s
— 108~ -

la fermentacion 'y de que, se averie con el exceso de ele- .

mentos y falta de alcohol qu® para gﬂo tlleque 3 debenc(ijgg
sitarse sin casca alguna en otras vasiyas para qulzj co i
la cochura, y al terminar ésta, s 56 h'glla en genhect(,_
do, adicionarle , kilo-de espiritu de vino & é:a’ aam‘()has
litro, 6 sea un cuartillo de alcoho} a cada- e _

i g serve, y asi dispuesto, queda en
de vino para que se conserve, y pucs Soas
estado de adicionarlo 4 las cosechas 0 vasijas que
06812‘33[.10 buen cosechero debe utilizar el caldo de susd pll’u-
jos 6 mosto de prensa para l_os usos que ya h_em?s 1112 ilc(,)i .
y porque esto, que apénas tiene gast'o, puede pr Oggchas
narle grandes ventajas en la correccion c{ie sgs co]. ntes,
y el sobrante destinarlo 4 la fa]mcapion de at_,u_a}’x'.c_ze. : ;
6 cuando mas, venderlo & bajo precio 6 darlo gratis a o.

jadores de casa. s :
trab];{f(l];)s grandes explotaciqnes, debe cada. cmco£1§i§
sacarse este caldo de orujo taninoso, del depdsito gfen,i s
1501' una llaye de fuente que tgndlja en su base 111:1 etho B
por el canillero si es una tinaja gmn_de, 4 _ﬁn ‘_{de dlase.r
garlo siempre dntes que se halle averiado ni .om ado p
X agiezzi los mostos densos y ricos en azicar afiadimos agui
para dilatarlos, que fermenten bien y (’1a1‘1es 91 a%r%a guei
la vegetacion no les proporciond, ;que s;lce,t{?r?é \Tl;ﬁe_
hombre suple con agua_potahlf? lo que l.a a .mo;? e : ,S Qa?es
tacion y planta debié prestar & la uva; pero ;y ta :1 e qé
dcidos y tanino necesarios al am:nento _de mosto qw 171.-
obtiene con la adicion de :iigua,. ;:l%n;}o ?seP S;gmgilllii?o% aa;do
ionan para mantener el equilibrio? :
?ﬁ%};;;l dg lo dntes explicado, tendremos elen}gix‘igs n:‘{n}g:
rales que pueden corregir y mantener el equilibrio n

sario, tanto en los mostos como en los vinos, debiendo adi- | -

cionarse en estado de mosto & los caldos que tod]av{arzlg
sean vino, y en estado de vino 4 los que ya concluye
su fermentacion pasiva.

~ de bien mezclado se de

, (1) Y para Francis, con e] o
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MISTELAS PARA CORREGIR Y ENCABEZAR VINOS.

- La mistela es un licor compuesto con mosto de flor y
- espirifu de vino, con gran uso_y provecho en la enologia;
¥ como hebida de regald es. de las" mas sanas, mejores y
estomacales, 4 quien los catalanes llaman mistela, los por- .
tugueses Jurupiga, los italianos calabre, los franceses vino
muet, y algunos jerezanos solera despues que ha enveje-
cido, empledndolos. todog en Ia mejora y bonificacion de
los vinos naturales, ménog en Catalufia, que la fahrican .
‘algunos con un 8 6 10 por 100 de alcohol, y otros con un

.7 6 10 de holandas sin anisar, y, asf las venderi para Amé-

rica (1). Esta (2) mixtura se hace en tiempo de +vendimia .
con mosto de flor y nunca de Prensa ‘(4 ménos que em ésta
Sé ponga la uva entera y sin escobajo), mezclando dos
partes de mosto y una de alcohol de buena calidad, mé4s
una milésima parte de 4cido tartérico en polvo; y despues
posita en toneles llenos hien tapa-
-dos, adonde con el tiempo, y sin fermentar sensiblemente,

- por el aleohol que en si encierea, adquiere cualidades,

aroma y gusto tan delicados, que m4s debiera llamarse -
néctar de los dhoses que mixtura para los vinos.

EXPLICACION DE'LA ANTERIOR MIXTURA. .

El espiritu de vino se apodera de la parte azucarada y
fermentescible, trasmitiéndole sus virtudes antiputridas
vinosas, -etéreas, licorosas, ete., y forma una mezcla tan
intima que no 1a deja fermentar. Este licor, despues que

» tiene uno 6 mas afios y estd bien clarificado, es muy bue-

N0 para encabezar cosechas con poca cantidad, es supe-

FIOr para suavizar los vinos.dsperos, Yy es inapreciable para
g

bjeto de colorar, dar fuerza

8eco y ofros de gran fama.

