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 diciones de favorecer con su influencia el movimiehto fer-
mentativo de los vinos. Pero volviendo 4 la cuestion, si
(despues de envasado el mosto la fermentacion no se pre-
senta, claro est4 que no tendrd lugar la conversion de
mosto en vino; el pesamostos marcard grados bajo cero,
"10 pasando el liquido nunca del estado glucésico de arro-
pe, como no sea al putrido y nauseabundo. Pero si fer-
menta algo, aunque poco sea, el alcohol que se produce
conserva al liquido sin podrirse, resultando, pasado algun
tiempo, un caldo vinoso muy dulee; Y una vez presentada
la, tumultuosa, dehe graduarse el mosto cada cinco 6 mé-
nos dias, y.si ésfe sefala m4s de un grado bajo cero, es
indicio seguro de gue todavia no ha concluido de hacer la
cochura y de trasformarse la parte dulee de mosto en al-
- cohol 6 espiritu de vino y en vino mismo los demas com-
ponentes del jugo de las uvas, y que debe continuar fer-
mentando hastasque no sefiale grads alguno en el gleuco-
mefro Beaumet, 6 sea que la superficie de dicho vino flote
en el cero del expresado graduador; pues si sucede otra
cosa y la fermentacion termina dntes que el ligquido mar-
que cero 6 grados sobre éste, 6 que sin términar se pre-
sente la fermentacion sacarina débil y fria, y el mosto en
fermentacion de que nos venimos ocupando acusa grados
bajo cero, es indicio seguro de que el vino saldra abocado
y de que hay fodavia sin descomponer mé4s aziicar que la
necesaria, por lo-que inmediatamente debe ayuddrsele &
la fermentacion y sostenerla, aumentando la temperatura
de la bodega, "aligerando el mosto con agua templada y
fermento, elevando por medio de hogueras, braseros 6
estufas la temperatura del local y del liquido, sacando
tambien mosto 4 las vasijas para que el caldo fermerite ¥
presente mayor superficie, etc. ,
Si por‘el contrario, marca cero en el graduador pesa-
mostos dicho, nada debe ni puede hacerse, porque es senal
inequivoca de que la cocion se va haciendo 6 se hizo ya

con foda regularidad, y de consiguiente, el vino no serq

o

ni dulce ni seco con demasia, porque sélo estd sin disol=
ver la parte de azicar que le corresponde tener 4 los
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buenos vinos. Si marcase grados sobre cero en el pesa-
mostos, es prueba segura de que no quedé azacar alguna
sin descomponer, y que el vino resultara muy seco, dure,
acerho, y.con exposicion de avinagrarse ¢ perderse, por-
que fermenté de mds. Si despues de analizar el mosto
fermentado indicare que el vino ha de salir dulee, se fo-
mentara la cochura como anteriormente dije; y si esto no
bastare 4 corregir el desperfecto presentado, se le afiadird
tanto fanaio, caldo de escobajos ¢ vino-mosto de prensa
como necesite; y si por el contrario, indicare sequedad 6
avinagramiento, se le mezelard mosto 6 arrope preparado
de intento, con muchos grados, bien limpio de pepitas,
escobajo y casca, y bastante alcoholizado y azufrado tam-
bien, para que la fermentacion no continie y ponga suave
al vino; advirtiendo que cuanto mayor superficie presen-
ten los mostos y ménos espesos sean, fermentan con més
facilidad por la oxidacion del alcohol ysla  absorcion de
oXigeno que atraen las materias nitrogenadas, que cuando
los mostos son muy densos y con poca superficie no.se
efecttia com rapidez; pero si la temperatura, en estas con-
diciones el mosto, es muy elevada, fermenta demasiado y
se avinagra pronfo, g

HOJA HISTORICA DE CADA COSECHA, SU OBJETO

¢ importancia.

Cada cosecha debe tener su historia, cada vasija su
boceto, y cada perfodo sus apuntes.

Con el fin de vulgarizar la ciencia enolégica de una
manera ‘practica, y de que los propietarios como los co-
mereiantes 4 quienes se les quiera manifestar, conozean
desde el punto en que se encuentren (que puede ser la
bodega propiamente dicha,. el bufete 6 despacho 1 otra
poblacion 4 larga distancia de sus propiedades) el estado
de su cosecha, marcha de la recoleccion y: cochura, acci-
dentes y remedios empleados, cantidad y clase de mostos
6 vinos conseguida, calidad y color del vino que cada va-
sija cabe, clase de recipiente y wino que encierra, con
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otros muchos detalles; pudiendo de esta manera ordenz—
da, una persona entendida desde su casa, manejar, diri-
gir y dar consejos para varias bodegas 4 la vez, doy el
modelo de dichas hojas-que por duplicado deberd llevar el
capataz 6-encargado director de la fabricacion y mejora
de los vinos en. cada bodega, las mismas que archivard
despues, formando con ellas un registro 6 libro préctico,
lleno de ensefianza; y asi cada cosechero tendr4 siempre
presente todas las operaciones, detalles y resultados que

