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porciones, hasta conseguir su completa pacificacion, cuya
efervescencia se quiera detener, porque ésta lo mejor que
puede producir es el vinagre.

Si, por el contrario, al terminar la fermentacion pri-
mitiva del mosto, dicho liquido marca grados bhajo cero
del gleucémetro, y el vino resulta abocado 6 dulce, es
prueba infalible de que atn hay bastante aziicar sin des-
eomponer y de que la fermentacion alcohélica nose conclu-
y6 cual debia por falta de calor, fermento, tanino 6 sobra
de azucar; en este caso, conviene que se presente la segun-
da fermentacion, para lo cual debe excitdrsele por todos
los medios quesrecomienda la enologia, y entdénees el vino
mejorard de seguro, presentdndose de paladarseco y gra-
to, perdiendo la parte dulzarrona que lo desacreditaba.

PRECAUCIONES Y VERDADES.

Las cubas, toneles, botas, tinajas y toda clase de va-
sijas que contengan vino para su conservacion, deben
estar siempre completamente llenas y bien tapadas, y asi
se evitardn muchos accidentes y vicios en el vino.

Una vasija que no esté llena, ficilmente se le agria
el vino, enmohece, cria nata y mal gusto. El contacto del
aire perjudica y pierde los vinos, y la luz natural les
mata el-color y les averia.

Cuando la vasija no estd llena de vino en su mayor
parte, y éste se intenta aclarar artificialmente, con difi-
cultad se consigue su limpidez. Estando llena, con facili-
dad se aclara.

El vino, cuando estd sobre la madre, se aclara bien
y ficilmente; privado de ella es mds ftrabajoso- conse-
guirlo.

VINOS REBOTADOS, ESCALADOS, TORCIDOS, TURBIOS,
y fermentaciones extemporaneas.
Estos vinos, trétense como se dice en las pdginas 244

245, cuyo epigrafe es curacion, y si estd préxima la re-
coleccion 6 puedan llegar 4 ella, échesele una madre-casca
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de vino nuevo que haya fermentado bien, y le prestara

nuevos elementos de vida, dcidos y sales que le mejoraran,
dandole el gusto y aroma vinoso que perdid.

MALOS GUSTOS, RESABIOS DEL VINO Y MODO DE GORREGIRLOS.

Gusto de enmohecido, humedo; gusto de madera en mal estado;
gusto 4 barril; sabor 4 anis, 4 rom; gusto terroso; gusto de azufre
sin quemar v otro resabio cualquiera.

El azufre en combustion con el gas sulfuroso que des-
prende, destruye el gusto de azufre sin gquemar y otros
malos gustos.

Para desinfectar los vinos que tengan algunos de los
resabios mencionados y corregirlos en lo posible, se pro-
cederd de la siguiente manera: inmediatamente se pre-

. para, limpia y azufra bien una vasija adonde trasladar

el vino enfermo, y en cuanto se concluye de azufrar, se
trasiega el vino dicho, dejindolo caer entre el humo de
la pajuela quemada para que el gas sulfuroso de ésta lo
sature y purifique; mudado que sea el vino 4 la nueva
vasija, se le pone luégo un litro de buen aceite de olivas,
que no ésté rancio ni tenga resabio alguno, por cada 10
arrobas. Hecho esto, dbrase el canillero u orificio inferior
mas bajo que el tonel, cuba ¢ tinaja tenga, déjese salir el
vino, y segun vaya echandose fuera, vuélvase 4 echar en
la misma vasija por la boca superior, 4 fin le que se mez-
cle con el aceite, se airee, se revuelva y azote mucho; y
de este modo el aceite se apodera del mal gusto y olor,
arrastrdndolos en pos de si y llevandolos 4 la superficie
en su seno. ?

Luégo que pasan algunos dias de reposo y el vino se
halla en buena temperatura (que el aceite no esté helado),
se le quita por cima dicho aceite con un cogedor fino 6
vasija de hoja de lata, cobre 6 zine, para aplicarlo en las
luces y en la industria jabonera.

