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Traida nuevamente la fermentacion despues de tra-
segado el vino, tapadas y lacradas las botellas, y puestas
en sitios donde el calor sea de mayor grado que la densi-
dad sacarina que el mosto tuvo, 6 que el tanto por ciento
del alcohol que el vino encierre, pero sin que pase de 25°
la temperatura, el aire que ex1ste en la botella en' su va-
cio y el gas 4cido carbénico alli contenido, frabajan el

vino, mezclandose con él, haciéndole adqumr condicio- ,

nes y caractéres propios ‘del Champagne, razon por qué
al destapar luégo una hotella saltael corgcho, y el vino,
convirtiéndose en espuma, se.echa fuera.de su antigua
prision, conservando por algun tiempo gas carbénico d1-
suelto.

~ Puede tambien fabricarse tomando en la vendimia
uvas buenas y madurgs de las clases que anteriormente
dijimos, y hechas cuerdas ¢ separadas colgarlas en el fru-
tero @en camara ventilada, y conservarlas sin alferacion
por todos los medios que.la ciencia aconseje y la préctica
haya experimentado, ya sea en racimos colgados en si-
‘tios ventilados, secos y f[rescos, ya cogiéndolos con el
sarmiento que los cred, y éste que tenga su extremo infe-
rior metido en una vasija con agua, carbon y arena,
otra materia que la haga inalterable; y asi conservadas
cuando la temperatura esté bajo cero, es decir, cuando
hiele, se sacan, se mondan de las podridas, secas y en-
mohecidas, se suniergen en agua caliente sin que hierya,
y alli se tienen durante una hora; despues se sacan, p1san
y esprimen con la prensa, rebagando el mosto con agua
buena luégo hasta que quede & 11 6 12° glencométricos,
y se embotella en seguida, poniéndolas 4 éstas llenas del
todo en.sitio frio, pero que no hiele (de 0" 4 2° es buena
‘temperatura para el caso, lo que es ficil averiguar por

medio de un termometro ) En este estado el liquido, el,

frio sorprende al tanino, hace que el férmento p1brda su
actividad, adormece y precipita al fondo los elementos
fermentativos en tnion de la-parte carnosa de la uva é
impureza, quedando’el mosto claro y diifano como el
agua. Llegado este caso 7y conseguida la clarificacion del
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#mosto por este medio, 4 cada botella, y por decantacion,
se le'saca y pone en otra todo el mosto claro para que 4
12 nueva le quede vacia su quinta parte 6 ménos, que es

1o que ocupaba en la vieja el depdsito de heces y mosto

turbio, qne al propio tiempo se va colocando en.un reci-
piente de gran capacidad para que alli se convierta en
vinagre. Luégo 4 cada botella con moste claro y trase-
gado se le pone una gota-de extracto de.vainilla en liqui-

"~ do y tres gramos de azucar florete, dos gotas.de comac y

un miligramo de 4cido tartirico (1), tédpanse, y sin la-
erar se almacenan en un depésito templado. Llegada que
sea la primavera (6 4ntes), la fermentacion principiara.

" En seguida que ésta se inicie, se miran y prueban para

ver su estado, y si éste-es bueno, se lacran para que, sin
que el gas carbdnico se .escape, tenga lugar la conversion
en vino del mosto alli encerrado, gue se cuoce por la fer
mentacion ya iniciadas

Si esto espontdneamente no sucede asi y la cqehura
quiere adelantarse, se pondrdn las botellas en una habi=
tacion seca, ventilada y con buena temperatura, y si pre-
eiso fuera, pondrianse al sol por medio 6 un dia hasta que
la fermentacion aparezca, y asi se destapan, prueban y-
lacran luégo, y en seguida 8¢ ponen en'habitacion tem-
plada para que contintien su cochura sin interrupeion, de
una manera suave, eficaz y buena, sin que estallen 6 re-
vienten las referidas botellas.

Llegado el més de Agosto, el vino estard hecho; pero
tanto el conseguido por este método como por otro cual-

. quiera, no estard en condiciones de darlo 4 la venta hasta

que tenga un afie por lo ménos.
OTRO METODO.

