inmersiones consecutivas, separadas por una.agita-
cion, acuse el aparato igual nimero de grados. La dife-
rencia que existe entre las densidades 4ntes y despues de
la saturacion, da sobre la escala verde la cantidad de al-
cohol, y por medio de la tabla que acompafa al aparato,
la de tanino 6 aztcar que contiene el liquido ensayado.

Acompafian al aparato una probeta, que para los vi-
nos ordinarios no es necesario que sea graduada, un pe-
quefio termometro-y una tabla de correccion; el todo est4
contenido en un estuche de hoja de lata de forma eliptica,
de 30 centimetros de alto y 7 de didmetro mayor.

PESAMOSTOS 0 GLEUC(_‘)}-IETRO GUYOT.

El gleucémetro de Guyot, que tanto se emplea en
Francia y d4un en Espafia para la graduacion de los mos—
tos, y el mostimetro babo, que con el mismo objeto usan
en Alemania y en Ifalia, son dos graduadores de cristal de
forma ordinaria, cuyo punto de partida 6 principio fun-
damental de ellos para la determinacion directa de la ri-
queza azucarera de los mostos, se funda en que un mosto
es tanto mds rico en aziicar cuanto mayor es su densidad
0. peso especifico; de manera, que & medida que este vaya
siendo mas denso aumentar4 la riqueza sacarina de dicho
mosto. Su punto de partida es el cero, que hay en su va-
rilla ¢ cafa tubular, cuya sefial y principios de escalas in-




