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Des pues de haber publicado, hace dos años, la traduccion de 
un tratado elemental de vitiwllura sacado por uno de los 
maestros franceses mas conocidos, M. Foex, de su << Cours com­
plet de Viticulture v, el profesor Lavergne da hoi a los viticul­
tor·es chilenos la version anotada de otro opú~culo que es una 
continuacion del primero i que trata de la vinificacion. 

Digo version anotada, pups es así como M. La vergnfl califica 
modestamente su trabajo actual que solo conserva la forma de 
la edicion francesa escrita para otros climas, siendo real­
mente un libro completamente nuevo i que abraza todas las 
cuestiones de vinificacion moderna que importan sobr·e todo a 
los paises de temperatura mas bien ardiente como Chile. 

M. Lavergne ha querido pedir de mi amistad que presente 
este libro a los interesados; i, por eso, tengo el verdadero pla- · 
cer de decir lo que pienso francamente de ese manual que con­
sultarán con provecho no solamente los viticultores prácticos, si­
no tambien los alumnos de nues tr·as Escuelas superiores o 
ecundarias de agricultura, los ajen tes de la Administracion del 

impuesto de los alcoholes a los que no debe ser estraño nada 
de lo que se refiere a los vinos i aguardientes i a los qnírnicos 
enólogos mismos que encontrarán ahí datos preciosos i puntos 
de referencia importantes para sus investigaciones diarias. 

La obra se divide, como la del profesor Foex, en siete Capí­
tulos que pasaré en revista sucesivamente. 

En el primero se trata de la cosecha de las uvas o de la 
vendimia. olas abundantes i ori_jinales vienen a complrtar, 
en la traduccion, el tex to en cuanto a la determinacion de la 
riqueza de los mostos en azúear· i acidez. Ah! están descritos 
tambien una serie de aparatos pricticos que permitirán, aún 
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a lo viticultores ma novicios, efectuar el análisis del _jug~ de 
la uva analisis que confirma felizmente los ignos fisLOlóJlCOS 
de bu~na madurez indicados por M. Foex. 

El Capítulo ll se ocupa de la preparacim~ de lo~ mos~os 
desde el doble punto de vista de su trasformacwn en vmos tm­
tos i blancos. 

Se dan a conocer primero las rnr'lquinas destinadas al api­
sonamiento de las uva i, a la lista de las que se indican en 
la obra primitiva, se agregan modelos recientrs premiad~~ en 
la aran Esposicion Universal de París en ·l 900, que factlltan 
est~ operacion, economizan la mano de obra, permiten un 
asro jeneral mas completo i aumentan lo rendimientos. 

El despalillado de la vendimia, operacion tan importante en 
los países cálidos, se estudia detenidamente al mismo tiempo 
que la estraccion de los mostos, la destilacion o rgouttage de 
los orujos estrujados i el mutaje i blanqueamiento de los jugos 
destinados a vinos blancos. 

El Capítulo siguiente examina todo lo Llue se retim·e a la 
fermentacion de los mostos así preparados i es, in disputa, 
uno de los mas importantes, pues se trata de la fabricacion mis­
ma del precioso licor i de los cuidados que, segun que e tén 
bien o mal observados en el curso del cubaje, tienen una in­
Jluencia tan grande sobre su conservacion ulterior. 

Los diversos párrafos del libro orijinal ·e discuten sucesiva­
mente: son comentados i aumentados segun las condiciones 
peculiares a las rejiones cálidas, así todo lo que toca al enfria­
miento metódico de la Yentlimia i de lo mo tos, al aireo i re­
montaje de estos últimos, a su acidificacion a la disminucion 
de su densidad cuando son demasiado ricos en azúcar para 
proporcionar vinos de mesa bien constituido i aptos para el 
cultivo normal. .. prácticas todas que modiflcan las condicio­
nes a veces desfavorable& de la materia prima, a punto de u~­
traerla al desarrollo de una enfermedad mui temible en e te 
país i cuyo resultado es detener la fermentacion i tra formar 
una parte del azúcar natural, no en alcohol sino en manila. 
I los interesados aprenderán que e la manita la que da al vino 
ese gusto agridulee que se comprueba demasiado a menudo. 
gusto acompañado de un color dudoso i poco aoradable a la 
vista: alteraciones debidas a fermentacion s se~undaria en 
cuyo curso se desal'rollan ácidos de sabor i olor detestable . 
los ácidos acético i butirico por ejemplo. 
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1:\'THOJ)UCCION 9 

M. Lavergne describe, ademas, los aparatos mas nuevos i 
mas prácticos con las instalaciones modernas que ayuden pode­
rosamente al mejoramiento de los caldos i a los fines consi­
guientes. 

Debe hacerse mencion en fin dA! estudio del gusto de te1'roi1' 
demasiado comun en los vinos tintos chilenos i de las causas 
que lo enjendran. 

El Capitulo IV habla del descobaje i de las operaciones com­
plementarias como el prensaje de los Ol'lljos i la estraccion 
müxima de los vinos que encicnan todavia; este asunto está 
completado, por otra parle, en el úllimo Capítulo. 

Jgual en importancia al tercero es el Capítulo quinto puesto que 
toma el vino al salir de la cuba i enseña todos los medios de 
asegurar su conservacion i añejamiento, de prevenir i curar las 
enfermedades de ese producto que Pasteur asimilaba con ra.zon 
a un sér viviente, sometido como él a todas las in1luencias del 
medio ambiente. 

Ademas de las enfermedades descritas por el profesor Focx, 
M. Lavergne da a conocer una alteracion de los vinos mui 
frecuente en Cllile, sobre todo en los vinos blancos i que consiste 
en la moditicacion de la materia colorante en contaeto del aire: 
licores brillantes i absolutamente limpidos son así, en algunas 
horots, a menudo en algunos minutos, enturbiados llasla el 
punto de que su valor mercantil es excesivamente disminuido. 
A ese respecto M. Lavergne espone procedimientos que le son 
personales o traducidos de trabajos rul lwc del profesor espe­
cialista 130Llll'ard de la Escuela de Montpellier, c¡ue los bodegue­
ros nues tros leerán con el mayor provecho. 

Esa division de la obra que termina por una descripcion com­
pleta del calentamiento de los vinos (que es impropiamente 
llamado por algunos autores po.stori:.acion, siendo que importa 
conservar·le intacta su elimolojía que deriva del nombre del 
enólogo mas notable de los tiempos modernos. me refiero a 
Pasteur) enseña-despues de haber indicado los cuidados in-

. dispensables que deben tenerse con el vino hecho. como los 
rellenos i trasiegos-que no basta con haberlo eonservado en 
estado de salud o con habérselo restituido por los procedimien­
tos adecuados, sino que conviene envasijarlo en recipientes 
sanos i libres de todo jérmen de alteracion. Seria, en ef~cto, 
en el caso contrario, caer de nuevo en el pecado orijinal. Se 
enseña ahí pues} lo repito, que la limpieza minuciosa de la 
vajilla vinera se impone con el mismo título que los buenos 
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procedimientos de la vinificacion i, entre todos los medios co­
nocidos, la esterilizacion por el vapor. 

El Capítulo que sigue se dedica al exámen de los vino~ 
especiales. En lo que se refiere a los vinos espumantes, ser~ 
dificil en efecto, como lo indica M. Lavergne en una nota mm 
intere~ante-dadas las condiciones contrarias de clima i las 
instalaciones costosas i dificultosas que no compensan la bon­
dad real de la materia prima-llegar algun día a suprimir aquí 
la importacion del champagne lejilimo. Es necesaria verdadera­
mente una tenacidad i una constancia poco comun para con­
seguir-con los medios defectuosos que acabo de enunciar i 
que dan al éxito el carácter de un tour ele force-para conse­
guir. como digo, preparar vinos espuman tes en mucho supe­
rim·es a numerosos importados . . . . de Champaña? nó, de 
cualquiera otra rejion que no de los crns orijinariosl 

Otra cosa es para la cuestion de los vinos de licor: el clima, 
por el contrario, se presta maravillosamente para el principio 
de su elaboracion; no iré muí léjos a buscar las pruebas i me 
limitaré a citar los esquisitos productos de Cauquénes por des­
gracia demasiado raros, de Elqui i del Huasco, que rivalizan 
con los grandes vinos de postre del Viejo Mundo i que los "o­
brepasarian talvez, si su vinificacion i su conservacion se 
efectuaran racionalmente. Hé ahí seguramente una fuente de 
esportacion hácia los países lejanos, mas fácil que la de los 
vinos de mesa cuyo mercado universal está hoi tan sobrecar 
gado. 

El último Capítulo está consagrado a los sub-productos de la 
fabricacion del vino i a su utilizacion en la preparacion de los 
segundos vinos i de las piquetas cuya destilacion proporciona 
aguardientes mui superiores a los obtenidos por los procedimien­
tos rutinarios aún en uso i de donde derivan alcoholes defectuo­
sos i condenados por la Lei. Ahi se señala el empleo de los orujos 
para la alimentacion del ganado, en el abono de las tierras en 
jeneral i de los viñedos en particular a los que restituye. así 
una parte de los elementos quitados por el cultivo de la planta 
de Baco; en fin, para la elaboracion del verdete i de las sales 
de tártaro, desechos todos en parte perdidos hasta hoi por 
nuestros viticultores. Hepresentan, sin embargo, un valor no 
despr·eciable i pueden ser el punto de partida de nuevas i prós­
peras industrias. 

La parte final intitulado Anexos es absolutamente orijinal, 
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INTRODUCCION 11 

pues existe en la obra del profesor Foex en una forma por 
completo diferente. 

Se encuentran, en primer lugar, tablas mui prácticas para la 
apreciacion de la densidad de los mostos i la cor·recdon de su 
acidez en vista de la buena i rrgular fermentacion; la sobre­
alcoholizacion o encabezamiento de los vinos; la determina­
cion de las enfermedades microbianas con el tratamiento apro­
piado i mas especialmente el eximen de las diversas especies 
de casse; i en fin una última tabla indica, lo que es muí im­
portante para los destiladores ocasionales o de profesion, la 
equivalencia de la graduacion centesimal i legal de los alcohó­
metros de Gay-Lussac con las evaluaciones empíricas de Baumé 
i de Cartier. 

Sigllfm instrucciones sobre el análisis rápido de los vinos en 
parte sacadas de las excelentes publicaciones de la casa Salle­
ron- Oujardin de París i puestas al alcance de simples prácti­
cos) industriales i comerciantes en vino, como pueden servir 
tambien de notas de consulta a los mismos profesionales. 

A estas instmcciones suceden datos complementarios mas 
detallados sobre los Cuidados que deben tenerse con el vino, 
los métodos mas adecuados para la curacion de sus alter·aciones 
accidentales, las mil atenciones que deben observarse para su 
buena clarificQ.cion ; i el mantenimiento del material de bodega. 
Estos diversos puntos están bien tratados en el cuerpo de la 
obra, pero aquí los lectores recojm·án pormenores que les im­
porta conocer escencialmente i de los cuales los que se refieren 
a la esterilizacion de las vasijas, no son los ménos impor­
tantes. 

Esas observaciones se completan por consideraciones sobre 
el empleo de la parafina en la fabricaeion de las barricas, fu­
dres, etc. tema estudiado ya desde hace varios años por 
M. Lavergne i cuya economía no ha sido aún bien comprendida 
por los viticultores chilenos i sobre la cual yo llamo toda su 
atencion por esta razon. 

La destilacion racional de los productos secundarios de la 
vinificacion: orujos i borras i de los vinos enfermos ha parecido 
tambien al autor merecedora de una mencion particular. Des­
tilados por los medios ordinarios esos desechos de las fermenta­
doras i de las bodegas no producen sino malos licores invendi­
bles i anLí-hijiénicos cuya estraccion se hace legal i fácil si son 
tratados metódicamentP. 

Los propietar·ios de viñedos leerán despues estractos de la 
Lei en vigor sobre los alcoholes i los vinos que les interesan 
mas particularmente. 
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En último lugar un vocabulario somero da la esplicacion 
exacta de los términos franceses cuya traduccion en castp,Jiano 
es casi imposible o, por lo ménos, daria lugar a interpretacio­
nes dudosas. Prestará ciertamente servicios a todos aquellos 
que, ignorando el frances, que podría llamarse el idioma de los 
viticultores, sacan el total o parte de sus ren Las del cultivo del 
arbusto predilecto de Noé. 

El conjunto de la obra impresa con esmero: está ilustrado 
con numerosos i claros grabados que dan una idea exacta de 
Jos aparatos mas modernos de que he hablado ya, empleados 
desde el momento en que la uva se corta en la vid hasta que se 
drposita en la mesa del consumidor bajo la forma de un licor 
irreprochable. 

En cuanto a las investigaciones, son singularmente facilitadas 
por varios índices: un indice bibliográfico que señala los tra­
bajos mas recientes i mas prácticos sobre la vinificacion, otro 
de los grabados i dos tablas de materias propiamente dichas 
de las cuales una alfabética i metódica d.a a la obra misma una 
importancia ·tanto mayor puesto que los interesados pueden, 
gracias a ella, encontrar casi instantáneamente un dato deter­
minado que es a veces imposible obtener en los libros aún en 
los mas completos. 

¿Tengo necesidad de agregar que las lagunas- hai en todas 
partes!-que podrían existir en la traduccion de ¿Cómo debemos 
hacer nuest1'o vino? son fácilmente reparables dada la amabi­
lidad de M. Lavergne, la simplicidad de su acojida i su empeño 
en responder prontamente a todo pedido de datos? 

No me queda nada mas que felicitar a mi excelente amigo i 
compatriota por haber llevado a cabo el trabajo que se había 
in1puesto de la traduccion al castellano de la obra abreviada 
del profesor Foex sobre la viti-vinicultura. 

M. Lavergne ha puesto tanto mas cuidado i conciencia cuan­
to que se trataba para él de rendir un homenaje de reconoci­
miento a uno de los maestros franceses que, con el profesor 
ViaJa, no sólo no ha drjado de aconsejarlo sino que tambien 
lo ha alentado simpáticámente al mismo tiempo que ha esti­
mado siempre sus conocimientos especiales. No quiero como 
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lNTRODUCCION 13 

prueba sino cierto artículo firmado Foi'·x i publicado en 1896 en 
la Revue de Viticulture que es, como se sabe, la revista viti­
vinícola por excelencia i la carta de felicitacion dirijida por el 
mismo a M. Lavergne a propósito de la traduccion anotada de 
1:Cnmo debemos reconstituir 1111estros lliñedo~? 

PAuL LEmtTAYER, 
.lefe de la Seccion de Química del Inslilulo lle Ilijienc 

Ex -Director dr la Eslacion Ag•·onómica de Santiago. 

---·-·---
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PRÓLOGO 

En el prefacio de su ohm, el profesor Foex espone que ha 
querido escribir simplemente, sofn'e la oinifica.cion, un folleto 
netamente elemental, análogo al publicado precedentemente 
con el titulo de • ¿,Cómo debemos rewnstituir nuestros viiiedos? » 

i traducido i anotado por el que escribe estas líneas. 
Agrega que, quedando al alcance ele los viñateros ·i de sus 

hijos que {recuenten las escuel,ls primarias, ha tratado de 
tener tos diversos puntos de que se ocupa en su opüsculo a ta· 
altura de los res·u.ltaclos consignados en los trabajos mas recien­
tes. Espera que podrá prestar tambien algunos servicios a 
aquellos a quienes es tú destinado: i les permitirá, preservándo­
los de ciertos errores, sacar el mejor partido pos-ible de sus ven­
dimias conquistadas al precio de tantos esfuerzos. 

Es la traduccion de este folleto del sabio profesor frances, 
la que damos hoi a los vifiwltores ch'ilenos, rlespues de haber 
eliminado lo que no tenia ningun interes para ellos i ele haber 
agregado. por otra parte, muchos detalles de (jUe se aprm,echa­
rán con seguridad. 

Por (in, con M. Foex, publicamos en los Anexos la lista de 
las obms que tmtan mas detenidamente de Enolojía para 
aq1tellos de nuestros lectores qne quieran hacer estudios mas 
completos, pues, repetimos, este trabajo es 1nas bien elemental. 

No podemos ménos que dar gracias aq1ú al ayudante de la 
Estacion de Patolojia Vejetal, Don Luis Caviédes, por el con­
curso que nos ha prestado, tanto en esta pttblicacion como en 
la de ''tos Viiieclos nuevos» . 

G. L. 
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¿Cómo debemos hacer nuestro vino? 

CAPÍTULO PRIMERO 

C:OSI<:CII A DI~ LA UYA 

.A) Signos de la madu.re::.- La vendimia se hace cuando la 
uva estil madura. St> supone llegada a ose estado en cuanto pre­
senta los caractéres siguientes: , el pAdlíncuto del racimo se ha en­
durecido (1) en los ccpajes en que no queda normalmente verde i 
tiemo , el gra·no no crece mas, adq u icre todo el color que es 
susceptible tle tomar; se desgaja fácilmente dejando . unida al pe­
dl'mculo una especin de cabeza de pincel colorada en las varieda­
des rojas; el olt~jo está adelgazado i la materia colorante que 
se adhiere a él se saca facilmente con la uña; en fin, la uva ha 
perdido mucho de su acidez i ha ganado en az(Icar (2). 

( 1) gsle ca 1·úetel· falla r 11 la' ¡,·,as L'2gadas dr Chill' l:'n qur PI pt'dllnculo queda 
Pn jr 11era l muí VPI'dP, cualesquie1·a qur sean las varirdadPS. 

('!) Es muí fácil hoi srguir la ma¡·cha de la lrasformacion sacarina rlP los 
mostos por medio df' instrumentos muí prl1r.licos llamados JJl'·'·a-mostox. Gracias a 
C'llos la HIQl EZA EN AZÍ'CAR qur influyo tanto en el valo1· i calirlarl del v ino sP 
avalúa con mas Pxaclltud que por los signos rstt'I'ÍOI'CS, cBga¡iadort:'s algunas 
IC'cr ·, qur prcsrntan la~ uvas al empozar su madurrz. Pero rs prrciso ponr1·se r n 
guardia ántcs do cmplea1· c.ualquiPr instrumrnlo quo Jlevc.ol nombrr de pesa-mos­
Los que mui a rnrnudo da solo indicaciones aprox imadas i erróneas. Por ol mismo 
prrcio de eso. malos aparatos, so Pncuontran hoi on el comorrio Mu .1·timetros quP 
i11dican mui api'O ' imaclamrntP la cantidad dr azúrar contr nida C' ll. llll litro dr mos­
to dado. 

~1 nlustimr tro rs un Hl'l•úmrtro :lnidogo al tan conoeit.lu dP Baumt', pl'I'O ta 
g¡·aduacion llr ~ ~~ rspiga, a la vez dl' ser arbil,l':ll·ia ¡·omo la dr est último, se 
eiH'llellll·a e~lablrcida segun r l sislrma d··nsimetro drcimal de Gay-Lussac. Ade'mas 
las indlcacio11es dfll musliml'tro dPbPn completarst' po1' las dE'l tel'lllómctro. Se ·abr, 
1'11 <>fl•c lo, que la dL•nsidad dt' los tiquirlos no rs P.\ ac t.a sino n la lE'mperalura rle 
l :i c .. disminuyendo u tr mpr ¡·atUI'a · m~s r- lrvadas i aumrntando a l l'mprralu1·as 
mas bajas. t.;ada mustunett·o se VPndE' , pues, con uua labia de correc-ciones de lem-
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Estas indicaciones 110 son in embargo sufit;ientes para fijar 
exactamente el momento dn la vendimia; en efecto la::; cualidades 
r¡ue dan a la uva el sol i el clima, como tambien la dase de vino 
que St' desea obtener, hacen necesal'io una madurez mas o 111énos 
avanzada. En las rejiones mas bien cálidas por e.iemplo en que 
los mostos carecen por lo jeneral de acidez, se hace la vendimia 
temprano i se preparan así vinos mas frescos i sólidos. En la 
rejiones templados del cultivo de la 'id , al contrario, donde se 
trata de disminuir lo más posible la acidez i aumental' la riqu rza 
en azúcar, so debe vendimiar relativamente tardo. Cuando se 
quieren obtener ciertos vinos blancos, se deja ablandar (blellir) la .. 
pet·atura análoga a la que esta reproducida en los Anrxos (tabla 1) i una segunda 
(lahla 11) que indica para cada grado drl aparato druidamrlllr col'l'rj ido: 1: el pr o 
de un litro de mosto qur conslituyr la densidad; í!.' los grados corTPspondientrs drl 
areómetro de Baumé o pesa-mosto; :t• la can tidad rn g1·amos de azúca1· rontenida 
en un lil!·o de mosto; 4." las canlldadrs de aú1car cristalizada o clr agua que con· 
viene agregar a los mostos, respeclivamelltc, demasiado pobn's o dPmnsiado ricos 
en azúcar natural, para obtener una huena !et·menlacion. 

He aqui la manera de operar: 
Para ensayar un mosto se estrujan encima de un L'ecipientr cualquiera, algunos 

racimos elejidos en diversas parles de la viña, operacion que se e!eclúa mui !ácil­
m':lnte con ayuda de una prqucña prensa de mano (fig. 1), se lill1'a el jugo a lra,·rs 
de un lirnzo, se recoje en una probeta i se sumerje sucesivamente el muslimelro i 
el termómetro i se anotan las indicaciones dadas por estos in lrumrnlos. Sea 1085 
r l grado leido en la escala d<:> l muslim •lro i 21' la temprratura indirada por r l tPr­
mómetro, se husca en la tabla 1 que correccion hai que haecr sufrir a la indicacioll 
del muslimetro para rr rcr1rla a lo que seria si la lemprralura del mo~lo furse lil'. 
La lahla I nos cnsciia que se clt•he wirHli1· 1, 1 a JOf(í, de modo qul' el prso dr l 
mosto a la tomperatut·a normal clr + •15' es rralmeulc !086, Len lugar dr .JOt':i. ~i 
la tempt't'alura del mosto !uosr LL' sr debe1·ia, al contrario, dismil11tir I OH5 r n 0,50. 

Con la densidad correjida se husca rn la tahla ll cual es el prso dl' azúca1· con­
tenido rn un litt·o dr mosto i cual sr1·á PI grado alcoh1ílico que tendrá el 'ino 
hecho. 

El glucinnctro del doctor Guyot es un ill. trumcnto rrcomendablr a falta d('l 
muslímett·o de Salieron; no es, en e!rcto, tan scnsihle como rslr último, rstando ru 
graduacion basada en la divisicn at'bilmria clP llaunu:· , a la c¡ur cor1·rspouden 
en la espiga del insll'llmenlo dos esca las qur indican. para cada gracia HaumL\ la 
cantidad apl'Oximaliva dG azúcar contenida en un lllro dP mosto i la l'iqu<'za alco­
hól'lca probah\e del vino her.ho. La figura 2 ll1llesu·a la di~posicioll cll' Psas lrrs in 
dicaciones al rededor de la espiga de un gluct'lmetro Gu~ ol. 

Antr de terminar esta nota completada r 11 los Anexos, como ~a lo ltt' u icho, 
agregarr qu" cuando no es posihlr, por cualquiL'l' molh o, r .\all1ilLar un mosto en 
los lugares mismos, so puede e!rcluar su ensayo varias horas, i aun 'arios dias 
en caso de necPsidad, mas ta1·de, teniC'ndo cuidado de agrrga1· a rsl' mo lo algunas 
gotas de cloroformo que tiene la propiPdnd de iml)('clir luda !t' l'llH'nlacion i, r n col! 
secuencia, la modificacion de la riqueza sacarina. Sil! emha1·go, el 1~-<la<"h r den .limé 
t1·ico de Salieron (fig. 3), facilita los rn a~ os c• n la' H\a misma, !)UI'S en una raja di' 
hojalata, rncierra una probeta dr 'idl'io, un densiml'lro, un lL'l'lllómetro i las lahlas. 

Debe tenet·sc en cuenta la ACIDEz de los maslos tanto como la 1\IQL'EZ.\ .\C.\lliNA. 

! 
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Ftt;. 1.- PIIhi'i. A 1\E M.li'iO. J<'IG. :1.-1~ TUCHE DENSIM~:TIIICO 1\E :;HLKRON. 

FIG. 2 .-ESC,\L.\ lmL (;LlJCIIMETIIO UEI. \)IL G UYOT. 
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ACIUJ\Jl::TIIJCO 

' ALLERO;>; 

FIG. 5 .- XI::CESSAII\E ACmiMI::TIIICO 
llE SALLEllOi'i. 

FIG. 6.-AcmiMI-:TIIO 
DE LABOI\ATORIO. 

Aparatos para la dosificacion práctica del azúcar i de la acidez de los mostos 
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uva o cubrirf)C con un moiJo ¡;ausado por un hongo (Botr.t;tis ci­
w:rl'a) que dolermina lo que se ha llamado pudriciou noble (viñe­
dos de la orilla del Rhin i de Sauternes). En fin para producir 
los vinos de licor, se e pera que los grano~ estén passerilltis, es 
decir apasados, lo que, a causa de la clisminucion de la cantidad 
d0 agua qtte encierran. los háce mas azucarados. 

H) Ejecaciun de tu. vendilllia .. - La operacion de la Yendimia 
se descompone asi: 1.·' la L'OS('Cha de la nva propiamente dicha; 
2." su trasporle fuera de la vitia; J." la traslar.ion a la cubería. 

La rec.olc¡;ciou se lleva a cabo rornpicndo simplemente con la 
ut'la el pedúnculo dul racimo wando es berbaceo i quebradizo u 
bien cortando ese órgano con un instrumento apro­
piado; se emplea mas a menudo wt hoc una zwda­
dera o un simple eu¡;billo de bolsillo; l\1. Cazalis­
.\llut Ita propuesto sustituirlos por una especie de 
tijeras (lig. 7) que permiten separar el racimo sin sa­
cudirlo i, en consecuencia, sin hacer caer los granos 
dentasiaclo maduros; en lin se elllple;.wtambien r:nu-
clw hui día, pequeiias tijeras de podár de resorte ~~ 
ljUC se obtienen a bajo precio. 

La uva se coloca. a medida que se saque (le la 
planta, en recipientes pot·tátiles (canastos o cánta- F~c .. 7. -TtJEn:' 

• • C .I;/,1\LIS·A f,Lt.:T 

ros) Lo· canastos ele mtmhre ltenen el defecto 
cuando se cosechan uvas tiernas i jugosas, de dejar salir los 

r~s debida a acidos vejclales: aciclo lál'trico, cí trico. lánico, ele., que tienrn una in­
tlurncia mui grande en la t.rasformacion del azúcar rn akohol, en la disolucion 
de la materia colorante, rn el brillante de los vinos hechos, en el drsal'l'Oilo dr su 
IJouquel, ele. 

lnrli·~aró mas adelante en qu t:· pmporcioncs deben ••ncontt·arse rsos á cirio en los 
rnoslos pal'a oblrnrl' su huena vinificacion. ~le limitaré aqui a decir que eAistcn 
lamllien pal'a dctr rminar esta acidl'z, apa r·atos muí sencillos. 

t•no dr olio · (lig. '~) rs un simplo tubo graduado (>.n que se echa rl mo lo que 
se dPsra ensayar hasta la soñal A C\actamenlP. Se agregan dos gotas de linlut·a de 
flaleina que tiene la propiedad de col01·ar inlrnsanwnle df' rosados los licot·es alca­
linos. Preparado así el mosto, se agrrga en r ltuho por pequeñas fracciones un licor 
alcalino destinado a s<ÜUt'ar la acidez dr l mosto. El momento de la sal.uracion eslá 
indicado por el color rosado per.ps/Pn/P. Rasta lre-r sobre el tniJo r l número de la 
di vis ion a que llega la mezcla. La di vision 5 por ejemplo i ndicat·á qur el mosto con líe­
nr: 5 gramos por litt·o dr acidez L'spresada t·n ácido liu'Lrico. Eslr Pnsa~ o es mui 
apro"l:imado i puede electuarsr en la riña misma. 

Para el uso de las cuberías existe un aparnlo u11 poco mas complicado (lig. 5.) 
i cuyo modus oprro111li es el siguiente: 

t.· Filtrar en el embudo colocado en la pmiJela una pequeña cantidad de mosto. 
~. · acar iO,·e del li(¡uido medido con ayuda de la pipeta, vaciarlos en el vaso 
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jugos de las que revient.an i de llenarse r or consiguiente de harro 
cuando se colocan en el suelo ( 1); no pueden servir sino en las 
rejiones en fJlle las uvas son duras i poco jugosas. Para eritar ese 

inconvenie11te, se emplean eanastos de 
madera impermeable o baldes de zinc o 
de pal:-tsLro enchapados con montantes 
de madera para prolejerl o. contra el cho­
que al vaciarlos (fig. R) . Cuando llenos 
se vacían en banastos de mimbre o de 

m;rr~'"'-"~5J.ll~2, madera o en compuertas quP sirven para 
'"""~"•\i\',¡¡,¡ .. .. ,,::; trasportarlos por la ,·iña hasta el pu11to _______ ,.,.., ., , ele acceso de las carretas ('2). En las re-

Ftc:. H.- BALnE MET.\w:o _·¡iones en que las virlas recubren el suelo, I' NCIIAI'AOO. 
se establecen pasajes de di:,tancia en 

distancia para facilitar la circulacion de los portadores de com­
puertas, separando las ramas o cortando su extremidad . Llegadas 

de fondo ancho i plano. Llenar la hurr ta dl' 1\avr dividida, hasta r l erro de su gra­
duacion con r l licor alcalino lit.u lado, colocarla en r l soporl ' , pone r l vaso qut· 
conlienr r l mosto sobre el disco de ópalo illanco. Abrienrlo la !laYe se vir rtr con 
cuidado el rraclivo en el maslo a quP sr ha agregado previamenlr dos golas rle 
lint.ura de ftaleina hasta coloralion pe1wistente rosada, romo en r l ensayo precedenlr . 

:;: Leer dit·eclamentC' en la bureta el número de centimelt·os cúbicos dr reac­
ti vo alcalino empleado: sea /t.cc , 8, rso signilica qur r l mo. to rnsa~ado po.ee por 
lil.t·o una acidez de 4 gramos 80 cenligramos cxpt'•'sada <·u acido ulfurico: para 
trasformar ese resul tado en ácido tárlt·ico, rs p1·rciso multiplicar 4.80 por ·1.53-=7 gr. 
;J(¡., 

En lin , para los laboratorios enolójicos se fabrican aparatos ma preci.os (fig. li) 
prro 1 úllirno que aralJarnos dC' descl' ibil· es mui 
suficicnl r rn la práctica. 

(·1) Eslc es un grave defL'do, pnc la lir rra 111·­
vada accidenlalmenlc a la cuha d ' una u otra ma­
nr ra, purdc no solo dar mal gusto al 'ino, ino 
lamhirn saturar una parle de la aeidr7. del maslo 
en dl'lrimenlo de su buena fr rmeutar ion ullr rior: 
adema , los eanaslos de mimiJ¡·e o de maclr ra, aun 
qur económicos por falll'iearsr <' ll el Jug<H' mismo, 
~ on rlP difi eil a co: PI idL•al srl'ia sustituirlos por 
los lJald ·s ele zinc que sit-mpt'L' pnrden manlonr rst' 
r n prl'frclo estado de limpieza. 

(:l} 1•: ., islen igualnwnlc el pósitos mui li\ ianos de 
7.inc, /11)1/r,, o rapacho~, que ~L· ! l<' van a la rspalda 
(lig. !)), los vpndimiadorrs arrojan r n Pilos. sur·r i-

Ft r: . ~1 .-HOT'I'E o CA PACHO l'amenlt' 1'1 contenido dP sus ranastus i, una VC'Z 
MIITALICO. ll enos, lo porladr ros o capar h ros ' an a vaciarlos 

Llr un golpe dv hombro L' ll las carretas que hacen el servicio dt• la vi iia a la r uhL'l'!a. 
l~slc es el sistema cmplrado en los grandes viliedos de Panc¡uehue. 
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fuera dPI viilcdo, las compuertas son cargadas algunas veces direc­
tamente sobre las carretas que las llevan a la cubería pero, mas a 
menudQ vaciadas, como tambiun las hottes, en tonelos desfondados 
o en cubetas o bien en carretas montadas como pastieres (1). Las 
past·ieres del Hérault son receptáculos en forrna de paralelipípedos 
antiguamente de madera impermeable i ahora de tela del mismo ca­
ritcter soportada por una armazon lijcra de madera con claraboya 
que se instalan en carretas; las de tela son notablemente cümodas 
i livianas, muchas de ellas están dispuestas de manera que se 
puedan abrir por la parte posterior i vaciarlas directamente en 
los t·ecipientes donde tiene lugar la ferme11tacion. 

Se empieza en fin, en los grandes viñedos, a usar para la 
vendimia ferrocarriles Decauville en que se hacen circular peque­
iios carritos de palastro pintados o provistos de pastie1·es de tela 
impermeabic; las cosas se disponen jeneralmente, en este caso, tle 
tal modo que las ·vias penetren en el vif'iedo mismo para it' a pa­
sar a la cubería, a fin de evitar los trasbordos i trasvasamientos. 

(I ) En muchos pasajes de esta traduccion me he visto obligado a emplear tt:lr­
minos !ranceses, cuyo equivalente eu espafíol no se encuentra en uíugun dicciona­
rio. La mayor parto de los vilicullores entienden mui bien lo que signiticaq; sin 
embargo, para aquellos que están poco al cordento del idioma ft•ances, h~ puesto 
en los Anexos una especie de léxico en que se da exactamente r l sentido que Sl' 

dehe atribuirles. 
Ademas, nolns colocadas en el curso de la ohra, rsplicau con mas detalles el 

valot· de los tt:lrminos L¡ue impot'la sobre lodo conocer. 

-----------
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CAPÍTULO II 

PREPARACIO N DE LO S MOS TOS 

1. Vinos tintos 

A) PrPparacion rlP los 11/0stos.- 1." Estr11jwlo.-El primer ac-
to de la viniftcacion es la preparacion ele los mostos en vista dP la 
t1·asformacion que deben sufrir por· la fermentacion. Las nvas se 
someten al estrujado que conduce a dejar libres los jugos azuca­
rados que encierran, a mezclar estos últimos con las leYaduras dr­
positadas en su envoltura i a permitit· la difusion de la matena co­
lorante i de los diversos elementos ex.traclivos que contienen. 
Algunos viticultores creen sin embargo poder eximirse de la pi­
sadura cuando tratan uvas voluminosas i con piel delgada fJ ue 
se revirnta facilmente, IH' ro no tienen razon, pues forzosamente 
quedan, en este caso, despucs de la ferm entacion, gr:mos entrros 
llenos de glucosa no trasformada que se vacían solo en la pren- , 
sa i agregan a los vinos aprensados una cantidad cte nlicar cuya 
fennent acion se efectt"1a en condiciones difíciles i a menudo pel i­
grosas. 

El estru_jado se ha hecho dnrante mucho tiempo con los pié 
desnudos, se atribuía a este procedimiento la ventaja de no rom­
per las pepas de las uvas i de no desgarrar lo. escobajos; se debe 
reconocer tambien que favorece la aercacion de la vendimia i, en 
consecuencia su entrada en fermentacion. Pero, como veremos, se 
cuonla hoi con medios de accion mas I'~1p idos, económicos i per­
fectos. Se em plean actualmente, por lo jeneral , las l'endimiadoras 
1/e cilindros a las que se puede reprochar qne rompen algunas pe­
pas i desgar-ra11 algo los escobajos, lo que contribuye a dar un 
poeo de aspereza a los vinos; ¡wro adcmas dt' que este !techo p::; 

de poca importancia en la mayor part e de los casos, sf' ll;m cons­
truido aparatos de este tipo en que las acanaladuras de los cilin­
dros o de uno ele ellos e!'tán formadas por morcillas de cautchúc 
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o de cuerda de alfa que evitan este inconveniente. Estos aparatos 

prrscnlan Pn todos los casos la ventaja de ahorrar mucho trabajo 

sin exijir gran fuerza motriz. Los mejores modelos de vendimiado­

ras r:-;tún provistos de un resorte que, al mismo tiempo que man­

tiene los cilindros a una distancia clet.erminacla entre si, les por­

mil.(\ separarse sin ' que se quiebren cuando una piedra u otm 

objeto duro se interpone entre ellos; los cilindros deben estar ani­

mados ele diferentes velocidades de modo que la uva sea desga­

rrada, mas bien que reventada por cornpresion (1). 

Los scl'íores Simon hermanos, constructores de Cherburgo, !tan 
p r o p u L' s t o re-
eientPmcnte una 
vendimiadora de 
un solo cilindro, 
(fig.10)que des­
crihen como si­
gue: r<Este apa­
rato , a que he- ~~~'¡~t;;~ ··~~~~:;.. ..... c· :J,.,, 

mos agregad o 
importantes per­
feccionamicnt os 
i que hemos 
trasformado por 
SU apliCaCiOn al l<'!G. 10.- VENDUI!AllOHA Dll UN SOLO CIL!:'IDHO 

apisonami ento 

de las uvas, se compone de un solo árbol provisto de un cilindro 

anHado de paletas movibles que entran i salen en el cilindro duran­

te la rotacion. Esas paletas arrastran las uvas i las obligan a 

seguir el movimiento del cilindro para ser restregadas contra una 

placa provista de ranuras , llamada respaldo, tanjente al cilindro. 

re Este respaldo es articulado i esti1. mantenido a cierta distancia 

('1) ~luchos vilicultO!'cs del país han l1rcho instalar un piso sóbrc la cuheria i con 

ayuda de rieles llevan suecsi vamentr, encima.d cada r·ecipicnte qur se desea llenar·, 

la , cndimiadora, de tal manera que la uva reventada cae directamente a la cuba. 

Todo srria poco para levantarse contra este pl'Oced imicnto, de que resulta un ai­

reo mui insulicir nte de la ' cndimia. 

La vendimiadora debe, r n cuanto sea posihlc, rslar· colocada en un largo lagar 

de madera inclinado del lado ile las cubas o con dos inclinaciones si la cubel'ia tie­

nr dos fila d recipir utes. Las uvas apisGnadas, en lugar de srr r ncubadas inmedia­

lamr nte, caen rn el lagar do dondr las echan a la cuha con palas. Se comprendr si u 

que sea preciso insisl!r mas, la diferencia de los proc dirnirntos i do sus consecurn­

cias recl procas. 
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del cilindro por un tornillo que regula el grado de api onamiento. 
Entre el respaldo i el tornillo regulador, existe un movimiento de 
rodillera equilibrado por un resorte. Esta dispusicion nueva i es­
pecial permite a ese respaldo un movimiento de retroceso para de­
jar pasar sin temor de accidentes los cuerpos duros, piedras, ma­
deras, fierros, etc. 