El humo de azufre (gas sulfuroso) y el aceite son los
dos mejores remedios que se conocen hoy para corregir
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los malos gustos, resabios y vicios de la naturaleza y gé-
nero de los que anteriormente dejamos indicados; pero si
tratado de esta manera el vino que se quiere mejorar
quedare algo turbio, hay necesidad de clarificarlo y re-
ponerle el aroma vinoso perdido, encabezindolo con ofro
vino sano 6 con otra sustancia cualquiera apropiada 4 la
clase de vino que sea, para disimular los vestigios de mal
olor 6 gusto que le hubiere quedado, ya poniéndole unas
gotas de éter aendntico (4cido pelargénico) dilatadas en
_espiritu de vino, ya una poca esencia de frambuesa si
fuere vino de Burdeos, ya un poco espiritu de nitro dulee
si fueren vinos blancos, 1 otra sustancia aromatica ade-
cuada al tipo del vino que se ha curado.

GUSTO TERROSO DE UVAS PODRIDAS, APEDREADAS

0 de vifias muy abonadas y mostos derramados,

El gusto y defecto terroso es porque cuando se verifica
la fermentacion, la fermentacion dicha se paraliza y se
encorta la cochura, por lo que su liquido no estd4 bien
fermentado y los 4cidos que encierra disuelven sustancias
terrosas, moho y suciedad del piso de la bodega,"abono 6
tierra que las uvas llevaban consigo, 6 gusto que el ter-
runio cretdceo les presté 4 la planta y al fruto, y éstas
se hallan disueltas y combinadas con dicho Vino; pero su
correccion y mejora se halla perfectamente explicada.

Primeramente al vino que tiene mal gusto terroso,
se le pone un buen aclaro para defecarlo. En cuanto
hayan pasado cinco 6 mds dias y se halle completamente
claro, prepara otra vasija bien fregada, 4 seguida la
azufra bastante, 4 continuacion rocia sus paredes interio-

res con dos cuartillos de buen espiritu de vino y al mo- -

mento le echa ocho libras de buen aceite de olivas. A con-
tinuacion se echan tambien dos ecéntaros de vino claro,
para evitar un incendio en la {inaja 6 cuba y vuelve &
azufrarse ésta, y sin perder el tiempo y antes que el humo
del azufre desaparezca, se trasiega 6 muda 4 esta vasija

.
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todo el vino claro y limpio que tenga la primera que en-
cerraba el vino de mal gusto,

Hecho esto, y pasados cinco 6 mds dias, se le quita el
aceite que sobrenada por cima, con un cogedor 6 vasija
pequeiia de hoja de lata, y quedar4 el vino en disposicion
de venderlo 6 mezclarlo 4 otro.

ELIMINACION DEL SABOR DE AZUFRE DE UN VINO.

Para quitar 4 un vino el sabor de azufre, que suelen
presentar algunos caldos procedentes de uvas muy azu-
fradas 4 causa del oidium se recurre con éxito al empleo
del aceite de oliva, tal y como aconsejamos en los ante-
riores articulos para quitar el sabor 4 moho.

El aceite en_el presente caso se apodera del azufre
con la misma facilidad que vimos enténces tenia para di-
solver los aceites infectos procedentes del moho. Pasando
4 ocupar el aceite anadido, y despues de agitar bien la
mezcela, la parte superior del vino: bastars trasegar 6
separar la capa de este modo formada, para que quede el
vino tratado libre del sabor del azufre.

TRATAMIENTO DE LOS VINOS HELADOS O FLOJOS.

Las heladas pueden ser un peligro para los vinos de
mala constitucion; pero lo ménos que alcanzard dun 4 los
mas resistentes es una desagregacion de sus principios
constitutivos, que los dejard turbios y més 6 ménos deco-
lorados, se vuelven flojos hasta el punto, & veces, de per-
der casiinmediatamente toda la garantia de conservacion.

La helada, en efecto, especialmente de 3 & 25° bajo
cero, que se ha observado casi por todas partes durante
el riguroso perfodo de Diciembre de 1879, periodo que no
ha durado ménos de veintitres dias, ha debido sorprender
a todos los vinos colocados en condiciones termométricas
que mantenian la temperatura m4s bajo de 7°. Se sabe que
el vino se hiela & 7° bajo cero (1).

