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‘gramiento, el enmohecido, el desbrevadot otro cualquiera
- gusto y defecto del mal paladar. Gerferalmente lo primerg
- que apareco es la nata precursora del 4cido y-el desbreve.
Pero como todas las cosas-tienen ‘sus ventajas, incon-
venientes y sus momentos de® oportunidad, vamos 4 rese-

nar los niés principales 4 fin de que sestengan presentes

Y sé opere con conocimiento de causas

Despues de los vinos hechos y Ia fermentacion acabada
0 casi concluida, que suele ser en el mes de Octubre en
los paises mds tempranos, en Noviembre en’los medios y

en Diciembre y Enero en los m4s tardios y regiones frias,.
debe el cosechero pasar una’ escrupulosa revista 4 sus
hojas- histéricas y 4 la cosecha de sus vinos, y hacer un

verdadero exdmen de cada vasija. Debe asimismo hacer
la ultima comprobacion de sus vinos con el pesamostos,

. paladar y vista, abandonande ‘para-6tro . afio al gleucd-
- metro 6 graduador de los ‘mostos'y reemplazarlo por.-los
alambiques de ensayos y analisis de Salleron, Gaylussac,

= eteétera, y cerdorarse por-medio de ensayos repetidos del
.estilo @ titulo y graduacton del vino que encierra cada
una de sus “vasijas, y con el vaso, copa de prueba ¥ su
vista, apreciar el color que tenga, y luégo, por el pald-
deo, formar juicio de la clase, tipo y calidad, apuntdndolo

~ en seguida en las hojas histéricas que en su registro lleve,
Y puedan servirle de datos seguros para hacer los relle-

- nes, trasiegos y-mezclas con todo conocimiento de causa.
' Averiguado todo lo dntes dicho, debe darse principio

al rellenp de vasijas, y si una tinaja, cuba, bota 6 reéi=

- plente cualquiera ha sacado el vino fuerte, 4spero y duro

con demasfa, débese al rellenarla encahezarlo. con otro

- mds déhil, suave y abocado. Siotra lo tiene falto de color,
de aroma y ligero, se le debe afiadir de la tinaja 6 bota
que lo tenga de mucho color, de ctierpo, meolloso y aro-
mético; y asi sucesivamente con todas las vasijas de la
bodega hasta regularizar la cosecha toda y arreglarla &
los tipos, clases y graduacion-que.convenga hasta dejarlo
al gusfo del consumidor 6 del mercado adonde se intente
expender. fig ‘ :

-
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La confeccion y mezcla de los vinos se haoé intima,
*buenamente y provechosa en el acto de rellenar, que los
vinos éstdn tiernos y awn fermentan, y por esto se recue- -
cen, se révienen y se completan, sin formar adicion sepa-
.rada la parte que se les afiadé, cuya esmerada operacion, |
a que los franceses llaman coupage, es” de Buenos y se-
guros resultadgs, lo mismo en Francia que en Espafia y
en tados los puntos de produccion vinicola.* - * =

"+ El relleno de las vasijas requiere un -estudio particu-
lar ; pues al afadirle otro vino 4 una que aun.fermenta,
tiene lugar la mezcla, venteo, traqueo, oxidacidn y en-
turbamiento, que casi siempre causan reaccion y llevan
consigo el hacer que aparezca la fermentacion nueva-
mente con mas 6 ménos intensidad, reaniméndala y sos=
teniéndola si hay todavia-algun fermento vivo, el tiem-
po.estd blando y .la temperatura le es favorable. Por

" esto- si un, vino ha quedado algo dulce, es bueno re=

llenar la vasija que lo contenga con ofro quie-aun fer-
mente y le'pueda prestar aspereza y reanimar la ebu-
llicion. | g o b S ; ' :
- Pero cuando hay interés-que el vino no tenga movi-
miento=ni varie,, porque ha quedado biende su cochura, y
por consiguiente se desea que mé4s bien se suavice, es pre-
ciso aguardar para el relleno que el vino se encuentre
completamente. parado, sin ningun indiciq de fermenta=