<<El apisonamiento es pues producido por el hecho de hacer pa­
sar la uva a un rincon cuya seccion disminuye progresivamente, 

JfJG. 11.-TUillllN.\ AERO-REI'ELENTE OE hl. PAUL 

como la vuelta de la lámina; la salida prrsenta aún un ancho sun­
cientr para dejar pasar sin atacar los escobajos i semillas, pero 
los granos) obligados a sufrir una disminucion de volúmen con i­
derable, se revientan i abando11an el liquido que contienen: la e -
pulsion de hs escobajos se l'fcctúa sin romperlos en rl medio de 
la masa pastosa que resulta de la operaciom). 

Desde hace algunos años, M. Paul, injeniero-constructoren Cette, 
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ha ideado un aparato que tiende a jener'alizarse por los oslabiPci­

miento' do alguna importancia; es el qtrc ha recibido el nombre 

de turbina arro-repelente (Og. 1'1 ). Las uvas son llevadas por urra 

tolva, con paletas animadas de una rotacion considerable, que las 
arrojan en virtud de la fuerza centrífuga, sobre un cilindro metá­

lico envolvente contra el cual se revientan i se transforman en 
verdadero caldo. 

Como es fácil suponer, solo la uva es molida i nó las pepas; 

FIG. ·12.- VEND!M!ADOHA- DESP.\L!LLADORA ROY 

adornas, todas sus partes son bien penetradas por el aire. Se pue­

de pues mirar este aparato, como realizador de todas las condicio­
nes que se deben buscar en una buena vendimiadora. 

Desgraciadamente las mayores velocidades que exije su funcio­
namiento no permiten hacer uso de él sin un motor i, en consecuen­
cia , lo ponen fuera del alcance de las bodegas de poca impor­
tancia. 

2.0 Despalillado.- En algunas rejiones vitícolas, donde se trata 
de obtener vinos de gran fineza, como en Burdeos, se des-
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granan las uvas, es decir, se separan los escobajos de los granos 
á.ntes de la Jermentacion. Esta operacion se hacia ántes en zarzos 
con claraboyas en los cuales se pasaban las uvas, ya con la mano, 
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ya con un rastrillo; los granos at1·avesaban los huecos, los raci­
mos quedaban arriba; hoi se em plean aparatos que permiten ha­
cer mecánicamente i de una manera continua esta opera.t:ion: las 
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uvas son Jlev:Hlas a un cilindro de palastro, atravesado por hue­
cos de un d!itmel.ro suficiente para dejar pasar los granos i tales, 
qne los escobajos no puedan seguirlos; pequeñas aletas fijas en un 
árbol de hierro que jira en el eje del cilindro, determinan el des­
gaja.miento de la uva i su frotamiento contra el pala~;tro aguje­
reado ('1). 

(1) Una do la fabricas fram;esas mas importantes ·de al'liculos para bodrgas 
conslruyl' nuevos aparalo3 sobre los eualrs convicnr. llamar la aloncion de los vil.i­
cul tores. 

Las vendimiadoras usadas hasta hoi cslan dispuestas para apisonar las uvas pri­
mero con escobajo i lodo, siendo Ja mezcla despalillada en seguida. En la prime­
ra parte de la opt>racion lo escobajos se estrujan inútilmente con el riesgo do sot· 
aplaslados drl mismo modo que las pepas; est.e procedimiento, a causa de la ac­
cion on1' rjica de los ci lindros, comprometo lot·zosamento la calidad del vino. 

Ha parecido pues mas racional al inventor do la nueva vendimiadora, ~'1. Roy, 
invr rti1· rl úrdrn de las operaci01ws como sigue: A) despalillar p1·irnoro las uvas 
It·r"lcas Pliminando lodos los escobajos qno salen complelamcuto desnudos, sin gra­
nos, enjugados i por decido asi desecados: lo que permito botarlos sin tener nPce­
cidad dl' aprrnsarlos; adomas, a la salida del aparato Jos escobajos están intactos 
sin ser siquiera machucado. , lan limpios como si so hubiet·an retirados los granos 
del racimo uno a uno i a mano; B) los granos separados de los escobajos caen en­
tre dos cilindros animados de difci'Outcs \Oloeidades i que dan ' 'uolta en sentido in­
verso. Esos cilindros son lisos i provistos cad;¡. uno de una guarnícion mui suavn 
de cautchuc estl'iado. Pueden accrcarsr tanto como so deseen a fin do permitir una 
rslrujadura onérjica i sin temor do doleriorat· las pepas ni reventar los granos verdes 
ni aún los modio maduros. Con esta disposicion las bayas se han vaciado comple­
tamente i el apisonamiento es lo mas perfecto posible. 

Eslas vendimiadoras-despalilladoras s' fabrican en diversos modelos, las quo 
o hacrn obrar a mano, (fig. 12) o las con motores; varias estan provistas do escobas 

automáticas que limpian conslantomcnlr las mallas metálicas que dan pasaje a los 
granos i provienen los atascamientos que purden producirse cuando so trata de uvas 
demasiado maduras i de pulpa ligosa. 

~l. Ro y tiene igualmente una vendimiadora-destiladora o unjugadora (fig. 1.3) que 
pormitr separarinmedialamenlc los jugos del estrujado M las materias sólidas, lo que es 
una vrnlaja inapreciable para la fabricacion dr los vinos blancos por ejemplo o para 
la ' 'inificacion en blanco de las uvas coloradas. Eslr aparato produce un rendi­
miento rn jugo t.lo 50 a üll% sin ningun prensaje, de donde so de-duce que el trabajo 
dr las prrnsas tan Iaq~o i tan molesto, es onormemrnle simplilicado. . 

En lín la misma casa ha establecido ¡n·cnsas contimws (vl:'ndimiadoras o pisado­
ras-aprensadoras) para la labricacion do los vinos blancos, do qun se hablará en se­
guida (fig. 1 ~). Solo se purde reprochar un defecto a rsas prensas continuas en cuan­
lo a Chile: r l sPr demasiado complicadas para nuestros obreros agrícolas; su buen 
manojo P.\ijo cuidados ospecialt•s, i do cada momento. Para quedar en los limites 
pt·áclicos que nos hemos im1mosto, anotando la obra del Profesor Fot;x i adoptán­
dola a las n••cesidados del país, debrmos agregar que existen prrnsas continuas mas 
sencillas i rústicas, las prensa8 Sttt1·e (fig. ·15) que ya han funcionado aquí con éxito. 
En el ma1wjo de estos aparatos 1hai que cuidat· d1• srparar convenientemente los 
mostos llamados de gola, intermediarios i do presion, i hacurlos forml'nlar a parto pa­
ra obtener buenos pt·oduclos. 
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Esta operacion tiene poca influencia sobre la calidad del vino; 
si aumenta lijcramcnte el alcohol, disminuye el e.~tra?to seco un 
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poco el color , escoplo en los ce pajes de jugo rojo , como los Bous­
chets para los cuales aumenta (1). 

(l) Las discusiones a que ha dado lugar el dl'spalillado en Ft·ancia i en Italia, para 
no cilar mas que a rsos dos paises en que los rsludios vinícolas están mas adt'lanta­
rlos, son un poco osl(•rilos en lo !JUl' se refi C'rc a la praclica de Chilo en r¡ur e pre­
ciso lcnot· en cul'nla oiJre Lodo la moditicar ion acarrearla por los rirgos en la cons­
litucion dl' los órganos accrsorios da la uva. 

Ahi , roslos SC' f!U('dau siC'mprr vct·drs miénlras qut• t' ll la n•.iiont•s l' ll quo no SI' 
practica t•l rirgo, maduran , se lignifican hasta tal punl0 que absorban una gran parle 
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2. Vinos blancos 

A) Prepamcion tle los mostos.-J.o EstracGion.-La prepara­
cion de los mo to, para los vino~ blancos sr ha hecho hasta aquí 
ca i icrnpr' por presion. Una vez cojidas, las uvas se trasportan 
sin ser pisadas, sohre todo cuando son negras, hasta la prensa; 

FIG. Hi .- PRI>NSA CO;iT!:"UA H.OY 

se comprimen lo mas prontamente posible de manera que se de­
jen los jugos durante poco tiempo en contacto con el orujo, evi­
tándose así una coloracion que I('S haría perder en parte su valor. 

del alcohol mi mo i que el despalillado llega a sr1· aconsrjatlo aún para los vinos 
comunes vc·ndidos segun su grado alwhólico. 

El despalillado es combatido sin rmhargo por varios rspecialislas que lomen ver 
drsaparPcer con el escobajo cierta cautidall de JevadLJt'as; pero son mas bien las le­
vaduras esparcidas en el ollojo de la u va las que provocan una buena lras!ormacion 
do los mostos; es necesario recordar tamhien que la larga manipulacion dC' las uvas 
en la vendimiadora i su már¡uina accesoria de despalillar, facllit~ considerablemonlc 
la mezcla de dichas levaduras al jugo do la uva; la oxijonacion del jugo es por ro­
mato tanto mas por!ecla. Jtl despalillado r limina adornas una cantidad no desprecia­
blP de hojas cosechadas con las uvas i cargadas de tirrra i do azu!re que, introduci­
das en la cuba, influirían necosariamcnlc en la calidad drl vino. 

Sc ha reprochado a voces al drspalillado que prolonga la fermenlacion de los 
mostos despues dr haberla provocado al principio: un buen aireo destruyo osa des-
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Sin embargo, las uvas muí poco coloradas coino el Aramon 
i el Cinsaut, pueden ser pisadas inmediatamente ántes de ser 
aprensadas, pero la opcracion debe hacerse con prontitud. 

Las prensas cm picadas para es traer el jugo de las u vas son 
de dos tipos, las ele acr;-ion contimta (lig. 14 i 15) i las de 
husülo (fig. 'Lo). Entre las últimas ya no se hace casi uso sino de 

@ las llamadas americanas, es 
.1~,;¡ decir provistas de dispositivos 

u..7~~ con palancas diferenciales 
~~7,t~-f.. que permiten disminuir la 

f.!!! ! ..... ~' •.. ,! .... ..; .. .t '" ..!1.W~ rapidez i en consecuencia 
lll llll lll 11111 lil •l!iT!~ frTUf:i .IHI• 

, "ITiiiií'ííflli'i-'Yfm ·~ M,ffim aumentar progresivamente la 
11\ nor,.........,,nl•r•lntt:rnrnll~ ~ 

(¡.~ -l!!!!JII~~~.~P"':- fuerza a rnedida que la resis-
... :f~;;r¡or~~ ...... ..,~. . .. ,:;: tenc1a crece. Jl\
~...:0 • 11! Rli_111 1~U1~U• '1~1;\ll 1 Ul! , 1. 11 ~ • 

,.. ·:·¡. .'~).'·:~;~~- J '!':. ~ .v·~ .. Un mejo¡·amiPnto impor-
i',t :;~ 1. '--~·~<¡;, . A .' _ :,;. · t '~.~' • . 
r~ ,~~h ::; . .• t.;c~ ,_,,., ... ""·· · ·~~-- · .&:..:11 tante ::;e ha hecho en los ulLI-------------

FIG. 11i- PRENSA llE IIUSILLO 
mos años en los aparatos, 
por la intcrposicion ele un 

resorte poderoso Uellevillc, entre la tuerca del tornillo i el dintel 
do la carga; el resorte se aplasta hajo la inlluoncia del exceso rle 
presion i se desarrolla obrando, a medida lJUe las uvas ceden. 

Las prensa::; continuas que adquieren hoi un lugar importante 
en los grandes viñedos en que so hacen vinos blancos con uva 
negra, realizan esas condiciones de trabajo continuo que se deben 
buscar donde se obra con grandes masas de uva; a11nque por la 
raz.on que acabamos de e11unciar parecen destinadas a un gran 
porvenir, sin embargo actualmonle se presPntan inferiores, desde 
el punto de vista de los resultados obtenidos, a las prensa::; ame-

vrntaja que es comprnsada, por otra parle, por el lwcho de que el sombrPro PS di' 
volúrnen m'ls reducido i que su lemprratura no olrece difcrencia demasiado consi­
derable con la del mosto mismo como suced!' en la lerruentacion de las U\ as no de -
palilladas (en este (illimo caso la difet·eucia puedo llega r a W ' C. mirntras que en el 
primero, no es sino de r,.- C.) • 

Esa es una ven laja inaprociaiJic Pn los paí 'L'S cálidos t' ll que una gran canliclatl 
de azúcar puede correr riesgo de quedar sin lraslormar e en alcohol Pll el fondo dL· 
la cuba. Por oso Jos enólogos italianos aconsrjan siompt'C el despalillado Pll la~ rc­
jiones meridionales de su país. 

Para los vinos ordinarios de Chilr, soiJL'C lodo los do la rcjion úel sur, rn·o qur 
no habría inconvrniento en dejar en la euba una parlo mas o 1111;nos grandP, soguu 
la t'spcriencia de cada vilialrro, del escobajo; en cuanto a los de la rPj ion eeulral i 
del norto i soiJrc lodo en cuan lo a los vinos linos, rcsull'a do numl'rosa · obsel'l'acio-
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1 icanas i sobre todo a la turbina aero-repelente empleada con dcs­
tilacion (égollltage). 

Este aparato dctermitla como hemos visto, una moledura nwi 

completa de la uva, cuyo:-; tejidos son desgarrados i reducidos a 

caldo· basta poner este llltimo cuando ha IIPgado a ese estado, en 

l<'IG. 17.-,\PAHATO DESTILADOH O ENJ UGADOR I~GHOT-ANDRII\U 

un destilador (l:gouuoi·l) con claraboya, para que :;e vaciu espon­

táneamente de una parte del liquido que encierra; una prensa or­

dinaria acaba fitcilmen le de esrraer el resto (1) . 

nrs que el drspal illado completo S•' impon ', ·on la coudicion sin ¡•mbargo dt· rrsta 
hleccr la acidrz normal drl moslo así como se indica en el Capitulo l'SIWcial a la 
ler·mentacion. 

(1) La casa Egrol dt' Par·is acaba d'couslruir, St'gun indicacioues de M. A!ldriPu, 
aparatos drsliladorPs o enjugadores (egrmlloi,-,,) qur pueden r·ccibir n'speclivamr ntc 
1.000 i 2,000 1-.ilógramos de uva previamente apisonada; sus supcrticies horizonta­
les i vr.rlicules flllrantrs representan '• metros cuadrados por ·1000 l<ilógramos rl r vru­
dimia tratada (lig. 17). Su llenamiento no demanda mas de ti minutos i dan el mini­
mo de dl'slilaciun (égoulla!Je) en media hora. 

El mosto depurado se recojl' c11 la partr. IJaia i t' cr11'ia a los fudres d,. re:·nwn­
tacion; en cuanlo al orujo enjugado se Pella 1,' 11 prrnsas ordinarias en qul' abandona 
mui pronto el poco jugo que contiene todavía. 

Ponrmos ••n guardia a nuestros lectores contra el error qur pudiera resultar aqui 
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.2o Desbo?Te.-Una vez estraídos los mostos de la uva, sufren 
una manipulacion que tiene rl nombre de desborre (débourbage) 
ántes de ser puestas en fermentacion, manipulacion que tiene por 
ob.ieto desembarazarlos de las materias estraña que contienen. 
En muchas rejiones se limitan a dejarlos depositar naturalmente du­
rante 24 a !¡.8 horas, pero no se puede tener éxito sino con la con­
dic'ión de operar en lugares sulicientemente frescos para imp:-dir 
la entrada en fermentacion, en efecto, ésta, al poner en movimien­
to el liquido, arrastra las materia sólidas i les impide depositar­
se. En el sur de Francia donde se hace fermentar el vino en cube-

rias en f)Ue este proceso es mui lijero a 
causa de la temperatura, es preciso re­
currir al empleo del ácido s.ulfuro o en 
pequeña cantidad con el fin de paralizar 
momentáneamente los fermentos sin ma­
tarlos (mutage). 

Se ha observado que el ácido sulfuro­
so en dósis de 0.03 gramos por litro 

p 

FIG. •18.-DISPOSICION PAHA EL MUTAJE DEL MOSTO 

0.05 gr. de '18 a 24. horas i en dósis de 0.075 gr., 
horas. 

retarda 
1 a fe r-
menta­
ci on en 
10 o 12 
horas; en 
dó is de 

de t1.R a 60 

El ácido sulfuroso se obtiene fácilmente por la combustion del 
azufre. Un gramo de azufre da rlo ue árido sulfuroso, que se di­
suelve con gran facilidad en el mosto ( '1). El medio mas fácil de ope­
rar el mulaje consiste en hacer quemar la cantidad de azufre ne­
cesaria para la produccion del ácido sulfuroso que se quiere in-

i en varias otras parlPs, con t>l lt'rmino de.vlilacion aplicado a la lraduccion lilcral 
do la palabra h·ancesa éyoullaf!e. 

Uestilacion. on efecto, significa lambicn distillation. o la opcracion qur lionc po1· 
ohjelo scpa1·ar en un alamiliqut' el alrohol que contienen los licorrs frrmentados. 

( 1) En lugardr l a7.ufrc euya do ilicarion r ·, a vece· , dificil d!' ohlrncr en la prúc­
lica, sr purdc ompiL'ar rl IJisuUlo dt' pota~io !Jllf' representa la mitad dr , u peso cu 
ácido sulruroso o el Appertot, producto muí rrconwndaiJir de la Casa ChcHIIicr­
Appcrl dr Paris. 
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traducir en una cuba, debajo de un tonel desfondado i formando 
campana M (fig. 1R); el tubo de aspiracion a de una bomba de 
vino P está Hjo al orificio de la banda del tonel i el de regaifa­
miento en el enlace de la llave de vaciamiento de la cuba e, o bien 
se sumerje hasta .% de la profundidad por· el escotillon superior o; 
la bomba puesta en accion aspira el ácido sulfuroso a medida 
que se desarrolla i lo regolfa en la cuba, en donde se disuelve in­
mediatamente, se continúa así hasta que el azufre se haya quema­
do completamente. Cuando los jugos están hien aclarados, se tra­
siegan i se abandonan a la fermenlacion. 

3.o Descolom.cion de los mostos.-Cualquiera que sea el cui­
dado que se tenga para evitar el contacto prolongado del jugo con 
la materia colorante de las uvas negras cuando éstas han sido 
mas o ménos reYenlada , es raro poder· obtener mostos perfecta­
mente blancos, por eso se han propuesto diversos medios de des­
coloracion tales como el empleo del carbon animal i el del ácido 
sulfuro o. El empleo dt>l carbon animal ofrece· ciertos inconve­
nientes: encierra mui a menudo alguna cantidad de cal que puede 
neutralizar parcialmente la acidez del mosto , comunicándole por 
lo jeneral, por otra parte, un gusto desagradable. 

En cuanto al ácido sulfuroso, no hace desaparecer el color sino 
temporalmente i cuando, a consecuencia de !as manipulaciones i 
lrasegamit:Jntos que es necesario hacerle sufrir, ha sido pnesto 
en contacto del aire, la materia colorante se reforma i el vino se 
pone rosado. 

M. l\'Iartinand, JlOr una parte, i MM. Bouffard i Sémichon por 
otra, han propuesto en los úllimos tiempos métodos de blanquea· 
miento de los mostos basados en la ¡wopiedad que posee la mate­
ria colorante de las uvas rojas, de precipitarse bajo la influencia 
del oxijeno del aire. Para blanquear los mostos por estos ¡noce­
dirnientos, hasta airearlos haciéndolos co rrer en un chorro delgado 
a traves de una ca1Ja de aire mas o ménos espesa en el momento 
que salen de la prensa, o regolfando aire por medio de una bom­
ba para vino, en las cubas o pipas en que se han colocado los 
mostos para su fermentacion. La materia colorante precipitada es 
separada por tt·asiegos i no reaparece mas. 

B) Azucaramiento de la vendimia.-Cuando los mostos no 
son suficiente mente ricos, se les mejora agr·egando azócar; vere­
mos mas adelante al tratar de los vinos de azúcar, como se pro­
cede para invertir el azúcar i las cantidades que se deben agregar 
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J'ara aumentar en un grado por hectólitro, la riqueza alcohólica; la 
única diferencia qml hai es que el azúcar, en este caso, en vez de 
disolverse en agua, se disuelve en mosto caliente (1). 

( 1) El azucaramienlo no se l'll'clúa sino cuaudo los mostos no alcanzau w· 
Baumé lo que es bastante raro en Chile. Esta cuostion tiene pues muí poco interes 
pat·a nuestros viticultores. 

A titulo de dala sin ombat·go i para casos parlicula1·es i O\'cepcionales, se podra 
consultar la labia 11 que damos en los Anexos. Indica esa tabla que, de una manera 
joncral , se nrcesilan 1700 gramos de azúcar por hectólitro de mosto i para cada 
gt·ado en que so quiero aumentar la l'iqueza alcoholica dl'l vino. 

----------
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CAPÍTULO III 

CL' llAm, FER~IENTAClON DE LOS ~IOSTO~ 

A) Fennentacion.-La tr·asformacion del mosto en vino, se ha· 
ce por una modificacion del azúcar de las uvas que da lugar a al­
cohol; esta modificacion, que se llama {ennenta,cion, resulta de la 
accion de un organismo microscópico que lleva el nombre de (er­
men.w Tinico: le es necesario, para realizar su trabajo en buenas 
condiciones; cncontrar·se en un medio aireado i a temperaturas que 
varíen entre 25° i 30n; los líquidos azucarados que tiene que tras­
formar, deben en fin poseer cierta acidez. 

La Ierrncntacion se produce con aumento de temperatura i con 

Fu;. 19.-TRRMÚMETRO LARGO !lE PRJ•:CISJON. 

despr·endimiento de ácido carbónico. La duracion varía segun con­
diciones diversas: corno la temperatura del medio ambiente, la ac­
tividad propia de los fermentos i el aireo mas o ménos completo 
del mosto. 

ll ) Ru(riamiento.-Cuando la temperatura Ps demasiado eleva­
da (1) la fermentacion empieza con grande actividad, pero no tar-

{I ) Es mui importante poder conocer exactamente la temperatura del mosto eu 
fe¡·menlacion en las Gubas para apreciar el momento Cl'ílico rn qur ese mosto dehe 
rr rnfriado. En las bodegas birn cuidadas la lémprralura se toma mafiana i larde i 

se anota rn una tahlilla llja al lado de la cuba o a la cuha misma. 
Se si rven para esta opcracion de un largo termómeli'O csprcialmcnle dispuesto en 

una vaina de cohre punliuguda i penetrante {fig. 1 \J) o un simple tcnnómrt.ro amarrado 
a la r.\lrcmidad de un eáriamo que se introduce a LJ·avrs del somln'PJ'O prrviament.e 
agujdcado con ayuda de un bastan o de una sonda larga . Pero la temperatura así 
observada e tá léjos de poseer la exactitud deseada sobl'e todo cuando hai una gran 
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da en hacerse lenta i at"ln en detenerse antes que lodo el azllcar se 
haya convertido en alcohol i eso a consecuencia de ~:ma dejenera­
cion tic las levaduras. Los vinos quedan azucarados i se alteran 

con gran facilidad. Se puede remediar este 
inconveniente aireando los mostos al princi-
pio de la [ermenlacion lo que rejenera los 5' 
fermentos i les da nueva actividad, o mejor, 
enfriándolos. 

Los medios empleados para alcanzar ese 
fin son primero la esposicion de la vendimia 
a la accion de la radiacion nocturna ántes 
del cubaje; así se hace ft·ecuentemente en 
Arjelia. Cuando se echa en la mañana a la 
cuba, está a muchos grados bajo su tem· 
peratura primitiva, pero no se puede sacar 
partido de tal modo de proceder sino en 
territorios en que el cielo está constante­
mente puro durante la noche i cuando las 
cantidades de vendimia que se guardan cada 
dia no son considerables. 

Otras veces se trata de bajar la tempera­
tura del medio haciendo fermentar en cu-

' 1 -
-

t 

berías frescas i en recipientes que dejen radiar activamente por 
sus paredes el calor demasiado considerable desarrollado por la 

dispr·oporcion entre el gt·ado de calor ctr l mosto i t'l de la hodrga misma: en esta 
condiciones la eolumna mrrcurial o alcohólka del aparato sufre cambios rápidos. 

Por eso es prelerible usar· de un lermónlt'ti'O de má:xima especialmrnttl dispursto 
para la práclica de la viniflcacion, (flg. 20 i 2L), ese termómetro sr encierra rn una 
!uerte caja de cobre de forro csteriot· movibl<', atravesada con numerosos huecos que 
pet·milen el paso libre al liquido cuando está cerrada, i que termina por una punta que 
facilita su penetracion a travcs del sombrero. Para poner el termómetro en esperieu­
cia, se fija con ayuda de un tornillo a la estrcmidad de un bastan o do una calia de 
lonjitud i resistencia suficiéntes; se lleva con el iman que lo acompaña, PI índicP de 
acero sobre la superficie del mercurio; se da vuelta al estuche en la posícion de la 
!lgura 21 i se sumerjo el aparato en la cuba donde puPde pct·mancct't' si se quior<'. 
Cuando se retire, se da otra vuelta al estuche en la posicion d(j la fl gura 20 i Sf' Ice 
en la graduacion de la espiga del tcrmómrtro i C'n l:l parte infr rior dPI índice, la 
temperatura máxima que ha alcanzado la vendimia en lrr·mpntaciuu; l' l mercul'io 
purde hajar míénlras que se relira el apm·ato í al atravrsar capas de temperatura di­
lerentC', pCI'O la eslrernidad ín!crior del indico. marcará siempre <'1 mayor grado de 
calor a quB ha podido rslar cspuesto. 

Algunos viticultores han adoptado ademas termómetros acodados invariahlcnwnle 
fijos a las cubas i que indican a cada momento la temperatura de su contenido. El 
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fet mentacion: tales son las cubas metálicas propuestas por el 
coman clan te M. Toutée i empleadas en varias esplotaciones vilíco· 
las en Arjelia. 

depósito dC'I liquido (mt>rcurio o alcohol) que se dilata o se contrae segun la eleva­
cion o el descenso del calor ambiente, so encuentra en el interior de la cuila en 
lloncte esll\ protejiclo por una rspecie de estucho metálico i la espiga graduada en 
que circula la <:alumna indicadora es visible al esterior. Es preciso colocat· rsos 
lr rmómetros do tal manera que sr encuentren inrnrdialamrnle drhajo drl somlll'ero; 
ahi está, en rfecto, r l medio térmico i en esa parle tamiJirn convirnc tomar la trm 
peralura cuando se usan tonnl\melt·os movibles. 

Sin embargo, en el caso de formentacion lenta, se colocará r l termómetro no so­
lamente debajo del sombrero sino en el medio i en la parto mas haja do la cuba i 
unificat· las temperaturas a veces muí desproporcionadas que suelen anotarse por 
medio de remontajes del mosto o por la pisadut·a del somiJlwo. Esas operacionrs 
tienen por objeto, como se sabe, regularizar la formentacion i rPjuvenecer los fer­
mentos. 

Cualquiera que sea el método empleado pal'a delPrminar la lempet·atut·a del mosto 
i suponiendo que la operacion está hi9n efectuada ¿cuál es el momento critico de 
que se hablaba hnce poco que cotwiene tomat· para proceder al enfriamiento de las 
materia eu fennentacion'l 

Se admite Pn principio que la transformacion del azúcar en alcohol d·•sarrolla un 
calor pmpio que puedo elovat·so bas ta -1 5" C. Si so rncuhan pues mas de 20' a 2:S' , 
lo que no rs raro en nuestro clima, se puede esprmr que la masa a vanee en poco 
tiempo de 31>.- a t10". 

Creo a propósito copiar aqui lo que dicr al l'especlo el sabio profesor Gayon cuyo 
nombre es autoridad en el mundo viti-vinícola. 

" ....... A consecuencia del calot· desarrollado en la fermcnlacion, el mosto puede 
alcanzar i pasar de 35' C. en la cuba; pero en estas condiciones la levadura es dete­
nida pot· la presencia del alcohol ya formado: drja de desarrollarse, la fermentacion 
se paraliza i el glucómetro indica la presencia persistente de una cantidad dr azúcar 
no descompuesta. 

«Esto detenimiento seria poco inquietante si la vendimia tu viera un acidez inicial 
de 6 a 7 gramos minirnum en ácido sulfúrico por litro (de mosto), porque hasta un 
trasiego al aire para enfriar el liquido i reju vcnecer el fermento. En el caso contra­
rio, el medio os prouto invadido por otms organismos que pC'rjudiean a su vez la 
vida do la levadura i llegan a ser fermentos de enfermedades; asi es como S!' desa­
n·otla la totwne i los vinos se ponen rnaniticos en los alias cálidos. Para evitar estos 
accidentes, es indispensable bajar la temperatura de la vendimia ántes de colocarla 
en la cuba o durante la fermentacion .............. " {*) 

Es pues importante no dejar al mosto que pase de 35': para eso es preciso observar 
atentamente las indicaciones de un buen termómetro i empezar a enfriat· r l mosto 
cuando despues de haber sido rncubado a mas de 20', C' mpirza a alcanzar 30' , de 
esta manera se puedo ll egar a mantenerlo siempt·e en los limites favorables pa1·a su 
perfecta vinilicacion. 

¡•1 Véas':l Publicaciones de la E.sl!lcion de Palolojia Vrjetal de Chile, Núm. 6.­
" ~nfermedados del vino, Progreso de la Vinificacion» Cornunicacion drl pro!Psor 
Ulises Gayon al Congreso Internacional de Viticultura de Paris en '1900. Traduecion 
anotada por Gastan Lavergne.-Sanliago, agosto de 1!1UO. 
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Poro la manera como so obtienen resultados mas S<'guros, es 

el empleo de aparatOS rcl'rijerantPs, por cuyo medio se puedo re­

gular con precision la temperatura obtenida. Esos aparatos, de re­

ciente creacion producen el en l"riamiento por una corriente de agua 

fria , como el de MM. Muntz i Houssnaux, o el de M. Paul o bien 

por el rmploo combinado del agua fria i del aire ambiente, como 

tiene lugar en el aparato do M. Andrieu (1). 
C) Fermentos cull'ivadus.-El fermento vínico posee variedades 

diversas que gozan de aclividad diferente e imprimen a sus pro­

ductos propiedades especiales que son la causa do una parle de 

las diferencias que existen en tre los vinos do los diversos crtls (2). 

( 1) El apat"Ulo de Muntz i Rousseaux r slú compuesto de una st'·l'ie de tubos metá­

licos supt>rpuestos r n que circula el mosto i soure los cuales corr·e mas o m(· nos len­

lamente i en mayor o menor ahundanda una capa dr agua contenida en una hatr a 

eolocada arTilJa del circuito. Los tullos están cubiel"tos con ventaja por· una lPia 

grosPra que asf'gura la r>' par·ticion mas mf'tódica dA! agua El moslo calir ntr f'ntra 

¡;ot· la parle inferior del aparato i sale por la parte superior mientras que, por un 

mo~imieuto inverso, l' l agua del infriamiento COI'l'e de alto a bajo. El mosto se r,•. 

fresca ;;radualmr nle a mf\dida que llega a la pat·Ll' mas alta del refrije r·ant~ rnienlr·as 

que rl agua se calienta gradualmr nte al descendr r· por afuN·a de los Luhos: ol rr sul­

tado máximum se alcanza asr. 

Los otros aparatos indicados por ~1. Fo(;X son mas complicados i costosos i no tie­

nen, por otra par·Le, inlerrs en este pais en que, gr·acias a las corrientes de agua je­

neralmenle frias i lan abundantes, es fácil outener económicamcnlc el e11friamienlo 

de los mostos en todas las bodegas. Para eso, se establece en el medio do la cube­

ría una acPquia que puede igualmente servir pat·a evacuar las aguas de l a vado dr 

las cubas; en esta acrquia se dispone un apat·ato que consiste en una serie de tubos 

de tierro estañado dr calibre mediano r n que va a circular el liquido que sr desra 
tr·atar. 

U/la homba loma el mosto caliente que se hace salir de abajo de la cuba i lo llr va 

despurs de su pasaje c·n los cañones, a la parlr superior dr la misma cuba Pn dondr 

la distribuye r n forma ele lluvia sobre rl sombrero (lig. 22). IJ:I descenso dr tempr ­

ralura rs nrcrsariamente tan lo mas considerable cuanto mas fl'ia i cor't'iPnte rslú r 1 

agua i cuanto mas prolongado es r l contacto enlre los dos líquidos. 

Con el lin de oblrner llllenos resultados, los codos del aparalo no del)I'Jl se1· dr ma­

siado ht·uscos para evitar los atascamientos cuya probabilidad se di minuye ar 1n lil 

Lr·ando rl ruosto al sal ir de la cuha a lraves de una lela mr lálica haslanlr fina que rr ­

lienc los ollr jos i popas; dichos codos se dei.Jr n podr r· drsmonla1· facilmenlr par·a pro­

C('de¡· de tiempo rn tiempo al asco de los luho r n que el depósito dr las sales de lilr­

laro favor·ecido por el r nfriamir nlo podria causar· dclr ncioncs pr•r·judicialrs a la li · 

lll'r cit·culacion dr l liquido. 

(2) f :rli no lienr cotTrspondir nlc en caslcllano. Cni, hablando propialllr nlr, : ig­

nillca r l lugar dondr provir nr un vino. E11 f' l Médoc lo · e !'lis son dL•s ignado~ con PI 

nombre de los castillos qul' sit·vrn dr rPsidr ncia a los propietarios, por t'sos su · pro­

duelos son cl r nominados CluiteaH-Lato¡u·. Cltúten u- [,,1/ife, Cluiteau- H arga11.r, l'lc., 

cumo r n Chil r sr dice simplr nw nlr Panr¡Heh11c para esprcificar PI vino rosrchado r n 

la hacienda ri C' Pauqur•hur, l'io/, Sl!bercoscaH.I', Toro m al, l'il'. , p<ll'a designar los li 

cures que twovienrn d • los c1·ti8 o propiedades dr las familias de esll' nombrr. 
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Se ha tratado de separar i cultivar cierto número de esos fe¡·men­
to::., qne se venden lloi en el comercio con el nombre de levaduras; 
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(•) Figum tomada de «La \'inilicacion ~lodel'na u , Conrr rr ucia dr don Jorjr Rodt·i­
guPz Ct-l·rla.-21i de DiciPmiJrc de 1R9í. 
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se sirven de ellos para sembrar los mostos con al fin de mejorar 
la marcha de la fermentacion i la calidad de los vinos obtenidos. 
Los resultados alcanzados hasta hoi no son todavía bien definidos; 
si en muchos casos se ha conseguido un mejoramiento, en muchos 
otros no se ha producido una modificacion apreciable; en fin, al­
gunas veces se han obtenido fermentaciones demasiado rápidas 
acompañadas de temperaturas excesivas a cuya consecuencia el 
vino quedaba dulce i espuesto a alteraciones peligrosas, se espera 
llegar a obtener efectos mas regulares cuando sr hayan encontrado 
medios prácticos para esterilizar los mostos (1) i cuando se llegue 
por un sistema conveniente de cultivo a regular la actividad de las 
levaduras, de manera que se acomoden a las condiciones particu­
lares de cada crt'L Hasta que se resuelvan esos problemas, es 
bueno proceder con prudencia; ensayar en pequeño diversas varie­
dades de levaduras cultivadas, comparando sus efectos con vendi­
mias hechas fermentar con sus fermentos naturales (2) i obrar en 
seguida segun los resultados adquiridos. 

D) Ai·reo.-Para asegurar un buen aireo a la vendimia, los mé­
todos de estmjado de la uva tienen una accion importante como lo 

(·1) La esterilizacion de los mostos (qur podria hacrrse por medio de aparatos 
análogos a los que sr rmplean para pasteurizar los vinos hechos i el(· los que ha­
blaremos mas adelante) es evidenlemrnlc l'l ideal de la viniflcacion. Gracias a ella rl 
vinieullor seria durño, lo mismo que el cet·vecero, de dit•ijit' su !ermcnlacion en .lu­
gar de proccdl' r de prisa i, lo mas a menudo , en condiciones de medio mui desravc•­
rables a la Lrasronnacion normal de los mostos L'll vino; podría hacer pel'iódicas 
estas rermenlacionrs i tomar, pot· rso mismo, mayo¡· cuidado i llegar a n'sultados 
mejores. 

Pr t·o si eso no es una utopía, pot· Jo ménos, pat·a el momento, es un ideal difici l­
mente realizable en los grandes Yi t'iedos ·donde su adopcion exijiria una inversion 
dP. capitales considerables en recipientes rspel~ia l es de los mostos esterilizados; mr 
parece, pues, mas práctico no seguir pt·ofundizando esa cursi ion . 

(2) Se oblirnen resullados excelentes de la preparacion en las mismas viiias dt· 
piés de w ba con uvas nnas muí maduras, sanas i limpias. Se estrujan rslas uvas en 
condicion dr limpieza absoluta i se hacen fermr ntar en vasijas colocadas en depar­
tamr.ntos de temperatura constantr . Se esparce poco a poco i en propor·cion de 5 a 
·10%, estr mosto en plena fermentacion sobre la vrndimia a medida qur van llenán­
dose las cubas. La reaccíon so propaga rápidamPnte en toda la masa i la Iermrntacion 
alcohólica se desarrolla la primera , alejando toda probabilidad de r rmcntaeiones se­
cundarias siempt·c temibles i comunicando las uvas; escojidas empleadas para la 
prepat·acion de la levadura, su bouquet propio en eicrla medida . A falla de piés dr 
cuba así obtenidos, se pueden sembrar las nuevas cuiJas en r l momento de llenar­
las con mostos que provienen de cubas VN\inas ya ll rgadas a una IJuena i n'gular 
[crmE>ntaeion. 
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hemos visto; la turbina aero-repelente de M. Paul produce efectos 
considerables desde ese punto de vista . 

La alimentacion de las Yendimiadoras por· medio cln elevadores 
de canjilQn de que hablaremos mas adelante, da igualmente hue­
no resu ltados con e e fin. Por último, se puede, durante los dos 
o tre primeros días del cubajr, hacer pasar el mosto a una re­
torta, teniendo cuidado de dividir el chorro Jo mas que se pueda 
(colocando un embudo dado Yue!La bajo la llave, por ej.) i subirlo 
en seguida por medio de la bomba, a la parte superior del tonel 
o de la cuba; este modo de operar, presenta ademas la ventaja de 
asegurar una buena diseminacio1t dr los frrmentos en la masa i, 
en consecuencia, regular la fermentacion. lfalll'ia inconveniente en 
renovar esta operacion cuando el vino comienza a hacer::;e porque 
se correría el riesgo de acarrear la precipitacion de la materia co­
lorante. 

h:') Adicúm rln úcido lárlrico . -Cuando las uvas llO poseen habi­
tualmente suficiente acidez para asegurar una buena iel'lnentacion 
('1), se puede hasta cierto ]Junto remediar· este inconveniente vendi­
miando temprano, un _poco verde, o bien se puede agregar al m os-

(1) En los paisrs cálidos se debe preocupat· de tenet· mostos con acidez normal 
para hacer buenos vinos. Es la acidez, en efrcto, des pues do las levaduras, el ele­
mento que lienr mayor influencia sobre la transformacion normal drl azúcat' en al-
cohol. 1 

Todos lo autot'f'S están dl' acuerdo en que la acidez inicial dt'IJr· dr sr1' como 
mínimum 9 gt·amos en ácido tártrico o G gramos rn ácido su li'(lrico. 