(2] La mistela del comercio ze hace como

anteriormente gueda explicado, puesla
que vamos g decir, que lleva o] 33 por 100 de espiritu, es excelent?, cara y para uso de .
cosecliero nada mas. :

¥ suavizar los suyos, é imitar
el Oporto dulce, % ;

13
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fortalecer los débiles, mejordndolos todos. Pero si se toma
~ como hebida de-recreo, es la mds sana alimenticia , hi-
giénica y-grata de fodas.

FERMENTO ESPECIAL PARA CORRECCIONES.

~ Con una parte de buena mIel otra de mosto y otra de
harina de candeal, geja, trigo y en ultimo caso ¢ebada
bien cernida, se hace el ferIﬂento 6 levadura.
Prlmeramente se hace darsun buen hervor al fueﬂ'o
el mosto y Ia miel. Luégo-se tapa.y d&ja enfriar un poco,
¥ 4 seguida, y estando bien tibio, se le mezcla en peque-
1ias porciortes la harina, gue se menea mucho, para que
. se revuelva y dilyya bien. Asi se deja tapado, y en sitio
caliente, y 4 las veinticuatro horas que ya estard fermen-
tando, $e le aplica disuelta en mosto ciiatro onzas por

cada arroba que se le quiera -hacer fermentar amtandolo'

en segulda.

Si es vino dylee 6 turbio que convenga el que fermen-‘ :

~ te, se le pone Y. libras por cada 16 litros.

-S1 no es tiempo en que pueda obtenerse el mosto, se

hace con el mismo vino que-se intente melorar, ponién-
dole de esta levadura *, kilégramo & cada 16 litros.

-Para que el vinp fermente se necesita’ que la tempera-

turg en calor pase de 15° y que sea otono & pmmavera.

Cen esta levadura-sé suavizan tambien los vinos Asperos

'y corrigen como queda indicado anteriormente.

PAISES EN QUE RESULTAN LOS VINOS DULCES

y modo de evitarlo.

En las comarcas que se producen vinos duleés, que en
la préxima primavera se pican de dgrio, no es solamente
‘porque-la uva sea riquisima en azicar, sino. porque ésta

“ tiene mé4s azilicar que fermento y.tanino, pues las uvas de
Jerez son ricas y azucaradas y no. prestan este incenve--

. hiente, sin duda porque el esmerado -cultivo, terreno y

. lozania, unidos al templado clima y sol tan abrasador, las
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hace muy azucaradas, si, pero mézcladas con su fermento

. 4eido, tanino y materia nitrogenada eorrespondiente. Pues -

hien, para evitar que los vinos salgan dulces, sea en el
pais que quiera, el mosto se depOSIta,ré en las tinajas 6 .
cubas, dejdndolas & medio llenar precisamente, y luégo se
encascaran, sea con tinto ¢ blanco, dejindole 4 dicha casca
todo"el escobajo 6 raspa que los racimos tienen, y entén--
ces el mosto fermentard bien, tanto por el‘fermento y ta-
nino que el escobajo le presta, cuanto por el oxidante
aire contenido en el vacio de la tinaja fijado enla superﬁ—-

.cié del fiquido. Si Io dicho no bastara, se procederd 4 au-

mentar la temperatura de la hodega por medio de cande-
la; y si & esto no obedeciera, ademds de la candela se le
anadird agua caliente (sin miedo) para rebajar la densidad
del mosto y aumentar latemperatura; agitdndolo mucho
despues y trasegdndolo con su casca y heces para que se *
airee, con lo que haciéndolo nt4s ligero y flaido, se pre-

.sentard la fermentacion tumultuosa deseada;"y entdnces,

obedeciendo 4 estos castigos, se entregari con todos sus
baluartes de resistencia, emprendiendo la marcha fermen-
table y ofreciendo un vino seco y nunca. dulce. El agua
que se emplee debers ser llovida, de rio 6 fuente, mezelan=+
dole un poco alumbre potdsico pulvemzado, si hub1ere pro-

“porcion ‘para ello, pero _si nd Ia hubiere pongasele de pozo.