., cion, frio y limpio, que el tiempo sea seco, la atmésfera

despejada y encabezarlo con vino suave, fino y dlaro, y
queno tenga-tampoco ninguna sefial fermentativa ni pro-

babilidades de moxverse. 2

.~ En fin, el acto de'rellenar no es una cosa cualquiera

ni debe” haeerse al éapricho, como generalmenté sucede;

no reconoce por principal objeto ocupar: el vacio que-en

las vasijas de cocion queda despues de la vendimia; es
una operacion importante de la vinicultura, que sirve’
para corregir, enmendar, nivelar las clases, tipos'y colo-

res dé los vinos, y conocer los grados y cualidades de toda:
la cosecha,, vasija por “vasija,.y por esto requiege que se
haga.por persona perita con gran esmero é interés: tal es
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el cargo de los arrumbadores y maestros de bodega en la
hermosa Jerez de Andalucia. 288 oh »

TAPADO DE LAS VASIJAS CON VINO,

“cierre de las bodegas y desinfeccion de éstas concluida la campaiia,

- L] . -~
vinicola de. otofio.
. L

: Conclf,lida'la fermentacion_ de los mostos; hecho el re~

eno de tln?.Ja;S. 6 terminado el Ts}*asiego (1), es costumbre
y buena practica tapar las, vasijas y dejar los vinos en re—
POSO por un'mes 4 lo ménos, para que el liquido se aclare,
el vino se serene, la masa vinosa se revenga, la cochura

se rehaga y las mezclas y adiciones de vinos, ‘alcohol y.

perfumes reaccionen , se unan 4 la mayor porcion del” vino

.y formen un solo cuerpo sazonado en estado de consu-"

- mirlo. :
Antes de tapar las vasijas y eerrar y abandonar la ho-

dega por el tiempo dicho, debe pasarse una revista gene-"

ral minuciosa: 4 todos los corchos, canilleros, espiteros,
. Igl-sgtes y-tapones de lg vasijeria; por si alguno no estu-
viera completamente bien. En seguida, barrer, fregar y
| limpiar la bodeg&, empotros, andanas 6 enfibadiones y
1as hocas de las tinajas 6 cubas y raya adonde flota el li-
quido, limpidndolas con OSmero y una esponja- 6 -trapo
mojado en espiritu de vino, no tan s6lo por el aseo que

esta operacion proporciona, sino por las cualidades higié- .

nicas que -encierra, porque, evita el moho, $e opone al
desarrgllo de la nata y es contrario 4 la concurréneia, de
mosquitos y reptiles,

Hecho esto, se cierra bien el local, cueva 6 bodega
dondg esté la cosecha, y se pone, en diferentes puntos de
la misma pajuelas 6 mechas azufradas ardiendo, para
que toda la bodega se sature bien de gas sulfuroso y humo
de azufre. Con esta operacion se consigue desinfectar el

local puriﬁcar la atmosfera, matar los mosquitos, insec-

(1) Puesesf huena_a practica, tiene aplicacion {o mismo en Noviembre ¥ Diciembre
cuando se han concluide los rellenos, que en Marzo cuando se hacen los trasiegos,

b T
fos y reptiles, y que se forme en la superficie del vino una

-niéblecita de gas sulfuroso que preserva al.liquido y le

pone al abrigo de una mala corriente’de aire. :
Concluido el azufraje de la bodega, se procede inme-

_ diatamente al tapado de vasijas.

Las tapas que se emplean mis generalmente son de-
corcho, de barro cocido, de yeso amasado, de cafias de

- centeno, candeal 6 trigo, de madera y de hierro fundido,

en las tinajas .y cubas, y de corcho y madera en las botas,
pipas, toneles, barriles y bocoyes.