Se agregan comunmentr, t•n las ¡·ejiones semejantes a Chiil', de 50 a 100 gramos 
de ác:ido tárlrir.o por hectólilro de mosto, que aumentan la acidez natural C'JI O g1·. 33 
a o gr. 66 por litro, lo qur rs poco, pero da sin rn tbargo buenos t·esullados en la 
práctica. Estimo qur en Chilr se debcr'ian atener a esla llltima dosi mitxima, sien­
do los moslos lan modilicados por los riegos. SiJ1 embargo, rJI algunos casos parti­
culares, sobre todo cuando no se quiera disminuir· por una adicion de agua a 12o 
Baum(· a los mostos clr una densidad supel'ior a csle gt·ado, la Tabla III, que sr en­
curnlra en los Anrxos, podría dar iJidicaciones lllilos i Jlt'ádicas. 

Por otra partr hemos visto (pájina 18 i siguientrs) Jos divt•¡·sos modos de detrrmi­
nar la acidez drl mosto. 

Acabo de hablar dr adicion de agua i es indispensable cuando los mostos tienen 
una l'iqucza sacarina supcr·ior a la qur concsponde a 12° JJaumé i se lJ'ata de ha­
cer vinos de rncsa (no se podría lralat· aquí do vinos jcnerosos o de post1·e que son mu­
cho mas notablrs en cuanlo las uvas dr que so derivan son mas a:wcaradas). Esta 
adicion debe i puede efectuarse rintes de la (cmtentacion i los enólogos mas conoci­
dos i mas concienzudos lo ense1ian. 

In isto en ello, apoyándome, enlre otros, en una autoJ'idad como la del profesot· 
U. Gayon; en los paises cálidos como éste, la adicion de agua a la cuba no es un 
fraude verdaderamente; sr hace con el fin dn obtener una fermentacion mas com­
pleta dP un mosto demasiado azucarado i qur, entregado a si mismo i fermentado a 
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to ácido tá.rt.rico, que es, como se sabe, un elemento constituyen­
te de la uva (1). 

F) Duraci.on del cubaje.-Se ha discutido mucho sobre la du­
racion que debe tener el cubaje; depende evidentemente pri­
mero de la duracíon de la Jermentacion, cuyos elementos varia­
bles hemos indicado; pero la fermentacion no es la única cosa que 
se debe considerar cuando se trata de vinos tintos; en efecto se 
quiere cargar a estos últimos con una cantidad mas o ménos col)­
sidcrable de materias colorantes i de materias estractivas di · 
versas. 

En lo que se refiere a los vinos blancos, se detiene a veces la 
fermentacion prematuramente para conservarles cierta dulzura. 
Los vinos rosados llamados vinos de una noche, se obtienen por 
medio de fermentaciones mui cortas, en cuyo curso solo se disuel­
ven mui pocas materias colorantes. 

En resúmen, para los vinos tintos que ilO pasan de 10° cuando 
la temperatura no se eleva a mas de 35o, el cubaje es suficiente 

una tempet·atm·a jenet·almcntc elevada, daría un vino :dulce i dificil mento consPJ'­
vahle. Si e echa agua a los ¡•ilws lteclt o.Y os otra cosa i constituye una falsificacion . 
En el primer caso el u gua arp·egada al mosto se asimila perfectamente lo ele m ~nlos 
contenidO$ en las uvas i los disuelvr como si hubiera prrlenecido realmente al jugo 
de las mismas uvas; concmTe a prc•pat·ar, pues, un liquido mejor frrmrntado i mejor 
rquilihrado. En el srgundo caso el agntt agTegada nl vino hecho di minuye su 
rstraclo seco, su alcohol, su acidez natural , etc., dosiquil ibra, rn una palabra, sus 
componentes. 

El agua se agrega en las propot·cionrs indicadas en la Tabla II dr los Ane>.o , 
dPLle ser potable, mui clat·a i contener la mrnot· cantidad de sales calcáreas posible, 
pues estas o la tierra en susponslon rn las aguas tut·hias vendrían a satur,u· parte dr 
los ácidos naturales del mosto. 

Ciet·tos enólogos estiman que rl agua qur se agregue al zumo debr e terilizar l' 
pt·eviamenle por ehullicion con a gramos de ácido lárlt·ico por li tro i enfriarse en 
srguida a un grado convenirnll' ántrs de echarla r11 la cuba donde sr revup(l·r r\ae · 
lamente con la vendimia. 

En lodos los casos debe srrviJ· de vehículo al ácido tá1·lrico indispl'n ah!(' a la 
huona viniticacion de los mostos drmasiado azucamdos. 

(1) El ácido lárlrico es un ácido VL'jclal esclusivamenle e tmido de la uva o mas 
hiende los ot·ujos i dP los di versos depósilos del vino. ~u adicion al mo lo •'ll PI 
momento dr la fermenlacion no podt'ia pues de ninguna manp¡·a ser condenada pursto 
que, en suma, no hace otra cosa que J'eslalJ iecPr r l equilibrio comproml'lido por 
condiciones esprciales dr clima. Gracias a Psa adicion la tran rorma('ion sal'at·ina ~,, 
t>frclúa normalmenlr . 

Cuando no se quiet·an hact' t' los ga los dr compra de ácido lárlrico o cuando, 
por una u otra cau a, fur ra imposible obleHl'rlo, ' P podril rL'C' lllplazar hasta cirrto 
puolo eslt'ujando con la ' 'endimia drmasiacto madura, una prqUL' na canlid:ul de• pám 
punos H·rdrs (8 a JO"oo como m:i\imum). 
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cuando ha durado;) o !1: días. Se puede prolongar hasta a 8 dias 
para aumentar la coloracion, pero con la condicion rle qnc la tem­
peratura de la fermenracion no paso de ~Qo. En las rejiones frias 
en que la temperatura de la fermentaciones es relativamente ba­
ja, se puede sin inconveniente, hacer vinos de macer·acion, cuando 
hai intercs en ello, es decir que se dejan en contacto con el orujo 
despues que la fermcntacion ha terminado, como tiene lugar en 
Hcrmitage (Cotes du Hhóne) i en otras partes. 

Los vinos tintos cuyo cubaje ha sido de corta duracion ofre­
cen jeneralmente finura, buen gusto i un grado alcohólico relati­
vamente elevado. Los que han sido obtenidos en maceracion tie­
nen mas cuerpo, son mas ricos en estracto seco i en color que los 
otros, ¡.¡ero son ma duros i no pueden ser bebidos sino mas tar­
de que los primero·. 

En lo que corresponde a la fermentaciou de Jos mostos blancos 
que han sid1) desborrados, es jencralmente mas lenta que la 
de los precedentes, demorando algun tiempo en revivificarse los 
fermentos que se han paralizado por el azufre en el curso de esta 
operacion; se sigue la marcha de ella progresivamente i se detie­
ne cuando se ha alcanzado el grado de azúcar que se desea eon­
servar, si se hacen vino dulces, o cuando la fermentacion se ha 
detenido completamente si se hacen vinos secos (t). 

G) Locales en r¡ue se e{ectlia el cubaje.-Se hacen comunmente 
fermentar los mostos, ya en locales especiales denominados cubo-

( 1) La duracion del cubaje debe ser Lan reducida como sea posible en estas rejio­
•ws vilicolas. So evitará así que una macrt·aciou demasiado prolongada dé al vino 
ese gusto di' terroü· tan desagradable i que se encuentra en muchos vinos linlos des­
graciadamentr e11 dl'Lrimeulo de su linura i do su valot· mercantil. 

La vinificacion debo activarse, pues, po1· todos los medios posibles indicados ya: 
emplro dr piés dr cuba o dr lrvaduras seleccionadas que favorecen el buen comienzo 
dP la frrmenlacion, aireo de la v<·ndimia encubada que rrnuevo los fet'luontos i ase­
guro su multiplicacion nor·mal, enfriamiento que mantenga la temperatura bajo 35' C. 
i permita asi la transformacion completa del azúcar en alcohol. 

La ínllucncia nefasta de una maceracion prolongada está bien probada rn Chile 
por r-1 brcho que hai nunwrosas viüas plantadas de diferen tes cepajcs en que los 
vinos blancos son dPiiciosos i los tintos absoiLtlamenle groseros o imbebíblcs: es por­
Cflll' los unos han sido hechos solo por la formentacion del jugo de la uva mientras 
que los otros han nrccsilado la fermentacion mas o m(·nos prolongada dr este jugo 
rn contacto con el ollejo. 

En los vinodos en que las buenas prácticas enolójicas no pueden llegat· a modi­
ficar un gusto de terroir demasiado mat·cado, la vinilicacion en blanco de las u vas 
tinta SI' impone i se ohlicnen, gracias a olla, vinos finos mui agradablf'S que . in•en 
para consumirse tales como son o m zcladus con viuos gmesos. 
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rias, o en locales que pueden servir adrmas para la conserva.cion 
de los vinos durante algun tiempo i que llevan el nombre ele bo­
degas (cell'iers). Las cuberías tienen la. ventaja de estar dispues­
tas exactamente en vista de la fermentacion; pueden pues tener 
cierta superioridad, tanto rlesde el punto de vista de la facilidad 
de las manipulaciones, como del de las condiciones favorables a 
la fermentacion, pero ofrecen el inconveniente de necesitar doble 
construccion i doble material. 

Se construyen, por otra parte, bodegas que permiten una mani­
pulacion fácil de la vendimia i de los vinos hechos i que aseguren 
sin embargo bu6Das condiciones para la fermentacion i para la con­
servacion de los vinos durante algunos meses. Las cuberías son 
sobre todo usadas en aquellas partes, cuya temperatura en el mo­
mento de la fermentacion tiene necesidad de modificarse por el 
calentamiento o en aquellas cuya produccion de vino es poco consi­
derable i donde se buscan productos de calidad uperior; las bo­
degas se emplean en los lugares en que deben manipularse gran­
des cantidades de vendimia. 

Las cuberías i las bodegas deben llenar en primer lugar las 
condiciones necesarias para que las fermentaciones puedan efec­
tuarse convenientemente. 

Se debe gobernar a la temperatura hasta donde sea posible, 
de tal modo que si, en el momento de la vendimia, el calor es de­
masiaao grande, pueda disminuirse i si, por el contrario, es insu­
ficiente, aumentarse. El primer resultado se obtendrá aislando 
el interior de los edificios por muros espesos o paredes dobles, 
techos de hounlis vacíos que encierran una capa de aire mal con­
ductor del calor; interponiendo un piso entre los recipientes de 
fermentacion i el tejado (1), · enterrando parcial o totalmente la 
construccíon o bien procurando la posibilidad de establecer cOI-rien­
tes de aire frio que se refrescan ademas por agua pulverizada en su 
pasaje. Cuando se sabe, por rl eontrario, que se put>de tener la 
necesidad de calentarlos, como se hace en las rejiones meridiona­
les del cultivo de la vid, no deben se1' de grandes dimensiones para 
no tener que calentar un espacio de aire demasiado grande. Es nc ­
cosario que se pueda encerrados exactamente, pues simrles estufas 

-----------
(1} El barro que. se acostumbra ponr r en rslr pais Pn lo¡; lt'clios de las pirza l'S 

un aislador mui bueno drl calor, sobre lodo si se lirnc la precaucion de clavar dl'­
hajo dr las vigas que sosli,..neH el lecho, eslrras o birn simplrs manojo dr totora 
alineados Jos unos al lado de Jos otros. 
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ron lituyen entóneos aparatos do calentamiento qne bastan por­
ft•ctamente. Lo locales de tinados a la fermentacion no deben te­
ner olor de agradable (1); es preciso poder espulsar de ellos el 
iH~ido carbónico por un buen aireo, a lln de evitar los peligros ele 
asfixia r¡ue pudieran existir. 

En lo que e refiere a la tacilidad do las manipulaciones, las cu­
berías i bodegas deben tener puertas bastante grandes para poder 
entrar las cubas o toncle de las mayores dilllcnsiones sin des­
montarlos; los pasajes dejado ' entre ellos deben ser capaces de 
('Onlencrlos en prevision del caso en que sea preciso derribarlos 
para componerlos. 

El acceso de esas construcciones ha de ser fácil para la vendimia. 
Se debe siempre que sea posible disponer las cosas de tal mo· 
do que los vehículos en que se trasporte puedan llegar al nivel de 
la parte superior de la vasijas en que tiene lugar la fermentacíon. 
Con este oh jeto se estalJlecen frecuentemente en Francia, planos 
inclinados en terraplen que, si pueden ser colocados en el lado 
norte de las con truc<:ioncs, contribuyen ademas a asegurar su 
frescura. En caso en que esto no sea posible se pueden estable­
cer elevadores de vendimia de que hoi haí modelos baratos i adap· 
lados aún a esplotaciones poco importantes. 

Los elevadores de canjilon presentan la ventaja de pennitir una 
buena alimentacion de la, vendimiadoras a las que llevan la ven­
dimia por pequeñas fracciones, en condiciones tales que esos ins· 
1 rumento no corren riesgo de atascarse; favorecen tambien el ai­
reo de la vendimia, df' cuya utilidad ya hemos bablado. 

Las uvas ll evadas por los el evadorc~, despues de haber sido re­
,·entadas por la vendimiadora, caen eu un carrito de Decauville que 
eircula en una via colocada en un piso sujetado por las cubas i 
toneles; se vaeia el vagon en un gr-an embudo do madera adapta­
do a la trampa del tonel, o rlirectamente en la cuba. 

En las bodega rnui grandes provistas de motare. mecánicos, 
la vendimia pisada va en Hn trasportador que la ll eva IJasta los va­
sos de fermentacion por medio de un tomillo sin fin, o de paletas 
movida en una especie de canoa, por una correa. 

( 1.) La facultar! de absorcion del vino para los olot·es es considcr·able i se d be te­
nor muí en cuenta: alejar de las cuberías i bodegas toda fuente dr infrccion, como 
(!f' pósitos do inmundicias, lugan•s, acrquias cargadas fle residuos dt' poblacionr s, ele. 
~Ir han señalado lambicn u11 hecho bastante parliwlar: un gu lo pronun iado a 
r·uraliplus contraído por un vino que fr rmPntú en un local situado l'n el medio de 
un bosquecillo plantado osclusivamentc con osos ár boles. 
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En las bodegas de ntenor importancia se contentan con elevar 

las compuertas con pequeñas grnas o una cuerda quepa a por una 

polea a la cual se apareja un caballo (1). 

St> deben tomar las disposiciones necesarias pat·a permitir con-

FJG. 2il. - BOliB.\ CE!\TR JF¡;GA HOY 

' l 

ervar una limpieza minuciosa en los lugares l! n que tiene lugar 

la fermentacion, a fin de desembarazada de todo, lo elementos 

estraños, que sustituyéndo e:a lo::; ferm ento viniro~. correrían ríe -

go de determinar alteracione peligrosas para lo vino. ; la pare-

- -- ----·-- -

(1) En las grandes e plolacione , diré aun en la mrdianas qut' sr in lalan o quir­

ren renovar una instalacion antigua i dcfecluo a, no me can. aria dC' aron.C'jar <'1 

nuevo sistema de viniflcacion dC' que algunas bodrga dC' C!Jilr ) a e·lan proristas. 

sobre lodo cuando se líen a mano una fuerza molnz ll''rmanrnlr i harala. 

Consiste en un aJTeglo puramrnle mecánico que suprim ma. del 'i:i de la oiJra 

de mano hauitual lo que es aprceiable desde diH•r--os punto· dt' ,¡la: t.· dt' la 

e casez frecuente de tt·abajadorr que n'larda drmasiado la - rendimia~ dt' tal modo 

que lo vinos hechos al principio son por lo jenr ral hurno~ i de lacil con·rn acion 

mit>ntras que los drscubados al lin, provenienlt's de mo· to mal l'lfUil ihmdos r n , us 

elementos con titutivos, [' rmcnlan mal i conservan una parlt' d • azucar no lra.­

formado i quedan cspurslos a fet·mrnlaciones rcundaria mui prr·¡tHlicialr . :? : d<' 

la eliminacion de la cuht'ria dr un 1wrsonal ucio por lo comun i c¡tJt' ll t>1a inrli­

lablcmentc, por u pt·esencia misma, un gntn númer·o de jérmt'lll' qur Pjrrc<'n una 

accion fmwsla sohre la hucna marcha dt' la vinificarion. 

Se comprende luego la economía dl'l sistema: llegadas la ll\ ;r a 1~ puerta dt• la 

bodega, se echan directamente a la ' endimiadora fJUl' purdP colnr~rsr in!PI'Ítl t' o t·~­

teriormenlr; el mo lo con las pepas i los ollrjo cae en un rrcipienlP inf,•rior. un 

loso de r.emenlo por ejrmplo o una gran cuba r n qur l' aspira por una llomba rt•n 

lrifuga (fig. 22) i se envía direclaml'nlc a la e u has de fermenlacion con a~ ut1,1 dt• 

una serie de tubos de palastro remachado i t·stañado. El mo lo lllll'tiP ~t· r· as1 Iras 

portado, a razon dr 20 a 2::> hcclólitro por· minuto srgun u con islt'ncia. a una !lis-
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des deben estar revestidas de buenos enlucidos, el tejado debe ser 
bien continuo; es bueno r¡ue el suelo sea embetunado i cubierto 
de un piso sólido e impermeable qne se pueda lavar con faci­
lidad ('1). 

Es preciso establecer las aberturas del tal modo que ~e pueda 
regular la humedad para que las vasijas vineras no so sequen 
cnando esten vacías i no corran riesgo de enmohecerse en algunos 
momentos. 

fl) Vasijas que sirven pura la. (erm.entcwio~t.-La fermeutacion 
se hace en cuha.s (de ahí su nombre cubaje), en ton<'les o fudres 
que sirven en seguida para guardar el vino hec.I10. 

1 . o Cubas.-Las cubas se construyen de diversos materiales: 
se lla<·en <le albañilería, ladrillos, siclcro-cemento, ralastro o ma­
dera. 

La cubas de alhaliilt•ria tienen la ventaja de la baratura, se re­
visten en ('l interior con un buen enlucido do cemento, cuadrados 
de loza, liuninas de· vidrio espeso que las hacen completamente 
impermeables, inatacables i permiten limpiarlas perfectamente. Las 
que se enlosen con cemento deben ser affranchies ántes de hacer 
uso de ellas, errbadurnando sus paredes <·on ácido sulfür·ico dL 
luido en agua al 10% i repasándolas en seguida dos veces con 
una disolucion de silicato de potasio al 25 o 30% (~) . 

lancia de 50 a 100 metros i a una altura do 5 a 6 mC'trus; removido con tanta fuerza 
se mezcla violentamente con aire, -circunstancia mui fa vorable pa1·a la buena ft•r­
mentacion . 

Do este modo se suprimo de la cubería a los obrr t·os <·ncargados del trasporte 
de las uvas de las carretas a la vendimiadora, a los manilll' t'os que ponen ésla l'll 
movimiento i que rslán en número haslante considora!Jk para t·cemplazarso i asegu­
rar la pisadura incesante do las uvas acarreadas, a los capachet·os cuyo rol rs llevar 
el e cobajo lucra de· la cuht>l'ia , ele. 

Con pocos hombres al servicio d.c la ''' ndimiadma i do la bomba c;cutri!uga i e11 
la cubrr·ia misma para vijilar l'l tuiJo de acatTeo del mosto i cambiarlo de nna culta 
llena a nna vacía, se puede llegar a encubar sin es!uerzÓ la ,-cndimia cosc'chada 
diariamente por wn cortadores, Jo que es una ventaja inapreciable soiJrc lodo L' n 
caso do mal liempo en que la podl'cdum!Jre puc·dc hacrr perdcr en pocos días una 
gran cantidad de uvas. 

La bomba centrifuga pundl' Sl'I' Vit· adcmas rn las bodegas para las igualaciones 
i los lrasirgos. 

(1) Véase on el Capitulo V cuales son los cuidados adoplaiJies, lanto para la hi ­
jicnc do las vasijas vinoras, como para las cuberías i hod<'gas. 

(2) Franqupar raf(mnchir) una cuba do comento, significa ponerla (urr·a de os­
lado de modificar el gusto dE' I vino a consecuencia do la combinacion do los ácidos 
do esto último con el cr·mento. Cirrlos C'Specialislas rrcorniondan ad hoc, en lugar 
dPI procedimiento indicado por M. For;x, un primo1· omlmdurnamicnto con ácido sul ­
fúrico al 5%, seguido do otros dos con iu· itlo lál'lrico en solucion al 'iO ''.í i en lugar 
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Las cubas cilindricas de ladrillo, llamadas de corchete que lle· 
van el nombre de itnforas tienden a jeneralizarse en Ar_jelia. Se 
empiezan igualmente a construir cubas de sídero-cemento. Están 
formadas de un enrejado de varillas de hierro, con mallas mas o 
ménos anchas que se empastan con un mortero de cemento i are­
na. Este sistema de con truceion permite obtener una gran soli­

dez con débiles es pe· 
sores de materiales. 

Las cubas de pa­
lastro, que han sido 
propuestas por M. 
To u té e para 1 os 
paises cálidos, son 
cilíndricas i deben 
estar revestidas en 
el interior por un bar­
niz inatacable por el 
vino. La gran con­
ducibilidad del metal 
i su débil espesor 
permiten un enfria­
miento notable de la 

l•'JG. :IL- CuBA ABIERTA CON SOMilltERO FLOTANTE 
masa en fermenta­

cion en contacto del aire siempre mas frío. 
Las cubas de madera son cilíndricas, o mas bien en forma de 

conos truncados; se miran en jeneral como preferibles, para obte­
ner una buena fermentacion, a las cubas de albañilería; son liSa­
das únicamente en las rejiones en que se hacen vinos linos. 

del embadum amiento sucesivo de silicato de potasio> recubrir las superficies con 
una capa de parafina liquidada a razon de ·JOO gramos por metro cuadrado. Las pa­
redes son raspadas i calentadas préviamente con ayuda de una lámpara de soldar. 

Se tratará a menudo en el curso de la obra, de pamfinu i ¡Jarafinrtje. Debo, en 
principio, indicar a los lectores que no es cuestion aqui de petróleo que se llama 
vulgarmentr par·arina, sino de un carburo sólido i mas bien de una mezcla de hi­
drocarburos que quedan como residuos de la dcslilacion dl'l petróleo. 

La paralina propiamente lal es un cuerpo sólido mui semejante a la cera blanca 
de abejas, pero trasparente en lugar de srr opaca como esta lrllima. En estado de 
pureza no tiene ni gusto ni sabor ; su densidad rs 0.870 i su punto de rusion varia 
rntre 4.5" i (j5" i mas. Es insoluble en el agua i líquidos alcohólicos como el vino; 
rl al cohol hirviente puede únicamrnle disolver'la i todavía se separa lomando su 
estado sólido en cuanto la solucíon se enfria. 

Veremos rn los Anexos todo el partido que puede sacarse del empleo de este 
cuerpo en la práctica de las bodegas. 
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Cualesquiera que sean los materiales q11e constituyen a las cu­
bas, pueden St'r abiertas, cermdas, de ¡1isos, o de tabú¡nes ¡•erti­
cales. 

Las cubas abiertas (fig. 2't.) tienen el inconveniente de permitir la 
formacion de un sombrero ('1) que corre el riesgo de agriarse en 
contacto dHI aire; para evitar este accidente se necesita una viji­
lancia continua. Es preciso hundir el sombrero; esto se hacia án­
tes por el pisamiento a cuerpo; un hombre penetraba en la cnba 
i llevaba al fondo los re ·to del sombrero. gste procedimiento re-

!<'!!;. 25.- CUIIA OE l'N SOLO I'!SO 

pugnante se ha abandonado hoi. Se sirven de gruesas barras de 
madera que permiten operar mas limpia i facilmente para obtener 
los mismos resultados. La pisadura del sombrero no tiene sólo 
por objeto sustraerlo del contacto del aire, sino tambien favorecer 
la disolucion de la matl~ria co lorante i de las materias estractivas 
de las uvas, pero se puede llegar mas fácilmente i con mas segu-

(l) Sr llama somlmro la acumulacion del ollrjo i del rscol.Jajo cu la superficie de 
la vendimia en lermcnlacion. 
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ridad a esos resultados corno vamos a verlo, estudiando las cubas 
de pisos i de tabiques verticales (1). 

Las cubas cubiertas están cerradas por una tapa que sin opo­
nerse al desprendimiento del ácido carbónico que provinne de la 
fermentacion, proteje del contacto del aire al sombrero ascgu­
r~mdose la persistencia de una capa de gas sobre él; constituyen 

FIG. 26.-CU13A DE PI OS MÚLTIPLES 

un p1·ogreso sobre la cuba abierta, pero no aseguran un contacto 
suficiente rntre dicho sombrero i el mosto. 

Las cubas de piso encierran uno o mas zarzos dispuestos de ma-
------

( 1) So discuto mucho so1J1·e la cueslion de sahcr si las cubas de formentarion de­
ben Sl'l' abiertas o crt-radas: las unas i las olras son igualmrnte IJuena , lodo es 
curstion de vijilancia i de cuidados. 

En las zonas muí cittidas, creo aún que la cuba. abil•rlas son indieadas con la 
('Ondicion dr pt·aGlicar e \actamenle la pi a dura del ombrcro i enfriar el mosto de 
manera CJUl' Lcrminr la fcrmenlacion en 3 o \. días máximum. En tales condiciones 
Ps imposible que r l somht·ero se arelifiquc. solm• Lodo cuando la cubería sr limpia 
Ilion lodos los días. Volvcró a hablar mas adr lanLe de los cuidados que so deben 
c'ar a los locales destinados a la vinilicacion i a la conservacion de Jo vinos. 

Sin rmbargo, por medida de limpieza i por susLraE'r el ombrero a la intluencia 
df'l polvo mas o ménos cargado dr malos !rrmrnlos i levantado por el barrido de 
la cubería, seria bueno cubrir las cubas sea ron Lolas o prrkrenLemenle con lapas 
rno1 ihles hechas de madera lil' iana que paSl'll lo bordos P lcriorcs de la va ija i 
que no lirnrn r l inconvrnir nLc como las Lela d • rrposar accidcnlalmcnlc en el 
somiH'I?ro. 

Esas Lelas o l'Sas lijeras lapas de madera SPrian enlucidas úlilnwnl con parafina 
liquidada para impcdil' la adhPt·cnc.ia dl' las materias l'SrnrialmenlP acrtifirahlrs 
CJUI' rrsullan dl' la vinilicacion. 
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nera que mante11ga.ll constantemente hundido L'l sombrero, ya en 
una sola masa, ya en fracciones . Se obtienen asi todas las garan. 
tias contra el agriamienlo i una maceracion tan perfecta como sea 
po ible. Desgraciadamente, el montaje dr los zarzos a medida del 
llenamiento de la cuba i ' U desanne en el momento de descubar 
son operaciones bastantes complicadas i que incomodan mucho en 
un momento en que hai que andar liJero (fig. 25 ·i 26). 

M. Coste-Florel ha ll'alado de obtener los resultados qur acaba­
mo ' de sciíalar por medios mas simplrs; ha imajinado dividir la 
cuba en Lre ' partes por medio de zarzos que formen tabiques ver­
ticales; la vendimia se arroja constantemente en el departamento 
del medio en que se acumulan, las películas i los escobajos mién­
tras que los jugos se filtran a traves ele los zarzos i van a ocu-

FiG. ti 1 2R. - Ct:R.\ S DE 1'Ail!QUES VERTIC.\ LES DE ~1. COSTE · FLOI1 R1' 

(cm'Le vertical i plano) 

par lo compartimentos laterales, bailando al mismo tiempo el 
or·ujo; un prqueiio zarzo horizontal colocado un pow bajo Pl nivel 
superior del compartimento mediano mantiene sumerjido t'l orujo, 
aún sobre esta débil superficie. Sin difir•Jltad de ninguna especie 
se puede Pntúnces llenar i vaciar la cuba (fi g. '1.7 i 28). · 

2.° Furfres.-Los fudres o to11eles presentan la n'nlaja ele se r­
vir sucesivamente para lafermentacion i la con Ct'vacion del vino. El 
cubaje se hace en condiciones ex ·elentes a cubierto del conlaeto 
del aire; colocando en ef1'cto, una simple tabla en la abertura su ­
perior de llenamienlo, se asegura la pern1anencia dl' una capa pro­
tectora de ácido carbónico: por el hecho de la fol'ma abovrdada dt' 
su parle superior obligan al orujo a estar rn una capa bastante es-
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pesa i, en consecuencia, a estar en contacto con gran parte del mos­
to; en fin se puede fácilmente obtener la estraccion del color i de 
las materias solubles, dejando correr el mosto por la llave de vacia­
miento i subiéndolo con bomba sobre el sombrero, que se riega lo 
mas regularmente posible. 

Se construyen toneles de dimensiones mui diversas. Se deben 
elejir tomando en cuenta los medioi.l de accion de que se dispone en 
el viñedo, de modo que sea posible llenarlos completamente do ven­
dimia en un dia. Deben de ser lo mas cuadrados posible, es decir, 
el diámetro de la bonda a la cont.rabonda debe ser igual al eje 
que va de un fondo al otro. Es jeneralmente malo, desde el pun­
to de vista de la solidez, modificar esta relacion (1) i los toneles de­
masiado altos u ovales son ménos. sólidos qne los otros i pierden 
a menudo por los jahles i resisten ménos cuando se usan para so­
portar pisos o pucntecitos que sirven al acarreo de la vendimia i para 
llevar líquidos como sucede a veces. Los fondos deben estar bien 
combados por dentro, es decir Iormando una bóveda susceptible 
de resistir la presion del vino; los porta-fondos no deben obrar 
sino en caso de accidente; en los toneles bien con~truidos el fon­
do debe resistir por si solo el empuje del liquido. 

(i) M. C. Saint-Pierre indica "'n el cuadro siguiente las dimensiones usuales de las 
maderas i do los sunchos de los l'udrrs: 

en 
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E bueno exijir a fin do darse cuenta de si esla condicion se ha 

·umplido que se deje un espacio de t~ a 5 milímetros entro el fon­

do i el porta-fondo. 

Se hacen lo toneles joncralmonte de made1·a. de encina (bois 

dtJ Tri este o bois de Bou rgogne). Las maderas de Tries te son mas 

hermosas e impermeables que las do Borgoña i éstas son mas gro ­

'eras i pre en tan nudos desarrollados en · deruasía, por donde 

se producen a veces llllramientos, pero al cabo de poco tiem­

po esos nudos se incrustan por los depósitos de tártaro i los 

toneles construido de esas maderas llegan a ser excelentes cuando 

están algo usados (1). Se adelgazan Jas duelas en su parte me­

diana a fin de facilitar su flexion i de aumentar rl volúmen inte­

rior; se debe exijir de los constructores que la corta de la madera 

se haga con hacha i no con serrucho. Los sunc!los deben ser de 

fierro dulce de mui buena calidad. 

Los toneles deben llevar para ser llenados una abertura en !a 

parte superior, suficiente para que se pueda adaptar en ella un 

gran embudo de madera en r¡ue se echa la vendimia traída por 

elevadoras o por vago11es, o para colocar directamente la vendi­

miadora allí; esta abertura debe estar cerrada por una tabla cua­

drada cortada en bisel alrededor, que la pueda empalmar exacta­

mente i embetunada con cemento, cuando ol tonel está lleno de 

vino. Un agujero hecho en el medio permite taparlo i destaparlo 

cuando es necesario. 

M M. Boué i Hermanos, han imajinado un sistema de trampa, 

de fundicion con la cual se puede alcanzar mas cómodamente <'1 

mismo fin; un cuadro de fundicion que permito atornillarso a la 

parte superior del tonel JIC\'a una abertura circular bastante gran· 

de para la introduccion de la vendimia; una tapa igualmente de 

fundicion provista de un agujero en el centro i llevada por una 

bisagra asegura la obstruccion perfecta de la abertura; un pequeiio 

torniquete mantiene Lodo herm6ticamente cerrado cuando se 

quiere. Eu el momento de la fermentacion, la tapa se coloca er. la 

abertura provista de su tapon, pero no detenido por el torniquete; 

impide la penetracion del aire i se levanta cuando la presiDH del 

~cido carbónico es suficiente. 

Se vacían los toueles en la parte inferior por medio de una 

(1) Wase !'n los AnC;\OS la deseripcion del procedimiento del !Jarafinajt• que !Jt·r­

milr emplear, c·n ci •l'Los ca os, las madPras dr l pais rn l11gar de la impurladas 

para la fabricacion dP las vasijas vacías. 
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p~crta o tron ll'f.lo1m1u' provista de una caja dP clapet. o dP válvula 
en la que sP puedn atMnillar una llave cuya parte anterior lleva 
una rosca con el fin de poder asegurar en ella una union; la par­
te posterio1' cortada en bisel, levanta, cuando se hace .iirar despues 
de haberla atornillado completamente, la válvula obturadora. La 
puerta puede abrirse del esterior destornillando una tuerca i 
hundiendo la tapa hücia el interior, cuando se quiere hacer salir 
el orujo o hacer entrar un hombre para la limpia de la vasija. 
Como la presion del omjo acumulado tras de la puerta hace que 
sea mui dificil quitarla a veces , se coloca en el fondo mismo in­
mediatamente arriba de la abertura una tablita horizontal de ma­
dera que sale de 6 a 7 centímetros i que irve para detener los 
orujos que bajan en esta parte del ton,el i les impide deslizarse con· 
tra la puet'la. 

--··-
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CAPÍTULO IV 

DE~Cl' IL\.11,: , PltEXS.\.IE , ESTR.\CCIOX POR DE~PLAZA~IlENTO 

A) DescubojP.-Se hace el clescuba_je cuando la fermontacion 
del vino ha llegado al punto deseado; hemos csplicado ilntes los 
elementos de esta cuestion. 

Se descuba cuando la krmentacion ha concluido, es decir, cuan­
do la. temperalura del mosto se acerca sensiblemente a la de la 
atmósfera, i cuando el glucúrnetro que 
SP sumerje marca cero, indicando así 
que ha clesapart~cido el azLH\a.r casi 
completamentE' (1); pero corno hemos 
visto, csla regla jeneral sufre ciertas 
modificaciones a consecuencia del fin 
que se trata ele alcanzar o de las con­
diciones de medio (2). Sea como sea, 
llegado el momento del llescnbaje se 
coLoca la llave de vaciamiento a la 
cuba o tonel en queJa fPrmentacion ha Frc. 29.-LEvAounA nEr. vrNo 

(frrrncntacion acallada) tenido lugar i el vino que sale se lleva 
a las vasijas que deben recibirlo. Ciertas cuberías esUtn disruestas 
de manera que dominau suricientcme11te la bodega en que se han 

(·1) Es preciso recordar que no llasta que el glucómetro marqur O para quo todo 
el azúcar rontcnido en el mosto sea convertido en alcohol; es preciso adrmas que 
la temperatura del liquidO Se acet'QUP a ii)' C. temperatura para que este insti'U­
mpn[O está arreglado. Cuando r l calor del vino al drscullat· alcanza aun 20' C. i mas, 
el O del ppsa-mosto no es orectivo i el líquido cons~rva en realidad una cantidad 
aprl'ciaiJie de azúcar no trasformado. 

(2) Cuando la lermentaclon ha tr t·minado, Jos glóbulos de levadur·a del vino 
(Saccharomyces rllipsoi'deus) que, en plena actividad, pt·esentan el asprcto indicado 
por la figura primera do la lámina 1 (al rr·enl.e del título de la. ollra) se han achica­
do, encal't'ujado i han llegado a set· semejantes a los que nos representa la ftg. 29. 
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guardado Jos vinos, para que simples tubos permitan conducirlos 
directamente a los toneles, pero en la mayor parte del tiempo se 
hace esta operacion con bombas de vino (fig. 30) de que hai numero· 
sos i excelentes tipos(1 ). Esos instrumentos deben construirse de co-

-< = ..., 
o 

e::: 
1 

o 
M 

bre, fáciles para visitar, vaciar i limpiar, de modo que puedan 
conservarse en estado de perfecta limpieza; deben tener, en fin, pis-

(1} Como tipo de esas bombas, citaremos las construidas por la fábrica francesa 
bien conocida de llurdE'os, la Casa Pépin hijo mayor. Esta casa que es comisionista 
de los aparatos Gasquet: pasteur·izador; flttros d e., tan ventajosamente empleadob, 
Jos filtros sobre todo, acaba do establecer una bomba eléctrica sobre carreta, Pnte­
ramrnte do broncE' i do una solidez notable. Su desar·me instantáneo que facilita su 
aseo, i su gran pr·oduccion (débit) que alcanza a 7, 8 i 9 mil litros por hora, hacen 
de ella un instrumrnto precioso Pn las bodrgas modernas. 
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tones de seccion mas bien ancha i de carl'era limitada, ofreciendo 
el inconveniente de casser el vino aquellos cuyos pistones efec­
túan grandes desplazamientos. Las bombas trasiegan el vino, ya 
por canalizaciones fijas, de cobre estañado o sin estañar o por 
medio de tubos de cautcbuc; el empleo de estos últimos tiende 
a jeneralizarse mas i mas a causa de la comodidad de su empleo 
i sobro todo de la posibilidad de conservados limpios, lo que es 
dificil en el caso de las canalizaciones fijas. 

En las propiedades importantes, las bombas son puestas en ac­
cion por lo jenoral por motores de petróleo (1). 

Escurrido todo el vino de gota, se abre la puerta de la cuba o 
del fudrc i se saca todo el orujo· por medio de una horqueta en­
co rvada. se hace caer en capachos para llevarlo a la prensa. 

13) J>rensaje.-Lo orujo deben ser aprensados inmediatamente 
para impedir que se agrien, pues así comunicarían su acritud al 
vino de pren ·a. Son, por lo comnn, apretados i repasados tres 
veces; obrando por uha presion lenta i progresiva i volvJOndo a 
empezar varias veces so obtienen los rendimientos mas elevados. 
Desde este punto de vista las prensas de reso1·tc interpuesto, de 
que ya hemos haulado, pueden ser miradas como particularmente 
ventajosas porque permiten no apretar de un modo excesivo i por­
que su accion se continúa proporcionalmente al enjugamiento po­
sible del orujo. Cargas de maderas un poco altas woducen el mis­
mo eft>cto, a consecuencia de la elasticidad de e::; ta malP.ria, aun­
que en un grado menor. 