PAISES EN QUE RESULTA'\' LOS VINOS AGRIOS

1 modo de evitarlo,

_ Las regiones que producen vinos 4grios son por lo ge-
neral terrenos fértiles, vifias frondosas;.la uva de gran -
tamaifio, poco azucat'ada ni aromética, de un dulce des-

agradable, von muchp 4cido y mis agua,” cogiéndose &
véces verdosa y mal maduras; por lo que el agua y fer-

‘mento contenido en ellas‘y sus pezones no estd en’ rela-
- cion con su glucosa, y para mejorar este desperfecto de la
~naturaleza hay- que hacerlas madurar hien, valiéndose en

caso neocesario, del despampanado de la vid, del asoleo de-
la uva, de la saturacion del mosto con mucho yeso ¢ tier- .
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ra blanca, -mezcldndosela en el jaraiz, del desgraﬁa'do ¥
- monda de escobajos, 5y por Gltimo, -de coneentracion del

referido mosto y adicion de arrope en cantidad suficiente

& confrarestar el acido natural.

PUNTO. DE COCHURA EN. LOS MOSTOS FERMENTADOS.

Medio de conocer anticipadamente si el vino que se esta elaborando
saldra dulce 0 seco.

Cero. Se dice generalmente, y es lo cierto,” que el
cero de por si splo nada vale en matemdticas. En inteli-
gencia, representa la nulidad; en el espacio, indica la
nada, y en temperatura es el principio del hielo; pero en
la fabricacion de vinos comunes6 de pasto y en la cues=-
tion que nos proponemos demostrar, es el todo, porque
manifiesta que la cochura ‘del mosto se ha completado y
el'vino ya estd. hecho. Nos referimos al cero marcado en
la escala del gleucémetro 6 pesamostos.

Escogemos este tema, porque el cosechero de vinos le
es preciso‘saber, despues de iniciada y pasada la fermen-
«tacion tumultuosa, cémo terminard la pasiva é insensible,
y con anticipacion corregir los defectos que se adviertan.
La fermentacion regular en los mostos, pasa por cuatro
periodos diferentes, conocidos con los nombres de sensihle,
tumultuoso, pasivo ¢ insensible.

La fermentacion sensible se inicia en el mismo dia en
que se envasa el mosto muchas veces, otras 4 las 24

horas, y las demas 4ntes del quinto dia,” si el mosto se

- halla en buenas condiciones. y su temperatura es apro-
piada. Dicha fermentacion dura de 5 4 6 dias,. la tumul-
tuosa 3 6 4, 14 pasiva 15 6 20 y la insensible 30 6 m4s,
sin-poder precisar de una manera fija la vida de unas‘y
otras. Hay ocasiones en que hasta ‘los noventa diasno
termina la fermentacion ni el liquido se aclara, miéntras
que en otras 4 los 20 dias de envasado se encuentra en
estado de consumirlo, Esto depende de la temperatura del
local, constitucion del mosto, de la cantidad de fermento

-
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¢ materias que lo engendran que el jugo azucarado tenga,
.de la porcion de azucar gue encierra y de la velocidad
con-que la masa fermentable consuma materia nitroge-

nada 6 fermento y. disuelva la glucosa (azicar de uva) ‘

convirtiéndola én aleohol. :

Si despues de envasado el mosto, por una circunstan-
cia extraordinaria, la fernIentacmn no se presenta, claro
esta que no tendrzi lugar la conversion de mosto en vino:
el pesamostos marcara 0"1=ados bajo cero, resultando pasado
algun tiempo un I1q_u1do vinoso muy dulce pero una vez
presentada- y pasada la tumultuosa, (lebe graduarse- el

caldo, y si éste sefala mds de un grado baJo cero, €s in- .

dicio seguro de que el vino saldrd.abocado y de que hay
todavia en él mds azicar que la necesaria sin-descompo-
ner, y enténces debe inmediatamente ayudarsele y favo-
recer la fermentacion dicha, procurando sostenerla por

algunos dias, «ya aligerando el mosto con-otro natural’

mas flojo ¢ con agua cahente y_ tanino 6 agua templada
sola, 8i de otro medio no se dispone, ya elevando la tem-
peratura del local y el liquido por medio de hogueras,

* ‘braseros 6 estufas, sacando al propio ‘tiempo de las tina-

jas mosto para que en ellas quede un vacio,.y que pre-
sente mayor superficie, etc., ete. ;
Si por el contrario, marcara cero en el pesamostos,

nada puede ni debe hacer'se porque es sefial infalible de

que la caecion se va hamendo 6 s6 hizo con toda regula-
ridad, y por consiguiente el vino no serd ni dulee ni seco
en demasia, porque sélo estd sin disolver la parte de azi-
car due les corresponde tener 4 los.vinos buengs y bien
cocidos. =

* Pero si marcare “radog sobre cero en el pesamostos
referido, es segma_prueba de que no qued6 azucar algu-
na sin descomponer, y el vino resultard de paladar muy
seco 6 dspero y con exposicion de avinagrarse,: porque
fermenté de méas 6 porgue el pmmltno caldo encerraba
muchos dcidos.