(1) El alcohol que encierra ¢ tiene no se hiela,
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Es, pues, indispensable tratar estos vinos y restituir-
les en lo posible los elementos constitutivos que la helada
y aiun mas el deshielo les han hecho perder. El tanino, el
tartaro y otros principios se precipitan; el color mismo
experimenta una alteracion que es importante por lo mé-
10s detener; el vino se afloja ciertamente, y hay peligro
de dejarlo en este estado.

Se siguen muchos procedimientos. Si el vino es sélo
turbio, estando hien construido, una clarificacion puede
bastar; si el vino es turbio y su color es mate, se puede
mezelar con vinos generosos 6 con alcohol; pero estos
procedimientos son costosos y no restablecen en los vinos
enfermos los principios constitutivos que se han perdido.

A nuestro parecer, nada se ha encontrado méas favo-
rable al tratamiento de los vinos alterados para conser-
varlos que pueda compararse con el cenotanino. Gom-
prendemos el culto que le profesan muchos précticos que
creerian sus vinos en peligro si no tuviesen 4 mano siem-
pre este producto. Es ciertamente imposible emplear un
fortificante y un regenerador mis seguro y més econémi-
co que el cenotanino para restablecer los vinos que han
sufrido la helada 6 que por diversas causas se han hecho
flojos. Parafortalecer los vinos débiles y darles color econé-
micamente, écheselela casca-madre de otro sano y buenoy
déjese luégo reposar y aclararse, quedando bueno dntes de
diez dias. El tanino y el alcohol, dan fuerza asperidad.

NUEVAS O SEGUNDAS FERMENTACIONES
Y enturbiamientos del vino.

La causa de esta nueva fase, es la falta de cochura,
aumento de calor y*exceso de fermento en el liquido vinoso.

Bien sabido es que el mosto de donde se obtiene el
vino, prctica y vulgarmente hablando, estd compuesto
de agua de vegetacion, azicar incristalizable y varias
sales y dcidos, que con el calor y el aire engendran el fer-
mento, y éste imprime al liquido dicho un movimiento
efervescente llamado fermentacion aleohélica 6 vinosa que
lo convierte en vino propiamente dicho 6 en vinagre.

.
i
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El vino es un liquido hidro-vegetativo hijo de Ia tier-
ra, 4 quien por este motivo le impresiona sensiblemente
las variaciones atmosféricas y las estaciones del ano, como
4 sdvia viva en parte, procedente de un vegetal. Por esta
razon, y durante el ofofio, miéntras tiene lugar la elabo-
racion de los vinos y fermentacion de los mostos, sucede
con frecuencia que 4 causa de la baja temperatura, por
falta de reactivos fermentescibles en el mosto 6 por otro fe-
némeno cualquiera, la fermentacion se para, el alecohol des-
arrollado se apodera del movimiento efervescente cuando
el vino se halla casi concluido, y asi se queda sereno y
claro, con buen paladar, pero con algun fermento vivo y
algun azicar de uva sin disolver ni convertir en aléohol.

Como desde esta fecha en adelante, el liquido estd bas-
tante alcoholizado y la temperatura, por regla general,
sigue bajando y el frio subiendo 4 medida que la estacion
avanza y el invierno se aproxima, el vino queda comple-
tamente claro y la casca y fermento se van 4 fondo, y
todo queda tranquilo y dormido. Asi pasa durante la es-
tacion fria, y cualquiera cree que la cochura estd bien
acabada si la parte dulce del liquido no es tanta yue el
gleucometro la indique 6 el paladar humano la advierta,
¥ durante el invierno se trasporta de uno 4 otro sitio, de
una 4 ofra comarca, se consume 6 se conserva sin altera-
cion alguna mediante 4 encontrarse inerte y dormido
como cualquiera otro vegetal, drhol 6 planta desde que
entra el invierno hasta que se aproxima la primavera, &
meénos que se le lleve 4 tierra muy cilida 6 la honanza
del tiempo sea excesiva. Pero para este tiempo, la prima-
vera viene, las semillas germinan, la sdvia de las plantas
sube, los drholes brotan, y todo se pone en movimiento por
el calor que las aviva y por una fuerza misteriosa de la
naturaleza que empuja los séres, plantas y cosas, y los
pone en accion y nueva vida; y enténces el vino, como es
un sér viviente y jugo vegetal, se pone en accion tam-
bien, y las partes vivas que encierra se remontan, lo
enturbian y hasta lo hacen fermentar nuevamente y con-
tinuar la marcha que abandond al principio del invierno,
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por el frio, dado el caso que en la primavera el calor se
acentie y el movimiento de germinacion y vida alcance
& los reactivos fermentescibles, al fermento y al aztcar
que en él quedaron sin descomponer cuando el alcohol y
el frio le sorprendieron durante su cochura.