Cualesquiera que sean los sistemas de tornillos í de cargas, las 
prensas mantienen el orujo en el momento de presion pOI' me­
dio de zarzos de madera con claraboya o con una cuerda enrolla­
da al rededor. En el primer caso se retoca, cavando hasta el fon­
do con una horqueta i desmenuzando con cuidado las motas así 
separadas, de modo que se hagan multiplicarse lo mas posible; 
se ponen los restos en capa uniforme. ~n el segundo, se quita la 
cuerda una vez terminada la presion i se retira el sobrante este­
l'ior de la masa cilíndrica del orujo para dejarla de su diámetro 
primitivo: los restos así sacados se colocan sobre la masa que se 

(1) Con rrspecto a las bombas movidas por petróleo, enviamos a nuestros lectores 
a la nola prrcedenlc. l~ n un pais como éslP eu que las numerosas fuerzas naturales 
pueden convertirse tan fácilmente en electricidad, pnrPco mas racional r comendat· 
un molar impulsado por una fuPrza económica i local que por otra costosa e im­
portada, si sr puede espresar asi. 
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aprensa; se r·odea en seguida todo con la cuerda i se vuelve a 
aprensar; este sistema presenta la ventaja de permitir una especie 
de retocamiento continuo a consecuencia de las deformaciones que 
sufre la masa durante la presion por falta de rijidez de la cintura 
que la mantiene (1). Las prensas mas perfectas i empleadas en las 
mejores condiciones, casi no esprimen mas que la mitad del peso 
del orujo, lo que está demostrado por el hecho de que los destila­
dores retiran de 100 kilógramos de orujo aprensado un poco mas 
de la mitad en alcohol puro del grado del vino producido por ese 
orujo. Los vinos de prensa son jeneralmente turbios i mas o ménos 
azucarados, a causa de la evacuacion del contenido de cierto 
número de granos de uva, que no habiendo sido reventados án te.s 
no han fermentado; sufren, pues, una nueva fermentacíon que les 
impide durante cierto tiempo aclararse; están, ademas, espuestos 
a ser presa de los fermentos peligrosos que se encuentran en 
abundancia i cuya accion no está suficientemente equilibrada por 
la de los fermentos vínicos, que están mas o ménos agotados. 

Por eso en hs rejiones cuyos vinos no tienen una constitucion 
muí robusta, se vacila en mezclar los vinos de prensa con los de 
gota. Es prudente en todo caso no hacerlo sino cuando los pri­
meros están bien despojados, ya sea por trasiego o por ftltra­
cion. En ciertas rejiones, por el contrario. cuyos· vinos esUm muí 
bien constituidos como en Borgoña, los vinos de prensa son mez­
clados a los de gotas i se considera que llevan cierto elemento de 
solidez por el tanino que encierran. 

C) Estraccion por· despla.zam.¡ento .-Las consideraciunes que pre­
ceden han hecho que en la rejion del Bas- Languedoc se estudie la 
aplicacion de un procedimiento propuesto por los señores Boss i 
Sémichou para estraer sin prensa el vino que !]ueda en los orujos. 
Esos señores recurren a un método de desplazamiento por el agua, 
análogo al que se usa para la estraccion por difusion del azlrcar 
de remolacha. 

(1.) El pt'flnsaje de los orujos se ol>liene aún económica i per[ectamente gracias a 
las prensas continuas de que hemos hablado en el Capitulo li para el estrujado d" 
Jas uvas blancas por ejemplo o la vinificacion en blanco de lo racimos linios: pt·en­
sas continuas Roy, Satre, etc. En este país en que la fuerza hidrúnlica es tan almn­
dante i barata, seria de desear para suprimir en lo posible la mano dr oiJra humana 
que, por otra parte hace mui a menudo falla , sea por la rareza, sra pot· la costum~ 
bres de intcmperan_cia de_ los obreros agricolas; seria de desear. digo, ver implanla­
?o en l~s espl~tacwnes Importantes el uso de prensas hidráulicas cuyo costo dP 
wstal~cton sena recuperado prontamente por los IJeneOcios de toda e~pecit' que re­
portan~n . 
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Para tenor una idna de 61, supongamos una columna cilíndrica 

huera llena de orujo a la q11e S(' haga llegar una co rr-iente de 

agua por la parte inferior . . \ conseeuoncia de la densidad del vi­

no que es menor que la del agua, ese primer líquido tendrá que 

sobrenadar i se elevará poco a poco hücia la parte superior· de la 

columna. Si se recoje a medida qne vaya saliendo i se detiene la 

operacion Pn el momento en que el Yolllmen obtenido sea ignal 

al que un ensayo prévio haya demostrado que contienen los oru­

jos de la columna, se habr·[t recojido un vino puro que goza de 

todas las propiedades constitutiva · de los vinos de gota. A fin de 

realizar prácticamente este método , los scñor·es Hoss i Sé¡pichon 

proponen establecer SDr'il's de cubas que se llenan de orujo i don­

de l' e-tablecp una corriente de agua que entra por la parte infe­

rior i sale por la superior para vol ver por abajo en la siguiente 

i a í de ·s 'guida. Se recojo a la salida de la última el liquido 

que corre hasta que repre~ente el rolirmen de vino rrue debe conte­

ner una de las cubas; la primera cuba, dada por agotada, es 

pue ta fuera de circulacion, vaciada i ''uelta a llnnar para ocupar 

el lugar que le corresponde a su vez. Por otra parte, una cuba 

suplementaria i que ha sido llenada miéntras las precedentes fun­

cionaban, toma el último lugar·, miéntras que la qne ántes era úl­

tima es ahora penllltima i se Gontinüa asi hasta completo agota­

miento de los orujos de las vendimias. Este procedimiento que ha 

sido esperimentado ya en 1898 en grandes cantidades de vendi­

mias IJa dado mui buenos resultados i ha permitido estraer cerca 

del 95% del vino realmr-nte contenido en los orujos i ha produci­

do vinos límpidos i brillantes sin mas detecto que un gusto a oru­

jo pronunciado, inconvenienlP, por otr·a parl!•, de mui poca dura­

cion i que parece desaparecer al cabo de 1100 o dos meses. El 

procedimit>n to de difusion est~t destinado talvez a un importante 

porvenir en las reJiones on que la mezcla de vinos de pr·ensa a 

los de gota es mas peligrosa cpw útil ('J ); se podrá en todos los casos 

aplicar a lo · orujos aprensados para estraer el vino que queda 

como hemos visto, en gran cantidad (i). 

(1) Es Jo que· sucrdP jrncralmrntl' para los vinos ele ChiiP. 

(2) Remitimos, adrmas, a nuestros lectores, a propósito dr la l'abricacion de las 

piquetas a Jos dil'rrsos procedimientos indicados en r l Capitulo Vll. 
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CAPÍTULO V 

CON~ERVACION DE LOS VINOS, AÑE.JAmENTO, E:'IFERMEDADES, CUIDADOS 

QUE DARLES; CONSERVACIO~ DE LAS VASIJAS 

Una vez dcscubados los vinos, pueden, en caso de necesidad, 
ser consumidos inmediatamente: es lo 4ue sucede jeneralmente 
con los del Mediodía de Francia (Aude, H8rault, Gard, rejion del 
Bas-Rhóne); pero los que poseen una constitucion suficiente ga­
nan jeneralmente, siendo bebidos mas tarde, cuando han añejado; 
en todo caso, como no se consume nunca toda la cantidad produ­
cida en el momento de la cosecha, es ütil conocer los cuidados 
que se deben dar a los vinos para asegurar su conservacion. Las 
modificaciones que sufre el vino son las unas normales i constitu­
yen el añe}amiento; i las otras, anormales i son miradas como en­
fermedades. 

A) Añe}amiento.-El añejamiento tiene por efecto la precipita­
cion de una parte de las materias estractivas i colorantes del vino; 
la combinacion de algunos de los materiales que los constituyen. 
Resulta de esos fenómenos durante cierto tiempo un mejoramien­
to: el vino adquiere limpidez, trasparencia, gana en dulzura i fine­
za, su aroma se desarrolla, tomando mas suavidad. Pero llega 
un momento que depende de la constitucion del vino i de las 
condiciones en que ha sido colocado, en que comienza a allerarsc; 
su coloracion se modifica i pasa al color cáscara de cebolla, des­
pues amarillo, pierde su úouquet (1) i se pone insipido. Ba.io la 
influencia del aire i del calor, se producen esos fenómenos; por 

(1) Aunque creo que la espt·esion bo11qwt, que no Lienc traduccion en castellano, 
rs comprendida por la mayor parte do los ''iticultores, pues desde har.e mucho 
tiempo tiene carta de ciudadanía rntre ellos, rrcot·daré que bouquct sif{nilica rl aro­
ma particular en cada C'l'tt i lambien en cada ccpajc. r l r¡uc sr drsa rrolla mas i mas 
en los vinos a medida que envújoccn i que queda estacionario i puede aún llrgat· a 
desaparecer en los licores mui viejos o atacados por enfermedades secundaria . 
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eso, euando se quieren enrejecer rápidamente Jos vinos, se les 

pone en pequeñas pipa. 'Jlie ofrecen una superficie de contacto 

grande, en relacion con el volórnen contenido, con el aire am­

biente i se les coloca en sitios relativamente calientes; sólo los 

vinos mui bien constituidos pueden soportar ese tratamiento, que 

por otra parte, no da vinos añejos tan perfectos como cuando la 

FJG. 3 1. =: MAQUINA PARA LAYAR 130TELLAS 

operacion tiene lugar lentamente. Cuando los vinos se acercan al 

punto de su perfeccion, se trata de impedir el ai'iejamiento, colo­

cándolos en botellas (1), lo que Jos sustrae al contacto del aire, i 

-----------
(I) Las botPllas en que sr colocan los vinos virjos deben clejirsc con cuidado, el 

color tiene importancia sobro su calidad ullcriol' desdo el punto dr vista de las mo­

dificacione que la luz les puedo acarrear, so debo nijir que sean verde aceituna 

mas o ménos oscur·o; prro sobre todo, dehe considerarsr la composiciou del vidrio, 

pues puede influir mucho sobre la nalm·alC'za misma del 'ino. 

Hé aquí el medio práctico de asegurarse do su perfc:rla innocuidad: se loma al azar 

dof< o tres botellas por ciento so llenan de una solucion de ácido lártrico a Hi%, se 

calientan al baño-maria i se dejan rnfr·ia r·. Esta solucion debe queda¡· límpida si el 

vidrio es de buena calidad, si p0r el contrario se enturbia i deja drposilar hit¡·arlato 

de potasio, se debe rechazar lodo rl lote de botellas pues el fenómeno que ha pasado 

con la solucioo de ácido tártrico pasaría con el vino, que se enturuia¡·ia en presen­

cia de los álcalis superabundan~es del vidrio, que le comunicarían para rcmalc un 

gusto desagr·adablc (se puede emplear ácido sulfúl'ico en lugar de ácido tárlrico). 

A menudo los bodegueros se estrañan de vor altorarso en llolellas un vino que 
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t9niéndolos en bodegas frescas. Se procede jenoralmente a esta 
operacion cuando el vino tiene de dos a cuatro años. 

B) En{e1·meda.des.-Pero las cosag no pasan siempre como aca­
bamos de decir; los vinos son atacados frecuentemente ántes de 
llegar al término de su evolucion normal, por enfermedades que 
determinan su alteracion mas o ménos rápida. Vamos a examinar 
las mas conocidas i los remedios para curarlas. Las principales 
son: las flor·es del vino, la acetifi'cac·ion, picadttm o avinagm11t'ie'llto, 
la tourneJ la pousse, la gmsaJ el a111argo (1) i la. casse . 

t.o Flores del vino.-Las llores del vino se presentan bajo el 

en las barricas era perfrclamenle constituido; no pueden comprendrt· rl motivo i 
ven, por este ejemplo que las bot•'llas son, la ca u ·a dr todo el mal. 

Las botellas nuevas deben la 1•arse e enjuagars' con 0] mayor cuidado ron varias 
agua i con ayuda de rscobillas duras i nó con arrna que 1·aya r l vidrio o con mu­
nicionrs que pueden quedar en r l Iondo dr la bolella i causar mas larde verdaderos 
cnvr.nenamiontos. 

Este aseo, drbe hacPrsc con mas cuidado lodav ia si las IJotrllas han servido ra; 
se emplea cnlónces, en lugar dr agua ordinaria , nna solucion de carbonato de soda 
al 10% por lo ménos, Pguida d•! abundantes enjuages (1'illro¡;es) con agua clara i dr 
un desecamiento pr.r!':lclo. 

ExistPn máquinas (!Jg. 31) para proceder a rsa limpia; por lin, los crl' l'rcrros cm­
piran ruedas con casilleros que dan vuell.a en un h:u'1o dr soda i que Jll't'slan im­
portantes srrvicios. Los vilicultot'PS ganarían mucho 1 isitando las cet·vrrf'l'ias de 
nuestro pais, en jetwral tan bien insta ladas, encontrarían numrrosa aplicaoionrs 
que hacer a la propia vinilicacion. 

En fin, para rmhotr llar el vino, rs imporlanlr. sahrr que 110 puerle hacprsc impu­
nemente en cualquiPra época del aúo. Para los vinos d" consumo conirnlP i rúpido 
i que no qu0dan en las hodt'gas i los drspachos, la ''poca rs lalvrz .indil'r rrnlr; no 
succd lo mismo pat·a los vino linos ll amados dt' rPsrrva i qur purdrn srr con r r­
vados durantt~ varios afws por los compradores: dciH'n Pmbotl'llarsr rluranll' la t'poca 
que va de fines de Marzo a fines dr Agoslo. (Véase lambit'n la nota 1 dr la piljina 7'~) . 

Es preciso ademas tcnrr mui rn CLH'nla que el vino drbe airearse lo m(·nos po­
sible en el curso de esta oprracion es drcir, que drbr pasar dirrclanwnlc dP la vasija 
a la botella sin estar es puesto al polvo dr la bodrga, C"argado a mrnudo con jt'rnw­
nes nocivos o malcrías dr mal olor. EAislrn máquinas rsprciaiPs ad !toe (llg . :.!2). 

En lln , la eleccion de los corehos, no es indifen'ntr, C'omo lo verrmos mas ade­
lante, a la calidad i conservacion de los vinos. 

(1) La lámina 1 que so encurnlt·a intercalada al frente dr l titulo dt' rsla ohra da, 
con un fascímil de la levadura del vino, Jo difrrrnll's j(•rmenc~ qw• ocasionan las 
divr t·sas rn[ormcdaclcs del vino, s flaladas por Mt·. Foi'\ i que puedPn drlerminarsc 
en un microscopio (lig. 33) con ayuda de un aumento dr 500 a 7llll diilmPlros. Agrr­
gamos a estas enfermedades la manila, Jan C'Onot·ida rn las rC'j ionPs cálidas romo la 
nuestra. 

«Los vinos manilados, dicr ol profrsor Gayon. son a la 1 rz ágrios porqnl' encierran 
" al mismo tiempo ácido acrlieo i ácirlo litclico i dulcPs porque rontir m•n ma­
" nila ele sabor azuqarado, como lamhiott que cirrla cantidad ci P azucar CJIIl' a(m no 
" ba fc1·mcntado; el fermento mani lico es l'Sirl'madomrnlt' lcnur : l'slil constilnirlo 
,, por pequeños artíc.ulos cortos i delgados, qnc sr agrupan en co lonias. Cómo se 
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aspecto de una especie de película blanquizca que espesa poco 
a poco i no tarda en invadir toda la superficie del vino espuesta 
al aire. Esta enfermedad es debida a un hongo microscópico el 
Uycodenna vini que se desarrolla en contacto del aire i destruye 
el alcohol del vino trasformándolo en agua i ácido carbónico. Tie­
ne por efecto disminuir el grado alcohólico del vino, pero no éau-

sa daños sensibles, sino cuando la superlicie que está en contacto 
del aire es considerable. El mejor medio de protejerse contra las 
flores del vino, consiste en rellenar (ouitler) con cuidado, de manera 

" desarrolla en rl mo ·to gracias a la alta trmpolratura producida ]JOr la fermrnla. 
" cion aleohúlica, r l vi no es allrrado desde qur sal!' de la cuha" .. .. 

Hemos visln <i nlcs, en el Capítulo que trata dP la frnncnlacion. dr qué> manl·t·a sr 
podria prcvrnir la r>nfermPdad de la manila cuyos Pfcclos ulteriores so11 eomhalidos 
]JOr la pasteurizacion, como la mayor parle, sino todas las otras (1nfermcdades del 
vino qufl nuestros lectores encontrarán resumidos en la tabla VI de Jos Anexos. 
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que se tengan las vasijas vineras completamente llenas. Para curar 
los vinos ya atacados se debe calentarlos i trasegarlos en toneles 
bien azufrados (1). 

2.0 Acet·ificacion.-Los vinos atacados por la acetificacion, que 
se pican, como se dice c0munmente, se recubren con un velo 
como en el caso de las flores, pero ~se velo forma una capa mas 

liviana i trasparente. El avinagramiento es 
debido igualmente a un hongo microscópico 
el Mycode1·ma aceti que se desarrolla en 
contacto del aire i en condiciones análogas 
a las que favorecen el desarrollo de las flo­
res, a las que sigue con frecuencia. La 
accion de este hongo consiste en trasformar 
el alcohol del vino en ácido acético, es de­
cir, vinagre, fijando en él el oxijeno del aire. 
Los vinos de mas débil consistencia alco­
hólica son los que mas a menudo se pican; 
los que han quedado dulces, los de prensa, 
están particularmente sujetos a esta enfer­
medad. Los medios de prevenirla ,:onsisten 
en asegurar una completa trasformacion del 
azúcar por la fermentacion, en preservar 
los vinos del contacto del aire, rrllcnando 

FIG. 33.-~hCROSCOPIO PARA . .. . 

EL ExA~IEN 01.; LAs ENFER- CUidadosamente las vaSIJas; se debe evttar 
~IEoAnEs nEr. v1No. igualmente conservar en las bodegas vinos 

u orujos agriados que con·en el riesgo de 
propagar la enfermedad, en Jin, las paredes i suelo de esos loca­
les, el esterior de las vasijas, deben ser mantenidos en un estado 
de perfecta limpieza, siempre c<m el mismo !in. 

Para correjir el gusto de los vinos picados lo mejor e emplear 
sales de potasio i especialmente el tartrato neutro de potasio que 
neutraliza el ácido acético libre. El uso de la cal o del polvo de 
mármol que ha sido propuesto para el mismo objeto, ofrece el in­
eonveniente oe introducir en el vino una sustancia estralia a su 
composicion normal (2). 
--- -------- ---

( l) Se dchc tamhirn agregarles una p '([UC'Jia proporcion de alcohol. 
(2) El prorrsor Bourrard indica el carbonato de potasio puro i oro cerno la 

mejor base pa1·a ctcsacelificar el vino. En unas rio de bolcllas llenas de vino sos­
P'Choso se agJ"<'ga a partir de un gramo i por fracciones do iu t'n :lO ccnligramos 
po1· ejemplo hasla dos gramos de osla sal por lilro, sin pasar la úllima dósi . La 
degustacion des¡¡ues do 5 o 6 dias de reposo indica la dósis que debo omplears 
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Para impedir que la fermentacion acética vuelva a empezar, se 
puede recurri1' al calentamiento de que hablaremos mas adelante, 
o al empleo del ácido sulfuroso, que se obtiene quemando mechas 
azufradas en la par·te vacía del tonel situada sobre el vino i aca­
bando por llenarla en seguida mediante un ouillage. 

3. 0 Tou.rne.-Esta enfermedad es especial al Mediodía de Fran­
cia; ha sido confundida frecuentemente con la pousse; se mani­
fiesta especialmente en los vinos que se han hecho con vendimias 
cubiertas de moho, o que provienen de viñas ataeadas por el 
m ildew; estos últimos se enturbian i toman un aspecto iríseo en 
lá superficie poco despues de trasegarlos; la materia colorante se 
modif]ca, se pone azul-violácea i se precipita. El vino toma en­
tonces un tinte amarillento i un gusto acidulado i amargo. Como 
en los casos procedentes, la causa del mal es un fermento que 
obra mas particularmente so!3re el ácido tártrico que ataca i 
trasforma en productos nuevos, los cuales modifican profunda­
mente los caractéres del vino. 

Cuando la enfermedad no está demasiada avanzada i el vino 
demasiado modificado en el gusto, se puede detener el mal por 
el calentamiento. 

4 . o Pousse.-Es una enfermedad que se parece mucho a la an­
terior: sólo se diferencia en ciertos productos de descomposicion 
del ácido tártrico; que manifiestan dur·ante su evolucion ser dife­
rentes de los que se encuentran en los vinos tournés. Los vinos 
poussés desprenden ácido carbónico a principio del verano en las 
hodegas en que la temperatura es bastante elevada; este gas, al 
ejercer presion sobre la superficie del liquido, orijina filtramientos 
a traves de las junturas de los toneles, o si éstos son bien imper­
meables, el fondo puede combarse en sentido inverso bajo la in­
Jluencia de la presion interior·: de aiJi el nombre de pousse, dado a 
la enfermcdaJ. Va~iado en un vaso, el vino se rodea de una co­
rona de burbujas gaseosas; espuesto al aire toma un color oscuro 
i se enturbia visiblemente, se pone desabrido i si se ajita en la 
taza se forman ondas de un aspecto sedoso que se mueven en 
diversos sentidos. 

La pousse sa dehe a un fermento miscrocópico parecido al que 
produce la tourne. Los medios de curar esta enfermedad son, 

--------
prilclicamente en una operacion Pn grandP; si dos gramos por litro no hacen drsa· 
parecer la picadura, vale mas destilar el vino dPspues de haberlo saturado por· una 
base, cal, cenizas, ele., para impedir que el aguardiente sea tambien acetificado . 



68 ¿CÓMO DEBEMOS IJACER 

pues, análogos; se agrega un poco de crema de tártaro para 
reemplazar la que ha sido destruida, se calienta para destruir Jos 
fermentos, se dejan depositar las materias en suspension que en­
turbian el líquido en un tonel azufrado i se trasiega cuando el 
vino está. límpido a otro tonel tambien azufrado. 

5. 0 Grasa .. -Esta. enfer·medad parece particular a los vinos 
blancos; se produce cuando estos últimos son poco alcohólicos 
i están poco cargados de tanino. Los vinos atacados por ella tie­
nen un aspecto mucilaj in oso i viscoso, parecido al de la clara de 
huevo; cuando se trasvasan forman hilo i salen como el aceite; 
la causa de la grasa es tambien un fermento constituido por pe.:. 
queños glóbulos reunidos en rosaría, los que encontrándose en 
una masa mucilajinosa dan al vino su aspecto hiloso. 

Se puede obtener la curacion temporal, por lo ménos, de la 
grasa, por el empleo del tanino: se di uelve ese cuerpo i se agre­
ga al vino enfermo en dósis de 15 gramos para 2:30 litros de vi­
no. Una vez hecha la mezcla, se cola con cuidado o se nitra, i se 
trasiega a un tonel azufrado ( '1). 

o." Amargo.-El amargo se observa con mas frecuencia en los 
vinos de Pinot, de Borgoña, i en ciertos vinos de las riberas del Ró­
dano; se encuentra, por el contrario, rara vez en los del me­
diodía de Francia, lo que M. Ross atribuyo al hecho de que sien­
do estos últimos bebidos muí pronto por lo jeneral, el mal no tie­
ne tiempo de desarrollarse en ellos. Los que se ponen amargos 
dejan en las botellas un depósito abundante formado por pequeños 
filamentos microscópicos que constituyen la causa del mal; la ma­
teria colorante se precipita al mismo tiempo i viene a aumentar 
los depósitos formados por eso pequerio organismos. 

La glicerina del vino es el elemento que pan'ce en e te caso 
mas particularmente alterado; el vino no solo pierde su materia 
colorante. sino que tambien toma un gusto amargo (de donde 
viene el nombre de la enfermedad) que lo hace imbebible. El üni­
co medio eficaz de combatir el amargo es el calentamiento em­
pleado preventiYamente. 

(1 l m profesor Bourrard seüala lamliil'n PI tauino como remedio pn'H'nti vo ¡ aún 
curativo de la gr·asa en dósis de í a lo gramos por JOO lilro , pero recomirnda rll' 
una manera esprcial para la curacion de Jo~ 1 inos altrrados rl azu!ramicnto a ra­
zon dr W a 20 gramos dr ácido sulfuroso por heclúlilro, el vinajc ha la tt· de los 
vinos poiJrcs eu alcohol i que conservan lodavia un poco do azúcar, i soiJrc todo la 
pasleurizacion. 
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7.o Casse.-Es una enfermedad que parece producirse mas pal'­

ticularmente en los años en que las uvas han sido atacadas por la 

podredumbre gris (Bot1·ytis cinerea); el vino que es normalmente 

coloreado i límpido en los toneles, se pone turbio cuando se airea; 

se produce un precipitado de un rojo oscmo mientras que el li­

quido toma un color amarillo madera No se produce ninguna 

fermentacion acompañada de desprendimientos de gas. M. Bouf­

fard, profesor de enolo,iia en la Escuela de AgTiculLura de Mont­

pellier, no piensa que esta enfermedad se daba a un fermento or­

ganizado como los precedentes; parece resullar de modificaciones de 

la materia colorante producida por una diastasa (Gouirand), o a la 

oxidacion mas avanzada de las sales de fierro de la materia colo­

rante (Lagalu i Hoss). Cualquiera que sea, por otra parte, la 

causa de la Casse, hai dos medios para tratar esta enfermedad: 

'.i _o el calentamianto i 2. 0 el empleo del áciuo sulfuroso libre o 
de Jos sullHos. 

El calentamien to debe efectuarse contra la Casse a üO o ()5o co­

mo se hace para las enfermedades microbianas pmpiamente di­

chas, ue los vinos. Cuando se quieren evita,· los desembolsos 

considerables que acarrea la compra de los aparatos de calenta­

miento, se puede emplear, como hemos visto, el ácido sulfuroso o 

el hiposulíilo de sodio tan eficaces como el primer medio; se en­

cuentran actualmente en el comercio, licores titulados que encie­

rran en disolucion una u otra de estas materias: por ensayos me­

tódicos efectuados en los vinos tratados, uno puede darse cuenta 

de la cantidad necesaria para impedir que la Casse se produzca 

en cada caso particular i se eche en el vino un volúmen de licor 

titulado, correspondiente al que ha sido reconocido útiL (1) 

(-1) Los vinicullores encontran).n en los Anexos, tabla VJ, los cat·acléres c¡u" dife­

rencian las diversas especies de casse i la acclon que posrcn sobre ellas los pror.e­

dimienlo de cur·acion indicados. I~n este cuadro dado por· el profesot· Boulfard se 

trata de tres especies de casse. Podríamos agregar una cuar·ta especie o casse blanca 

que se obscn a en cirrtos vinos blancos do Chile que de mui hrillautes que son 

embotPIIados, se ponen lechosos dospucs de algunos días en la hotella misma o in­

mediatamente despurs de hahorlos destapado i espueslo al aire. He obtenido prac­

ticamente buenos resultados preventivos por la adicion rle 15, 20, 25 gramos de 

tanino ordinario o de renotanino de Appert, por hectólitro de mosto en fermenta­

cion; i rn los vinos hechos, resultados curativos ya por la adlcion de 25 a 100 gra­

mos de ácido cilrico por litro o de ácido sullliroso obtenido por la combustion dr 

5 gramos de mt'cha o la disolucion de iO, Hi a 20 gr·amos de hisulnto do potasio 

por hcctólilr·o o cantidad correspondiente do AppPrlol. 

La pastrurizacion previene i detiene completamente rsta cassc. El ombotella­

mirnto hasta lleno completo (ci ptein) de los vinos blaucos cassables se recomienda. 
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C) Jl1ulios de preSP1'va1·se de las en{ennedades o de combatirlas. 

-Así como ha sido posible darse cuenta por lo que precede que 

la mayor parte do las enfermedades de los vinos resultan de la 

accion de microorganismos o microbios que alteran su constitu­

cion, los medios de preservarse de ellos o de combatirlos deben 

de ser mui sensiblemente unos mismos para todos; por eso da­

remos una ojeada de conjunto a los procedimientos que se usan 

en las bodegas para alcanzar este fin. 
t.o Limpieza.-EI primero ele ellos consiste en mantener las 

bodegas, cuevas, vasijas donde se hace la fermenlacion i las en 

que se conserva el vino, en un estado de limpieza tan perfecta co­

mo sea ·posible; se preserva así do lo jérmones peligro os que 

pueden acarrear por su ovolucion las C'nfermedades que se temen . 

Para este objeto, el suelo de las bodegas debe ser embatuna­

do o enladrillado de la! modo que pueda lavarse con frecuencia; 

las paredes cubier-tas con buenos enlucidos deben ser limpiadas 

frecuPntemente do las telas de arañas í blanqueadas de tiempo en 

tiempo con cal (1); el techo debo ser bien continuo para impedir 

la entrada demasiado abundante del polvo; os preciso no dejar 

jamas vinagre, orujo agriado o mohoso, o vinos alterados de 

cualquier modo, en la cueva. Las vasijas vineras deben ser lava­

das i azufradas en cuanto St'an vaciadas del rino 411e encerr-aban; 

el ácido sulfuroso es a la vez un antiséptico poderoso i de los mas 

cómodos para emplear; esta operacion debo renovarse todos los 

(•1) En lugat· de l!lanquf:'ar simpl(:'mentr los muros con una lechada de cal i un 

pinc(:'). operacion que resulta lat·ga e imperfecta , parece mas racional indicar un n1l'­

todo qu se practica regularmente en muchas bodegas d(:' Francia. 

83 prepara segun la importancia de las superficies que se va a recubrir, uno o va­

rios hectólitt·os de Caldo bor·delos (cu~ a preparacion se encontrará en nurstr·o traba­

jo precedente. ,¡Como debemos ¡·econstitui1' nue.vtros viliedos5' pajina 80) i con ayuda 

de un pul veriz1dor se desparrama rste caldo en los mut·os que so quieren esterilizar. 

La pulverizacion dobe hacerse desde un poco léjos a fin de que la mezcla se e par­

za en gotas hastante finas, ademas dei.Je erectuars vivament a fin de evilat· la acu­

mulacion de las dichas golas en un mismo punto, golas que se reunirían i corTt­

rian, lo que es preciso ev ilat·. Cuando la primera apllcacion eslá seca, se proced(:' a 

una segunda en las mismas condicione : las superficies así rubierlas aparecen Pn 

tln como enlucidas con una pintura azul claro agradablt al ojo. ~~slún en adl'lanlt> 

i por mucho tiempo a cuhi rto ele la multil)licacion dr los j<'l'lnenes de la acelilica­

cion i otras enrermedad(:'s del vino. Se agt·ega a vec(:'s al ca ldo lJordeles 1 ",, Lil' clo­
ruro de cal. 

Cuando las mut·allas están roídas por la humedad , de pue · de haherla desl'cado 

con ayuda de la llama proyrctada pot· una lámpara de soldat·, se enlu(' irán a pinrrl 

con una capa dt> silicato de potasio o vidrio liquido que, un a vrz sPra, ,erá l'mha­
durnada con una c·a pa df' caldo hor·drlC's. 

--
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mese para las vasijas vacias (1). Se puede tambien escaldarlas, 

o mejor someterlas a la accion del vapor de agua producido por 
una estufa (2). 

En segundo lugar, el mantenimiento de una temperatura baja 

en lo lugares en que esUm guardados los vinos constituye una 

garantía de conservacion úl.il, porque irnpide la ¡Jroduccion de toda 
fermentacion (3) . 

.2. 0 Rellenos.-Las pipas pierden constantemente por una es¡Jecie 

de traspiracion debida a la naturaleza porosa de la madera una parte 

del vino que encierran; esta pérdida toma el nombre de consu­

mo; el descenso del nivel del lí(ruido tiene como resultado la in­

troduccion de una capa de aite peligrosa porque favorece la evo­

lucion de ciertos Iermentos tales como el de las flores ele vino i el 

del avinagramiento, ciertos jénnenes pueden Lambien penetrar 

con el aire. Se combate este peligro teniendo los toneles reple­

tos por rellenos frecuentes. Estos consisten en agregat· vino 
------------

('i} Se pueden poner las superficies eslPJ'iores de las barricas, cubas, fudrcs ele .. 

destinados súlo a la conscrvacion momPnlánea del vino i 110 a su añejamiento, a 

cuhiPrto de toda probabilidad de contaminacion por los intinitam<:lnlr pequeños que 

se desatTollan gracias a Jos derrames i causan las enfermedades ulter·iorcs dPl vino, 

con ayuda del para!iuaje de que trataremos la1·gamente a propósi to de la fabri­
cacion de las vasijas vineras mismas. 

Es bueno igualmente parafinar las bandas i los trapos por· medio dr los cuales se 

asegura la Cl.'tTadura mas exacta do los toneles. Antes do sumerjirlos en la parafina 

liquidada por el calor es preciso esterilizar hondas i tJ·apos por l'l agua hirviente i 

hacerlos secar enseguida a cubierto dt> los polvos malsanos. 

(2) Existe un gr·an número de aparatos jt'neradoJ·es de vapor húmrdo i seco o o­

brecalentac!o que pueden al mismo tiempo dar agua calirule i agua hirviente. Va­

rios de esos aparatos son mui prácticos i poco dispendiosos, su alimentacion es au­

tomática lo que evita una 1·igilancia constante i dclrrioros o esplosiones que temer 

cuando se Lt·ala de un personal poco cuidadoso. Cilemos especialmente Jos fabrica­

dos por la Casa Pepin de llur·doos, calderas ordinarias, caldera ccVolcan·•, la caldera 
Besna1·d, etc. Wig. 3~ i 35). 

Su uso es hoi indispensable en las l.Jodegas aún de mediana importancia para la 

limpirza do toneles de toda clase. Su empleo r.vila muchas p&r·didas de vino i es 

cierto que el dinero desembolsado para su compra es recuperado moi pronto por 
las ventajas que se retiran. 

El vapor para un gran número de enfermedades del vino no puede raernplazarse 

por agua hirviente aún cuando contenga en disolucion soda u olros prindpios quirm­

cos aconsejados ad hoc. Solo el vapor puede penetrar· hasta las partes mas rrcóndi­

tas de los vasos Yiner·os e ir a destruir los jénncnes nocivos que consf:'rvan . 

Nu11stros lectores encontrarán, pór olra parle, en los Anexos, procedimientos prác­

ticos para limpiar las haJTicas i recipientes diversos segun la natural rza de sus 
alteraciones. 

(3) Con respecto al descenso de la lrmporatura en las bodegas i a los medios 

prácticos de obtenerlo, no podríamos hacer mejm· que remilir a uuostros lectores a 
la nota 1 de la pájina 46. 
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en cantidad suficiente para arrojar todo el aire superpuesto al vi­
no. Se debe emplear en lo posible vino de la misma natmaleza 

que el que hai en el tonel, pues la mezcla 
ele vinos de diversa constitucion pudiera 
acarrear un desórden momentáneo (1). Acle­
mas, se debe hacer llegar el vino de rell e­
no sin rapidez a la superficie del otro, a 
fin de evitar una ajitacion que pudiera en­
turbiarlo; para eso bai que valerse de un 
embudo de tubo largo i estrecho que se 
sumerja bien en el líquido. Los rellenos 
deben erppezar a partir del momento en 
que los vinos han dejado de fermentar i, 
en consecuencia , están desprovistos de la 
capa de ácido carbónico que desprenden. 

Hasta el mes de Abril, mas o ménos, se 
hacen los rellenos cada semana, a veces 
aún cada dos días, segun que las condicio­
nes de la cueva lo exijan; a partir de ese 

"~~~~~~~~ momento ya no se hacen sino cada quincr 
~ días. 

Con el fin de evitar las dificultades de 
·esas operaciones frecuentemente renova-

Fic. :l', .. -I~ STUFA PAllA d h d. . 
ESCALDAR LAS 13Ailll1CAS a.S, Se an prOpUeStO IVerSOS SIStemaS 

de relleno continuo, pero los dispositivos 
o los aparatos necesarios para llegar a ese rrsultauo son en jene-

( l) Cuando se tienen dudas sobre la perfecta salud ele los vinos de relleno, con­
dicion sine qnct non ele la buena conset·vacion ulterior de los vinos, so puedo cm· 
plear el proc('dimionto siguiontr : sr toman guijarros de cuarzo r¡ue pasen por la bon­
cla i clespues ele haherlus lavado cuiclaclosamr ntc con agua aciuulada con ácido 
sulfúrico i en seguida con agua polahlc, se sirvr n ele ellos para tW mplazar el vacío 
producido en los toneles por la cvaporacion natural del liquirlo. En lugar de hacrr 
el lleno. se puede sustr·aor el l' ino del contacto del airr cstcrior derramando l'll la 
superficie una c.apa de buen acoitr de olivo que sobrenada e impide la accion drstrur· 
liva del o"ijeno sohrr l\l alcohol. l~ n fin, cuando so quiere anejar un vino r n 
buenas condiciones, i sin Lrnrt· nrct•sidad de proccclt'r ;1 rellenos frecuculcs, SP r ucir­
rran en barricas bordelesas, por L·jemplo, qur se colocan en s•.'guicla r n hodega unas 
Pncima dr otras con eltn¡1on al larlo; do csla manera, PI aire que Ya a reemplazar 
111 liquido evaporado naturalmr ntr, tiene qull lill.rar~c al Lt·avl's de las cllit' las. i no 
llrga al Yino sino pcrfcctamr ntc purificado rlc tocio jét·mon. Se cotlliH't'nrlc qiH' csla 
upt' I'acion no dE'hO hacersr sino con vinos pcrfcc laml'nlc ucposilados i qUl' hayan 
rccil.Jido numerosos trasiegos, a llnes de su segundo alio por lo menos. 
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ral demasiado complicados o demasiado costosos par·a que hayan 

sido proferidos en la práctica al relleno ordinario. 

Se ha imajinado, por fin) colocar en la bonda superior de los 

fudres, llltros de algodon cubiertos de flor de azufre a traves de 

los cuales el aire, que viene a reemplazar al liquido consumido 

Ji'IG. :lii.-F.STUF,\ BESN.\RO llE VAPUR S0BHECALJo:NTADO 

por el hecho de la traspiracion de los fudres, se despoja de todos 

los jérmenes que encierTa (1). Pero ese medio no es suficiente sino 

cuando el vino i la vasija que lo encier·ra están absolutamente 

exentos ellos mismos de todo fermento susceptible de desarro­

llarse en contacto del aire. Pero los medios de accion mas efica­

ces consisten en vinar el vino, en separarlo de los fermentos) por 

(l) Reproducimos las ligui'as dr dos pequeños aparatos empleados comunmente 

Pn las bodegas: uno llamado Pul·ificarlor de nirc Nocl (fig . 36) sii'Vr de bonda i está 

compuesto de un doble recipientE' guarnrcido alternativamente de algodon, de crin 

i de alcohol a !l0°. El aire estorior está ohligado a puriflcarsf' de los microbios que 

contiene en suspension ánlL•s de ontl·ar en el tonel. EslC' apamto prl'slaria verdade­

ros servicios si no e\islieran pam los j(·rmrnt•s de las rnfC'I'Il1edadC's, otras puertas 

de cntr.ada que el hu•'co dr la bonda. 

