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afinar el color alli fijado, que robustecen y afirman los
dcidos libres que hay disueltos en el vino, con el que se
une y 4 quien colora de la manera que vemos luégo en la
copa de prueba, cuando se nos presenta al exdmen 6 para
consumniirlo, ;

Hay muchos vinos con demasiada casca, y sin embar-
go, no estdn muy coloridos; 6 si lo estdn, se hallan dema-
siado oscuros, cerrados y tlznados

Hay otros que teniendo ménos uvas neO’r'as de la mis-
ma clase y calidad, tienen mejor vista, aparentan mds
color, son {rasparentes y estdn suficientemente tefiidos y
en mejor disposicion para la venta que los que tienen uva
tinta en abundancia.

3 Y esto por qué? Porque los primeros tienen mds color
hacinado, en bruto y sin dilatar, que alcohol en propor-
cion, y por consiguiente, hay més depésito de materia
colorante que lo que puede digerir la parte alcohélica que
tiene el vino adonde se halla; y los segundos tienen mds
alcohol proporcionadamente que los primeros, y por esto
han podido disolver, dilatar y extraer bien el color nece-
sario para los vinos de pasto.

;Por qué los franceses buscan y compran en Espafia
vinos oscuros y muy cerrados de color para sus mezclas y
coupages? Porque este color, en bruto hacinado y alli re-
unido, ellos lo diluyen, lo disuelven y acrecentan, y con €l
tifien grandes cantidades de sus descoloridos y flojos vinos.

Por las razones expuestas se comprende que el encas-
cado de los mostos, para obtener vinos tintos, debe ser
proporcionado & la riqueza alcohdélica y graduacion de los
mismos. De modo que si un vino tiene 14 por 100 de al-
cohol, debe tener tambien 14 por 100 de casca 4 lo ménos
porque le corresponde.

Cierto es que aconsejamos que &

los mostos se les
ponga pelicula de uva tinta, casca 6 madre prensada, tal
vez en mayor cantidad que la necesaria, porque es pre-
ferible que el vino tenga un grado de color m4is que mé-
nos, puesto que éste siempre estd perdiendo y desnudando
desde que pasa el mes de Marzo y se trasiega, 6 sin fra-
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segar haya que aclararlo artificialmente; pero es la ver-
dad que 4 los mostos no debe ponérseles mas casea tinta
que la que le corresponda & la cantidad de alcohol que
puedan desarrollar por si; y en este concepto, si un mosto
antes de fermentar senala 14° en el gleucometro 6 pesa-
mostos, 6 sea un 14 por 100 de azlicar, un 14 por 100
nada més de pelicula de uva tinta 6 casca es lo que 4 éste
se le debe poner, puesto que de los 14° sacarinos que di-
cho mosto sefialé, podra resultar despues de bien fermen-
tado 13, 13 ' 6 14° escasos de aleohol; es decir, que 100
litros de mosto, fermentado, cuyo vino tenga 14°, con-
tiene 14 litros de alcohol puro 6 anhidro, por cuyo mo-
tivo 4 estos 14 litros de alcohol disuelto en sus correspon-
dientes 86 de vino, les pertenece otros 14 de casca tinta
para colorar todo; y si en vez de contar el vino, aleohol
y casca por litros lo contamos por arrobas, es entera-
mente igual, puesto que enténees 100 arrobas de vino
daran 14 de alcohol y necesitan 14 arrobas tambien de

casca.

Expuestas ya las principales consideraciones que an-
teceden, entramos de lleno & explicar nuestro procedi-
miento artificial, ingenioso, higiénico y legal para colo-
rar vinos despues de pasada la vendimia, sin nuevas uvas
y sin emplear materias extranas, ni mucho ménos vene-
nosas 0 nocivas.