Estas tapas se ajustan y fijan 4 las bocas de las vasi~"
jas, con yeso, y donde no lo hay, con barro arcilloso crudo
6 greda, 6 con ceniza de carbon, de lefia, de encina, sar-
mientos 6 cepas, amasada con sangre de carnero, buey 6
cerdo; procurando dejar &-todas en su centro un respira-
dero por donde la fermentacion insensible pueda desaho-
darse,, y catar el vino.cuando se quiera sin destapar la
tinaja 6 recipiente. Ry

Hay otras tapas para el vino que-por su importancia .
tratamos aparte. Estas dejan resollar el vino y.le ponen
al abrigo de toda corriente de aire, evitan la luzy eier~
ran herméticamente, si bien es cierto son algo mds incé-
modas y caras; pero sus resultados son inmejorables. Es-
tas consisten en aceite de oliva comestible bueno, y se

* constguen poniendo al vino una eapa del aceéite dicho en

estado natural 6 crudo, de una linea ¢ milimetro de es-
pesor, procurando que sea claro y sin ningun gusto des~
agradable; ¥ de este modo se logra tapar herméticamente
la tinaja, evitar la evaporacion del aleohol y preservarlo
de las corrientes de aire y rayos de luz que tanto perju-
dican al vino nuevo, dejando paso libre 4 las burbujas de
aire 6 gas carbdnico que los vinos dejan escapar durante
su cochura, insensiblemente y por grandes intervalos, de
la misma manera que dejan paso tambien d una fermen-.
tacion extemporanea, evitando de este modo el estallido
6 rotura del envase, que de otro modo y no teniendo res-

~ piracion pudiera ocurrir.

1 3 . . .; :
Para probar el vino de las tinajas tapadas asi, se usa




una bomba pequefia 6 sifon de catar Yy para extraerles

_ el aceite cuando @l vino se -presenta al mercado, se em-.:
"~ Plea un cojedor de hoja de lata, medida 6 plato hecho. al
intento, con el’que por cima se- coge €] _aceite B algun -

VlIlO cmdadosamente

Para los hocoyes, botas barrﬂes pipas ¥ toneles se‘-

usan unos tapones mecénicos de orlstal hierro 6 madera,
«que consisten en un-tybo de 50 centimetros de largo, en-
‘corvado en disposicion que pueda tapar herméticamente
el orificio de la bota 6 plpa' contener medio litro de agua

“sin que ésta se derrame ni pase 4 mezclarse con el vino,

pero si corte el contacto del aire; la evaporacion del al—
cohol, y-en caso necesario, deje atravesar las burbujas de

gas carhémco que arroje la masa vinosa. Sin embargo,

la. préctica mas general hoy es dejarlas 4 medtq tapar, ¢

sea tapadas groseramente. :
-

= TRES ACLAR&CIO\FS I\fPORTA\TES. ,

Decnnos que los mostos deben rebajarse para que sean.

ligeros, fliiidos y fermenten con soltura; pero no tanto

que tengan ménos de 10°, .porque enténees el vino que .

resulte no puede ser buemno, y tan débil pudiera ser y
encerrar tanta agua que 'sg pudrlem Y no f’ermentara sino
" patridamente, y adem4s que el vino espanol para conser-

varse necesita.un 10 por.4100 de alcohol 4 lo. ménos, y*

como el tanto por ciento que los vinos tienen ‘siempre es
inferior 4 la graduacion ‘gleucométrica que-tuvieron*los
mostos de que proceden, en un grado por 10 ménos; es
“decir, que si el mosto antes de f‘ermentar sefialé en.el
gleucometro 15°-por ejemplo, el vino que de él resulte no
puede tener mds que 14 6 144, por 100 de espiritu anhi=
dro absoluto.

Tambien se dice que el mosto debe fermentar. blen y
- mucho para que se disuelva y convierta casi toda la parte
“dulee en aleohol; pero esto no qulere decir que fermente
_de mas, porque entonces se hace vinagre y el vino se ex-
pone & perder:e En esto, como en todas las cosas, los
extremos son viciosos ¥ los excesos perjudiciales.:
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'FRBEIGACIO'N' ESPEGIAL, VINOS ESPUMOSOS

de Champagne, Rhin, etc

Para la fahrlcacnon natural -y perfeeta de estos vihos
se necesitan uyas cuyos mostos pueda contener, despues

de convertido envino, mucho gas dcido carbénlco 6 que .