El otro aparato, llamado Honda Noct (fig. :37), eslá dispuC'sto de manera que se 

abre automálicamentr por la presion del ácido carhónico que se dPsprendr de la fer­

mcntacíon i se vuelve a cer1·ar de la misma manera, una vez evacuado l'l exceso de 

gas; toda pérdida de líquido sr e\ ita de ('Sta manrra. 

Por t1n, ·~a que hahlamo;; de IJondas, SPiialrmos las qur sr hacen de porcelana o 

rlo cristal i que ti('nen sobre las de madet·a la vrntaja d•' no consC'I'\ at· los j(·rmrnes 

del avinagramiento i ol!·as rnformcdades. 
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los trasiegos, filtray"es i colay"es, o en matados por el calenta­

miento. 
Vamos a estudiar sucesivamente esas diversas operaciones. 
3o. Vi'lw:ie.-El Vinay"e es una operacion que consiste en agre­

aar alcohol al vino hecho; tiene por objeto aumentar este elemen­
o 
to, no sólo con un fin alimenticio, sino sobre todo con el objeto 

de hacerlo ménos accesible a las enfermedades, siendo los liqui­

das de un grado alcohólico elevado, poco favorables al desarrollo 
de los fermentos. 

Los alcoholes empleados en el vinaje deben set· alcoholes de vi­
no de buen gusto; se dehen vaciar sucesiva­
mente pot· pequeñas fracciones i sin que se 
determine un aumento de mas de :Jo relativa­
mente a la riqueza natural del vino. 

Los vinos destinados a los trasportes de ul­
tramar, en los países cálidos, son jeneralmente 
vinados. 

4. o Trasiegos.- Consisten en sepat·ar los 
vinos de las bon·as es decir de las materias 
sólidas mezcladas con fermentos que se han 
depositado en el fondo de las vasijas vineras, 
por medio de una decantacion. Para que la 

FIG. 36.- PunmcAnon operacion sea verdaderamente eficaz, es preciso 
nE AIHE NoEL que el líquido se encuentre en completo esta-

do de reposo. Todo movimiento de fermenta­
cion acarrea, en efecto, las partículas sólidas encerradas en el vino 

i las deja en suspension, lo que altera la limpidez de este últi­

mo, por eso se aprovechan para trasegar , los tiempos fríos que 

paralizan la accion de los fermentos i las épocas en que la presion 

atmosférica es elevada i durante las cuales los gases pt·oducidos 
por la Im·mentacion se desprenden difícilmente (1). 

El trasiego se hac~ de una manera habitual i regular en las 

bodegas bien tenidas. El primer año, el primer trasiego se hace a 

la entrada de invierno en cuanto los vinos se han vuelto límpidos, 

(·1) Los vinos son mui sensibles a las variacioues en rl peso del aire esterior, a la! 

punto que, en los ludt·es i barricas, el fenómeuo que se llama ascension dt' la ht>ces 
se drbe a la depresion baromtllrica. 

La esplicacion de este accidente rs lilcil : las ht'ees eucit'lTan una cantidad mas o 

ménos considerable de microbios que, durante PI curso de 11 de arrollo, despiden 

gases que pet·manecen con ellos en los depósitos bajo la forma de pcquetias burbu­

jas miéntras la pt·esion esterior es normal i constante; en tales condiciones se disuel-
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el segundo, al fin; en ciertos países se limitan a este último, 

contando con el frío del invierno para poner atajo a la accion de 

los fermentos mezclados a la hez, pero es espuesto, cuando se 

atraviesan periodos excepcionalmente templados, a sufrir accidentes. 

En los años siguientes se hacen aún dos trasiegos mas, uno 

en Marzo i el otro en Setiembre. 

El trasiego se efectúa mas a menudo, decantando los fudres por 

la llave ele vaciamiento; se haja en seguida el nivel del vino hasta 

que empieza a salir turbio, por medio de un sifon bajo, llamado 

{uTet, o por un tubo de cautchuc en forma de sifon que se intro­

duce por el wou d'homme. Las pipas de ménos vo­

lúmen se trasiegan por sifones ordinarios o con 

soplete. En este último caso, se introduce en la 

bcnda del tonel la buse o extremidad de un fuerte 

soplete do carnicero o un tubo que se adapta de 
FIG. H7.-BONDA 

manera que quede una juntura herméticamente ce- o TAPA NoEL 

rrada; se fija un tubo de cautchuc en la llave de 

vaciamiento; se introduce aire en la pipa i el vino es espulsado 

por el tubo de cautchuc que lo lleva a la vasija que se va a llenar. 

Se atribuye a este procedimiento la ventaja de desplazar el líquido 

sin ajitarlo. 
Es inútil ag1·egar que los toneles a que se trasvasa el vino de­

ben haber sido perfectamente purificados por una buena limpia i 

azuframiento. 

ven estas bu!'bujas en el vino o vienen a rompet·se en la superficie del liquido sin 

perjudicar en nada su limpidez. 

Empero, si la pl'esion comienza a bajar, sob!'e todo si la depresion llega I'epentina 

i lJI'uscamenle, las burbujas aumentan de voli'tmen disminu yendo de prso i se elevan 

a la supe!'ficie, at'l'astrando en su rapida can-era todos los corpúsculos a los cuales 

adherían: de rsla manel'a, el vino sP rnlurbia i queda como sembt·ado en todas sus 

parles de los jérmcnes que mas larde ocasionan las diversas enfermedades. 

Existe, pues, un momento crítico durante el cual los vinicultores deben guardarse 

bien de trasegar sus preciosos productos o de ernbolellarlos. Esta influencia nelasta 

de las depresiones atmosféricas podt'á esplica1· a muchos de ellos, contratiempos que 

a veces sobrevienen en la práctica de la bodega i cuya causa babia P'Wmanrcido 

desconocida. 
En estas condiciones, el bat·óml'tro, tan lacil de consu ltar, sr convierte en instl'U­

mento indispensable pal'a un bodrguero: cuando la columna rncrcut·ial esperimenle 

oscilaciones sucesivas, cuando descienda por debajo de variable, cuando haga pre­

sentir, con sus bruscas rlep1·esionrs, cam bios meteorolójicos que ocasionan el movi­

miento de la~ heces, se guardará mui bien de proceder a las delicadas operaciones 

del trasiego o a la colocacion en botellas i esperará que una presion regular i normal 

haya hecho descender nuevamente los depósitos i, juntamente con ellos, los jérme­

nes de las diferentes enfermedades del vino. 
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5.° Fütmcion.-Esta operacion no puede tener suficiente efica­
cia por si sola para despojar los vinos, sino cuando se hace uso 
de los filtros de vela Chamberland; estos aparatos son desgracia­
damente de un precio demasiado elevado en razon del g1·an núme­
ro de elementos que se necesitan para tener un rendimiento sufi­
ciente; por eso se encuentran difícilmente al alcance de los pro­
piet.arios. Pero agregando la accion del colaje a la del ultraje, se 
puede obtener buenos resultados con el empleo de filtros que 
reunen las cualidades siguientes: 1.0 un rendimiento rápido. 
~. 0 la posibilidad de un aseo fácil. 3. 0 un trabajo efectuado a CU· 

bierto del ai1·e. Escepto los filtros de vela que son los únicos que dan 

FIG. 38.-FILTRO GASQUE'I' «EUREKA» 

una esterilizacion completa, los a¡.¡aratos actualmente usados ope­
ran la filtracion por medio de mangas de tejidos de diversas na­
turalezas pero jeneralmente de algodon firme i bien apretado. Se 
trata de estableeergr·andcs superfieies filtrantes sin aumentar dema­
siado el volúmen del liltro . Este resultado se obtiene en ciertos apa­
ratos por la reuninn de numerosas mangas cónicas o cilíndricas o 
por la de mangas aplanadas cuya forma e. tá asegurada i cuyas 
paredes se mantienen separadas por marcos de madera o de jun­
co o por el empleo de sacos de varios metros de largo enrollados 
en cilindro con un zarzo dr mimbre de la misma lonjitud que faci­
lita la salida del líquido drenando la masa. Esla llltima va a un 
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¡·ccir>iente cilíndrico herméticamente cerrado que permite operar a 

eubie1to del contacto del aire sin pérdida ele alcohol i de bouquet. 

Los filtros de vino mas empleados son los de Caizergues, Simo­

neton , Dourdil, Gasquet, etc. (1). 

6.° Colaje.-EI colaje consiste en poner en el vino materias 

(·! ) La eleccion de un buen filtro no os indiforcnle sohro la calidad del producto; 

onlm tos que se emplean en Chile, los que gozan con justicia del mayor ·ravor son 

los filtros Gasquet. Unos, como los llamados «Eurel<a" (lig. 38), eslán destinados al 

peqycüo comercio i a la viticultura de pequeña i med iaua importancia; tos otros, 

como los fillros Gasqurt ordinarios (fig. 39) convienen igualmente, por el gran nú­

mc·ro de sus modelos qul' filtr·an desd11 7 IJasta 6o0 hectolitros cada 12 horas, rn Lo­

das las bodegas. 

Por lln, la casa Gasquct ha creado, con f' l nombro de multifittro, un nuevo apa­

L"ato que puedr funcionar soto (fig . \.0) o en lJatcria (fig. 4·1) i que permite un Lt·abajo 

continuo i considerable. 
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coagulables por ciertos principios que encierra; se emplean de 
ordinario materias albuminoides como la albúmina del huevo, 

FIG. 40.- MULTIFIL11t0 GASQUET 

sangre, leche, jelatinas mas o mé­
nos puras, cola de pescado, etc.; 
esas materias puestas en presencia 
del tanino del vino forman con él 
un precipitado poco mas pesado 
que el vino, dividido en una infi­
nidad de partículas mezcladas a 
toda su masa, que caen poco a 
poco arrastrando, como lo baria 
una red de mallas mui tupidas, 
todas las materias en suspension, 
comprendidos en ellas los fermen­
tos de cuya accion hai algo que 
temer. 

Cuando el depósito está entera­
mente hecho, se separa del vino 
por un trasiego efectuado como ya 
hemos dicho. 

Los vinos blancos no se colan 
fácilmente. por lo comun a causa 

de su débil riqueza en tanino, que no permite siempre una coa­
gulacion bastante completa de las jelatinas mezcladas a él. Se 
vencen estas dificultades agregando una pequeña cantidad de ta­
nino que se hace disolver en vino tibio i teniendo en cuenta que 
un gramo de tanino precipita 1,80 gramos de jelatina, o bien, 
empleando la cola de pescado que se coagula mucho mas fácil­
mente que las otras jelatinas (1). 

La sangre es empleada en dósis de 200 gramos por hectólitro 

(1) Los vinos blancos de Chile son mui pobres en La ni no do tal manera que ctn ndo 
se emplea para su clarificacion una cantidad demasiado fuerte do cola pueden estar 
brillantes después de la operacion pero enturbiarse sin causa aparento sea por mez­
clas (cotlpuges) con \in os mas ricos en tanino sea a consecuencia de su conserva­
cion en pipas nuevas do encina susceptiblPs de darl rs lanino. 

Ademas el mal gusto i olores desagradables qu3 se observan en muchos vinos 
provienen precisamente del exceso de cola que puedr, por remato, pro\ocar su alte­
racion completa, siendo las substancias orgánicas que irvcn para la clarificacio11, 
rncdios do cultivo excelentes para Lodos los microbios en jcncral que causan las 
onlermedades del vino. 

Es pues muí impol"lante fijarse en la cantidad de cola i lanino que deben em-
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como maximum; se debe u ar sólo cuando esth bien fresca, a 

ricsao de dar mal gu to al vino. Ofrece el inconveniente de des­
colorar mas que los otros darifica.ntes (1) . 

La jelat ina se aplica en dósís de 'lOO gramos por hectólitr·o; se 

hace remojar durante'2 o :3 dias, en agua ft·ia, removiéndola dos 

o tres veces; cuando está hinchada, se hace disolver en agua a 50 

o 60o en la proporcion de 5 de jelatina por 10 de agua. 

La cola de pescado no se emplea sino en la dósis mínima de 

2 gramos por hectolitro de vino blanco; se pone a r·emojar duran­

te 10 o 1~ horas en agua fria para hacerla hinchar; se vierte en 

seguida agua hirvieudo i se revuelve hasta que esté disuelta (2). 
- ---- -· - --- ------- -~--------

pi ar e r·especlivamrnto. En los Anexos describiremos un aparato el tano-clarime­

lro que perrnile alcanzar mui fácilmente el objeto deseado. 

Es mui importante lomar en cuenta, para la apreciacion exacta dl' la cantidad de 

tanino necesaria, si el vino blanco so rncucntra alojado en vasijas nuevas o en va­

sijas usadas: en este último caso so dobo agregar· ~ gramos del producto químico a 

la dósis indicada por rl lano-clarímelr·o o cualquier otro procedimiento. 

( 1) Por ma fre ·ca que soa la sangre me seria imposible dejar do levantarme con­

tra su n ·o en un país como el nuestro, cuando sobro todo os tan fácil encontrar en 

el comercio IWOductos de una eficacia notable unida a un pt·ecio poco elevado i una 
ruanipulacion sencilla. 

La sangt·o os un producto que se corrompe demasiado rápidamente en las rojiones 

cálidas para no dojar· algunos jórmenos nocivos rn Jos vinos clarificados con ella. 

Haré la misma obsorvacíon sobre las claras rl.e huevos i la leche cuya !rescura do­

be ser írr·eprochablo i con las jelatina ordinarias hechas lo mas a menudo con restos 
de carnicería en plena desronwosicion. 

Un bodeguero debe ser absolutamente intransijenle sobre la cueslion de la lirupie;r.a 

i calidad de las materias que emplea para colar vinos que representan un gran va­

lor. En eslr orden de ideas, citaré algunas marcas recomendables como la jelalina 

Laint\ la cola rápida para vinos tintos i la cola rtubis para vinos blancos de Abe­

lou , i los productos de la casa tan nombrada dr París, Chevallier-Appet't: jelalinas 

en lablillas i en polvo, Pulvor·ina, mno-clar·ificadores, ele. 

(2) 1<~ 1 empleo de la cola de prscado es bastante delicado. Entre los varios 

procedimic·ntos indicados, he aqui el mas rc·cornendable: primero, para dividir· la 

rola que so encuentra en el eomcrcio en fragmentos mas o ménos consider·ables, es 

prPci o no co1·tarla jrunas con tijems cuya presion sobro las lineas de S!:'Ccion impid(• 

la penl'lracion del liquido o inutiliza una parte, so t·ecot·Lan simplemente con ayuda 
dr los dedos. 

Supongamo · f[Ue tenemos que encolar -10 harricas do vino blanco a razon de 5 

gramos carla una dP co la de pescado: e colocan 50 gr·amos de esa cola en un reci­

pirnle dr madrra ron 10 gramos do ácido tárlrico f y, lili'O dP agua potable fria, se 

drja macerar durante 12 horas i S(' agrega }~ litro mas de agua, teniendo cuidado 

dp ajilar tres o cuatro Yrers t'n !'1 dia la mrzcla con un baslon puntiagudo que sirve 

adornas 1m·a dividir mas la masa; se agrrga en seguida vírro blanco a medida que 

la rola SP hincha , rPmovirnclo cada vrz. hasta complr la1· exactarncnl.o el l'olúmen dr 

JO litro . La disolucion r opera así por si misma en algunos días sin nPcosidad de 

triturar· mrcánicamenle la masa; se pasa en Un a través de un tamiz fino o de un 
paño limpio. 

Se emplea un lilro do eso líquido por barTica para clarificar. Una adícion d'3 algu-
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La clara ele htwvos se mezcla al vino en dósis de dos claras por 
hectólitro; se agregan 15 gramos fle sal por huevo, se revuelve 

' Jl.., 
~--=1 t'~J. 
· r~~:.',J· 
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hasta que estén espumando se vacian en el villO que se va a 
clarificar ('1) 
- - --- - - --·------- -----
nos milésimos de acido sulfuroso obtenido por la cnmhusliun ck una pcqueiia mt·-
cha permite consPrvarla durante algunos dias. 

El ácido tárlrico agrrgado a la cola de peseado [acilila mucho su di olucion i ho­
rnojeneidad. Ademas obra sobre la precipitacion del laualo de jelalina r¡ue pudiera 
quedar disuelto l provocar mas ta1·dc en rl liquido la presencia dt· l.JotTas ,·olanlrs 
vulgarmente conocidas con el nombre de viajeros i que quitan en gran escala su 
l'alor al vino blanco. 

Pueden sucedrr pues en tal operacion (en que es preeiso recordar e siempre que 
se necesita 4, gramos do tanino para precipitar 5 gramos de rola) dos casos, euando 
sr trata de vinos blancos pobres en tanino así como son la mayoría de lo· vi­
nos chilenos: el calaje precipita lodo o gran parte de su tanino natural i tos 'in o~ 
quedan espueslos a muchas enfermedades o allernriones i se clarifican dificil mente o 
hien los mismos rinos son sobrccotados. El exceso de cola diliculla la m bien su 
clari.ficacion, so opone a mcuudo a las mezclas (coupages) con otros 'inos ricos 
en tanino a consecuencia del abundante precipitado que resulta, favorece rn fln el 
desarrollo en la masa del ' 'in o de un gran número de jórmenes que vi vun a espen­
sas de la materia orgánica sobrante i. provocan sobre lodo la fermenlacion pú­
trida. 

Para evitar osos inconvenientes mui frecuentes l'!l nuestros vinos blancos, e 
indispensable agregarles, proviamenl~ a lodo colajr, 20 a 30 gr;¡mos de tanino pmo 
o de onolanino Appert por hectólilro. 

He aquí los caraclóres rn :}Ue se conoce que un vino esta sobrccolado: a. adi­
cionado de -i a 5 % de alcohol a 95' 5o produce un abundante precipitado jelali­
noso; 11. adicionado con una solucion acuosa dr tanino se forman numerosos co­
pos que se depositan rápidamente. En estas condiciones, es preciso agregar tanino 
hasta desaparPcimiento de esas reacciones peligrosas para el porvenir del vino. 

En jeneral todos los detalles que preceden se aplican sólo a los vinos blancos, 
tos tintos sobre lodo los de Chile, poseen naturalmente l.Jastante tanino. 

A propósito de la casse de los vinos blancos he dado detalles suplementarios al 
respecto de la adicion de tanino durante la fermentacion que es mui prefrrible a la 
que se afeclúa en los vinos hechos: facilita mucho su clarificacion natural i se opo­
ne al desanollo de ciertas enfrrmedadcs, gt·asa o hilaje, ca se r te. 

(i) En lugar de la .sal de cocina que ci~·rtos bodogue¡·os tienen demasiada tendpncia 
a emplear, vale mas usar la Cl'ema de tártaro; esta úllima liene la ventaja de sr1· 
un producto natural del vino miont.ras fJ.Ue ni primero le es e traño i aún a menu­
do contrario. 
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La lechl' no conviene casi sino a ](1 clarillcacion de los vinagres; 
e usa rara vez para el vino. 

Cualquiera quP sea la materia que se emplee, es preciso 
mezclarla tan íntimamente como sea posible c.on el vino ya sea 
revolviendo la mezcla o trasegándola por abajo· de los toneles i 
volviéndolos arriba con la bomba (1). 

Los clarificantcs que acab_amos de mencionar ofrecen todos el 

FIG. '•-2.-PASTEUIUZADOR Plo:nrr.LOT 

inr.onveniente de r1uitar cierta cantidad de la materia coloraute; 
por eso no se debe poner sino la dósis estrictamente uecesaria 
para dar límpidez al vino; se puede reducir mucho la cantidad 
que se empina combinando su uso con el de la Jiltracion; es, por 
otra par tu el mejor medio de llegar a un resultado cuando se 
!rata de vinos que est~.n mas o ménos en fcrmentacion i en los 
que las partículas de jelatina coagulada quedan en suspension . 

(i) Véase en Jos Anexos detalles suplementarios ad hoc . 
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Se puede limitarse a encolar el filtro , es decir a hacer pasar por 
él una pequeña cantidad de vino colado, o cargado de pasta de 
papel de fi lt.ro cuyos depósitos en el interior de la manga, la 
guamecen con una red del precipitado jelatinoso que retiene al 
pasar todas las materias en suspension del vino no colado. Cuan­
do los vínos están mui cargados de borra, se puede prescindir de 
la coladura del flltro, ya que los depósitos que abandonan en este 
último, desempeñan un papel análogo al de los precipitados je­
latinosos; es preciso entónces pasar varias veces las primeras 
fracciones del vino hasta que empiece a salir a claro. Esta mane­
ra de obrar no es sin embargo tan buena como la precedente i 
sobre todo como la filtracion despues de débil colaje de la totali­
dad del vino que se va a clarificar. 

7. o Calentamiento. -Pero de todos los medios de preservar los 
vinos i de curar las enfermedades que puedan atacarlos, el mas 
poderoso i mas seguro es el calentamiento o pasteurizacion (1). 

(1) La pastenrizacion se efectúa sea con los vinos en vasija o en botellas; existen, 
purs, dos clases de apat·atos especiales; pero Jos mas empleados son Jos pasteuriza­
lloros de vinos en barricas, que pueden esterilizar desd~ 1 hE'clólitro hasta 60 por 
IJO!'a . Puestos en botellas cuidadosamente lavadas, Jos vinos así calentados contraen 
difícilmente alguna en!et·medad, i la pasteurizacion directa en botellas tiene, sobro 
lodo, objeto para los de esportacion. 

El gt·ado de calentamiento varía segun las enfermedades del vino que se trata i 
lamhi•m segun que es mas o mónos rico en alcohol o en acidez. El profesor Gayon 
aconsE'ja pasteurizar los vinos pol.Jres en estos dos últimos ele'llentos basta 61í"C. , 
los do composicion regular hasta 60" i sólo hasta 55" los vinos mas ricos. 

Otros ospl'cialislas han establecido la escala que sigue en vista del tratamiento 
do las divrrsas enlermedadt•S: 

Vinos tourués ................. . de 58'C. hasta 60'C. 
picados ... . ... . ..... .. .. . » 60 62 
amargos . ...... ...... . .. . » 60 » 63 

, grasos o que hilan .. .. . . . » 62 65 
manii·ados . ...... .... ... . ., 65 70 
cassahles ... . ... ... ..... . » 72 su 
ou lrnuentacion .... . ... . " 75 85 

Como olJservacion jEmeral agregan'.que debo mantenerse la pastcurizacion du­
ranl~ un llnmpo tanlo mas la¡·go •;uanto mas pobre en alcohol sea el vino. 

Sfl ha fabri¡;ado on ~'rancia una cantidad de aparatos pastcut·izadores i, en iR96, 
~H at11·ió l'n l!urdeos-la ¡;apital d"l munclo ' 'inícola- un Concurso espedal para cla­
~illearlos . lie,,purs de ¡·t•'is meses de Pspen·r nc.ia.~· i de e.:r11men, sea de los aparatos mis­
mus 11 úP.l l} ino r•ur dtnx c.~/c¡·ili:.a.do, la Comision l'ncargada de pronunciarse sobrE' 
:;u valo1· n•spet:tivo lt't'mln•) Rus operae,ionns con un iuformr, mui t'sludiado i eom­
plnto, en qur encontramos C[Ul' las condicione~ que dr bt' tknar un buen past.E'uriza­
ú•w ~on las si¡;uit,nl.c!'\: 

Ca!cnlamient.o convenientl· i pa~l.ouri..:aclon pcrfoel.a. 
Consrrvaelon sin 11ingu11a alteracion del bo l>~fltel i propiodadrs drl vino. 
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Este procedimiento imajinado por .M. Pasteur está basado en el 
hecho de que los fermentos peligro os para los vinos son incapaces 
ele resistir a una tempe·ratura de 60• mantenida durante algunos ins-

------------------· 
Facilidad de limpiar· todas las parles del apat·ato. 
Empleo dr materiales convenientes i buPna conslt·uccion mecánica. 
Aplicacion racional de las leyes físicas que rijen los cuerpos en presencia. 
Realizacion de un aparato econr'Hnico. 
Los aparatos fueron distribuidos en dos secciones: aparatos de grande i de pequeño 

rendimiento. De aqurllos ha obtenido el primrr lugar el apm·ato Péritlol 
(lig. '~2) que so ha establecido en ~eis modelos que pasteurizan respectivamente 1 Y. , 
de 5 a 6, de 10 a 14, de 20 a 25, do 30 a 40 í do 50 a 60 heclólitros do vino en una 
hora. Entre los otros fué favor·ecido con el pr·imer premio el aparato Besnard 
(fig. 43) que sólo puedo estr rilizar una barrica bordelesa, o sea 2y,; heclólilriDs, en 
una hora. 

Estos aparatos fueron objeto de algunas criticas del jurado, críticas hoi dia sub­
sanadas por los inventores, que han introducido en su fabt'icacion !odas las modi· 
ticaciones indicadas. 

~:xisten ciertamcnlo otros aparatos mas o m~nos recomendables, poro siendo ya 
los mot.lelos do que acabamos de tratar, empleados en varias bodegas de Chile en que 
prestan importantes servicios por su buena fabricacion, su manipulacion poco eom­
plicada i la e5toritizacion perfecta de los vinos, no hai razon, por el momento, para 
no :~consejarlos de pre!erencia a cualqui~r otro. 

Hé aquí, por· otra parte, en qué términos jenerales se ha espi'Csado de la pasteuri­
zacion el célebrr profesor Gayon en su Comunicacion al Congreso lntemacional de 
Viticultura de París en 1!100: 

«He hablado largamentr de la paslourizacion en un informe precedente; insistiré, 
sin embargo, en un ptmto importante. He dicho que so puede calentar el vino desde 
los pt·imeros meses que siguen a la cosecha si la fermentacion ha concluido, i que 
esta operaoion no lo impide nnvejecer. El h9cho resullaba de algunos ensayos de 
laboratorio confirmados luego en las bodegas de varios propietarios de la Gironda. 
A causa de las ventajas que ofr·ece rste nuevo modo de proceder bajo rl punto de 
vista de la seguridad i de la economía, he insistido en repetir· la espcriencia con 
muestras de vinos de 1893 i de los arios siguientes que han sido cakntados on bote­
llas a tiO"C., despues del primer trasiego, es decir, tres o cuatro meses despues da 
descu!Jar. Los mismos vino cuidados en barriles han reeibido en las bodegas de los 
propietarios los trasiegos acostumurados i han sido purstos t'n botellas en la época 
normal, o sea des pues de mas o ménos tres años de barrica. Las muestras testigos 
así obtenidas han sido colocadas en casilleros al lado de las precedentes. 

«Una degustacion comparati va entr·e los vinos calentados i no calentados, efec­
tuada en el mes de marzo Llltirno, es decir, cuatro a1ios despues de estar en la 
misma bodega, por una Comision de corredor·es, de negociantes i propiEilarios auto­
rizados, ha sido de las mas conclu yentes. Las muestras calentadas han cnvrjrrido 
al mismo tiempo que quedaban ·•mas su a vrs, mas f1·u.it ée8 i mas colorradas" que 
las testigos. 

«La pasteurizacion constituyr, pues, un mé-todo excPiente de vinilicacion dE's­
pues de la fermentacion; es inirlil , es l'erdad, pero sin peligro, cuando el vino E'S 
sano; es indispensable, al contrario, cuando el vino estil amenazado i en este caso 
no olrece níngun inconl'enientc tampoco. Se espera, por otra parte, mas i mas r n 
la práctica, como lo prueban el número i los perfpccionarnientos de los aparatos 
construidos en Francia i en el eslranjero. No SP puede sino desC'ar verla jenerali­
zarse. , 
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FIG . '~3.-PASTEUiliZADOR BESNARD 
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lant 's· lo' vinos llevados a •sa temperatura se encuentran, pues, 

librns de las causas de altcracion que podrían coutener i si se 

t•ncirrran enseguida t'n vasijas biPn purificadas i pcrft>ctame11te 

cerradas no hai ningun peligro que temer. 
El calt'ntamiento de los vinos sul'lc hacerse al baiio-rnaria su­

merjicndo simplemrnte las botellas llenas en agua calrntada a una 

temperatura suficiente, se tapan en el momento en que se retiran. 

Pero ese nwdio no permite tratar sino cantidades limitadas; 

cuando e quiere oprrar mas en grande se recurre a los calienta­

vino o pastenrizarlores. Esos aparatos rstan dispuestos, jcneral­

mente, de modo que llegue el Yino a una temprratura mayor· de 

60° i se Pnfrie enseguida, hacir;ndolo pasar en contacto con el 

vino que se va a calentar de manera quo sr. recupero una parte 

del calor empleado i se deje al vino a su salida, a una tempera­
tura poco alejada de la inicial. 

S(' debe evitar calentar vinos turbios; se cspolldrian así a dal'les 

mal gusto; cuando son demasiado tur·bios, es prt ciso filtrarlos áute!' 
dl' calentarlos. 

El calenta.núPnto se hace a un precio minimo cuando se ejecuta 

eon aparatos poderosos susceptiblrs dr tr·atar grandes cantidade. 
t..le vino. 

La pa.stezwizacion es una opcracion hoi ca::;i constantemente 

empleada para los vinos destinados a los trasportes de ultramar 

sobre todo cuando tienen una cantidad poco elevada de alcohol i 

en consecuencia se esponen, mas que otros, a ser presa de los 

fermentos peligrosos cuando atraviesan las rejiones cálidas del 
globo. 

----------
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CAPÍTULO VI 

ViNOS ESPECJAL!i:S: VINOS ESPUMANTI~S, VI OS DE LICOR, 
VINOS DE PAJA, VINOS COClDOS. 

Independientemente de los vinos tintos i blancos ordinarios, se 
preparan algunos tipos de vinos especiales que exijen el empleo de 
procedimientos particulares de que trataremos de dar una idea. 

A) Vinos espumantes.-Los vinos espumantes desempeñan un 
papel importante en el consumo de los pueblos civilizados; los mas 
célebres son los de Champagne, hechos con el Pinot, la mas fina 
de las uvas francesas de cuba, i que se espartan al mundo ente­
ro. Pero al lado de esos vinos excepcionales, la Francia produce 
otros, que constituyen una fuente de provechos sério para las re­
jiones que los preparan i cuyo equivalente se puede pensar en ha­
cer sin temeridad en todas las partes en que se cosechan uvas de 
alguna calidad (i), como los espumantes de las colinas del Loira, 

(1 ) Somos del mismo parecer que M. Foex t·ospeclo a la prepal'acion de lo vinos 
espumantes: puc1len hacerse en todas las parles en que se cosechan u va de alguna 
calidad i con mayor razon en este pai . Por supuesto no se imitarán jamas las 
grandes marcas francrsas do Cbampalia i la! vez las medianas, pues !'.\ istrn en contra 
curstion~s dr cm, de clima i, sobre todo, de instalacion material: rsas profunda· 
cuevas por rjemplo en que se mantiene siempre una temperatura baja i con lantr 
tan nccrsa1·ia al meJoramiento del licor. Prro srni fácil obtener vinos e pumantes 
mui suprriores a esos clwmpagnes de mala lei fabri cados pieza por pieza en Ham­
bourg para el comet·cio rle oxportacion i qur lanlos da1'10s aran·ean a los vine in­
telijenle i lejitimamente elaborados en los lugares de orijcn i a lo que se a eme­
jan s61o pot· las etiquetas. 

Conocemo en Chile ensayos felice de fahri cacion de vinos espumantes, pe¡·o in­
sistimos en ello, la mayor dificultad <' l'á siempre la parte material l'n que uebPn 
inverlirse gruesos desembolsos, no siempt·r al alcance de lo esporimentadores, por 
mucho tiempo ántes de cosechar lo primeros henefl rios. 

Los lectores compi'Cnderán que ru rstr tratado sumario no pod~'mos entrar en 
mayo1·es detalles que el mismo profrsor Fo(•.\. Existen, ademas, sobre lodo lo rr ­
lacionado con los vinos espumantes lt•abajos <·speciales co110 el M anuPl Généml dr.~ 
Vins (2: parle) de Robinet, a los cuales remitimos a los qu<' l'Sa cuestioo intPresa 
mas particularmente. 
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del Jura, de Saint-Péray en Ardéche, la Clairelte de Die Wróme), 
la Clairette de Trans (Var), la Blanquette de Limoux (Aude), etc. 
Por otra parte, desde algunos alias atras se empiezan a trasfor­
mar en vinos espumantes los Gamays del Bcaujolais i a!'m los Am­
m.ons del Bas-Languedoc i de la Camargue (1); es pues interesante 
conocer los elementos esenciales de esta fahricacion. 

Las uvas destinadas a hacer vinos espuman tes dehen cosecharse 
bien maduras i elejirse con cuidado de manera que queden de­
sembarazadas de los granos verdes o allerados; se trasportan a la 
bodega sin ser apisonadas i evitando reventarlas i despedazarlas, 
sobre todo si son uvas negras destinadas a hacer vino blanco; se 
revientan i aprensan o se aprensan directamente sin apisonadas, 
en prensas con zarzos poco pro[undos, como se hace en Champa­
ña, con el objeto de efectuar la separacion inmediata del mosto i 
del omjo que podría colorado. En jeneral, no se toman esas pre­
cauciones sino para las uvas de granos mui pequei'ios i colorea­
dos (Pinot, Symh, etc.) ; las de granos grandes, de jugo abundan­
te i poco coloreadas, como el Ammon, el Cinsaut, etc. , ¡.meden 
ser pisadas antes de aprensarlas o pasarlas a la turbina Paul i a 
la destilacion (égou.ttage). 

Se procede en seguida al desborre, se trasiega despues el mosto 
en pequeños toneles de 225 a 230 litros, de modo que se dejen los 
depósitos terrosos i otros en el fondo de la cuha. Los toneles se 
ponen primero en bodegas cuya temperatura debe ser de 15 a 18°; 
se deja fermentar lentamente de una a dos semanas; cuando el 
pesa-mosto permite reconocer que la mitad del azúcar se ha tras­
formado en alcohol, se trasporta el vino a bodegas mas frias aún 
(10 a 12o a lo mas); se continua produciendo una fermentacion 
casi insensible i se descompone aún cierta cantidad de azucar. Se e m· 
botella el vino ántes que la trasformacion sea completa i, si se 
encuentra demasiado avanzada o si los mostos no son bastante 
ricos, se agrega jarabe de azúcar; se admite que para que el vino 

(1) El A m mon es un ce paje francos casi desconocido en Chile; racimo muí grande 
i largo, con granos tambien mui grandes i mas o ménos esléricos, de película del­
gada i delicada, negro rojizo i de pulpa blanda, jugosa i algo azucarada e insípida. 
Este cepaje, llamado vulgarmente planta 1' ica, lleva ,,;no, es notable pot· su pt·oduc· 
cion considerable quP pasa, de :35 a '!0 llrclólilros por hectárea en las lomas i ma­
Jas tierras, a 1.00, 200, 300 i mas her.lólitros en los llanuras j terrenos ricos. su vi­
no, en realidad, rs mui poco coloreado i poco alcohólico, pero su gusto neutro lo 
hace apreciar por el comercio para las mezclas (coupages) i presta así buenos ser­
vicios. 
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sea bien espumante, es preciso que contenga hasta 20 gramos de 
azúcar por bolella; por otra parte, es preciso no pasarst> de esta 
cantidad, pues el volúmen del ácido carb<'>nico se hace muí gran­
de i determina la ruptura de la botella. 

Se tapan las botellas, se alambran i se arreglan en la cueva, de 
modo que el gollete esté mas bajo que el fondo i que los depósi­
tos se vengan a formar contra la tapa. Cuando se juzga que esos 
depósitos son bastante considerables se procede al derrame (drL 
goTgeage), se toma sucesivamente cada botella con la mano iz­
quierda, mantenit'ndola en la posicion inclinada que ocupaba; se 
cortan con la mano derecha con un gancho para champagn~ la ' 
ligaduras que retienen el tapon, se mantiene este último con el 
índice de la mano izquierda; empujado por la presion del ácido 
carbónico deja escapar una pequeña cantidad de vino que se limi­
ta mas o ménos a 5 centilitros i que arrastra los depósitos; elle­
na de nuevo la botella, se vuelve a tapar i a alaml)l'ar. Un segun­
do derrame es necesario para obtener la limpidez deseada; se 
hace jeneralrnente en el mes de Noviembre del segundo año ( '1 ) . 

Las botellas deben estar . cuidadosa i definí tivamcnte tapadas 
con tapones de primera clase, alambradas con alambre de hierro 
i lacradas; así son buenas para el consumo. 

Ciertos vinos espumosos, como el Clairette de Die i el de Tr·ans 
se preparan con ménos cuidado que los que acabamo de indi­
car, porque el precio de venta no alcanza a cubrir los gastos; no 
se soOieten a la operacion del derrame, por eso, a ménos que se 
conserven en bodegas mui Jrescas, deben consumirse en el invier­
no que sigue a su preparacion. Se tendría ciertamente interesen 
hacerlos como vinos blancos, filtrándolos i colándolos bien i car­
gándolos con ácido carbónico bajo una fuerte presion, como se 
hace para el agua de Seltz; no serian sensiblemente mas grose­
ros que los que se obtienen por los procedimientos ordinarios du-, 
rarian mucho mas i no se enturbiarían . 

H) Vinos df' licor.-Se llaman vinos de licor, vinos dulces o 
secos los que tienen HS a 1üo de alcohol puro; los vinos de licor dul ­
ces, se obtienen con mostos que marcan 16 a 25o en el pesa-mosto 
de Baumé; alcanzan, naturalmente, 'H) a 1Go de alcohol i conser­
van toC:avia mucho azúcar libre (2). 

(1) No se df'he perdPr nunca de visla, insi lo f'n ello, la direrenda dP hL'misrerio 
que hace que Noviembre de Francia rrpresrnle a Mayo de Chile. 

(2) Hr aquí una ma1wra mui práclicá de prr pa1·ar vino de licor : supongamos tille 
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Los vinos de licor secos, como el Oporto, Madera, .Jerez, etc., 
soo vinos que se han alcoholizado una voz terminada completa­
mente su fermentacion; se agregan a veces pequeñas cantidades de 
azúcar, pa:·a hacerlos, nó dulees. sino suaves o pastosos (moet­
Lenx) (1). 