Hay ocasiones que cuando el vino qued$ demasiado
dulce en el otofio, la fermentacion y enturbiamiento de
primavera se presentan benignas, y en este caso conviene
dejarlo que hierva, y basta favorecer la ebullicion, para
que la cochura del mosto se complete y el vino quede sin
ser dulee y en buen estado, que en este caso él por si se
aclara y queda como debe; pero sucede tambien muchas
veces que se mueve, se enturbia, la fermentacion no pue-
de romper, las partes vivasentran en putrefaceion, lo aci-
dan, forman hongo y nata, lo descomponen y hacen que
pierda sus caractéres tipicos y lo conviertan en vinagre 6

en una bebida nauseabunda; y en prevencion de esto, si
el dulece que tenia no es muy pronunciado, tan pronto
como se advierta el enturbiamienfo, precursor siempre
de una fermentacion extemporanea 6 de un vicio, dehen
tomarse precauciones y contenerle.

El medio més econémico y sencillo para oponerse al
movimiento y prevenir la descomposicion del vino y la
acetificacion de éste, es alcoholizarlo en seguida, ponién-
dole revuelto medio litro (un cuartillo) de espiritu de
vino para cada 10 arrobas 6 cantaras de éste, 4 seguida
aclararlo artificialmente y 4 continuacion trasegarlo 4
otra vasija bien azpfrada; y si es posible que ésta se halle
en sitio mds fresco que en la que estuvo anteriormente
cuando se enturbid, procurando tapar hien el nuevo en-
vase, v aislandolo del aire y de la luz natural en cuanto
sea posible,

~ Hecho cuanto anteriormente decimos, con seguridad
se ataja el mal; pero como todo en este mundo tiene su
contra, esto no se halla exento de ella tambien, y por lo
mismo debe obrarse con prudencia y con conocimiento
de causa, principalmente en los vinos tintos. El aclaro
en los vinos precipita al fondo de la vasija al fermento y
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al tanino, y por eso contiene la fermentacion; pero ar-
rastra tambien consigo gran parte de color, Y suaviza y
debilita al vino, siendo la gelatina, el carhon animal, la
cola, la sangre y sal los aclaros que mé4s destruyen el color
¥y el tanino, por cuya razon cada cual aclarard su vino con
la maferia que de costumbre tenga, pero sin perder de
vista lo anteriormente explicado.

Gierto es que 4 lo que en primer término debe acudir-
se es a remediar el enturbiamiento y fermentacion para
evitar la pérdida de todo; pero si obrando con prudencia
es posible conciliar 1o uno con lo otro, enténees la opera-
clon es completa y el trabajo bien aprovechado, si bien es
clerto que al aconsejar el remedio propuesto se ha tenido
en cuenta las ventajas é inconyenientes, y por esto se
aconseja el empleo del aleohol Antes de aclarar el vino y
trasegarlo, para que fortifique el liquido en més que la
debilidad que le proporcionard. el clarificante, para que
tambien contribuya al aclaro, dilate y afirme el color y
e _oponga 4 la fermentacion, 4 fin de tener que emplear
menos clarificante y ménos gas sulfuroso del azufre, que
son los que defecan y curan al vino, oponiéndose de una
Inanera energica 4 su movimiento y fermentacion; pero
son tambien los que mas directamente lo debilitan, des-
truyendole la parte colorante propia y natural.