sea capaz de-estarse reproducxendo éste por si contmua-
mente, pues no siendo asi, pasada la fermentacion pri-
mitiva y deJado escapar el gas como en los vinos de pas-
o, 3de qué manera conseguiremos luégo la reproduccion
del gas y el vino. linrplo y claro? ‘El gas, la espumosidad
y buen gusto, se consiguen embotellando el liquido, prin-
cipiada-que sea la fermentacmn y 4ntes que concluya, la

salir de la botella adonde -estabar aprisionado, y et buen

gusto cop azucar y vainilla 1 ofra sustancia aromdtica’

- ebullieion- primitiva. Con este gas se forma la espuma al =~

apropzada' pero como el mosto en férmentacion atin estqd

turbio, cuando la concluye dentro-de la botella y se acla-
ra, depomta un .sedimento en el fondo que 4 la vista le
hace rechazable.

En Francia, en los departamentos de Ardenas, Mar-.

ne, Aube y {lto \Iarne, se elaboran estos vinos:como en
Espaiia se fabrica un yino blanco cualqulera sif casta
¥ con pocos grados. Hecha la fermentacion del mosto en

‘un fonel despues de claro el vino, se embotella y vuelve

porssi 4 adquirir la cualidad Daseosa necesaria y gusto 4:

_rancio delicado. Estg depende de la calidad de la uva y
~del mosto, y quizd-tambien del anibiente, chma ¥ gases,
' atmosfermos de aquel pais. X

Las principales condiciones de este vino, que le son

caracteristicas y que tanta fama y nombradia le dan, son:

Pprimera, ser-espumoso; ségunda, contener mucho gas’

- 4eido carbénico; y tercera, un aroma gratisimo y gusto

agradable que se forma a expensas de la fermentacion

3 prolon gada con un poco de éter acético que las sustancias

oleosas de aquella uva comunican, por lo que layhaee tan

_excitante como grato al paladar de la persona, y, sin
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t?ﬂ}bal’g‘o, tiene pocos grados, es freseo, 6 refrescante.
acldo y no se agria, y ligero ‘para igerirlo; y hé aqu;i
c6mo lo_elahoran los franceses: £ g
_Cogen las uvas bien maduras, despues Ie quitan las
podridas, verdes, pasas, ete., y en seguida las poileh sin
Pisar 4 la-prensa para sacarles el mosto de flor; ‘lueo
que el liquido se obtiene, pénese en cubas 6 toneles pa??a
su fermentacion; si_el vino se quiere blanco, lo hacen
con uvas de este color; y si rojo claro, con fintas y sin
casca. Las hay tambien de ‘un color natural, rubio 6
rosd, que aunque las pisen y al mosto le pongan (ecomo
- lo hacen) el hollejo, el wvino resulta luégo de un color
- Tosa desmayado; pero el vino que hacen con uvas y mosto
con casca, le quitan los escobajos al racimo dntes de sa-
_?ar}e el jugo, es decir, hagen la monda 6 desgrane de uvas
dntes de meterlas en la prensa sin pisarlas. :
Puesto el mosto en las vasijas de fermentacign, unos,
despues de iniciada ésta, tapan herméticamente la bota
que Io_con_tiene, lo dejan alli hasta el mes de Marzo que
lo t;’gsmgan 4 hotellas, que le encorchan y lacran sus bo-
¢as 0 amarran con alambre fuertemente para que el gas
carbénico no tenga escape y se disuelva 'y dilate* enfre el
VINo: otros, principiada que sea la fermentacion stumul=
.tuo_sa,"lo trasiegan una 6 mas veces 4 otraswasijas 4 fin
de irle purificando poco & poco por la mutacion, inter~

runipiéndole la cochura, pero sin parar del todo 1a ebulli- '