Si despues de pesar el mosto fermentado y gr‘aduaz'—
lo, indicare que el vino ha de-salir dulce, se fomentard la

*
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cochura como antemrmente dijes y si ‘esto no bastara se

le anadird tanto tanato, caldo de orujos 6 mostos flojos

- como necesite; pero si por el contrariosefialare sequedad y
avinagramiento (comd creo ha de suceder 4 muchos en este

ano 4 causa dé los {iltimos frios y pedriscos) (1) se les mez-

clard mosto 6 arrope preparado al efecto.con muchos gra-
dos, bien limpio de pipas, escobajo, casca y azufrado y al-
cohohzado para quée lafer'mentamon nocontindie y 8¢ ponga
suave; porque cuanto mds azucarados y densos son los mos-
tos, con més dificultad fermentan, y, cuante mas flaidds

y deblles SOn. y mayor superficie presentan hierven con
.m4s facilidad, por la absorcion de oxigeno y oxidacipn del*

aleoholy matemaa nitrogenadas sila temperatura les favo-
“ rece. Perosi el avinagramiento éstd bien indicado, lo me-
jor y més efieaz, es saturarlos con sal sosa, carhonatq de
. cal 6 buen . yeso cocido de piedra pura y blanca 1 ofra
materia de las que se emplean contra los deidos y agrios.

ENCASCADO Y "COLOR NATURAL DE LOS VINOS,
- modo de proporcionarselo y cantidad que se les debe poner. .

El color- natural, bueno y saludable en los vinos, se
consigue mezclandole a los mostos la casca G hollejo de
las uvas, que es adonde reside la parte colorante.

La mejor uva para encascar y tedir los vinos tintos,
es la garnacha de Cataluna, el cencibel ¢ tinto fino tem-
prano de Gastilla, 6 el Borgom franéés. Para fos blan-
cos, el pardillo oastellano el macabep, listan andaluz,

moscatel menudo y el malvar porque estas -variedades,
ademds de ser ricas en color,=son dromaticas y muy azu-.

caradas.
A todos los vinos comunes debe ponercseles de la uva
“que de mejor clase se tenga 4 la nfano 16 4 18 por 100

de hollejo sin aprensar; el 12 por 100 aprénsada, que es .

como mejor resultado da -en los tintos, y el 10 por 100

en el mismo estado 4 los blancos; pero. cuanto més eolor .

¥ mlga se quiera en éllos, mds casea-madre se les debe

© (1) 18s0,

-
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. poner. Cuando los tintos se’ quieran con muy poco coIor, :
. se-hacen con"_caldo de uva tinta, pero no casca, 0 con
. caldo-de uva blanca ¥ casca tinta poca. :

Si los blancos se deseancon poco 6 ningun calor tam-

* bien, se les pone la casca sin aprensar y recien pisada, y:

sin que el aire y la luz ‘ore4ndola la hayan hecho tomar -
eolor dorado y mudar del suye natural,_ procurando para
esto emplear uvas que no estén hechas pasas ni doradas;

y al contrario, si.se quieren vinos con somonte dorados y
con buen color; pero el arrope es mds eficaz que la éasca-
- para tefiir los vinos. Paga los blancos sin coler deben ha-
eerse con mosto de primerapisay que nosea:de prensa 6 pié,
empleando siempre uva blanca para casea de vino blanco
0 dorado.

CO\OCI'\JIE\ TO , NECESARIO

que debe tenew se en los vimos, vinagres, aguardientes, licores
Y cervezas, para hacer los rellenos, trasiegos, aclaros y cotipages. -