practicé y obtuvo en cada afio; y-de este modo, formar

Juicio exacto de los liquidos que tiene; de lo que de ellos
puede prometerse, y asi, dentro de pocos anos obrard en
poder del fabricante la baseé escrita de un buen sistema
practico hijo de la experiencia en cada pais, en cada pue-
blo y en cada hodega, y enténces, con vista de estos da-
tos se podra escribir un tratado para la fabricacion de
vinos, su mejoramiento y conservacion, de aplicacion ge-
neral y provechosa. _
En el pasado afio de 1877 se verific6 en Madrid una
«Exposicion Nacional Vinicola,» con el objeto de conocer
la produccion, clase, calidad y cantidad de vinos espafio-
les, ilustrar 4%los cosecheros, excitarles al mejoramiento
de sus productos y ensefiarles los medios de producir méas
y mejor, al propio tiempo que los datos para un buen
comercio; pero esto no se consiguié en totalidad, porque
tanto los expositores como los que visitaron el parque 6
palacio de Indo, adonde se verificé el certdmen, no ha-
llaron otra cosa que una obra de arte compuesta con ho-
tellas de vino, aguardiente, vinagre, licores, espiritu y
agua, colocadas con mas 6 ménos gusto, rotuladas y ta=
padas con mds 6 ménos arte, y varias colecciones de her-
ramientas, maquinarias y utensilios de fabricacion, m4s
unos cuantos libros, memorias y discursos bonitos y muy
bellos con gran erudicion y mérito literario, y un catd-
1ogo con los nombres de los expositores, clase de liquidos
expuestos y cantidad de Jo que cada cual recolectaba; pero
qué; jes esto todo lo que necesita, esperaba y se prometia
el productor? No; porque eché de ménos lo més principal,
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El dia'que se envase el tosto se.graduara el de cada vasija, y continuard observando su marcha de coccion, meciéndole’la casca todos los dias y gtjaduéndolo de cinco en cinco; anotando |
os que manifieste en su correspondiente casilla en la siguiente forma: los grados de azacar bajo cero % y los de sequedad 4cida sobre cero %, Al reverso, y en su correspondiente lugar,
dirraren los cuatro periodos de fermentacion: sensible, tumultuoso, pasivo é insensible, hasta que el liquido se manifieste didfano; asi como tambien la marcha general.de cochura,, accide
L e iR Al T R i s v ol HemTo. de vendimiar. : :
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El dia que se envase el thosto se.graduara el de cada vasija, y continuard observando su marcha de cocclon meciéndolela casca todos los dias y gr‘aduandolo de cinco en cinco; anotando los grados gleucomé-
tricos que manifieste en su correspondienfe casilla en la siguiente forma: los grados de azticar bajo cero 1 7 Y los de sequedad 4cida sobre cero —. Al reverso, y en su correspondiente lugar, se anotaré el tiempo
que dirraren los cuatro periodos de fermentacion: SenSIble, tumultuoso, pasivo é insensible, hasta que el 11qu1do se manifieste didfano; asi como tamblen la marcha general de cochura, accidentes de la fermenta-

cion, remedios empleados, y si llovié 6 no en pnmavera y otofio y al tiempo de vendimiar.
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NOTA. El vino 4 que se refiere esta hoja estaba ya concluido y claro y hechos los rellenos cuando se form6; pero no estaba trasegado tOd%llWE\_ (51;130:2'1; t};f)cdosind(i::,:ca (Ilnadrfet, 6 desliado si .se.f.'abucé con ella,
O que Para corregirlo se le quité durante la cochura, 6 ya porque se fabried por el sistema de Aragon y Cataluila, que lo sacan de la balsa-lagar 4 los ¢ ¥ fepostian en cubas y pipas, privéndolo
de la casca 6 brisa, Pasada que E}_ea en el pozo de orujos la fermentacion tumultuosa). i
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lo méds inferesante, lo mas positivo que le pudiera erisd-
niar; porque no pudo ver la*hoja histérica de cada clase
de liquido expuesto, concienzudamente escrita por el di-
rector de la bodega 6 fibrica donde se elabor6, en donde
se hiciera constar la-clase de uva empleada, las primeras
materias invertidas, el sistema de eultivo, el de la elabora- -
cion, los aceidentes sufridos en la fermentacion del mosto,
correctivos y medios empleados, y cuantos detalles requiere
la ensefianza de una ciencia (que se presenta de distinto
modo en cada nacion, en cada provincia, en cada pueblo
y en cada bodega, y 4 veces en cada vasija, segun la vid
que se culfiva, terreno donde se cria, estado del fruto que
produce, manera de cultivar la planta, sistema de elabo-
racion que siga, clima en donde se fabrica y acierto con
que se dirijan las operaciones, cuyas hojas histéricas bien
detalladas debieron unirse al catdlogo ya formado, si los
cosecheros las hubieran exhibido como gufa y memoria de
sus productos expuestos.

VINO DE ORUJOS PARA CORRECCIONES.

En fodas las bodegas y centros de fabricacion, hay 6
debe haber un pozo, silo, balsa 6 tinaja grande adonde se
depositen los orujos de uva y casea aprensada, que es la
pelicula de la uva y escobajo del racimo, Aungque al prin-
cipio y cuando est4 recien sacada de la prensa, parece que
10 tiene jugo alguno; sin embargo, despues de depositada,
se le desprende 6 escurre un mosto que para vino vale

. Poco, fermenta rapida y tumultuosamente y propende al

avinagranriento, :
Il vino que produce el caldo de orujos es aspero y
astrigente, muy rico- en tanino Y pobre en alcohol, y

* . por esto es inapreciable para dar #spereza 4 los débiles,

fortalecer los snaves y corregir la inercia de los que se
ahilan, proporcionando vida y resistencia por el tanino,
que les comunica, tartaro, sales y 4cidos (no é4grio) que
tiene.

+ Este vino, dntes que en el depésito general concluya