Se ha observado, que en los paises como Aragon'y
Cataluna, adonde se elaboran los vinos revolviendo con el
mosto todo el escobajo del racimo, piel y granilla de la
uva, que 4 los seis 6 siete dias de envasado y de fermen-
tacion separan el caldo de la casca y madre, para que el
referido liquido concluya la fermentacion principiada y su
cochura, sin que ésta extraiga todo el calor y tanino que
de otro modo lo harian demasiado dspero, cerrado y des-
agradable 4 la vista lo mismo que al paladar; queda un
50 por 100 de color adherido & la pelicula de la uva sin
disolver y que ésta arroja despues de prensada, 6 que
mezcldndole agua y destildndola tambien, se tira en cuanto
le extraen el aguardiente. Igual cantidad que de color
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queda de tanino, que tambien se arroja, destilando el 1i-
quido dicho, ¢ sin destilar. '

Tambien se ha experimentado que en donde se fabrica
el vino tinto por el sistema de Castilla, Valdepefias, Man-
zanares y sus inmediaciones, es ‘decir, poniendo & cada
100 arrobas de mosto blanco de 10 & 18 arrobas -de ho-
llejo tinto prensado y mondado de escobajo, procedente de
uva. negra de la méas rica y azucarada clase, dejéndola
cocer, macerar y estar con el vino luégo hasta el mes de
Marzo 6 dnfes que se trasiega y vende el vino dicho; la
casca-madre, que queda en buen estado, tjene todavia un
30 por 100 de color retenido, que generalmente se arroja
al alambique, y que despues de extraerle el aguardiente,
se desprecia y tira al muladar 6 cloaca sin aprovecharse
en nada de aquel precioso color.

Pues bien; una vez que se haya vendido el vino-6 que,

sin venderlo, se haya hecho el trasiego y quedado libres:

las madres y cascas de éste] y que examinadas résulten
hallarse en buen estado, tanto en color como en gusto y
conservacion, deben reunirse todas (si hubiere mas de
una) inmediatamente en una sola tinaja 6 cuba, y en se-
guida echarlas tanto espiritu de vino como necesiten
hasta quedar bien cubiertas de liquido, y 4 continuacion,
con un veteador, palo largo y mano de hierro, revolver-
las bien para que el espiritu de vino alcance 4 todas, y
asi, se tapa herméticamente la tinaja 6 cuba, y en este
estado se dejan en maceracion quince dias 4 lo ménos,
pasados los cuales se sacan del recipiente y llevan 4 la
prensa, y por medio de una fuerte presion se les extrae
todo el jugo colorante y taninoso que tengan, el mismo
que se guarda en toneles bien tapados, para con él colo-
rar los vinos, darles fuerza y buena conservacion, debida
al espiritu de vino que dicho liquido encierra, y 4 la bue-
na cantidad de tanino que lleva en si, extraido por la
maceracion de las pipas 6 granilla de la uva y pezon 6
pedinculo de la misma en el alcohol 6 espiritu de vino
referido. =

La casca asf prensada y seca aparentemente, atin tie-

-
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ne color y jugo espirituoso, que se le debe extraer echén-
dola en una caldera, cubriéndola nuevamente de vino y
haciéndolos hervir 4 fuegzo moderado dos 6 tres horas,
pasadas las cuales, se vuelven 4 prensar y sacarles todo el
liquido que posible sea; uniendo éste luégo al que prime-
ramente se les.sacé.: ’

Pero si de ellas no se quiere tener m4s color que el que
se lesextrajo en la primera operacion por el espiritu enfrio,
en este easo no se les pone vino en la segunda, y si agua
bueng y clara, y en seguida se les lleva al alambique y se
les saca por destilacion cuanto aguardiente encierren.

Debe entenderse respecto de estas operaciones, que nos
referimos 4 las cascas, pelicula de la uva y sus simientes
en buen estado nada méas; pero no 4 las heces y madra-
zas que hay siempre aposadas en la parte inferior del fon-
do de las vasijas y que para la segunda operacion de co-
cerlas con vino, se dehe antes _mondarlas bien de escoba-
Jos y granillas en cuanto sea posible. :

Estas maniobras se hacen casi siempre con el objeto
de obtener huen color tinto y tanino para corregir los vi-
nos defectuosos que lo mnecesiten; por lo que se emplea
casca dg uva tinta de la mejor clase, como la garnacha,
el tinto temprano 6 cencibel de Castilla, el tintillo de Ro-
ta, el Borgona francés ¢ el tintéreo hibrido de mosto ne-
8r0, que es un ingerto de garnacha con otra clase muy
negra y superior. .