C) Vinos de licor i.mitadvs.-Se imitan Jos vinos de licor, mez­
clando con vinos mas o ménos sobre-alcoholizados, mostos de 
uvas mutadas, conocidas con el nombre de Calaln·r's. Los Calabrcs 
se prepa1·an tanto en frio como en caliente; en el primer caso se 
echa en el mosto de uvas elejidas que tenga una densidad de 
12 a H o l3aumé, una quinta parte de aguardiente de vino a 86o C. 
En el segundo caso t>C desborran los mostos en cuanto han sido 
aprensados, se someten a la ebullicion hasta que man¡uen de 30 a 
32° Baumé; se agrega cuando están Irios, una quinta parle de 
aguardiente de vino. 

Los Calabres contribuyen no sólo a aumentar el gl'ado gluco­
métrico i alcohólico de los vinos ordinarios hasta el punto de ha­
cer vinos de licor, si no que lambicn en muchos casos disimulan cier­
tos malos gustos cuando no son demasiado marcados i permiten 

se tenga a su disposicion mosto con 300 gramos de azúcar por litro i que se qui~:re 
hacer un vino que conserve 100 gramos de azúcar i tenga 15' de alcohol: 

L ' Para conservar en el vino hecho 100 gramos da azúcar no so deben hacer fer­
nwntar sino 200 i, para rso, conocer lo que representan en lllcohol esos 200 gramos: 
se sabe que se necesitan L7 gramos de azúcar por litro para producir 1" de alcohol, 
luego 2úU gramos deben dar mas o ménos ·12' (201,: 17= 12). Sr detiene, pues, la 
fermentacion cuando el vino ensayado en PI alambique Salleron revela aproxima­
damente esa riqueza alcoilólica. 

2." Para elevat· el grado alcohólico de -12 a 1:J0 , se consulta la tabla 1 V de los 
Anexos rn que se indica que deben agregarse 3 litros 91- d~: alcohol de 95" por cada 
llrclúlitro de vino qu~: se va a sobre-alcoholizar. 

(i ) Clasilicaremos entre los vinos de licor, rsos magniricos productos de Jos vi­
J'iedos del not·te, del Huasca, Elqui, etc., i que, como los de Cauquónes, ganarían 
mucho si fueran prrpat'ados cuidadosamentP, porqur constituirían una fuente de 
rsportacion fácil i t'emuneradora. 

Enviamos a nu~:stros lectores a la nota 3 de la pájina !10. Lo que decimos 
en ella para los vinos jenerosos de Cauquénes, se aplica exactamente a los 
de la rejion del norte. Hemos podido apreciar cabalmente su valor; pero de un 
exámen prrsonal hecho en los vil'icdos de EJqui, hemos traido la conviccion de que 
los procedimientos de vinit1eacion i que los cuidados ulteriores df' conservacion 
eran, desgraciadamente, de lo mas primitivos. 

En cuanto a los vinos franceses obtenidos aquí, no me parecen llamados a nin­
gun porvenir. Preparados con uvas excesivamente ricas en aútcar i, por otra parte, 
muí pobr~:s ~:n acidez, su ferruentacion incompleta da licores groseros, comunes. 
indijestos. En ~:sta rejion la adicion de ácido tártrica a los mostos r~bajados , a lo 
ménos, a 12' pot· medio de agua, se impone absolutamente con todas las precaucio­
nes, por otra parte, indisprnsahles a la vinificacion de los paises cálidos. 
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utilizar así de un modo ventajoso ciertos productos un poco de­
fectuosos. 

O) Vinos ele paja.-Rn las rejiones cuyo clima no permite a las 
uvas alcanzar en la planta misma un grado glucomélrico suficiente, 
se someten a una desccaciun parcial despues de cojidas, de modo 
que se concentren los mostos que se han de es traer de ellas. 

Se cuida en la p1·eparacion de esos vinos no elejir sino uvas 
perfectamente maduras, exentas de toda alteracion; se cojen lo mas tarde posible i se suspenden en loeales aireados i sanos, al 
abrigo de las heladas, en perchas o en alambres de hierro, o bien 
se colocan en zarzos recubiertos a su vez de una lijera capa de 
paja (de ahí el nombre de vino de paja). Esos zarzos, o se de­
jan en piezas que presenten las condiciones que acabamos de in­
dicar o se esponen al sol cuando hai buen tiempo para guardar­los en la noche o en caso de mal tiempo ('1). La duracion de la 
desecacion es mui variable segun la naturaleza de la uva, el medio 
en que están espuestas i el grado de concentracion ele los mostos 
que se quieren obtener; varía de 2 a 4 o 5 meses (2). 

Una vez llegada la uva al punto requel'ido, se desgrana, se 
aprensan los granos i se pone el _jugo en iermentacion en toneles 
cuyo hueco de honda se re~ubre sin ser cerrado herméticamente. 

Los vinos de paja alcanzan cuando son viejos i han sido bien 
!lechos, mucha fineza i una gran jenerosidad; pueden eompa1·arse 
a veces a los vinos mas fi.nos de licor (3). 
-------------------------- ----

(i} Es pre!eriblr hae.¡•r desecar las uvas en zarzos movíblrs i trasp~t'Lablrs cómo­dall1enle en caso de mal lic.:'mpo o de P.-\Ceso d' humedad de la nochr, mas bil'n que nslcnderlos diredameule en rl suelo cubie.rlo de paja. En r lt•clo, en Pstc úllimo caso si sobreviene inopinadamente una lluvia, s difícil pon •r a cubi l'!o las U\as, sobn' todo cuando la cosecha rs coosi!lrrabll', t•nlónccs son rnlodadas, lo qur contraría en seguida su buena vinificacion, o bien las· bayas apasadas ya C' ll parle, absorben la humedad ambientr i el urnr l1cio adquirido rn una buena desl'cacion aulcrior, ·r pierde; adrmas, las vcjclaciones criplogámicas no dPmoran en desarrot larse en esas uvas, a rspcnsas de la IJucna calidad drl producto que dPll mas Larde. (2} En Chile, l'Sas tardanzas on exccsivamrnle reducida· a const'cucncia de las condicionrs particulares del aire amhíeulc que e mas hirn SL'CO. (3) Si hemos colocado enlre los vinos de licor los ricos productos de la •cjion del lluasco i de Elqui, dcbC'n colocarse en ta calrgoria de los vinos de paja, los viuos jcnerosos dr Cauquónrs, cuya produccion no liene hasta aquí la rst.ension que nw · rncC'ria lener o qur mas hiPn ha disminuido dt· lo que et·a ántcs. Es preciso no con!undit· esos vinos jencrosos con los vino · ordinario· produeidos en la rejion de nuestra rderencia; sin e:mbargo, se ob rt·va C' n unos i otros el mis­mo de!.oclo: una fuerte lt•ndrncia a la picadura. 
Examinemos pot· qué: el clima de Cauquénes es muí cálido rn verano i en otolio i la ¡·rvcrbC'racion rs considrrahll'. dP dondr proviPn<' uua madurrz jrncralmenlo 
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E) rinos cocülo8.-Se preparan on el Mediodía i particularmen­

tl' en Provenza lo que se llaman vinos cocidos; son mostos con· 

cntt·ados por el calentamiento i que sufren una fermentacion que, 

a causa ele la riqueza en az!"tcar, no llega a ser completa. 

na vez obtenidos los mostos, se echan en un caldt)J'O de cobre 

i e calientan hasta la cbullieion; se hace durat· la operacion Le· 

niondo cuidado de espumar dn tiempo en tiempo hasta que el vo­

lltmen primitivo St' reduzca en un tucio. Se echa entúnces el licor 

en una tina de madera bi 'n limpia, en que se ajita hasta que no se 

desprendan mas vapores aparentes. Veinticuatro horas despues se 

ponen 'n toneles o damajuanas de vidrio. La ftwmentacion es len­

ta para establect rso i dura mucho tiempo, 1 ues habiendo muerto 

lo fermentos por la elmllicion, habría sido prociso sombrar con 

levaduras cultivada , de ·ptJes del enfriamiento. 

Cuando ·e ha detenido la formentacion, se trasiega sucesiva­

mento dos o tres veces con algunos meses de intervalo i una vez 

quP el vino cocido rstá bie11 límpido se le pone en botellas. 

---- ·-----·-·--------
c.\cesil'a dl' las uvas PII las vrndimias i un dos:tp:J t·eeimicnlo casi comploto do la 

acidez. Ku e a condicionl' , no pul'de se1· rslraJtO quP pal'n los l' inos ordinat·ios la 

formentacíon, aunc¡ul' prolougatln, ' l' haga en rnuí malas concliciOill'S, que haya pro­

duccion de manila i qur los 'iuos rslt'·n, al sal ir de la cuba, casi condr nados do an­
temano a perdl'l' P. 

La vinillcacion en Cauqul;IH' i r n toda la rrjion U(l I'Uio di' quP Psa ciudad rs rl 

crntro, gauaria mucho ron t1·a formarsr compll'lamrnlP i eon r¡ut• los propietarios se 

atuvieran a la· indicar.ioncs dr la cioucia lliOdr t'lla espurslas en llivP.rsos Capilulos 

d<' este t1·atado: acídificallion do los mostos. disrninucion do su riqut>za sacarina (in­

sisto pam lo vinos ordinario Ul' mesa). t'drijr racion dr lo mo tos durante la fe¡·­

monlacion, alojamionlo dr los vinos l'll envases mui limpios i bien azufrados, múl­

tiple tra iegos ejecutados dPsdt:! rl priowr t·eposo, l'r llenos cuidadosamente ' ' iji­

lados, con er·vacion en bodegas frescas, r. lc. 

En cuanto a lo vino · llamado· i l'll f'J'osos i prrparados eou uvas asoleadas í cuya 

fermPntacion no necrsita l'l' tcrrniuada complotamcnlr, pue~ drben conset vat· una 

proporcion ba !ante con idr rahlr dP azúcar, haré obst•t·vat· que se mejot•at·ian mu­

cho con la acidilicacion de los mostos, la p1·imera fel'monlacion a una temperatura 

poco elevada i l' ll seguida Lt·asir go ft·ocuent s siL•mpt·o en vasijas azufrada i aeompa· 

ñado cada uno d • la adicion pt·ogr·esiva de cantidades d buen alcohol dr. u va, destina ­

do a rlevat' el titulo delinílivo del vino a 18', mas o menos. Si t•sos trasiegos eliminan 

las hot'ra i lo jr rmr·nes infrllc io os qur conlionrn, i el ácido sulruroso i ol alcohol 

matan ¡¡o1· su parte dichos jr rmenes, esos' ínos se consr rvarán en r:-cclentes condi­

ciones i podrún, bien hrchos, l'i1 a liza¡· con los mejores de gspaña. 

Ver para el Pncabrr.ami nto o sob¡·r-alcoholizacion do lo vinos jenet·oso , la 

nota ':.! el!' la p~jina i-!8 . 
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CAPÍTULO VII 

UTILJZACION DI~ LOS ORUJO·: VINOS m: AZ ÚCAR O SIWU DOS \'1:\0 , 

PIQ ETAS, AOUARDH:NTES, ALDm:'llTACION DEL GANADO, ABO 'OS, 

J~ABRTCACION DEL CARDENILLO, TAHTAHOS. 

El orujo encie1·ra aún en el momento del descubaje, como lo 
hemos visto, una buena proporcion de vino: se trata de utilizar 
este (JI timo estrayéndolo pOI' presion o rti{u.sion, haciendo de él 
v-inos de a~úcar, piquetas o a.gual'dientes. Ya hemos estudiado lo. 
dos primeros medios de estraccion; vamos a examinar lo que ' e 
refiere a los demas. 

A) Vinos de az1ícar o segundos vmos.-Los orujo:s aún apren­
sados, conservan cierta canLidad de alcohol, materia colorante i 
materias estractivas diversas; esas materias pueden ser parcial­
mente disueltas por agua ordinaria, rtan lugar a lo que ' e llama 
]Jiqueta.s, pero si se agregan los orujo al agua azucarada i se 
poHen en fermentacion, se forma cierta cantidad de alcohol en 
suplemento i el líquido se carga de los materiales solubles en 
cantidad mas considerable i adquiere una composicion mui vecina 
de la del vino, es lo que se llama vino de azücar o segundo vino. 

Se comprende 4ue es fitcil obtener en semejantes vinos la can­
tidad de alcohol que se quiera i que puedan sobrepasar en este 
sentido a los vinos de uva o primero ' vinos de gota, euyos 
orujos les han dado nacimiento, pero les son siempre inferiores 
en materias estractivas i en color, com0 lo muestran los re ult.a· 
dos de análisis de vinos franceses efrctuados por M. Girard i cuyo 
promedio c. el siguiente: 

Extracto Cremar dd Ta t~ ino i mato. Intensidad del 
StlC:O tcirtaro rias colornntrs C'olor 

Vino ele gota .. 26,30 2,GM 't,58G 100 
Vino de orujo . 15 ,8!~ l,800 0,742 36,8 
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Los segundo vinos on pues notablemente inferiores en cuanto 
a 'U riqueza en materias e, tractivas i en consecuencia a su valor 
alimenticio a los vinos de uvas correspondientes; como, sin em­
bargo, pul'den prestar servicios al consurno familiar durante los 
año de escasez, vamos a dar enseguida algunas indicaciones re­
lativas a ' U preparacion. 

Se empieza por di:-<olver en el agua el a%t'tcar que se agregari1 
al orujo a razon de L kilo 700 por l1ectólitro i por gr·ado de al­
cohol que se quiere obtener. Si el núear empleado, es azilcar de 

FIG. ·ÍÍ . - AUTOVRRSADOR IIESNARD. 

caña o de remolacha, es bueno invertirlo, es dcGir, trasformarlo 
en glucosa o azücar de uva; s' llega a ello, agregando a la diso-
1 ucion, ácido tá.rtrico, a razon de un cléci m o del peso del azúcar, i 
haciendo hervir durante una hora. E3la operacion se efectíta có­
modamente cuando se dispone de una estufa, poniendo la disolu­
cion azucarada en un colador de madera en que se sumerje el tubo 
de de, prendimiento de vapor de la estufa. Se agrega por (!\timo una 
cantidad de agua fria sufic.iente para que el volümen total sea 
igual al del vino sacado de lo. orujos. Se vierte agua azucarada 
sobre éstos cuando se ha llegarlo a una temperatura d' 25 a aoo 
que permite una pronta entrada en fcrmentacion. 

El empleo de levaduras cultivadas es, a menudo, útil en esas 
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condiciones. Cuando se opera con orujos aprensados, e deben 
cubrir de liquido desde su salida de la prensa, a fin de que no 
puedan agriarse. 

Se pueden obtener por los medios que acabamos de indicar, se­
aundos vinos i aún Lerceros vinos de az(¡car, pero se comprendE' 
t' 

FIG. 45.-PR EPARACION DE LAS PIQUET.\ S CON EL AUTOVEI\. ADOR BE l'i.\111). 

que presentan el defecto indicado: la insuficiencia de materias es­
tractivas; por eso se tiene rara vez interes en hacerlos. 

8) P·iquews.-Como ya hemos indicado, las piquetas son bebi­
das que se obtienen vertiendo agna en los orujos: el agua se car· 
ga con una parte del alcobol i de las materias estractivas diversas 
que se encierran en ellos. Como a(1n se encuentra bastante azúcar 
libre se hace fermentar para determinar su trasformacion. 

Los dos procedimientos mas u actos para la preparacion de la , 
piquetas son: el por aspersion i el por lavados metódicos. El prime­
ro se practica del modo siguiente: se pone el orujo despue , de ha-
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herlt_l de agregarlo, lijcwarnentc amontonado ('n una cuba o pipa 

proVLsta de un fondo fal ·o, con claraboya i llave de vaciamiento, 

colocada on la narte inferior, despues se riega frecuentemente con 

un regador pro vi to de su pomo (1 ). El agua atraviesa poco á poco 

el orujo, haciendose su descenso cada vez mas lento a causa de la ca 

pilariclad, se recoje abajo por la llave i se vuelve a echar arriba· cuan-
. ' 

do la p1queta ha alcanzado el grado do concentracinn requerido, se 

detiene la opl'racion, se aprensa el orujo para esprirnir lo que queda 

interpuesto i se pone en tinajas en que la f11rmentac:ion se continúa 

tn interrupeion con un lijero de ·prendimiente de itcido carbó-

( 1) Tal como está indicado l'l laYado dt• los omjos no deja d1• srr una opl'racion 

larga i fastidiosa i qur, adrmas, neel'sila la !H"l'Sl'ncin t:o usl:tnte dl' un olit-rro PSIJI'Cial. 

E \isten hoi. apara! o~ ad lwc que por su sencill l'r. i hajo precio mr rocC'n llama¡· 1 a 

alrncion de los l'ilicullorcs. La Ca. a llt'snard i Cia. de París, eonstruyt• ron el nom­

bre de aulot•ersador (au/opusew·) un aparatilo que prwrnite ¡•slrarr aulomali­

eamcntc el 1 ino con tenido C'n lo orujo femll'nlaclos dcrramancln rrgularmrnll' so­

llrc ellos, rada ruarlo etc hora, durante dia i nochr, una can!irlad dP agua drll'rmi­

nada d ' anl~?mano. 
e compone (fig. ~~) ctc un n•cipicnlP nwviblP A CJil" PLLPcle vol cal' por nwdio d1· 

la varilla bh qur le sin·c de C'Íl' C'n un rrcipicnle Ojo H ,.,,,ando ha rt·l"ibiclo la canti ­

dad d~ agua n•qucrida. El recipiente B t•slá eomunicado por PI rilincli"CJ e con una 

t'SpC'eie cl':l pomo do r·l'gadrra O que ropart • uni!omtcmeutc l'l agu~ en la superfi­

l'ie del orujo (fig . M>); gracia a la varilla IJb, e [lllt>clP hacer variar r l punto dl' sus­

pension d}l t"C'eipienlo móvil A i hacerlo volcar cuando contil'nr 2, il, ¡,o mas litros 

dr agua, rgun la cantidad misma de orujo r>n lrallrnienlo. Se dc!Jcu c111plcar cluraniP 

72 horas i cada cuarto de hora 2 litros clt' agua pot' 1,000 Id lo · dl' orujos i el vi u o de 

gota tuviera ménos de 10° ele alcohol i 3 por ·1,000, si rl lilulo alcohólico 

pasa de 10 grados. 
El agua e conducida por un lubo ele cautchuc ele un Pslant¡uo superior o una ca­

lirria euya llave H. está arreglada de tal manera quC'. el rrripirnlr A St' llena en un 

ruar! o de hora. Una vez vaciado en C'l r·ccipicnle B t·ccobra su posicion p1·imili va 

i so vuel \'O a cargar de agua para volcar un cual"lo de hora despues. 

Gracia a r te aparato que funciona sin discontinuidad, se puede agotar comple­

tamcnlo una cuba rn 72 hot·as, es dl'Cir 0 11 3 días i 3 noc.tH's eonsoeulivas. Se ovila 

asi el avinagramiento de los omjos que sobreviene muí a menurlo con r l procedi­

mir nlo Ol'dinario, que necrsila mas de una SL'mana. 

gn esta operacion , impropiamente llamada lavado, e>..isten dos fases hi1'n di tin­

tas: rn la primera sr !rala en electo dP un verdadero desplazamiento drl vino 

qur- qurda rn los orujos por C' l agua que sr derrama sohrr Pilos i rsa agua hace 

aqui absolutamente el oficio dr la prensa. Si r·ecogC'mos el liquido asi dPsplar.arto i 

lo analizamos. lo rncon lrat·ernos casi idénl.ico al vino de gola, rieo •'n color, aleo ­

hol i rslracto eco. En la srgunda fase, hal mczela de agua con el liquido aprisio­

nado r n los orujos i dC'sde r nlonces empieza rl la vado o procluccion de piqurlas 

mas i mas Mhilrs que purdf'n con ventaja SC'l"l' ir para r l dcsplazamirnlo do Jos 

orujos nuevos o para la fabricacion dr aguanlirntes. Si es licilo nwzrlar el primrr 

liquido eon ol vino normal, no 'Se podría proeeder dcl mismo rnodo eon el segundo 

i seria entonees un verdadero fraude, un vr1·dadrro mo11illoge (1urzrla dP agua con 

rl vino). 
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níco cuyo gusto lijeramente picante ha dado su nombre a esta 
bebida. 

1 

El segundo procedimiento, que se usa sobre todo cuando llai 
grandes cantidades que preparar, se realiza como sigue, segun 
M. nougier: se instalan en la bodega 5 cubas, colindantes unas 
con otras, i que se comuniquen entre sí; cada cuba está provista 
de un fondo falso lleno de agujeros en el cual reposa el orujo 
(fig. !~6 i !~7). 

Cada cuba se alimenta por un tubo r¡ue parte de C i desemboca 
en la parte inferior. Cerca del borde superior de las cnbas se en-

.A 
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I•'IG. !¡.(j l /•7. - D!SPOS!C!Oi'i DE LAS CUBAS PAllA LA PREPAHACION \JE LAS PIQU ETAS 
(plano i cor·lc) 

cuentran orificios de salida: uno a comunica con un canal A, si­
tuado detras de las cubas; el otro b se abre adelante en un se­
gundo canal B. 

El canal B está cortado por una série de tacos d, de modo que 
el líquido que llega del orificio inferior de la cuba pueda penetrar 
en la cuba 2, por la abertura b. 

Tal es la disposicion jeneral de las cubas destinadas al lavado 
de los orujos. Este lavado se opera por el pasaje del agua, que 
miéntras ésta en contacto con el orujo, se impregna con una 
cierta cantidad de alcohol i de los demas elementos del vino. Por 
una nueva adicion de agua el líquido se carga. de alcohol i sube a 
la parte superior de la cuba en razon de su débil densidad. 

Haciendo la adicion por el tubo cuyo orificio de entrada estil en 
C, el líquido atraviesa esta cuba i obliga al líquido alcohólico a 
correr por a o b. 

El' orujo en cada adicion abandona una parte de sus elementos i 
al cabo ele algunas operaciones, está agotado. Examinemos ahora 

e 
• un r 

~ R , 

• 1 
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el funcionamiento del aparato; la cuba 1 cargada de orujo recibe 
agua que se introduce por el orificio C del tubo sumerjido. Des­
pues de una detencion de algunas horas, se hace una nueva adi­
t:ion, teniendo cuidado de tapar o i abrir b; la mezcla alcohólica, 
desplazada por el agua pura llrga a la cuba 'Z, que ha sido pre­
viamente cargada como la t:uba 1. So hace una nueva adicion des­
pues de un nuevo estacionamiento i tomando las mismas precau­
ciones que preceden , os decir, cargando las cubas, cerrando a i 
abriendo b, el liquido continúa su curso eleviwdose en r~ada cuba. 

Llegado a la cuba 5, el líquido ha estado cinco veces en contac­
to con el omjo; es suficientemente rico, se recoje haciéndolo pa­
sar al canal A, cerrando el orificio ú i abriendo a. 

Por otra parte, el orujo de la cuba 1, por la adicion de cinco 
volúmenes sucesivos de agua pu1·a, e tú. completamente agotado. 
Es rl momento de quitarlo i desembarazar completamente la cuba. 
l~ ' ta recibe en seguida una nueva cantidad de orujo, i la adicion 
de agua se hace entónces por ol orificio C de la cuba 2. En este 
momento se cierra el orificio a de la cuba 5: se abre el IJ, como 
tambien el e i {; de modo que se permita al líquido que ha atrave-
ado la cuba 5, que venga a la 1 por el canal .-\A i que vaya de ahi 

al canal A por la abertma a i la cerradura b de esta primera cuba. 
El líquido que salo de la t;uba 1 es suficientemente rico i el Qru­

¡o de la cuba 2 está agotado. Se limpia esta t'lltim1 i la. operacion 
empieza de nuevo como itntes, agregando e.' ta vez el agua a la cu­
ba 3. 

El lavado se continüa así hasta que no queda orujo que agotar. 
Inútil es decir que do la cuba~ se vuelve a la 1 pnxa limpiarla i 
cargarla de nuevo. 

Como se puede comprender, la piqueta en este caso se obtiene 
por un procedimiento de de. plazamiento idéntico al c¡ue propuso 
~1. noss para la estraccion completa del vino encerrado en los oru­
jos; por eso las piquetas que provienen de ellos no difieren casi de 
los vinos p1·opiamente dichos, sino porque no se limitan como en 
los otros casos, a retirar sc')lo el volümen de liqniclo corres­
pondiente exactamente a la cantidad de vino encerrado en los 
orujos . 

C) Agttardientes.-Los orujos han siclo empleados, sobre todo, 
hasta hoi en la produccion de aguardiente; este último se obtiene, 
ya por destilacion directa, ya po1· la de piquetas prepar:ula~. 

Corno lo hemos indicado ya, los aguardientes de piquetas son 
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de buen gusto i mui superiores a los que SL' obtienen haciendo 
hervir los orujos. Aunque los últimos gozan dn eierta boga en 
estos momentos en algunas ¡·ejiones, su gnsto particular poco 
agradable, i los peligros que ofrecen desde el punto de vista hi­
jiénico los hacen apreciar ménos 11t1e a los prime1·os (1 ). 

La deslilacion se hace por modio de alamhiques como los de 
'f. Deroy hijo mayor, o de MM. Egrot i Grangé i de MM. Besnard 
i Cia . constructores en París (fig. 48, M) i 50). 

IJ) Alimentacion del gan(l,do.-Los orujos de uvas constituyen 
un alimento ventajoso para el ganado; se hacen consumir por las 
rriulas, bueyes, corderos i 
aves. El orujo no dr.stilado 
es prcfp¡·ible al que lo haya 
sido a causa de su mayor 
riqueza en materias cstrac­
Livas diversas i de la peq ueña 
cantidad de alcohol que en­
cierran aún i CJUC parece go­
zar de cierta accion estimu­
lante i alimenticia. ;\1. ~J arcs, 

que lla csperimentado con 
1:uidado el empleo del orujo F1c. /¡!1.--,ll .. uimQug EcRoT 

para la alimentacion del ga- Ill·: cAt.rmBA JII\ATOBJA. 

nado, da como eq uivalente nutritivo a ·100 kilos de alfalfa, 1 ; 3 
de oruj o no dP ·ti lado. M. Rousean'n alimentaba sus mulas i caba­
llos dandoles en 3 ~,;om iclas por dí a: HS kilos de orujos tamizados, 
¡j kilos de alfalfa seca, 5 kilos de paja, ·J kilo do afrecho o tortas 
i 2 litros ele avena. 

El orujo destinarlo a la alirnentacion del ganado debe conser­
varse; se puede ensi lar amontonándolo fuertemente en las cubas 
i cubriéndolo con una capa de arcilla o me.ior haeiéndolo secar en 
una éra a medida que se saca de la pnmsa, i se echa en grane­
ros en que so conserva mui bien; so deben estraer de él los 
palos por medio de rastrillos o pasitndolo en un tamiz de grandes 
mallas ánte de darlo a los animales. En efecto, estos últimos 
rechazan los escobajos, cnya astrinjencia 1 ' S repugna. o cuando el 

( 1) Para Lodo lo qll(' se ¡·cfirn· a la de si ilacion racional dr los ornjos, horras, 
\in os en!crmos, ele., remitimos a nurslros lccloi\ 'S a Jos A IlC.\. OS, t'll que se ira la 
J tenldamenlc de esa cueslion. 
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ha.mbre les obliga a comerlo , provocan en los caballos, i mnlas, 
cólicos i estreñimientos. 

E) Abonos.-La restitucion al su ció de una parte de las materias 
producidas anualmente por la viña i no ntilizable por la venta, es 
una idea natural i que se realiza, en lo que concierne al orujo, en 
muchas rejiones. Un abono do 8 a 9 kilo · de orujo por pié de viila 
para 3 años, corresponder;'\ a 1~,000 kilos por hectárea i por ai'ío, 
que encierran 100 o 200 kilos de ázoe i 50 a 60 kilos de potasio. 

Desgraciadamente esos abonos son de una descomposicion lenta 
' Obre todo en los suelos no calcáreos, poco calcáreos o arcillosos; 

Ft r. . fiU.- AL.UIIIIQCE ~I OYIIII." DEilOY. 

es bueno por esta razon tnezclarlos con un poco de cal en polvo 
que apresura su dcscomposicion o neutraliza el ácido acético de­
sarrollado (1). Se pueden aún agregar cenizas que introducen áci-

(1) Esla oiJsm·vacion dchc tomarse eu considcracion sobre todo Pn Chile n que 
la proporcion de cal contenida naluralnwntc rn la gran mayoría de lo suelos es 
insignilicanle; a medida d la ulitizacion de los orujo . ca a la salida de la prcn a 
o de pues do su la vado, St' deben colocar rn un suelo hirn apisonado que fornw 
una conca\idad suave i en cuanto sra posible a cuhicrlo dr las lluvias que le qui­
tarían una parle de sus principios. Se disponen los orujos por capas alternativa­
espolvoreadas con cal reeien apagada que facilita su descomposicion i, en conse­
cucncin. u pronta asimilacion i que nrulraliza H t acidrz, t¡Ul' a VI'Ct'~ purdP ohr:!r 

• pl'rjudicialmculr sobre las raicillas de la 'id . 
Si sr entirrran lo orujo en la vit1a iiHlH'dialamenll' despul' dt• dr cuhar r pue­

de hacrr dired amcnle la mezcla en rl mnmrulo del rmpleo. rn Jos caminos mismos 
dr t•splotacion. Pero t• l primer prort•dimit'nln t'S mui prrferihlr . 

So procede do la misma manera si en lugar de cal, Sl' l' rnplran cenizn . 
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do fo.:;fórico. Por fin, se puede mezclarlos con {umier rte f"erme cuyo 
amoniaco contribuyen a fijar. 

F) CartlPnillo.-Lo resultados notables obtenidos con el car­
denillo o verdete empleado para combatir el mildiú, a causa de su 
gran adherencia a las hojas do las vides, acarrea un consumo mas 
considerable de aiio en afio; como su fabricacion es de lo mas sen­
cilla, habría ventaja para los viñatero:s en prepararlo ellos mis­
mos . Se obtiene haciendo agriar· el orujo duraHte algun tiempo; 
de pues se dispone este t'lltimo en capas poc0 espe.sas entre las 
que se interponen plat:as de cobt·e (ot·dinariamente forros viejos de 
navíos). El ácido acético SLl combina poco a poco con el cobre i 
cuando la super·ficie de las plac.as está cubierta con una capa su­
ficiente de cardenillo, se retiran del orujo, se hacen secar i se gol­
pean para sacar el verdete, despues de lo cual se vuelven a poner 
en montones con el orujo í se re}Jite así la operacion hasta com­
pleta trasformacion dC'l cobre en cardenillo. 

O) Tártaros.-Los orujos encienan cierta cantidad de crema 
de tarlaro ('Z a 7~{ mas o ménos), pero la borra sepuada por los 
trasiegos o Hltraciones, contiene mucho mas (10, 1.5 i aun 25%). 
La estraccion de ese producto es una operacion fácil i al alcance 
de todos los viticultores. Cuando se trata de los orujos se opera 
como sigue: se ponen éstos en una caldera, dcspues de ha­
berlos mojado con el equivalente de su peso de agua; se hace 
hervir todo durante una hora. mas o ménos, se decanta en segui­
da i se deja enfriar; el agua abandona casi toda la crema de tár­
taro que encerraba. 

En lo que se ref1ere a las borras, se empieza por filt rarlas para 
es traer el vino que queda aún en mezcla (75% mas o ménos) . 
Para eso sr colocan en bolsas de tela fuerte que se dejan gotear 
cierto tiempo i que se ponen en seguida en la prensa despues 
de cerradas i se comprim en progt·esivamcnte. La borra aprensada 
puede secarse o tratar·se inmediatamente. Se coloca en una calde­
ra con una cantidad de agua que representa un hectólitro por 7 
kilos de tártaro puro encerrado en la borra. Se hace IJ ervir duran 
Le un cuarto de hora, ajilando el liquido, se decanta en seguida i 
se flllra a l!·aves de una tela. La misma agua sirve varias veces, 
cori el fi.n de utilizar mejor las porciones de tártaro que quedan en 

disol ucion. 
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TABLA I 
CORRECCION DE LA DENSIDAD DEL ~IOSTO EG UN LA TE~IPERAT URA 

-
Con·rccion: 1 TempN'U-

Concccioncs 
Trmprra· 

Conrcciones 
T ·mprra-

llu·as luras luras 
-----

'1 l)o a rrstar --0. (i 2/lfl + U 32" +~.0 
1 ·J u - 0.5 22n 1-1 .:1 33" + 4.3 
12° - -0.!• 2:1v H.G 34·· + 4.(i 
13" - 0.:3 2'~" -H.8 :{tju + 0.0 

1 
1(¡,u - 0.2 ~;jo + 2.0 3(jo + ts.3 
·W" o 2()n + 2.3 37° + 5.7 
H)o a sumar + O. ·ti 27° + 2.ü 38° + G.O 
17" + 0.3, 2H" + 2.8 3!Jo + G.4 
18" +O~ 29° + 3.1 40" +6.8 

l!o + 0.7 30° + 3.4 fd o + 7.2 
On + 0.9 31° + 3.7 42 • + 7.7 

TABLA II 
HIQUEZA SACAHINA 1 ALCOHÜLICA DEL ~IOSTO DE UVA 

A B e Riqueza~lcohó· ' Cant!.d de hi· 

F 
Densidades o Grados corres- Cantidad de litros 

Cantidad de de agua que se de-
grados del mus ti· pondiente:s de l lica del uino hecho los de azucar que 

gramos de OLlÍcar . se debe lltJregar be agregar por hcc· 
metro. Peso en areómetro de Bau- Litros de por hectólitro de tólitro de mosto pa-, 

gramos ele un JI .. m é , pesa-mos tos contenida en 1111 alcohol puro por mosto para obte- ra que tenga la den -

tro de mosto. g luco-enómetro. litro dP mosto. hcctólitro. 
ner uinos de 70 por sidad de 12 grados 
ciento de alcohol. Baumé. 

-------- --
Wo9 8.0 127 7.0 4.2 
1060 8.'1 '130 7.6 1.1 
10G1 8.3 '132 7.8 3.7 
1062 8.4 '13D 7.D 3.G 
tOG3 8.5 ·138 8.t iU:! 
10()4 8.6 v~o 8.2 3. ·1 
JOoo 8.8 143 8.1, 

1 

2.7 
11066 80 146 8.6 2.!~ 
iOG7 9.0 148 8.7 2.2 
1068 9.2 151 tU.) 1 l.!) 
-106!) 9.3 -154 H.O 1.7 

1 -1070 9.4 'l oti H.2 1.3 
-1071 9.5 159 !3.3 L2 
1072 9.7 162 ü.u 

1 
0.8 

1073 0.R 1G4 9.6 0.7 
'1074 9.9 Hi7 ~).8 0.:3 
'107() 10.0 170 w.o 
·107G '10.2 172 '10. ·1 
'1077 10.3 nt> 10.:~ 

J 
-1078 -10.4 178 JO .u 
1079 10.5 180 JO . ti 

11 

i080 -10.7 183 HJ.8 
i08l -10.8 186 iO .!) 

-

---­! 
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- - - ----- -- .x-. . 
A B e D E F 

-------- -----
1082 10.9 188 H.O 
1083 H.O H)J H.~ 
1084 H.1 1!14 11 .4 
1080 ·11 .3 ·JüG 11.5 
1086 11.4 H)!) H.7 
1087 1:1.5 202 1·1.\1 
1088 H .G 20[J, 12.0 
108!) 11.7 207 -12.2 
1090 u.u 210 12.3 
1091 1~.0 21~ :12.0 
1092 12.1 215 ·12.() 1.3 
1093 -12.3 ~L8 12.8 2.ü 
10ü~ 1~A- 220 12.9 4.0 
10$!5 ·12.u 223 ·13. ·J o.r~ 
10H6 ül.6 22() 13.B (i .7 
1097 ·12.7 2~8 i3.4 8.0 
1098 12.ü 231 1~:Ui 9.3 
109!) '13.0 23ft. 13.8 10.fi 
HOO 13.1 2:36 13.9 12.0 
1101 1:3.2 239 14.1 ·13.4 
H02 13.3 21:2 HL3 ·14. 7 
H03 13.5 2M~ 1ft..4 Hl.O 
1104 13.6 247 H.6 17.3 
1'105 13.7 250 11-.7 '18.G 
11G6 13.8 252 14.9 2o:o 
H07 13.9 255 15.0 21.4 
1108 :14.0 258 ·15.2 22.7 
110!) 14.2 260 15.a 24.0 
1110 14.3 26:3 15.5 25.3 
HH 14.4 26ü H.i.7 2G.6 
1112 14.5 2G8 W.H 28.0 
1H~ 14.G 271 1G.O 29.4 
H14 14.7 274 16.2 30.7 
1H5 14.8 276 Hi.3 32.0 
1H6 1o.o 279 fG_!¡, 33.3 
1H7 -15. ·L 282 16.6 :3Ui 
Hl8 ·15.2 284 Hi.7 36.0 

llJH9 
15.3 287 16.fl a7.4 
15.4 2~0 1.7.1 38.7 '1120 

- - -

Esas dos tablas se emplean: -1.0 para verificar la ric¡uoza sacarina de los mostos 
(ver moduR ope1·andi, pájina ·17 i siguientes); 2.0 para conocer rn algunos easos es­
peciales mui raros en nuestro pais, la cantidad de azúcar cristalizada que so deb 
agregar a los mostos pobres para oi.Jtem•r un vino mas rrgular de 10° al mínimum 
(para eleva¡· el titulo aleo!lólico del vino por har.er t'n un grado, se necesita agregar 
1 k. iOO gramos dC1 azúcar por un hl'ctólilro do mosto); 3.0 para eonocPr la cantidad 
de agua potable que se debe agregar a los mostos que pasan de 1.2° IJaumé de den­
sidad i cuya rermenlacion en estos climas cálidos resultaría imporfecla (ver, para 
mas detalles, pájína ~3). 
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TABLA III 

CORRECCION DE LA ACIDEZ DEL MOSTO SEGUN SU RIQUEZA INICIAL 

-
Acidez natural drl mosto, Cantidad dr ácido lártrico 

por litro (en gramos i números redondos) que debe agregai'SP f)Ot' hectólitro 
espresada en: (en gramos): 

Acido sulfúrico Acido tártrica Mostos blancos Mostos tintos 

0.50 0.75 450 i>25 
1.00 1.5u 375 450 
u; o 2.30 300 375 
2.00 3.10 22u 300 
2.50 3.85 1oo 225 
3.00 4.60 tOO too 
3.50 5.35 60 tOO 
4.00 6.15 40 80 
4.50 6.90 20 60 
5.00 7.65 o 'lO 

11 

5.50 8.40 o ~o 
(i.OO 9.20 o o 

TABLA IV 

SOBRE-ALCOHOLIZACION DE LOS VINOS DE LICOR 1 OTROS 

Grlldo alcohóli- Grado alcohólico del vino que se va a correjir 
co a que se de-
sea elevar el 
vino. 8 !) 10 H 12 '13 14 liS Hi o 

-- ---- --------------
9 1.22 )) )) )) )) )) » )) )) )) 

10 2.47 1.22 )) )) )) » )) )) 

1 

)) )) 

H 3.74 2.49 '1.24 )) )) )) )) » )) » 
12 5.06 3.79 2.o1 1.25 )) )) )) )) )) )) 

13 6.41 5.06 3.84 2.55 l. 27 )) )) )) » )) 

14 7.80 G.50 5.~0 3.90 2.60 1. 30 )) )) » » 

15 9.20 8.00 6.57 5.26 3.04 2.65 l .:H )) )) )) 

16 10 .66 9.32 7.\18 6.61 5. :{2 :3. Hü 2.Gü 1. :~ :3 )) )) 

17 12.17 10 .81 0 . 45 8. '11 6.7(i 5.10 4 . 05 2.70 l . :~5 » 
18 13.67 12 .30 H .OO 9.57 8.20 6.85 5.47 4. ()!) 2.70 l. 35 

--

La manera de servirso de esa tabla es la siguientr: 
Supongamos que quoremos elevar un vino de 9' a H ' , la cH,·a ;U\l quP se rnctH.'ll ­

tt·a en el punto rle inlei·seccion de las dos columnas indica qur S!' dl'hC'n :_¡gregar 
a litros 79 cenlililros de aleohol clC' uva a 05" a Ull hrclólilro cl r 1 iuo dr 9' . 