clom efervescente; pero luégo, y dntes que larfermentacion
Pasiva se concluya, lo embotellan, tapan y lacran tam-
bien para que el ‘vino se sature del gas carbdnico que' lo
ha_ de haper espumoso y que produjo en sus altimos dias
la fel‘men_taelo-n; ¥ los otros, cuyas uvas tienen pocos
grados, ni azticar, y producen ménos gas, le extraen.el .
mosto por medio de la prensa, lo purifican y filtran repe-
Aidas veces, y en seguida lo embotellan, tapan, lacran y
deposﬁqn en sitio fresco para que alli tenga lugar I fer-
mentacion completa y pase por todos sus periodos. En fin,
cada cual,sigue su procedimiento apropiado 4 la clase de |
uva que emplea, comarca adonde elabora dicho vino y
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tradicion que disfrute de mayor fama.en la’ poblacion
adonde se fabrigue. :

Pero al fin el mes de Marzo y Abril Hegan, los vinos
ya estdn claros y algun tante,iniciada la.segunda fermen-
tacion, y el trasiego & hotellas limpias, elegantes,-fuertes
y bien tapadas para la venta se hace preciso, y por con-
siguiente, el gas carbdnico alli contenido se escapa al ve-
rificar la operacion del trasiego. Iia ebullicion se repro-
duce en seguida en las nuevas hotellas, .porque como el
trasiego se verifica en la primavera cuando el vino estd
despierto, el fermento vivo y en accion, con un -poco de
aziicar bien purificado al jarabe (1) que se le pone 4 cada
botella, la fermentacion aparece, el gas renace y se dila-
_ta. El trasiego, sin embargo, lo hacen con suma rapidez
y agilidad, tanto de los toneles 4 las botellas, .como de
éstas por decantacion & ofras nuawas, 4 fin de que el vino
no se ventee y perder el ménos gas posible de lo alli con-
tenido desde la fermentacion primitiva. : -

El vino ya embotellado, y la segunda fermentacion
iniciada se deposita y conserva en sitio en que la tempe-
ratura eonstante sea igual, poco mas 6 ménos, 4 la gra-
duacion del vino, que generalmente’ flucttia entre 9 y 13"
por 100 de alcohol. :

' Como se ve, la fabricacion de los vinos espumosos en

*Francia es sumamenfte sencilla, porque alli ni se acidan ni
se ahilan dentro de las botellas fdcilmente, y despues de
trasegados en primavera, con poco frabajo, cuidado y
buen acierto, la fermentacion se reproduce, el gas aparece,
se dilata y engendra la espuma, quese presenta luégo tan
pronto como se deja escapar, y derramando el vino en un
vaso ¢ una copa, se dilata, el aire toma por asalto preci-
pitadamente log sitios que el gas carbénico ocupaba, hin-

(1) Sien vez de azicar del comercio se le pone mosto virgen preparado, cuesta mas
barato y los resultados son mucho.mejores. El mosto virgen para estos vinos e pre-
para sacdndolo de flor por presion, se deposita luégo en sitio frio, ya por hielo natural,
ya artifrcial, 4 fin de que se clarifique por si, se deeanta, se saturd despues_con blanco
de Espaila, ¥ mejor con creta de San Martin de la Vega, ponesele 5 por 100 de aleohol
1 por 100 de conae y 1 gramo de dcido tartarico por arroba y consérvese ‘en sitio fresco
-y tapado. . ¥

14
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cha el llquldo, y-despues, marchando:,e ambos ﬂmdos de—
Jan el vino tranquilo y deshrevado. . :

Esto no se obtiene tan ficilmente en Espana, +y hé *
aqui las dificultades con que se tropieza para la fabrica-
cion de los vinos espumosos. Y* adentss, como los vinos
espumosos - de fama, llamados Champagﬂe Rhin, .ete.,

_tienen su origen en Francia, otro cualquiera que no pro-
ceda de aquel pais, ostente el aguila imperjal en su eti-
queta, ni tenga-el gusto espemal que da la uva pineau y
otras del departamento de Champaiia, no puede disfrutar
de igual nombradia, & ménos que artifictalmente se les
proporcione el aroma que fanta fama le ha dado X la lim-
pieza que necesitan.