- Pero tambien se practica dicha operacion con la casea
de uva hlanca en los paises en que 4 los vinos de este co-

- lor, al fabricarlos, se les pone madre como 4 los tintos

para hacerlos mas recios, pastosos, de mayor miga y
buena conservacion, no sélo por el color de oro 6 cara—
melo que se consigue de la casca blanca tratada por el
aleohol, sino por el liquido obtenido mediante 1a macera-
cion de las peliculas y granillas en el espiritu de vino, que
es riquisimo en -tanino, 4cidos y sales, que son muy &
propésito para fortalecer los vinos blancos débiles, evitar,
corregir y curar el ahilamiento dé los mismos y darles
Viveza y buena conservacion.
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En los paises en que no es costumbre poner casga a
los mostos blancos porque se desea conseguir vinos ﬂDS-
y muy delicados, como el de la provincia de Cadiz, Jgrez
de la Frontera, Huelva, Mdlaga y Sev_llla, y. se quiere
obtener buen color de caramelo 6 tppacm, por 91 SlStel%l_?:l
antes explicado, se hace la operacion con Orujo (en vez
de casca), bien oreado y soleado .rapldament)e para ql}[B
tome el color que.se desea y no se avinagre. Pero en els e
caso, y para obtener el color con mas economia €n cl}s
sitios en donde es costumbre ponerle hollejo al mosto, lo
que generalmente se practica con buen resultado es que
de la uva més dorada, madura y buena, se prensa su pe-
licula, despues de pisada, se le saca dfa la prensa, se ex:
tiende al sol y al aire y revuelve continuamente por cuta
tro 6 seis horas, hasta que toma bastante color, y 4ntes
que se avinagre se echa en el r’nosto para que fermente
con él y preste al ¥ino que ‘de alli se obtiene el h({larmos;
color de paja; oro, pdlido 6*topacio oscuro, segun desea
director de la bodega.

PARTE TERCERA.

CAPITULO PRIMERO.

ENFERMEDADES DE LOS VINOS (1) Y SU CURACION.

Viinos pardos, vinos rebotados y turbios, vinos que no resisten la
prueba, vinos vueltos que han ‘perdido su color porque se le ha
podrido, no porque estén furbios:

Cuando en el vino se presentan los desperfectos de
que hacemos mencion en el epigrafe de este capitulo, son
indicio seguro de una enferrfedad que concluye por po-
drirlos y perderlos dntes que avinagrarlos, si el mal no se
evita, cura 6 ataja- en sus progresos.

La causa de estas enfermedades es la mala cochura de -
sus mostos, una fermentacion incompleta y no hien aca-
bada en buenas condiciones. Unas veces porque el frio le
sorprende al'mosto en fermentacion, que éncorta y detie-
ne la. cochura, la paraliza-y concluye dntes de tiempo;
ofras porque siendo las vendimias y otofio abundantesen
lluvias, entra la uva en putrefaccion, se llena de agua,
diluyen mucho el mosto y con éllos elementos constitu-
tivos, que son: la glucosa 6 parte azucarada, el tanine,

* el tdrtaro, el dcido tartdrico y el agua de vegetacion, que

asi resulta en mayor cantidad que debiera, desequili-
brando los componentes; y otras porque se ha abusado
mucho de las adiciones de agua potable, del yeso, de los
carbonatos y materias terrosas para- neutralizar los dci- -
dos, iy por consiguiente se le ha quitado con demasia ta-

{1) Estas enfermedades fueron muy comunesen el afio 1378 en toda 1a region central
espaiiola, y curadas con buen éxito por el tratamiénto que méds adelante expliearemos,