--

-
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TABLA V 
CUADRO SI:\'ÓPTICO DJC LAS E:\"!?ERMEDADIJ:S MICROJHANAS DEL VI '0 

1 

Caractéres 

Jrnrralrs 

A 

Vr los o mico-
dE>rmos en la su-
perfici t> del vino, 
lir·orclaro; mir-ro- < 
bias aPI'obios; aire 
nrct>sat·io (oxige-
no) i nocivo. 

B 

Sin velos en la 
su perficio del vi­
no; licor turbio o 
depósito de mi­
ct·olJios ('n el fon ­
do del r n vasr; 
microbios anaero­
bios; ait·e sin ac­
cion nociva. 

ll_ 

-

En[ennr-
Microbios 

da des 

Florrs del .\f yc_o~erma 
vino. YIIII 

Picadura. ~~ ycoderma 
a vi na g r a- · acdi' 
miento. ace-
lilicacion. 

Pousse Bacterias 

Tourne 

Amargo 

Grasa do 

1\tanita 

-· - -

Matrrías dr l Caraclr t·es i pro-
vino d es- duetos de la des-
eompuestas. composicion 

Alcohol, l!'li- Comhustion com-
cr rina , etc. plt•la del alcohol 

::::agua i ácido 
carbónico. 

Alcohol Comllustion in-
com p ll'La del al-
cohol= agua i áci-
do acético. 

Produccion de 

l A c. tárl.rico, ) ácidos Lijas i volá­
Ac. málico, ~~ tilt-s: ác. carbóni­

taniuo. co, acético, J.!l'O­
piónko, láctico, 
lartróuico. 

A c. lártrieo i 
málico, tani­
no. glicerina. 

Azúcar 

do 

Produccion de 
ácidos Ji jos i vola­
liks: ac. láclico, 
aeético, butirico. 

Produccion de 
ácidos volátil::-s 
desconocidos. 

Produccion de 
manita i de acidos 
acc\tko, lácli co, 
buttrico. 

Se vr, segun este cuadro, sacado como el siguiE> nte, de un estudio excelente dP 
M. Bouffard Le~ Maladies rnicrobien.ncs des v inN (~) que las enfermedades se dividen 

en dos grandes grupos: el primero comprende las alteraciones cu~os jérmonos existen 

en forma de uu velo en la superficie del líquido i qu<• so pnwieurn por rellenos 

(o nillage$) c¡uo privan al vino dd contacto nocivo dt'l ait·e; el segundo encierra las 

Pnfennedades pot· las cuales ese tratamiento jcneral no sirve de uada, pues los jér- · 

menes están o en suspcnsion en el seno mismo del liquido o, mas jenoralme¡tte, 

depositados en el fondo de los en vasrs; de donde la necesidad de eliminarlos por 

lt·asicgos, por la fiJti•at:ion o de matarlos por el calentamiento o la accion directa dE>I 

ácido ¡;tJ.Ifuroso. 

( ~) /"'es Maladíes microbienncs des vin$.- (FormPnlation alcoolique.--~Ialadirs rni­
crohirnlles Cassr des vins. - Hygiene du vin.- Trailernenls des vius maladcs) par 
A. Buuffard .- J\Iontprllier, Coull'l ell1ls (•diteurs, 1!lUI. 

1 . 
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TABLA VI 
DIFERENCIAS QUE EXIST!i:N ENTRE LAS DIVERSAS CASSES I SUS RE~IEDJOS ,- 1 ACCION DE DIVERSOS AJENTES FÍSICOS O QUÍMI~S 

CARACTÉims JENERALES CAUSAS CALOR Acido Ácido 
(Calentamiento 

n 65o) SuHuroso T ár tri co 

·l .' Casse lt:nla, miejmnicn- Accion química 
lo pasto?"'iano; Sú producr del oxigrno del ai- sin accion sin accion sin accion 
siempre i necesariamente 1·e sin intrrvencion 
con el tiempo. de oxidasa o de 

fierro. 

2.' Casse ox idásica, casse mo- Accion combina­
¡·cna o ama1·illa: se p1·o· da del ox ígeno del 
duce rápidamente en al- airei dP la oxidasa. 
gunas horas (21~ ho1·as a 
lo mas). 

impide la impide la sin accion 
casse casse 

3.' Casse (en·ica, casse ttzul: Accion eombina­
seproduee en algunas ho- da del oxigeno del sin 

11 

ras (24 horas a lo mas) . d_t'l air!J i del fi erro 
Sin OXIdasa. 

accion sin accion impide la 
casse 

A este cuadro formado por el Sr. Profesor Boufrard, conviPne agrega1·, como he 
dicho en una nota del Capitulo V, una cuarta casse que podría llamarse casse bla11ca 
i que ataca sobre todo los vinos blancos de este país. Esos vinos se ponen lecho­
sos, sea lentamente en las botellas cerradas cuando existe un espacio libre entre e 1 
vino i la tapa; sea a veces en algunos minutos cuando se destapan la botellas en 
que el vino se babia conservado 1 impido. 

De una manera jeneral, repito que se evilará es la casse procediendo a la lermen­
tacion regular de los mostos, es decit·, restablecíendo la acidez inicial que deben 
poseer (tabla UT) i agregando rn el momento de la fermentacion hasta 15 o 25 gramos 
de tanino ordinario o de mnotanino Appert por hectólilro. Para los Yinos hechos se 
obtienen buenos rrsullados ya sra por una adicíon de ácido cítrico ya por la del 
ácido sulluroso o bien por la influrncia del calor. 

M. Bouf!ard indica la posibilidad dr caractet·i zar la naturaleza de la casse para 
proceder ensrguida at tratamiento adecuado en grande. So llena una SC'rie de botellas 
de un cuarto de litro del vino sospechoso (sea en r l estado natural si está !impido 
en el momento de la opcracion, sea colado desp!tes del calentamiento o colado al 
mismo tiempo que se le agrega ácido suHuro i filtrado enseguida en los dos ca o ). 

Lo Una o dos de esas llotcll as son calentadas en bar1o-maria i durante 3 minutos 
a 05', temperatura indicada por uu tl'rmómetro colocado en el vino 111ismo. 2.0 En 
varias otras muestras so agregan dósis crecientes de bísulfilo de potasio (5-l0-15-20 
centígramos por litro) correspondientes a la mitad de esas cantidadescn ácidosulfu­
roso (operacion que prrmite saber con qué núsi de acido sulfuroso o de llisull1to 
puede curarse la casse.) 3.0 En otl·as llotellas mas se agregan dósis de úcido tár­
trico (o mejor cítrico para los vinos blancos) que varíen de 0.50 a 2 gramos. t~ . o Se 
conservan, en fin , como testigos muestras no tratadas. 

Despues de dos o tres horas de accíon, se provoca la cass~ do las diversas n \}Cstras 
esponiéndolas al aire, trasvasadas a botellas grandPs de vidrio hlanco. Será fácil w r 
¡¡si cuál es el ajente que ollra sobre su alleracion i eu qué dósís obra. 

--

.í 11 

L 
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TABLA VII 

EQlli\' ALI~XClA 1)1<; LGS !iHADOS GAY- LUSSACJ BAUMÉ l CAHTJEH. 

~ -~ 1 1 ~ - - 0. -~ ~ - ª - ~--~ -~ [--~- --~ -- ~ 
~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 9. ~ ~ ~ ~ 
--~~--~---~--~ ~~--~--~---~-~--~--~--~ u ~ 1 ~ u 

LO 1 O. 0:3 ' 2G - H.J2 ;-¡~ " Hl .So 
1 '"'7'8c-.:~ .~2-;·H .81 o 

1 
2 
3 
4 
o 
(i 

7 
8 
!) 

10 

1 

11 
12 
13 
14 
10 
L6 
17 
18 
19 

1

20 
21 
22 
2:~ 
24 
9'' -u 

» 10.2:3 27 ~ l 11.2li ?i;3 21 20.W 7 , :10.2H 
J!U-3 2~ n 11-. 12 M >• 20'~7 80 >> :30.76 
JO .H2

1

2!) J.J 1 1L:¡¡ ;-m » ~20:7!1 81 :3:3 :3UW 
L0.80 1 :30 ~ ·1 ~- 7:) .)(i 22 2·1.11 82 » 3·1. 7(i 
1tUl7 aL » 11,.0o m )) 21.r~:1 83 34 :32 .28 
1 1. 113 ;~2 » HHl7 ;i8 1 » 21. 7(i 8!~ 35 :32.80 
l-1.3:~ :33 • 10.2'1 0H 2:3 22.-lO 85 » 33.33 
11. '~ü 34 Hi 10.'!3 no » 22.4G HH H6 3~~.88 
JJ. HG :30 » 1 :; . ¡¡;3 G L ~ 22.82 87 » 3'~ .!13 
1 J .82 ;~() J l~i .H~ 62 21~ 2:3.1H 88 37 :J(i.O-l 
11.98 37 » 1G.02 ():.3 » 23.;)t.i 81-J 38 i35.ü2 
12.J4 :is " w.22 w~ 2~ 2:3.n2 no )) 3G.2t, 
1~.28 :30 Ji HU:~ Gri » 21,.2!) 91 3!) 36.89 
12.!~3 10 » 1G.Go GG » 24.li7 !)2 >> 37.5i) 
12.57 41 ) Hi.88 67 2() 25.05 98 40 38.24 
12.70 !~2 » 17.1 2 (i8 )) 20.4;) !)!~ 41 38.!)5 

·13 ·12.R4 '~3 Hl 17.37 (j\) 27 2:· .85 m; !~2 39.70 
12. !l7 114 " ·17 .G2 70 11 2G.2G Hl) !13 40.49 
·13.10 40 )) ·17.88 7-t 28 2ü.68 97 /~4 41 33 
13.2.') 46 )) ·L8.14 72 )) 27.11 !)8 (t.~' 42.25 
13.38 '~7 19 18.42 73 2H 27.!i4 \)!l 1:G ti3.19 
13.52 48 • 18 69 74 » 27.98 iOO 47 4-4.19 

J4 ·13.67 MI )) i8.n7 75 ao 28.!~3 
13.8::3 50 20 HJ.25 7G ~ ':28.88 
1:~.97 51 » Hl.0/l 77 3·1 29.Bt,. 

11 

) 

12 

La leí no reconoce para la aprcciacion del grado de los alcoholes sino el sistrma 
centesimal evaluado por los alcohómrtt·os de r.ay-Lussac que marcan O en el agua 
pura i 100 en el alcohol aiJsolulu. Sin embargo, estando muchos viticultores acos­
tumbrado a srrvirso dr los areúmPlros llaumt1 i Cart.irr, de estos último· sobrr 
lodo, P burno que puedan conocer [ilcilmente, en un momento dado, la equivalen­
cia de su graduaciones. 

Por eso hrmos creído útil darla mas arriba. 
No olvidarán los interesados qur la graduacion del alcohómelro centesimal está 

arrrglada a la temperatura de 151' C. i se drbc dislllinuir o aumcntat· segun quo el 
liquido mismo pase o suba de e te grado. 

Se venden, con los aparatos Salieron . labias de correcciones que simplifican con-
sideral.llementc estas modificaciones necesarias. 
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ANÁLISIS PRÁCTICO DE LOS VINOS 

No es indiferente para los viticultores ccnocrr en un momento dado la composi­
cion de sus vinos_ Cua11do se trata de analisis delicados deber·án dirijirsfl, por su­
puesto, a laboratorios especiales; prro, si no tienen en vista mas que ensayos co­
rrientes, encuentran hoi a su disposicion aparatos praclicos semrjantes a los que 
he descrito para el examen de los mostos o do una sencillez de manipulacion 
iguaL 

El amilisis de los vinos puede re[erh·so a sn 1·iqueza en aztica1· no trasformado en 
alcohol, su acidez total i su acidez volátil , su tenor en alcohol , estracto seco i tanino 
i su inten sidad colo1·ante. 

Pasaré en revis:a sumariamente los di versos métodos mas recomendables a los 
praclicos. 

A ) A zticar.- La cantidad de azucar que conlienr naturalmcnlo el mosto se ava­
lua como hemos visto en el Capitulo I, por medio de pesa-mostos o densímetros 
qne indican con suficit•ncia rsta cantidad. Cuando se necesitan elatos mas precisos 
se debe recurTir a su dosiflr.acion por un proct>dimienlo quimico usado casi esclusi­
vamente para los vinos hrchos. 

Para este análisis se emplea un licor azul espccialmPnte preparado segun la fór­
mula de Ft>hling. Esta titulado de tal manera que 10 cenlimetros cúbicos son des­
colorados por· O gr. 05 do glucosa o azúcar do uva o por O gr. Oi7ñ de azúcar de 
caña; así rs que midiendo el volúmpn del liquido azucarado que hai que verter en 
·lO centímetros cúbicos dr. este licor azul , para obtener su descoloracion, se deter­
mina la riqueza sacarina del liquido probado, pues este volúmen conlielle rxacla­
mentc 5 cenlígramos do glucosa, en cuanto los -10 centímetros cúbicos de licor de 
Fehling cstan drscolorados. 

Cuando se trata de mostos, sobre lodo do mostos poco coloreados, el analisis 
puede hacerse directam,nlP; en cuanto a los vinos tintos o blancos que encierran 
una cantidad mas o ménos considerable do materi a colorante, es indisprnsable 
quitár·sr la antes de somnterlos a la accion del licor de Fehling a fin de poder apre­
ciar con mas exaclilud el momento en que dicho licor está completamente reducido 
o descolorado, lo que marca el !in del Pnsayo. 

Para oblenPr rapidamenln la dPscoloracion do un vino, hasta el mas coloreado, 
se hace uso de un pequeño riltro especial llamado filtro dr. succion. 

Este filtro, (fig. 51), se c.ompone de: tres parles dislin t~s: 1.' el embudo-fi ltro 
A B; 2.' el frasco reciniente F; i 3.' la bomba aspirante P. SP separa el currpo 
cilíndrico A del emhucl.o B anojando las lres roscas r, i Sfl intro<luce una hoja dopa­
pel de filtrar ent.rr, el cuct·po cilíndrico i el embudo, se aprietan las roscas, i Sfl tija 
'31 embudo por medio del tapon de caulchuc sohro el frasco F. Se virrte en el filtro 
una medida M de negro animal pulvel'izado i bien puro i 50 crntimelros cúbicos 
del vino An ensayo, se ajita por medio de una varita de cristal i se pone la bomba 
en movimiento; siendo aspirado el ah·e contenido en el [rasco, la prí'sion almosló-
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rica comprime la mezcla soht·e el Jiltro; d(l esta manPt'a 1 vino pasa inslanlánoa­
mrnte i per!ectamPnle incoloro en el Irasco F; pero por ol llf'cho de su paso al tra­
vr del IH'gt·o, ha prrdido cierta pr·oporcion do su azúcar, el cual ha sido absorbido 
por el polvo. Se bola rslo vino rmpollrccido, i sin cambiar nada al negro del Jillro, 
nrgro que ahora e lá satur·ado de azúcar i que no absorberá mas, so vierten de 
nuevo en el f11lro 50 centímetros cúbicos do vino, se aspira por medio de la bom­
ba P i el vino que cae ahora en el frasco 1:<' so rccoje, pues este ha sido descolorado 
sin haber sufrido ninguna modificacion en su riqueza sacarina. 

Con el rino asi preparado sr llena el rrcipioHlo B (fig. 51) hasta la division O; so 
vierten en la cápsula do porcelana C que descansa sobre la anilla del sop01·le, 10 
centimelros ctrbiros del licor FC' hling medido. exactamente por medio de una pipe­
ta; se aliado una canlidad 1gual de agua destilada. i adrmas dos o tres pastillas do 
potasa caúslica; SC' C' ncirnde la lamparilla L i se calienta la cápsula hasta que hier­
va el licor azul; en este momento se da vuelta lijerarnenlc la llave riel recipiente i 
so dC'ja caer gola a gota el líquido azucarado en la c3.psula. 

El licor azul no tar·da en cambiar de apariencia; hajo la aecion del azúcar, se for­
ma una nube verdosa. despues amarillo-anaranjada, qne sr pn•cipita luego bajo la 
forma do poi vo encarnado. Ajilando la m<'zcla por m dio de una varita de cristal 
3e nota ruui pronto qur el color azul deja ver, por la trasparcncia, el fondo rojizo 
d(l la cápsula, parece amor·atado; si se aleja la lamparill a algunos momentos para 
hacer cesar la ebullicion, el precipitado Pncar·nado se recoje en el fondo de la cáp­
sula; se puerlC' ver entónrC'S que la capa de liquido que toca el contomo do la cáp­
sula conserva un color azul, pero mucho mas claro. Se. vierten do nuevo algunas 
golas de liquido azucarado, teniC'ndo cuidado de hacer hervir el liquido i ajitando 
con la varita de cristal; so nota, en lln, dospuPs de algunos instantes de descanso, 
que el tinte azul ha desapat·ecido complr lamcntr. • 

Supongamos que haya sido necesario verter H cc do ' ino en la cáp~ula, eso significa 
que, conteni<'ndo cada once centimetl'Os cúbicos cinco contígramos de glucosa, mil 
centimclros cúbiros o sea un litro do vino, contienen cuatro gramos cincuenta i cua­
tro centígramos de materia azucarada, segun la fórmula G (glucosa que reduce iOcc 

de licor do Fehling) multiplicado por L (númrro de ccntim<'lros cúbicos que con­
tiene un litro) dividido por P (número de contímrtros cúbicos dl' vino o de mosto 
empleados para llegar a la reduccion del licot· cupr·o·alralino) igual X (número de 
gramos de glucosa contenidos eu un litro de vino o de mosto). 

GXL:P = X o 0,05 X 1000 : 11. = 4,54. 

Pero para que esta cifra sea mas rigurosa i aplicable al azúcar frrmenlescible, 
conviene deducir un gramo pot· etTOrPs inherentes al análisis mismo i nos quedan 
tres gr·amos cincuenta i cuatro cC'ntigt·amos de azücar susceptible de !ermontar, por 
litro dr vino. 

Para apreciar prácticamente el término preciso de la oporacion o la dC'saparicion 
completa del color azu l drl licor dr Fehling, se recurTe a la pipeta fi.tl ro do Salieron 
(fig . 52 i 53). 

Este peque1io aparato se compone do una cspr.cio dC' pipa de cristal, cu-ya cazole­
ta a so cierra con dos discos de papel fino de liltro, sujC'lo p01· medio ur un anillo. 
Cuando en un c·nsayo tarda en aclararse el licor a7.ul , sr sumPrje el filtro de la pi· 
peta en el fondo do la cápsula (!lg. 52) i se J'elira algunos momeutos dcsput•s: una 
pequeña porcion del líquido, aclarado ya, alra vi esa el papPl dr filtro, penetrando 
rn la piprta, que se coloca entónces rn la posicion L (fig. 5~1 ) para ollsen ar si 
persiste la tinta azul; en psto caso, so vierte el liquido de nuevo en la cápsu.la, 
dando a la pipeta la inclinacion conveniente; sfl eomienzan nuevamente las adtoJo­
nes de vi no i se rC' pito la filtracion con la pipeta, hasta descoloracion completa del 
licor azu l. 
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JJ) Acidez total.-La acidrz del vino se dosifica ron Jos mismos aparatos descritos 
ya para el análisis del mosto (véase nola de la pájina 18 i siguientes). Para los vinos 
blancos el modus oz¡erandi rs idrntico; en cuanto a los tintos hai qun considr rar 
que su color impide la reaccion característica de la !laleina; su ensayo se basa, 
pues, sobre las alteraciones sufridas por la materia colot·ante misma del vino en 
presencia drl licor alcalino. 

Se vierten :I.Occ nactamente medidos drl ' 'ino a titular (recien llevado a 
ebullicion si contiene ácido carbónico) en el vaso de fondo plano i ancho (fig. 5) 
puesto sobre el di co de ópalo i rn un lugar que reciba mucha luz natural. Selle­
na la hureta dividida hasta el O con el licor titulado de osa i se virrle gota a gola 
en el vino, i entre cada adicion se ajila rl vaso con un movimiento de rolacion que 
mazcla rl reactivo vertido con toda la masa liquida. 

El licor toma, IJajo la accion de las dósis sucesivas dr la solucion de sosa, los 
tintes siguientes: de tinto, el vino pasa al carmín; el crwmin se oscn1·ece: carmin tiran­
do al negro; morado negro: nw1·ado hez de vino negruzco, neyro (prrcipitado en el li­
C01': es el punto dr viraje) verde (abundante precipitado copo o o curo). Por un cx­
cr o de reactivo, el licor toma i guarrla el linlr verde hoja muerta. 

En ¡·esúmen , el vino, de tinto, pasa al morado negro, sucio cada vez mas, el 
cual, en un momento por una sola gota, pasa a un tinte negro moreno, sin mezcla 
de morado ni de verde: es el punto exacto de saturacion: una sola gola de mas da al 
negro un tinte verde. E tos ensayes, segun el color del vino, son concordantes con 
los que e harían con C'l papel de torna' ol, pero es mas fácil ¡·econocer el punto 
pt·ecisodc saturacion por el vit·aje del vino que por el de ningun rract ivo. 

El viraje del morado negro, al negro oscuro seguido de vrrdr, es instanlánro. 
limpio, fácil de observar en las condicionps en que se ha colocado el e perimenta­
dor i una sola gota de reactivo lo determina siempt·r. Esla gota qur equivale cuan­
do mas a una media-Mcima de cenlimrtro cúbico, representa el error posible. pro­
pio a la oprracion. Equivale sobrr el titulo (till·e) ácido del vino a i determinado, a 
un medio-drcígramo de ácido sulfúrico por litro. aproximacion del lodo suficiente. 

supongamos que se hayan empleado 3«75 de licor de sosa, e lr númet·o, E' presa­
do en gramos, da inmedialamenl~' el titulo árido por litro de vino, L'n ácido sul­
fúrico monohidratado, o sea 3 g. 75 de ácido por litro. 

C) Acidez volátil.- La aprrciacion de la acidrz volátil qur importa conocl'r en 
muchos casos es un poco mas dt>licada que el doci ado de la acidrz lota! que aca­
bamos de examinar. Es mas bien de la incuml.Jencia de los laboratorio especiale : 
sin embargo, si r l viticultor dispone de conocimientos químicos olemenlale i de 
algunos aparatos muí srrnejantrs a los que sr cmplran en la detrrminacion del ti­
Lulo alcohólico por d!'stilacion, determinará la proporcion de lü ácido volátile . 

Siguiendo ol método Duclaux, so colocan en un globo o retorta de vidrio de 200 
crnlimetros cúbicos de capacidad, 100 cenlimetros cúbico de vino, a los que se 
agregan -10 crnlimetros cúhicos de agua. 

De ese volúmen lolat de HU centimrlro cúbicos sr destilan 100 centímetro cu­
bico . So loma el titulo ácido dt' l producto drsUlado, por a¡!ua de cal lilulada ( ) 
sr esp1·esa la acidez en ácido act1lico. Eire ultado. multiplicado por 100: SU = 1 ,25, iu­
dica la acidez volátil rn ácido acl'tico dt> lo 110 centímetros r.úbicos de licor dr la rr­
lorta o de los 100 crntimrlros cúbicos do vino. Ese cálculo está basado en el hrcho 
de que destilando 10 / 11 del volúmon do un liquido que no encierra in o ácido acéti­
co, se rPcoje 80% de rslo. Sr admitirá, sin rmbargo, que el vino no enciC'nr sino 
cslo ácido \'Oialil, lo que ponderablrmC'nlC' rs vprdad ( •¡. 

(•) El agua de cal titulada es la misma que sit·vo para determinar la aridez de mosto o dr l vino. 
( .. ) Habirndo alguno _laboratorios químicos dr Chill' multado como impropia all consumo muestras do vmos con mas do 1 gr. 30 de acidez volatil, el que cscribr 
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D) Alcohol.- La do ifJcacion del alcohol se opf'ra gl'acias a una serie do apar·atos 

ba ados: Lo en la capilnl'idad; ~.' la de.~tilncion; i 3.' el punto de ebulticion do 
los líquidos alcohólicos . 

. 1." Se ha u.ot~do que la ascension do Jos liquirlos Nr los tubos capllar·es se ma­

urfiosla do ~UJ drfercnte manera <'11 los diversos líquidos; qur In columna de agua 

pura, por 1 ¡emplo, es mucho mas alta que la do alcohol a 10oo c. 1 que, entro estos 

puntos o 'lr·emos, las mezclas de agua i alcohol alcanzan altur·as t:mto mas grandRs 

cuando mayor ca la proporcion de agua. 

Entre otros inventores, M. ~lusculus ha ideado uu instrumento que vamos a des­

cribir i que seduce en pr·incipio por su scucil lez ost r·cmada. 

e pone en un vaso (llg. 6'~) el liquido f'n ensayo, SEI coloca una pcqueria tabla P 

que atraviesa con frotamiento un tubo capilar g1·aduado T. Se introduce la estremi­

dad afilada del tubo en la superlicie del líquido, so aspira este liquido por la otra 

estremidad del tubo i so le deja hajar. La division en ¡¡uo se dPliene indica el gr·a,lo 
alcohólico buscado. 

S<'ria imprudente considerar como srrio este resultado, pues está sujeto a una 

serie de causas de error qur hacen rechazar su u&o: el luho capilar se r.nsucia, en 

efecto, rápidamente cou la materias estraclivas del vino rvaporado, la saliva del 

ope1·ador, etc., i es imposible limpiarlo. Adamas, el apat·ato está graduado con li­

quido compuestos de agua i al cohol i las indic.aciones que dil con vino do riqueza 

eslrar liva elevada no pueden srr·, en consecuencia, exactas. 

2. ' El ensayo alcohólico del vino por dnstilacion es mucho mas riguroso i pl'e­

ciso: e rfeclúa pot• prqurJios alambiques (fig. :.5 i 56} eonstruitlos por· ~l. Salieron 

en varios modelos (con caldot·a dr vidt·io o d(1 cohn•, única o mnlliple segun el nú­

mero do dosajrs que ha de hacer). 

La manet·a de operar rs do lo mas sencilla i consislr : a en mc,dit· exactamt>nte el vi­

no que se ra a en arar; b destilar una cantidad igualmente f'Xacta; e tomar con un 

alcohómetro de preci ion el gr·ado alcohólico del dcstilatwn; i r1 con·ejir ese gt·ado 

por la le m peratura del liquido, apreciada tambien con un tel'ruómntro de pr·ecision. 

Los diver-os alambiques c·stabl('cidos por ~l. Dujardin-Salloron (como, por ott·a 

parle, todos los aparatos vendidos por él) están acompañados de instrucciones cla­

ras i precisas (0
} i de tablas que permiten hacer· en algunos instantes las correccio­

nes necf'siladas cuando la tcmpm·atura del destilatnm o liquido destilado S(' eleva o 

haja sobro o bajo de 15° c. 
La parte mas delicada de la operacion es la lectura del alcohómetro, es decir la 

apreciacion exacta del punto de su espiga mojado por la supet·ficie drl liquido. 

Desde luego, es útil mojar lijeramcnte con un lienzo embebido en alcohol la f'S­

piga del alcohómetro a Un de que pueda flotar libremente en el líquido; en seguida 

estas linras en un ion con PI distinguido jefe dr la seceiou dr> química del Insliluto 

de Hijienr, 'don Pahlo Lrruéta yrr, ha prrsen.laclo a !a ::;ocied~d ~aciana ! dtl Viticulto _ 
res un iu!ormr documrntaclo par;¡ qur se pida al ::;uprrmo Gobiemo que eleve ll'gal 
menlr a i gr. 6U por rilro los acidos volátilrs tol erables. . 

Los ' inos chil rnos dt> l.Jl'n comparars~" . respf'clo a la Jli'Opo_rcion do estos últimos, 
nó a los vinos de las t•,·jiotH•s mas t•mplad1S dr l•rancra, suro a los de las parles 
mas cálida dr Italia, At·jr lia, Túnez, etc. f' ll los que se admite una cantidad nor-

mal dr ·1 gr. 6u dr acidPz volálil. . . . . . 
Hai qu·· r prrar que la AdminfslracJOn suprr'IOt' acople esa rnctJcacto.n que solo 

pcrmilira a numerosos viticullor·es dr l pats \'rnder sus vmos natnrnle8 srn temor do 

verlos condr nados sin razon como licores adulterado.. . . . . . 

(•¡ sacamos, por otra par·to, la mayor· parle d • los datos sobf·p el ~n~t!srs. práctr­
co do Jos virtos dr rsas instt·ucriones i sobt'l' l?do de la ~x cr lenl.e Nol tcia-Catál?.:o 

publicada por ~1. Oujat·diu con PI titulo uNolici? sobre _los tnstru.mPnl.?s d'' prrclsr~n 

aplicados al análtsis i a la .f~bri~acfon d~ ~~~ vrnos, vwagrrs.'· t:Id r·~s 1 al~~ol('s .. r a 
la inv,.sligacion de sus falsthcacroues" (&dicton cspanola, Pa11s 18\lH- Edicton !tan­
cesa, París HJOu). 
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so eleclúa la lectura dC' I alcohómotro dirijiondo la visual por debajo dr la supcrHcie 
del liquido, dcspues so levanta la cabeza hasta que se vea esta suJ')erficie como una 
linea recta que carla la columna del alcohómrtro, i se lee la division que se eu 
cuentra sobre esta línea (lineaD E, lig. 61). No se debe leer jamas miraudo por 
encima del liquido, sin tomar en cuenta el menisco qur pasa al rededor de la co­
lumna, por encima de esta superficie. 

3.o El agua entra en ebullicion, como se sabe, a 100° C.i el alcohol absoluto a 
A 78o C. mas o ménos. Exi te, pues, entre esos dos 

té·rminos un espacio de 22 grados que compren­
de todas las tPmprraturas a que hierven todas 
las mPzclas alcohólicas, cualesquiera que sean 
sus proporciones. Se han idrado, pues, aparatos 
llamados Ehullioscopios o Ebulliómetro , basa-

n dos en su punto de ebullicion. Los primeros apa­
ratos constituidos se han graduado con imples 
mezclas de agua i alcohol. mitlntras que para 
el aparato Salieron (J1g. ¡)6 i 57) se ha tenido 
en cuenta la accion del estracto seco del vino 
sobre la trmperalura de ebullicion misma. 

Se obtiene •'n pocos minutos con este aparato 
FtG. 61-MEDto DE EFECTUAR LA el grado alcohólico de un vino con casi tan 

LECTURA DEL ALCOHÓMETilO gran exactitud como con el alambique, que 
necesita mas lirmpo. 

E) E stmcto seco. - El dosajr del est1·acto seco del vino se hace en los laboratorios 
por la evaporacion del vino al baño-maría o en rslufas especiales, evaporacion pre­
cedida i srguida de pesadas mui delicadas con básculas dr prrcision. Todas e la ope­
raciones qur exijen ademas mucho tiempo i mucho cuidados, se pueden rermpla­
zar en la práctica de las bodegas por un aparato conocido con el nombre de Ene­
barómetro de Houdart (lig. 62) . Este aparato completado por una regla de corredera 
que sirve par·a suprimit· lodo cálculo, determina el eslracto srco drl vino con una 
aproximacion media de 0,50 
crntígramos por litro sob1·e 
el ensayo por evapor·acion. 
El Lahoratorio químico mu­
nicipal dr París rslima que 
Psta aproximaciones suficien­
te para las necesidade3 co­
merciales corrientrs i el Pro­
fesor Armand Gautier agrega 
aun que el análisis por el 
mtllodo Houdart es preferible 
a la desecar.ion a 1QOo que 
debe conducirse mui exacta­
mente para ser justa. 

Hr aquí sumariamente en 
qué consiste el procedimien­
to de lloudar'l: despues de 
hab er dr.tcrminado pot· el 
alambique o el Pbulliómett·o 
ta riqueza alcohólica dPI vino 

FrG. ü2.-Nr::cr.; .\IRE ENOilAil o m ::TillCO HOl'D.\ HT 

en rnsayo, se llena una probC'la con rl mismo vino i 0 loma su drnsidad con ayuda 
dr un densímetro especial o enoóanimetro, fleusidad qur se aumrnla o disminuvP se­
gun la temperatura del liquido exactamente a valuada con un tormómet¡·o do prrcision. 

Tablas adjuntas a cada aparato i una regla de correde1·a análoga a la que sirve 
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para las observaciones ebulliométrkas (fig. 63) iudir~an inm<'diat<nnentr el peso del 
estracto buscado . 

J?) 'l'ctnillo.-El docisado del tanino necesita maniputacionns drlicadas que salen 
a menudo de la práctica corriente i no son lan !ácilos dn realizar· por· los viticulto­
res como las que acabamos do analizar. Por eso aconsejamos recurri r, para su apee­
ciacion exacta, a los laboratorios t>specialeR. 

Pero la casa Satleron acaba de poner rn venta uu aparato mui injonioso, invnn­
tarlo por dos jefes de laboratorio llrl Inslit.uto Agrónom ic~o de París, M. Goudon i Pa­
cotlr t, qur pcrmile, nú dosili ·ar· la cantidad de tanino couteuida 
en un vino, sino avl'riguar las propot-ciorws de tanino i ilo cola 
que convienen emplear pa ra llrgar a su pcrfrcla clarilicacion. E~o 

es, en resiunen, lo que necesita lodo vinir.ultOl'. 
Esle aparato llamado tan()r/m·i mPtro se eomponr. de un tubo 

graduado que ter·mina en una do sus estrcmidades ]JOr una am­
polleta i en la olra por un globito pro1 isto de un goJMn (flg. N>). 

Se llena la ampollPta inferior con r l vino L'll Nlsayo hasta el 
punto O. La capacid~d de esta ampolla es rxaclarnPJlto do ·lUO 
centímetros cúbicos. So agn·ga un cell tirnetro cúb.ico de una so­
lucion de tanino al 1%. Est(' volúmen de i <:Pntimetro cúbico 
está indicada pot· arriiJa de la ampolla por la palaiH'a tanino i está 
comprendido en el tubo entre dos mar·cas ci rculares. Se tapa la 
estremidad del lubo i se ajita para r'L'partir IJieu ul tanino en toda 
la masa del vino. Dospurs se agrega en muí pequerras canlidadPS 
la solucion ti tulada de la cola (1 gramo por litro}, ajit.ando vi va­
mente de¡,pues do cada adicion. So mira el vino en el tubo por 
trasparencia i se agn·ga cola hasta qu() se vean Jos grumos per­
fectamente unidos. Se deja enlónces reposar algunos minutos i 
se debo ver el vino límpido cutre los copos. Cuando so ha alcan­
zado ese punto, so lee en la graduacion el volúnwn de cola 
agregada: ese volúmen indica directamente la dósis de cola en 
gramos necesaria para un hectólilro de vino. A la vista se en­
cuentra indicada la proporcion de tanino correspondiente a la 
cola. 

La figura del tanoclarimetro no murstra sino una do las caras 
del aparato; existen en realidad tres graduaciones diierentrs: la 
primera que está visible, indica, como se ha dicho ya, la canlidad 
de gramos de cota que se debe emplear por heclóli lro de vino; 
la segunda, grabada en el fl lete blanco i la tercera gt•aiJada C' tl 

un fllete rojo (fi letes que están colocados del olro lado drl tubo) 
dan respectivamente las cantidades de tanino comercialmoute puro, 
os decir, que lo contenga en 9U a 9o% (empleado jencralru•:nte para 
{\1 tratamiento del vino blanco} i ta nino Ol'dinario a HO l 85% so­
lamente de ácido real (empleado sollro torio para los ' 'inos tintos). 

Hé aquí un ejemplo que va a pennillr comprender· como se 
deben leer las indicacioues de este aparato: terminado el ensayo 
práctico, como hemos indicado mas arriba, se leo el número de 
di visiones de solucion de cola agregada Pn el apat'alo, sea por 
ejemplo de 1.1 cenlimetros cúbicos. l•;sta primera lectura indicn 

FIG. 63.- ESCALA 
EIHJLLIOMÉ­
'l'IUCA. 

que para obtener la clariUcacion seriau necesarios, por lo ménos, 11 gramos de 
cola por hoclóli tro del vino ensayado. 

Despucs, si so quiere tanizar pt·eviaml'nte, para que el rolaje no se haga en detri­
mento del tanino contenido natur·atrmute PO el vino, bastará lijarse eu las dos gra­
duaciones con marca pat·a las dósis dr tanino que se deheu agr·egar . Al frente de la 
cUra H leida para la cola, se eucontr·ará t¡ur es nrcesario pal'a precipitar la totali-
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dad de ese producto, (H gramos de cola por ht>ctólilro), o 9 gramos 2 de tanino 
blanco comercialmentE' puro, u 11 gramos d tanino ordinario. 

Para preparar la solucion df:' cola titulada que debe servir para la espericncia, es 
preciso pesar t'xactamrmte 1 gramo de la cola que sr usa ordinariamente en la bo­
dega i hacerla di sol ver al baño-maria en un litro de agua exa!ltamento ml'dido; de 
la misma manera para la solucion titulada do tanino es preciso emplear tanino pu­
ro, o del producto comercial de que se disponga i que debe servir para tanizar el 
vino. 

Esas soluciones son mui alterables i conviene prepararlas en el momento del 
Pnsayo. 