En la vendimia se toma mosfo de flor, hierve y con-
centra & fuego en vasija de barro, espumédndolo muy &

(1) Hecha jarabe a fuego.
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menudo hasta conseguir un jarabe que marque 21° y en#
frio 24 6 25. Despues se clarifica con huevos y satura con
magnesia para que le (quite el 4cido, silp tiene, mate el
gusto empireumatico que el fuego le proporciond, y des-
pues se deposita en sitio fresco. En cuanto se l'alle senta-
do, claro y dormido,_ si la temperatura es't> vorable, 6 que
la primavera esté préxima, se le rebajard su densidad sa-
carina con agua buena hasta’ dejarlo’ en 12° y reponerle,
- toda el agua que se'le evapord por la ebullicion 4 fuego.
~ Una vez asi,se trasiega inmediatamente sin ponerle azu-
. fre ni alcohol, y asi preparado no tardard mucho en
- presentarse la fermentacion, y enténces es la_ ocasion
oportuna de embotellarlo, dejindole & cada una su cor-
respondiente quinta parte vacia, y aromatiziandolo con.
vainilla y azicar, naranja U otra esencia apropiada, y
despites taparias y-lacrgrlas bien. _

La dificulfad para los vinos espumosos espafioles es
el proporcionarles gas y limpieza, y esto se consigue como
‘anteriormente’se ha dicho. : :

Hay quien aconseja (porque lo ha visto hacer en Fran-
cia) que el mosto preparado, fermente en las botellas ta—
‘padas y puestas boca .abajo y cuando el vino se encuentre
frio, sereno y claro, destaparlas con rapidez, quitdndoles
el corcho y conéste el depésito de heces en el cuello de la
botella fijado (1), taparlas y lacrarlas en seguida para que
ni el gas se escape ni el vino se derrame; pero esto, que
requiere una maestria y ligereza que no tenemos, que deja
un vacio en la botella imposible de llenar, que requiere
un tablero 6 mesa con tantos agujeros como botellas haya
para que éstas tengan sus cuellos alli metidos boca abajo, .
que hay derrames de liquido que no pueden evitarse, que
el vino no se puede examinar ni probarse durante la ope-
racion para cenciorarse de su estado, porque el gas se
marcharia, nos hace no seguir este sistema y continuar
con los anteriores. e

(1) Al ‘mtentlo ge tienen mesas grandes o6 tablas colocadas 4 la altura de un hombre,
llenas de agujeros adonde hoca abajo se meten los cuellos de las botellas.
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NUEVA BEBIDA 6 VINO VERMOUTH,

El:Yermouth es una bebida de meda en el extranjero:
estdmacal, ténica y medicinal tambien, y es de un pala-
dar semejante 4 la cerveza (por lo atharga). Es unt com-
puesto de vino blanco superior, 10 litros ; quina amari-
lla, 12 gramos; dloes, 3 id. ; ruibarho chino, 3 id.; grande
ajenjo, 12 id.; genciana, 3 id.; centaura grande, 3.idem;

'~ “nuez moscada molida," 1 id. Esta bebida, despues de pre-

pararse, debe tener 18 por 100 de espiritu.

Por esta razon, la quina, dloes, ruibarbo, ajenjo, gen+
ciana, centaura y nuez moscada, bien trituradas, se tie-
nen macerando en espiritu de vino de 36° Cartier, diez
dias. Pasado este tiemypo, se filtra, y el liquido claro se in-
corpora al vino blanco revolviéndolo bien, y el Vermouth
queda hecho. Pasados unos dias de reposo, se le clarifica .
como & los vinos simples, y enténces queda.en est'zflao de
beberlo. : s '

. Bebida higiénica,—Tres litros de agua hirviendo con
30 gramos de thé, 200 de café tostado y molido: se deja

‘luégo. enfriar. Aparte, en 7'/ litros de agua buena, 12
) p 3 te ]

gramos 4cido tartdrico, 250 gramos azicar, en seguida
revuélvase todo y filtrese afiadiéndole %, litrode buen rom
(v 4 falta de éste, cognac), agitese mucho y al segundo
dia estard en condiciones de beberse.