-

LA CATA,

la cata de los liquidos espirituosos es una importante:
operacion necesaria, para por medio de ella conocer las
bebidas, ‘operar en ellas conservarlas y venderlas luégo
con verdadero conoeumeluo de causa. Esta mamohra del
cosechero y del comerciante tiene sus reglas, prmmpms‘
y limites, como todas las artes y.ciencias de este mundo.
El arte del catador constituye und ciencia, una pro-
fesion y un-oficio indispensable al encargado ¢ duefio de
las grandes explotaciones vinicolas, y en los depésitosy
puntos de exportacion; y por esto en las grandes bode-
gas de Jerez el catador 6 timonel confecciona y arregla
los vinos, tipos'y clases, conforme al gusto de.los con-
sumidores del pais en que piensa el dueno de la casa ha-
cer la venta de dichos géneros. S
= Para esto, el catador tomari las precauciones y
guardara las reglas 31gulentes.
Cuando principie la operacion de la cata, 1o debe 01
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- que la haga estar en ayunas, nihaber concluido de co-
mer recientemente. Debe abstenerse de fumar dos horas -
antes de la’ cata y durante la misma, y hallarse despe-.
Jado de suefio, enfermedad, emhrlaﬂuez, etc. Debey sile
“es pos1b1e enjuagarse la boca con agua buena clara an-
tes de principiar la operacion, y si en el dia anterior
toma una,ligera purga de ‘crémor, consigue que el esté- -
mago y la boca se hallen limpios y sus 6rganos mds
sensibles estén dispuestos 4 la deﬂ"ustaclon.
- La cata debe sujetarse 4 cuatro operaciones sucesi-
.vas:ladelav ista, la del olfato, la del paladar y la del-
alémb1que.

‘La vista sirve para apremar el color, la Ilmpieza y hrl—
llantez.

El olfato para determinar el aroma (bouquet), clase,
si es 6-no aiigjo, y si se emncuentra ¢ ho en perfecto es—-
tado de conservacion,

El paladeo,- por la impresion que reciben las distin-
tas partes de que Se comppone la hoca y garganta, segun
la que afecta més directamente, sirven para determmar la
elase, calidad y graduacion apromnada su distintivo, 'y
sl se ‘encuentra 6 no en' perfecto, bueno, mediano, infe-
rior 6 mal estado el licor que se analiza.

El alambique es para apreciar con mucha aproxima-
cion la rigueza alcohdlica, fuerza y valor real del vino,

y para ver si tiene las condiciones y graduacion que cor-

responde & su clase.

Para losraguardientes se prescmde casl siempre. del
- alambique de ensayo, y nos valemos de un buen areé-
metro centesimal de Gaylussac ¢ de-un graduador. Car-
tier, con buenos restiltados.

Para_los licores, y despues de saher su. graduaeion
~aleohdlica, se emplea tambien el pesamostos 6 un buen
pesajarabes para apreciar su densidad sacarina y la can-
tidad de azicar empleada.

Para los mistelas se operard del m1smo modo que en
los licores.

Las cervezas se quetaran a laa mismas operacmnes ¥

-
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ensayos que los vinos, obrapdo de 1gual modo en las sa-

* gardaas y. chacolis.

Adernés para el vino deben tenerse presentes estas.

clrcunstanclas.

El vino 4grio, 6 picado de tal se percﬂ)e por el pala-
deo-en la lamnge, que es la parte del sér humano adonde
esté dcido ataca mds directamente. .

El exceso de tanino, da raspera en la garganta y pone
la boca como forrada 6 adormlda.

El rebotado 6 en fermentacion, ataca los ladob de la
lengua, que’ pica y hormiguea.

El dcido tartdrico con exceso en el vino, se adv1erte
porque deja sentir su accion en la embocadu,ra de la-gar-

~gantfa y produce dentera.

+El tdrtaro, gebe y piedra azul (sulfato de cobre), se
percibe, porque ataca y adormeoe las encias y Iablos del .
degustador.

El mucho tanino hace mordientes y dsperas las bebi-
das y el vino més principalmente, pero 16 conserva bien.

El litargirio y acetato de plomo da un dulee que al’
minuto termina en amargo en la garganta y embocadura
interior de la nariz, y un repentino calor y dolor decabeza.

EL RELLENO DE LAS VASIJAS CON VINO

.despues que haya fer mentado el mosto.

Cuando los mostos ferment'm se dilatan; hinchan, se
agitan y forman burbujas de aire y 4oido carbénico, -y
con este motivo se plenan las vasijas decoccion y. rebo—_

_san; pero pasada la fermentacion, se contraen,  qiedan

tranquilos, disminuyén y vuelven 4 su primitivo estado
respecto del volimen; quedando por consiguiente un vacio

. en las tlnajas 6 cuh‘ts, muy perjudicial 4 la buena con-

servacion de los vinos todos.

El vacio en las vasijas que tienen vinos, es perjudicial
porque favorece las fermentaciones, principalmentela acé-
tica; es perjudicial porque el aire y los gases alli paraliza~
dos sobre el vino, lo corroe y lo oxida, y viene el avina-