Sin embargo, en Espafia pueden obtererse de-la si-

guliente manera:

L]
FABRICACION POSIBLE DE LOS VINOS ESPUMOSOS EN ESPA&A,
imitacion del Champagne [rancés.. T

L

Se toman uvas bien maduras de las clases pardillas,
malvar, albillo, listan 6 macabeo, si se quiere vino blan-
~ ¢o, 6 tinto fino, cencibel, rgjal, si se quiere con color. Se
- somete 4 la accion de la prensa sin pisarla, y se le saca
la flor del mosto, que luégo se rebaja hasta que quede de

11 4 13° gleucométricos; en seguidd se coloca en la va-—'

sija de fermentacion, ponlendole luégo el 20 por 100 .
de casca prensada y sin escobajo, pmcedente de uvas ro-
Jales, Jaenes, tinto gordo, albillo G otra clase cuyo mosto
sea poco rico en azucar, de sabor aspem y abundante en
fermento, procurando que la vasija de cochura tenga la
cuiarta parte vacia,

Puede tambien prepararse pisando las uvas de las
clases superiores arriba dichas, tomando el mosto que
salga de la primera pisa y ponerle el 10 por 100 de la
'expresada casca en las condiciones que hemos dicho; ar-
reglarlo 4 la- graduacion de 11 4 13° -gleucometmcos ¥
ponerlo 4 fermentar en la cuba 6 tinaja, que no se lle-
nara del todo.

o

* Ya esté preparado de uno 1 1 otro modo se deja asf
para que sufra la fermentacion tumultuosa. Al terminar
ésta y principiar la pasiva se filtrard el mosto por una
tela de alambre espesa, y.luégo por un lienzo muy claro, .
y 4 seguida se embotella, dejando en cada una su qumta
parte vacia. Inmedmtamente se muele 6 machaca medio
grano de vainilla por botella, mezclado con tres de azicar

; blanco y de esta masilla se le pone 4 cada botella (negra

y fuerte de las que se usan para la cerveza fuerte alema-
na) 4 gramos { & gotas si es extracto de vainilla en Ja-
rabe de azucar para que no produzea poso. Esto es mejor.

Luégo, y con calma, se tapan las botellas, amarrando
los corchos con alambre bramante 6 lacre para que no
haya fuga de gas. Asi prepwradas se coloean tfendidas
hom/ontalmente para que concluyan de hacer la fermen-
tacion necesaria en un sitio tempﬁzdo

En el mes de Enero se mudan 4 sitio donde el fmsco 0
frio sea continuo, sin que las bane el sol, colocdndolas
verticalmente boca arriba para que, frio el vino, se aclare
¥ baje al fondo el poso que tenga.

Llegado el mes de Abril puede beberse, porque eI vino -
ya estd hecho si el gas no se le escapé: abajo tiene. un
poso que en nada altera la condicion, pero que lo afea
mucho.

S1 se, quiere que el vino esté limpio y las botellas no
tengan sedimento aposado, es preciso ‘que & primeros de
Abril se le dé un trasiego y se mude con ho"er'eza 4 otras
botellas por decantacion el vino claro, y en secruxda ana-
dirles una onza (28 gramos) de mobto virgen prepara-
do (1) para que, fermentando otra vez, 1°ecobre el gas que
se eseaps en el trameﬂo

. .

() El mosto virgen para Champavne se consigue tomando mosto de flor extraido
por presion, y artes’que tenga el menor indicio de fermentacion, depdsitarlo en vasija
y sitio fresco, ya por medio de hielo natural, ya artificial, 4 fin de que su clarificacion
tenga lugar por si, precipitindose el fermento, tanifno ¢ impurezas, sin que el liquido
éntre en ebullicion; luégo 'se decantan y saturan sus scidos con fierra blanca de La

* - Roda lavada, de San Martin de la Vega ¢ dg Colmenar, y ponesele un 5 por 100 de espi-

ritu de vino, 1 por 100 de cofiac y 4 gramo de 4cido tartarico por cada 161itros, Echese
en seguida en vasija azufrada y tapese hermetwamente