FABRICACION DEL VINO GHACOLI', SIDRA Y PERADA,

2Qué es la sidra, sagardia y chacoli? El vino. hecho
con el jugo de la manzana. Y la perada, jqué es? El ‘que
se obtiene con el de la pera machacada. La sidra 6 sagar-
daa, como le llaman los vascongados, se obtiene coglen-
po manzanas muy maduras y de la clase mds azucarada, .
triturdndolas y moliéndolas despues en una piedra 6 mo-
lino, como los de moler aceituna; y luégo la pulpa, asi .
machacada, se prensa y extrae el jugo, cuyo mosto, colo-
cado-en cubas, fermenta y se hace vino de la misma ma-
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nera que el mosto de la uva. Estevino sale mejor cuanto
. mds dulce es la manzana empleada, é igualmente sucede
con la perada, que cuanto mds dulces, maduras y mejo-
res son las -peras, {anto més superior es el vino<que de
ellas se consigue. La sagardua es un vinillo deido, de po-
cos grados, porque la manzana encierra en si mucho dci-
do malico (dcido del agraz), que conviene neutralizdrselo

4 su jugo, lo mismo que al mosto de la uva,
El «chacoli es vino de poco valor, agrillo, aromético y

fresco quese cosecha en«Vizeaya, montafias de las En-
cartaciones; sus cepas y parras que crian la uva.requieren
mucha labor, y son tan frondosas que parecen, silvestres; .

y como su valor es tan poco, no nos detenemos en expli-

carlo ni en .describir su fabricacion. ;
El vino de naranja se consigue tambien mondando

éstas y quitdndoles la parénquima, y luégo sacdndoles el

o

jugo con prensa; pero como éstas tienen-mucho dcido y
_poco azuicar, es preciso afadirle azicar del comercio para
conseguir un mosto dulce, y mejor arrope de mosto, que
se pone en barriles ¢ cubas: fermentaluégo y se hace vino.

VINO HECHO CON PASA.

Su fabricacion.

Para conseguir el vino con pasas de uva seca, sean
éstas de la clase que fueren, hay que ponerlas en unacuba,
“tinaja 6 tinajon, y echarles agua tibia hasta cubrirlas y
tenerlas asi tantos dias como necesiten para reblandecerse
¢ hincharse; y si esta operacion se hace en otofo,. prima-
-yvera 6 verano, es de mds seguros, ficiles y prontos resul-
tados, consiguiendo un vino hueno, pronto y bien.
Despues,” trituradas en una pisadora como si fueran
uvas .en su estado natural de otofio, y & seguida el agua
en donde estuvieran ellas, pénganse en una vasija de fer--
mentacion. Al siguiente dia, y procurando que el agua y
.la pasa se mantengan tibias y no frias, se gradaa el mos-
to y confecciona con agua templada hasta dejarlo de 10
4 12° glencométricos si es vino para Espana y de 8 4 10
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sipara, Francia, afiadiéndole 4 cada 10 arrobas de liquido
ypasa, una onza de 4cido tartdrico,.y mejor heces 6 casea
de vino nuevo. Asi fermenta como de ordinario y se hace
vino si la temperatura no baja de 15°.-

La esencia de frambuesa, y una pequeilisima parte de

* raiz de lirio deFlorencia, le dardn gusto al vino de Burdeos.

Otro procedimiento.— Tambien se consigue por este
otro: ;

Se ponen en agua y cuecen 10 kllOS"f]G pasa moscatel
hasta que se ablanden tanto que con fieilidad se desmenu- -

+ een los zranos de uva con la yema de los dedos. Una vez

en este estado, se llevan 4 la prensa y se esprimen, reco-
‘aiendo el mosto que suelten. A seguida se deshace la pasta
de pasas prensadas, y se echan nuevamente en el agna
con la cual cocieron. Despues de una hora, vuélvense a
‘prensar, uniendo al contado el mosto extraido con el agua.
de coccion sobrante, y queda hécho el mosto. g
A dicho "mosto se le afiaden 15 litros mas de agua
pura y 5 kilégramos de bugna miel. Todo junto (mosto,
‘agua y miel) se pone nuevamente al fuego en una calde-
ra. Se le echan cinco claras de huevo bien batidas, se
menea y 4 secuida se da fuego & la caldera dicha..En
cuanto principie el hervor, se espuma bien hasta que se
comprenda’ que ya estd claro, y enténees ‘se aparta del
fuego.. - | ' s
Frio, screno y claro, el mosto de la manera dicha,
se le pone en un tonel para que fermente y se haga vino,
cuidando siempre que tenga una buena temperatura, es
déeir, en todos casos, que los grados de calor del liquido
y labodega donde esté, sean superiores i la oraduacion
gleucométrica del mosto 4 fermentar.
Como aroma, puede ponérsele un pedacito de vainilla
(medio gramo). :
Para imitar el Burdeos, ponérsele 2 gramos de esen-
cia de frambuesa.
Concluida la fermentacion, se trasiega y'saca de sus
heces el vino claro y se embotella.
La adicion de miel es para que el liquido tenga mas
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grgdos sacari_nos, para que promueva y ayude la fermen-
tagion y el vino sea mds alcohélico y fuerte. ;

~En Vamh’o‘s procedimientos la pasa debe ir acompanada
de su escobajo cada,racimo. :

De modo que la princial operacion, se reduce & que' |

!-as pasas, que son uvas secas y duras, vuelvan 4 ponerse

Jugosas y blandas, y rompiéndoles Ia piel por medio de la

« Maquina piladora para que den su jugo, tanino, sales
azucar nterior; con el agua que se les pone f(’)fm-an elv *
mosto ordinario, éste fermenta como en tiempo de vendi-
mia y se convierte en vino. :

_ Pero es preciso romper 1a dura piel de la pasa, porque
Sin esfo no cederia su azticar-mosto, jugo, color. y’ virtud -
Y como estos vinos se hacen casi siempre fuera de otoﬁoy
Por esto es necesario proporcionarles temperatura y fer':-
mento de vendimia, porque hecho en su tiempo no nece-
cesita mds calor que el ortlinario, ni mas fermento que
un poco mosto natural de uva. : ‘

.
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PARTE SEGUNDA.‘

Y

CAPITULO PRIMERO.

DESPUES DE LOS VINOS HECHOS Y LA FERMENTACION ACABADA.

Llegado este caso, que suele ser en los meses de Di-
ciembre y Enero siguientes 4 la recoleccion (ménos algu-
nos vinos precoces, que quedan concluidos en Noviembre),

.debe el cosechero pasar una escrupulosa revista 4 sus vi-
nos y hacer un verdadero exdmen 4 cada vasija. Debe asi-

' mismo abandonar para otro afo el aredmetro pesamos-

tos y feemplazarlo por los alambiques'de ensayo de Salle-
ron, Gaylussac 6 Risliar," y cerciorarse por medio de en-
sayos repetidos, del estilo 6 titulo y graduacion del vino
que encierra cada una de sus vasijas, y con el vaso, copa
de prueba y su vista, apreciar el color que tenga, y lué-
go por ‘el paladeo formar juicio de la clase, tipo y calidad,
anotédndolo en seguida en las hojas histéricas que en su
registro lleve, y puedan servirle de datos seguros para
hacer los rellenos, trasiegos y mezclas con conocimiento
de causa. Hé aqui la mejor ocasion de hacer el relleno de
vasijas. Si una tinaja, cuba, bota 6 recipiente hh sacado
el vino fuerte, dspero y duro con demasia, debe al relle-
narse encabezarla con otro mds, débil, suave y abocado.
Si otra lo tiene falto de color, de aroma y ligero, se le
debe anadir de la tinaja 6 bota que lo tenga de mucho co-
lor, cuerpo, meolloso y aromético, y asi sucesivamente
con todas las vasijas de la bodega hasta regularizar la co-
. r