G) Colo1·.- El color de los vinos se aprecia con ayuda de un aparato llamado co­

lo7·ímetro, eslablecido por ~1. Sal lPron i quP se compone esencialmente df:' un anteo­
jo que describirPmos mas adetanlt' i una escala dr colores, asi clasificados por el 
ilustre químico Chrvr·euil. 

l'iolac/o encarnado 

1.' Violado rncarnado o rojo 
2.' 
3.' 
4.' 
5.' 

Encanwdo 

·1." Rncal'llado 
2.' 
:-1.' 

Para establecer esta escala, M. Salieron ha hecho tt'ñir una série de cintas de sa­
tin de seda, rigurosamente coloreadas sPgun los tipos de la Manufactura de Gobeli­
nos, i de las cuales cada una reproduce exactamente uno de los número do la 
escala ya citada; esas muestras han sido pegadas en una banda de tarjeta en forma 
de discos recortados de esas mismas cintas de satin, disponióndolos unos debajo de 
otros (fig. 56), desde el violado encarnado hasta el 3" encarnado; por fin, al lado dt' 
esos mismos discos coloreados se ha pegado otra serie semejante de discos de salín 
blanco pel'fectameutc incoloro. 

Nos queda que mostrar ahora como rsla escala cromática va a servir de coloríme­
tro. ~1. Salieron lo ha agregado un pequeño anteojo (fig. 1l7 i Fí8) compuesto de una 
tapa cilíndrica du cobre plateado A 13 i con fondo d vidrio C en que entra un tubo 
del mismo metal a b, cerrado tamhien por un disco de vidr·io d, la separacion de 
esos dos discos es variai.Jle por medio do un paso de tomillo, do manera que ponien­
do vino eu la tapa esterior, el espPsor· de' la capa do vino interpuesta rs tambien 
variable. El apartamiPnto de ellos SC' obtiene pot· medio de un tornillo micr·ométrico 
que permite rnodir el OSIJesor de la capa liquida con una gran pr·pci ' ion. 

Ese colorímetro A está fijo a un pequ ño soportC' S inclinado a 4:S· (fig. 5\1) Un 
segundo anteojo semejante, B, cuyos dos discos de vidrio o tán fijos se encuentra 
colocado en el mismo soporto, al lado del primero i a una di tancia mas o m(·nos 
igual a la que existP. et1lr·e los dos ojos. Para hacer uso de esto aparato sl' opera dt' 
la manera sigu ion te: 

En el anteojo de vidrios movibles, llamado el colorímetro, St' ponen algunos cen­
tímetros cúbicos do vino, se fija el aparato rn su soportr i SC' hace resbalar bajo esP 
último la escala coloreada G H. Uno do los discos rojos sr encuentra frente al 
anteojo de vidrios fijos i uno de los discos do salín blanco, al frC'ntr dPl colorímetro A 
de manera que mir·ando al travcs de los dos antrojos, al mismo tiempo, se ven uno 
al lado de otro dos discos coloreados, de los cuales uno es un lono de la escala i t' l 
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olro un tono rojo formado por la capa de vino qur colora al disco de satín hlauco. 
Jeneralnwntc el disco coloreado pot· ''1 vino no sr> parece al disco do la escala; r-; 

1lrtnasiado violeta o drmasiado t•ojo, i arlrmas, demasiado claro u oscuro; es preciso. 
sin Pmhargo obten r su prrf~cto parl'cido. Si rl linte rlrl vino es drmasiado intenso, 
SP hund<' rl tubo intrriot· en f'l vino, a fin rle disminult• el rsprsor do la capa in · 
terpue la rntt·r lo dos vidrio~; la intensidad del color l.Jaja rápidamentr. 
Cuando e ma o m11nos igual al tono de la. rscala se ju7.ga con mas facilidad dl' la 
intensirlad dr su acento; se hace entónces resbalar la escala hajo los auteojos i SI' 

'ncuentt·a bien pi'Onlo rl diseo que pt·cscnta el mismo colot·. Si los discos coloreados 
~on absolutamr>nlr idtlnlico como color i allut·a dr tono, el inslrumcnlo nos da la 
dcnominacion comp!Pia del \'ino observado, dE' de el punJo dr vista de su colot·acion. 
La r cala nos dirá que el nombt·e del color os el !¡,' violeta rojo i si Pi cspesot· de la 
capa es 150 {") deduciremos que, bajo el rspesor de 1:i0 centésimo do milímetro, PI 

vino prcsenla la misma intensidad que la escala dl' GoiJelinos lomada por tipo. En­
lónces abreviando, denominaremos ese rino 1,• violeta-rojo 150. 

Pero, ~que 'alot· puede lPnPr esa cifra 'lijO: qué partido podrmos sacar de Pila i 
cuales serán la con~ccucncias que sr pueden drducirt 

No ol vidcmos que rl número !:JO rrpre en la la eoloracion del vino rnsayaclo QtH' 
rs lan intensa como la de los lintes tipos. Pero cuanto mayor e L'sa cifra, ma~ or 
t' el e prsor de la capa de vino, i en consccuL•ncia es menor su coloracion, es deci1·, 
que la intensidad está en t•azon invpr a del rspcsor. Si ensayamos, pues, otro vino, 
qur nos dtl 75. deducit·emos que este último al tener la misma intensidad que el an­
tE'rior con un C'spe or igual a la mitad, posee una coloracion doble. 

En efecto, para obtrnet· la t'elacion que existe entt·e la coloracion d1> los vinos, 
es prC'ci o dividir sus espesores el uno por el olro. 

Si ·e con idera como lipo de la unidad de color el vino que rn un espe or de 300 
l'rntésimo de milímetro, po ee una intensidad igual a uno de los lintPs rle la escala 
vino-cotorimtllrica, resulta que un vino que da al instrumento la cift·a 1ti0, tiene 2 
colores, si da iOO, tiene 3: si i:S, ti9ne '1-: i así de SC'guida. 

n El paso del lot•nillo del colorímetro es de 1 milimrtro dividido f'll 100 pal'tPS: 
la unidad de la escala es pues. el centtlsimo dE' milimt>tl·o. 

, 
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OBSERV AOIONES COMPLEMENTARIAS 
SOBHE LOS CUlDADOS QUE DEBEN TENERSE CON EL VINO 

ALTERACIONES ACCIDENTALr.:S DEL VINO 

Fuera de las modiflcacionrs producidas en los vinos por las en!Prmedades propia­
mrnle dichas, ciertas causas accidentales pueden, ademas. a1te1·ar su gu lo. 

Por neglijrncia en los trasiegos loman un gusto a borra que desaparet:e pOI' un 
colajP enérj ico, precedido de un tanisaje i seguitlo de la mezcla de esos vinos con 
ott·os francos al paladar. 

Si los toneles no se han limpiado bien o si, despues de aseados, han sido d!:'jados 
espuestos a la accion del aire sin haber sido azufrados, los licores que se guartlen 
en seguida en ellos puE'den contraer un gusto a moho o un gustn a vasija o a mude­
m quP rs simplemE'nte una atenuacion del gusto a moho. Cuando se ha comproba­
do esta alteracion, es preciso trasvasar inmediatamrnte el vino alterado a una ba­
rrica limpia i bien azufrada, en la que se dPja un vacío de a o 4. lill·os. Se rl!:'rrama 
entónces aceito de olivo fresco, a razon de Y. a ,¡ litro por heclólilro de vino, srgun 
que el gusto anormal es mas o ménos pronunciado. Se ajita fuE'rtemenle la masa, 
hacirndo rodar Ja banica, por ejemplo, i sr drja rE'posa1· dos días: el aceitr ha ab­
sorbido el mal gusto, i se separa del licor, llena ndo el tonel con buen vino que 
desaloja al aceito qur. sobrenada, o bien, trasegando con precaucion el vino mi ·mo. 

Cuando el aceite no es di:' primE'ra calidad, condicion indispensahl!:' de éxito, o si 
un ensayo hecho primero en una p~qumia cantidad de ' 'ino no ha ll·aído como con­
srcuencia el mejoramiento esperado, será necrsario recurrir a la harina rlr mo tazl! 
fresca. Se emplea en dósis de 30 a 110 gramos por hectólitro dt> vino, qur se desleen 
pt·cviamente en algunos litros de liquido en tratamiento i que se mezclan, por otra 
parte, ya sea por un balido enérjico o haciendo roda1· el tonel cuando !:' o es po i­
ble. Este tratamiento es recomendado por el P1 olesot· Ross de preferencia al 
anterior. 

En fln, los vinos contraen a veces un gusto a mecha, provcnienlr de su en vasija­
miento rn toneles drmasiado azuf¡·ados o en Jos que han caído accidentalmente 
restos de mecha. Si el aireo no basta para quilu rse gusto, se recurrirá al proce­
dimiento del aceite dr. olivo. A estr respecto haré observar que es importante no 
dejm· agua en los toneles despurs do su limpia con vapor o con ngua caliente, 
limpia srguida de azuframiento, pues el agua se apodera del ácido sulfuroso i comu· 
nica al vino, a conlinu11cion de una sé1·ie dC' trasformaciones, un gusto pronunciado 
i muí desagradable a huevos incubadoR. 

Las tapas son tambien una fuente importante de alteraciones para los vino . a los 
que comunican el sabor dC'sagradable i caratrrislico llamado gusto a corcho (.qolil de 
bouchon); por eso deben elejirsr con el mayor cuidado i conSC'I'I'arsr a cubüH'lo de 
toda clase do olores: es del caso decir qur la C'conomia, en materia do tapones, que 
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preside a menudo a la compl'a, puedo ser, con el tiempo, pagada mui cat·a, porqur 
si rs, hasta <'ier·to punto, fácil modificat· ol mal gusto do un vino consr1·vado en 
grandes recipientes. Ps costoso descmbolf'llar i voil'cr a emhotrllar·, despurs del tr·a­
tamiento. la misma cantidad df' u11 licor· alterado. 

OOSER VACIONES JENERALES SO ORE EL COLA.Ill 

A) Pt·eparacion de las colas o c/a¡·ificanlcs.-Reglns jene1'ales.-F'uera de la eleccion 
de la cola emplf'able para tal o cual jt1nrro de vino, elrccion que li•'nc su impor­
tancia, todo ria poco p:.u·a in;islir· sobre los cuidados qur. se d··hen tener para la 
di olucion de la r.ola, que drbo sr1· (llndida complclrtmente ántcs dr inlrorlucirse en 
el liquido que se va a claritlcaJ·. 

De allí dependr en gran parte el éxito del calaje. 
L'na vez llirn fundida la cola, pa1·a que su r"pal'licion se haga mas uniformcmenlr 

t'n el tonel, es bueno emulsionarla (ba l/1'e) con un poco de la bebida que sr va a 
clarificar. 

Se echa en sl'guida la llll'Zcla así prrparada en rl tonel que va a clarillcarsr, 
ajitando con fuerza inmcdialamen~c des¡wes. 

Se evita as1 que la cola sr. quede en copos pesados que caerían en el acto sin pro­
ducir el efecto dt)seado: aUt'mas, la coagulacion d0 la cola se hace nlf'jor si se echa 
el claril1cador en val'ias veces cou un balido {(oueltage) enér¡ico despues de cada 
adicion; el resullado es nalur·almente superior. 

B ) Colaje en bnn·ilcs o pipas.-EI calaje en barricas o pipas se efectúa por medio 
ele uo balidot· ((ouet). llo ahi por qué colar {clarificar) un vino i Latirlo ((onelle1·) , 
son empleados a menudo como sinónimos. Existen numerosos modelos de (ouets o 
batidores: fouol bordeles, dodiue parisiense, fouels mecánicos Bazignan, Ga­
briel, etc. 

Se retit·an previamente algunos litros de la bat'l'ica que va a clariflcai·se a fin de 
poder ajitar sin pérdida. Cuando el calaje ha terminado se vuelven a echar· esos 
litr·os en la barrica; se lapa despues de haber llenado; en seguida se pone el tonel 
rn reposo en luga1· fl·esco a cubirrto de las variaciones de temperatura. 

C) Colaje en (ttdres.-1.' Colaje co11 batidnr.-Se utilizan batidores cuyas dímen-
ioncs son proporcionadas a las de los ludt·es; por ejemplo, una larga i sólida per·­

cba, a cuyo eslremo esta fijada, en ángulo recto, una plancha agujereada i manteni­
da con ayuda de escuadras. Como en el calaje de barricas, se tiene cuidado d · 
quitar a los fudres cie1·ta cantidad de vino, variable segun su capaciuad . 

.2.' Colaje con bomba.-Se presentan dos casos segun que el vino sea o no sensible 
a la accion del ail·e. 

o) Se quiere evita,. esta accion.-La cola preparada i emulsionada con algunos 
litros de vino se echa rn una compuerta i dospues es introducida en el fudrr con 
ayuda de la bomba, por ejemplo, i por dusis sucesipas, a ménos que el fudi'e sea de 
poca capacidad. 

JJespues de cada adicíon dr cola, se aaapla el tubo de aspiracion de la !lomba a la 
llave colocada en la par'te baja de la vasija i se dirijo el lubo de regolfamiento há­
cia la honda para ll rvar a la parle superiQl' del fudJ'C el vino sacado a la parte ínfr­
rior. El funcionamento de la !lomba du1·a mas o ménos tiempo segun su trabajo. La 
du1·acion dPbr ser suficiente para que la cola se mrzcle bien al liquido. 

Es bueno hacer qw' mar azufre en la parle vacía del fudre mitlntras dura la caída 
del vino por la banda, es decir, miénlras maniobra la bomba. 

ú) El aireo no es desfavorable al vino.- Hai casos en que el aireo no sólo no es 
temible sino que es necesario al vino. Se puede enlónces hace!' correr· la llave del 
!udre a una tinaja en cuyo fondo se .sumerje rl tubo dr aspir·acion dp la bomba 
se dirije el tubo de rPgolfamlento hácia la pal'!P suppr·ior d,, la vasija. 
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Como en rl caso precedente, la cola es inLt·oducida en rl rudre po1· dósis sucesivas. 
Bien fundida i en srgnida enérjicarnenLe batida con algunos lilros de vino, es del'l·a­
mada de tiempo en tirmpo en la tinaja tm qur eorrc el vino i pasa de ahí al 
rudrc. 

Para aumentar la disrminacion de la cola como así mismo el airro del vino, Sf' 
fija a la salida del Luho dr regolfamienlo una tablilla que sirve para dividir C'l 
chorro. ::;e detiene la homlla cuando sr juzga suflciPnle la mezcla. 

Cuando el vino no trme el aireo, se da lamllieu al fin de la operacion un baLido 
cnérjico al mismo tiempo que sr envía aire a Loda la masa drl líquido por medio de 
la bomba, cuyo Lubo de regolfamicnto so sumerjo euLónccs hasta rl rondo del ruclrr. 
Pero e le aireo violE'nlo purde s~"r perjudicial al vino i no r aconsejable . 

.1: Batido ({O II elta,r¡e) en la .wperficie.-Un proccdimirnlo haslanlo simple, que los 
prácticos di cen habrr ensayado con éxilo, consistr en introducir el clarifican te. en PI 
rudre i mezclarlo con el vino, ajiLando solamente la capa suprrior del liquido de 
manrra a ~stender la cota en toda la suprrlicic sin tratar de hacerla penett·ar pro­
fundamente; los copos que so !arman en la parto supcriot·, clarifican 1:'1 liquido, 
segun ellos as~guran , al descender al fondo del !udre i al arrastrar Ladas las mate­
ria~ en suspcn::,ion , como en las mallas de una red. Ese procedimiento puede tener 
su utilidad cuando el vino t>stá sobre un poco de bona i si no se quit> t'e trasegar 
únLcs de colar, 

D) Reposo i trasiego.-EI liquido colado debe dejarse rn completo reposo en un 
Jugar en que las variacionPs de temperaLut·a sean lo mas Mbilcs posibles. 

La duracion de la clal'iflcacion varia segun muchos faclOL·es: Pslacion, presion ba­
romótrica, temperatura de las bodegas, dimensiones dr l recipiente en que se ha 
colado, buena formacion de los copos, intensidad i modo del baLido, edad , natura­
leza, densidad del vino, cte. Pero cuando al cabo de tres semanas, por ejemplo. la 
limpidez no viene, es porque el calaje no ha tenido burn éxito. ::le busca entóncl:'s 
la causa del fracaso, para poner remedio. 

Se debl:' trasegar L'l vitÍo en cuanto está límpido; l:'sta prescripcion tiene su impor­
tancia, sobre lodo fuera de la rstacion de los lt·ios. En invierno, en erecto, los fer­
mentos i microbios del vino, aprisionados en las borras, son adormecidos como en 
letargo; pero Cll cuanto se hace sentir el calor, vuelven a la vida i algunos de ellos 
desprenden entónces pequet'ias but·bujas de gas, que hacen subir las borras, ocasio­
nando lo quP se llama ordinariamente en lenguaje vinícola "horras locas» o "mos­
cas volantes». 

Cada vez, insistimos en ello, que la presion barométdca baja bruscamPnLe duran­
Le las tempestades, por ejemplo, fermentos i microbios, remontan así mas o ménos 
en el vino clarificado i lo infectan de nuevo. Eso indica claramente que se debe ele· 
jir para trasegar, un período en qu el bat·ómetro esté fijo en buen tiempo desde 
varios días. 

Otro inconveniente ocasionado por el mucho contacto con las heces, es el gusto 
desagradable, llamado guslo a bon·a que contr~c a vrces el vino colocado en esas 
condiciones. 

La cuestion del reposo racional de los vinos, que debe comprender un trasiego 
inmediatamente despues de su clarificacion por el calaje i un nuevo repo o ánles de 
ser embotellados, es de lo mas ímportante i no es siempre bien comprendida por los 
bodE'gueros. 

____ ...,. ____ ,_ ___ _ 
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OBSERVA ClONES COMPLEMENTARIAS 
SOBRE LOS CUIDADOS Q E DEBEN TENERSE: CON EL MATERIAL 

Dh BODEGA 

CUIDADOS PAHA LAS VASIJA VlNERAS 

Todo rl sccr to do la buena vinificacion i dr la consorvacion ulterior del vino, re­
side en la limpieza, siempre limpieza i mas limpi za todavía. Por eso m·ecmos !me­
no insistir en L' los divet·sos punto qu los hodoguems no dobtm olvidae nunca. 

Antes do la vendimia E'S mui importante limpiar todos Jos utensilios destinados a 
t'sla importante oprrar.ion. 

Por· eso sr dehrril empezar por ¡·aspar i escobillar rn soco todos Jos canastos, cu­
bas, p1·cn ·cu, ele., lavar dcspues con agua caliente si es nccrsario, i enjuagar con 
mucha agu;¡ ha la que no e perciba ningun olor rn las aguas de lavado. 

Adomas del lavado con agua hirviente, se dr iJl'l·án limpiar con agua bisulfilada 
los utensilios mohosos o agriados (agua 1 litro, bisulfilo de cal 100 gr·amos) o con 
una solucion de carbonato de soda do 5 a 10% . 

Las cubas de {ermentacion dr ben sct· vijiladas particularmente. Si son nuevas se 
debe tratarlas previamente por uno de Jos modios siguientes: 

A ) AgM salada.-Un buen medio srncillo i económico par·a quitar las partes re­
sinosas i una gt·an partr del gusto a madera consistr en lavarlas con agua de mar o 
con una solucion de sal al 5 ~-o Iría o mejor hirviente o con la composicion propues­
ta por ll. F. Cazalis como un poderoso anlist;ptico o desinfectante: 

Agua hirviente, 24- litros; sal marina, 12:> gramos; ácido sul!úrico, 1 litro; po­
tasa, 30 gramos. 

B ) Vnpo1·.- En cuanto se pueda, es pmfcriblr sanrar las cubas nuevas por medio 
de chorros de vapor que se renuevan hasta que el agua dr condensacion no tenga 
olor ni gusto. Para esa opet·acion pueden empleat·sc las calrtrras o estu!as dE'scdtas 
r·n el Capitulo V. 

Si las cubas han servido ya, se debt>n limpiar con agua caliente o mejor con agua 
quP contenga cat·honato de soda, o bien, (•mbadurnarlas con una lechada de hisulfilo 
de cal; una vez soca se retira la capa de rste producto químico, raspándola i csco­
billándola; se r.spelc, en fin, con agua caliente primero i dPspues con agua fria. 

En cuanto a los envase;· destinados a ywt!'dar rinos hccftos, si son nuevos se 
debt'n lomar·, para franquearlos di' todo mal gusto dr madl'ra, do rnastic empleado 
pa:·a llenar las lisura , C' tc., las mismas prrcaucionos indicadas ya para las cubas 
de fPrmentacion. Cuando se trata de un fudro, se echan en su interior ·15 a 50 ldló­
gramos de cal rn piedra (srgun la capacidad), dospucs se le asperje agua para apa­
garla i se cierra la puerta. Se derrama agua poco a poco por la banda i se producr 
en el interior do la vasija un calor considerable. Una vez apagada la cal , s!.' saca i 
puede servir para las nrcesidades do la hacienda. So lava la vasija con agua pura i 
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so azufra. Tener cuidado, ántos de sorvh·so del fudre, de lavarlo una última vez con 
agua ft·esca i azuh·arlo lijeramonto si so debe guardar vino tinto, o azufrarlo abun­
dantt>monto si so va a guardar vino blanco. 

Si las vasijas son virjas i se puedo entrar en su interior (ludres), es preciso raspar 
i acepillar las duelas con una fuerte escobilla i una solucion de soda (al 5% como 
mínimum), si las alteraciones no son pronunciadas; rn el caso contrario, so empll'a 
un medio mas entlrjico: lavados con ácido sulfúrico diluido al 5%, seguidos do 
otros la vados con soda i pot· fin con agua It·esca. Otras veces sA rrcurre al chamus­
camicnto superficial de las duelas con ayuda de una lámpara de soldar. 

Las pipas i barricas sun tt·aladas de la misma manera; sin embargo, como no se 
puPde penetrar en ellas, se introducen simplemente las soluciones desinfectantes 
por la bonda que se cierra cuidadosamentr, i se hacen rodar esos envases a fin de 
que todas las partos sean exactamente mojadas i atacadas. Despues de la limpia, so 
hace quemar azufro en los diversos recipientes, operacion que se renueva cada dos 
o tres meses. 

Para quitar el gusto do picadura o agrio se emplean, por barrica bordelesa, 250 gra­
mos de carbonato de SJda disueltos en I0 litros de agua caliente; se dPjan en con­
tacto durant algunas horas, teniendo cuidado do hacer t·odar de tiempo en tiempo la 
barrica, i se lava con agua fresca; debe renovarse la oporacion si el olor persiste. 

Se usa, ademas, lechada de cal con 500 gramos a 1 kilógramo de cal vi va fres­
ca o potasa o sosa cáutica del comercio en dósis de -100 a 200 gramos en 5 litros 
de agua caliente. 

Para hacer desaparecer el gusto a moho o porl·redwnbre, lavar el tonPI con mucha 
agua, sirviéndose de una cadena de fierro de manera que so quiten todos los depósi­
tos; desfondar el tonel, lavar i escobillar las duelas con la solucion caliente de soda. 

En los dos casos la accion del vapor sobre-calentado está indicada de preferencia. 

BLANQUKUIIE!ITO DE LOS TONELES QUE HA YA!\" CONTENIDO VINO TINTO 

Pondremos aquí un método de blanqueamiento para un fudre que lnya contenido 
vino Unto i en que se quiera colocar vino blanco. Las cantidades siguientes han 
sido calculadas para un fudre de 25 pipas (175 hectólitros) : 

1: Se introducAn por la trampa 25 l<ilógramos dr cal en piedra. 
2: Se agrega agua en cantidad suflcieute para hacer disolver la cal. 
3.' En el Iudt·c cerrado se deja macerar la cal durante 3 horas. 
~: Se abre la lapa, se introduce un obt'et·o cuando todo pelil{ro ha desapat·ecido; 

este hombre debt\ con ayuda do un pincel de largo mango, blanquear todo el inte­
rior como un departamento. 

5: En lo que queda del di a s1 harán la vados para hacer desapat·ecpr la cal. 
ti. ' Se introducen entónces 2 l<ilógramos de potasa en el rocipien le, drspues agua 

caliente pat·a operar su disolucion. se Java cuidadosamente todo el ittleriot· con rsle 
licor. 

7.' Se operan en fln val'ios lavados con mucha agua para limpiar bien i refrescar. 
Para los toneles so puede obrar asi : 
Es preciso empC\zar por li mpiarlos; para eso so les defonda i se raspau las parrdt•s 

en seco con el fi n do quitar o! tartaro (o piedra do vino) que so adhiere. So echa 
cntónces agua aeidt.tlada, o sean 20 lilros de agua con un litro de ácido clorhídrico. 
Se bat'ía bien toda la superlicio con ese liquido, lo mismo que el fondo retirado, de 
manera que se saque todo el tártaro. Despues se en¡uaga con varias aguas. ::le pro­
eede a la dcst,oloracion por un lavado con 5 litros de agua caliente que contengan 
250 gramos do sosa cáustica (nó cristales de sosa) por pieza. 

Seria mas económico i el efecto seria semejante, utilizando la cal viva e11 lugar dt• 
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a sosa: so echa en rl tonel 1 ldlógramo de cal en trozas, rlrspul's so derraman en­
cima dos litros de agua para comenzar. Despues de habet· ajitado en lodos srnlidos, 
trascunida una llora, se agregan ·LO lilros de agua, so abandona al contacto durante 
una hora n1as i so hace un rnjuague con hastanto agua. So frotarán en seguida todas 
la paredes con una fuerte escobilla i so enjuagarán con agua hasta que ésta salga 
completamente limpia. 

Las maderas pueden eonservar todavía un linte rojo, pl'ro no coloran, con la 
condicion dCI que la opcracion so haga bien. 

Por medida de precaucion, seria bueno llenar los toneles así tratados con agua , 
que sr drjará 3 a 1. días; drspuPs S<' hariln enjuagar i so azufrarán. 

ESTERILIZACION DE LOS CONDUCTOS, TUBOS, BOMilAS, SIFONES, ETC. 

Esos utrnsi!Ios o aparatos sirven para el trasvasamionto o para el coupago do los 
vinos, que sr infrctan mui a menudo en ellos; por eso, hai que estar prevenido con­
tra los accidentes, lavando los tubos, bombos, etc., con una soluciou de carbonato 
dP sosa a 5%; dobrra vijilarse que los conductos lrngan una pendirnte suficiente 
para qur el vino pueda correr en ellos . 

Para oso~ conductos, un buen ml'dio dP dcsin!eccion consiste en hacer uso del 
vapor con la condícion que esto vapor salga quemante despucs de haber terminado 
sus funciones. 

Desconfiar dr los cautchuc do calidad infet·ior; cnciert·an lr~cuentomonte materias 
mineraJe~, como el óxido de zinc i el carbonato de calcio, cuerpos que se disuel­
ven on los ácidos drl vino; su aseo os mui dificil. Los tubos, anillos, etc., de caut­
chuc que- se deseen estt•rilizar deberán sumerjirse tres cuartos de hora por lo ménos 
en un baño de hisulfito de cal de 6 a d%. Uespurs so enjuagan i se escobillan con 
una agua het·vida previamentc. 

Ciertas precauciones son necesarias Pn las manipulaciones do los objetos de 
cautchuc: no calPntarlos, miéntras sea posible, a una temperatura elevada, ni ple­
garlos a una tcmpet·atura baja, puPs el frío Jos pone duros i quebradizos, i no 
colocarlos rn contacto con grasas minerales o vcjotales o con aceites, pues esas 
sustancias obran sobro el cautchuc que concluyen aún por disolver en parte. Lo 
mejor ·~s enrollarlos una vrz enjugados en una ancha rueda de madera de un dia­
metro bastante gr,mde. 

ESTEPdLfZACION DE LAS BONUAS 1 TRAPOS PARA HONDAS 

Las bandas i sus trapos conservados bastante tiempo en las bodegas se carg:m 
dr micodermas i jét·mones de todas clases; hai, pues, siempre necesidad do este­
rilizarlos en cuanto sea posible. 

Para oso deben servi rse de una fuente en que so mezclan ·100 gramos do bisulflto 
dr cal por decálitro do agua. Las bandas i trapos se colocan en esta disolucion; se 
sacan en seguida a medida de las necesidadcs. 

Si se purde dísponrr del vapor, hé aquí un aparato muí sencillo i rccomen­
dabiP: so desfonda por un estroma un banil de dos anobas, por ejPmplo. Adentro 
se ponen los objetos que van a esterilizarse i so recubren de un circulo guamecido 
con una tela metálica de mallas grandes. So mantiene ese círculo por clavijas fijas 
a las paredes del tonel. 

No hai mas que Llar vuelta ese dispositivo sohre un chorro de vapot·. La estet•iliza­
cion es perfecta i a domas el agua condensada se derrama sobre las bandas i las telas 
i efectúa un asco m u i bueno. 

No al vi dar que la esterilizacion de las bandas i trapos, siempre tan útil, os una 
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cosa excesivamente importante en pastourizacion: si se d ·scuida un poco, los sacri­
Jlcios heehos so pierden. (") 

E~IPLEO DE LA PARAFINA EN LA FABRICACION DE LAS VA IJAS VINERAS 

Croo que es interesante para los viticultores chi lenos hablar aquí de un proeedi­
rniento que puedo pt'l'mitirles emplear, en la conroccion de las vasijas vineras, las 
maderas del país, como el ¡·auli por ejemplo que es tau fácil de trabajar i de precio 
poco dcvado, con proiorencia a las maderas impo:·taclas cuyo costo es boi considera­
ble i aumenta grandemente los gastos .ienemles df' una bodega. 

Quiero hablar del ¡mmfinoje a que lw hecbo alusion 'arias veces en el curso do esta 
obra. ~le apresuro a indicar sin rmbargo, una vez por todas, que los toneles o barri­
cas parafinados no pueden srt·vir sino para la guarda i trasporte de los vinos comu­
nes o complrtamontc hc·chos. Se1·ia una mala operacion emplearlos para el cultivo 
de Jos vinos destinados al ai'iojamiento que necesitan encontrarse, gracias a los poros 
de la madera, on contacto con el ait·e ambiente cuyo oxijrno obra sobro sus princi · 
píos constiluyentrs. l~so no podría erectuarse rn los e1wases ¡m·afinados. 

Es un hecho evidrnle que el paraflnaje aplicado a la preparacion de la pipas de 
lt'asporto o do guanla con maderas del pais, trae una economía de 50 a 60%. Srgun 
cálculos hechos por ~1. Prémis, el distinguido jeie de las hodegas de la Quinta ~m·mal. 
se puede estimar el costo de la anoba de las batTieas elaboradas con madera cslran ­
jera en un mínimum de S 2, mientras que ese mismo costo es reducido a un máxi­
mum do S ·1 con la madet·a del pais paratinada. Adcmas, aplicado a las pipas dt• 
trasporte, ol parafinaje asegura una mrjor conse!'l'aciun de los vinos i una disminu­
cion considerable de la cvaporacion en ol cut·so de los Yiajes, lo qut' debe tenerse en 
cuenta pat·a las futuras e portaciones de vinos a las costas del Pacifico i otras rejiones. 

Esas obscrvacione:- t·esu ltan de los primeros ensayos hechos por Jos italianos en 
envíos de vinos de Florencia a Buenos Aires, enYios ejrcutados rn condicioues de 
(•xito notables, i por otra.;; esp 'ricncias llevadas a cabo aqui mismo por una comision 
nombrada pot·Ja Sociedad Nacional de Viti cultores de Chile de quo formaban parle, 
rnlre otros. M. lt. Le f" c)UI't'e, Director de la Quin la :'\O!'mal i r l que rscribe estas Ji -
neas. 
~Iuestras de un mismo vino s enviaron de Santiago i Valparaiso en un upor dr 

la Cumpaliia Sud-Americana a Ocas (Ecuador) i vol vieron a Santiago despues de 

(') Hr hablado, por otra parlr, la1·gamenlc de las medidas de hijicnr propiatllL'nLc 
dic~a aplicables al mantcnimi•·nlo de la bOdPga mbmn. Agregaré aqui una nota t'S­
pecJal ~obro la.> med idas que deben tomarse ru caso dr a ti ·da bastante frecuente en 
las cui.J1•rias. 

Se sabe que sic·,ndt? el ácido carbónico mas pesado qut• el aire, se almacena fiH·.iJ ­
mentP eomo un t1 q!J1do tanto en las cubas como rn los locales mismos en que e 
Qprra la krmentacwn sobre todo cuando esos loca i"s cslan hajo L' i ni\•pJ del suelo. 
Antes cl0 pcnclrar en unos i otros i para provenir lodo accidPtllc personal drbido a 
la acumulacion de gas irrespirable, es preciso comprobar la pn'srncia o ln ausencia 
~e este último con ~yuda de una. \ ela eucendida que, en caso de prligro. se apaga. 
Se debe entónces a1rear la cubena por lodos los medios. anojar agua de cal CJLH' 
absorbo el acido ca rbónico, oLe. 

Si ~o se han tom~do todas es!='s prP~auciones i ' i sollrovienc la asfixia dt' algun 
trabajador, es precrso saca_rlo mmedlatamcnlc al aire liiJre, colocarlo derspalda i 
lralar de rrstablcccr la. rrspJr~CIO!l, ya ca por la elevacion do Jos b1·azos un poco 
separados drl cuerpo, 1 su ba.Jam¡pnto, a rnzon de lií a 16 movimi!'ntos por minuto 
o por la lracc.ion ~iLmica de la l cngu~ . os decir tirando la lengua del enft'rmo tanto 
corno sea pos1biP 1 d:;Jándola rn srglllda 'ol ver hacia atrás. 

Esos móto~o~ ap licado~ con pet·scvPranc!a durantr una hora i aún do , pueden 
':olvor al asiJXIado a la v1da. !:ie cmplt'an 1gualmeute con t;:-.ilo fricciunrs alcohó­
licas en lodo ol cuerpo. 

11( 

df 
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'arios meses de navcgacion en latitudes difPJ'cntcs. g1 vino estaba encerrado en 
pipas de divrrsa naturaleza: raulí ot·dinario, raulí paralinado i cncina parafinada; sP 

había, por otra parte, conservado una muestra tosligo en la bodrga do la Quinta Nor­
mal. A pesar de algunas imperreccioncs inev itahlcs a uu primer ensayo, los resulta­
dos que so dcspl'cndíeron, conlirmados por el análisis químico i la cata, no pueden 
sct· mas favorables para rtlcumcndar el empleo de las maderas dr l país com­
binado con el paralinajo en las condiciones indicadas. 

;.Cómo so Jebe operat·? pl.'imero es preciso pt·ocm·arsc 1111 prorlur·to puro. Para 
compl'Obar su buena calidad se hacen macorar pedacitos muí delgados de parafi­
na t.iurantc algunas hora~ en vino al que no deben comunicar ni oloí· ni sabor. Asi 
c.~amiuada , so hace fundir en un recipiente metálir.o colocado en una rucnte do calor 
cualquiera que la mantiene en estado liquido; despucs, con ayuda de un pincel se 
pasa, como si se ti·alara de un barniz, en las supc¡·Jicir.s qur so han cubri1· i quP dPIJru 
estar absolutamontc secas, pues la menor scrral dr humorlad impide su adiJet·rncia; 
adema.;, como la parafina se solidillca con la mayor nrpidrz, os bueno, para no dejar 
espesores i gastar una cantidad de esto producto, calentar previamente las paredes , 
proyectando la Jla'Ila de una lámpara de soldar o bien colocand') durante algun 
tiempo un brasero en la c.uba o la barTic.a sin rondo que va a barnizarse. En fin, 
con ayuda de un fierro caliente o de la misma lámpara de soldar, se dr be hacer pr­
nctrar la pat·allna algunos milímetros on el interior de la madera. 

Ese procedimiento, en lo quP so reJiei'B a las barricas, es un poco primitivo pues ' 
no permite un enlucido perfecto do todas las superficies; vol vil'ndo a colocar, al Jin 
do la operacion, el rondo que ha debido sacar·se, es imposible obtrncr una oiJturacion 
completa. Set·ia pues pr·eferible, por Jo móuos en las bodegas importantes que se 
ocupan de •!spm·Lacion o que en\'ian sns vinos léjos, emplrar un aparato en uso en 
las cervccct·ias i que está rl rscrilo eslensamentc l'n un artículo que he publicado en 
1899 en el núm. 18 del Bote/in de ln Sociedad Nacional de Vitit;ltltores de Chile. 

Indicaré todavía que el uso de la paraliua no s.1 limita a los l'nvases de traspor­
te i de conservacion de los vinos comunes o dr los vinos hechos; se pueden tratar con 
ella, interior i c:deriormonte, las cubas do fr t·menladon, las llaves, cubetas i 
Lodos los demas utensilios de madrra que se usan en las boclr•gas: son puestos de 
eslr modo a cul.Jíerlo de las vejelacioncs nocivas i su limpieza es asegurada con, 
simples lavados con agua pura. Es prceiso no perder nunca dr•. 'ista que la sumer­
sion de psos objetos en parafina liquidada no debo hacerse sino cuando están per­
fectamente secos. 

Terminaré estas observaciones haciendo notar otra ventaja de la parafina, i os que 
se opone a la dilatacion i contraccion de las macloras bajo la iulluencia del calor i 
humedad . 

----~~~-----
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Ol3SERV ACIONES COMPLEMENTARIAS 
SOBRE LA DESTILACION DE LOS VINOS 

llESTILACION DE LOS RESiDUOS DE LA FEIIMENTACION, DE LOS VINOS ENFERMOS 

T DE LAS BORRAS 

-f.o Uestilacion directa de los orujos frescos o conservados en buenas condicione.~.­

Los o¡·ujos frescos i los orujos no alterados a consecuencia de una consorvacion 
demasiado larga en condiciones de medio desfavorables, purden ser destilados di­
rectamente, tomando las precauciones do que hablaremos luego para las borras, o 
bien en calandras. 

Se llaman calandras, especies do cilindros de cobre provistos en su parle inferior 
i supel'ior de una tubería que permile bacrrlcs comunicar primero con un jcnera­
dor de vapor; entro sí; i, por fin, con la columná de rectil1cacion do un alam­
bique. 

Se rrúno una batería do dos, tres, cuatro i mas de estas calandras, que se cargan 
hasta las trrs cuartas partes con orujo. Por la parte baja do una de ellas se hace 
llegar vapor do agua a una presion dr. 3 o 4 kilos; el orujo so calienta, abandona 
su alcohol al vapor que so escapa por el tubo superior i es elevado a la parlo in-

' ferior do la segunda calandra i sucesivamente de la misma manpra a la tPrccra, a 
la cuarta, cte. El vapor así cargado de alcohol ll rga por fi n a la columna de rodifi­
cacion en que so condensa i reelifica, dando un aguardiente bastante agradable i 
mas que el que se obtiene por la dcstilacion ordinaria de los orujos hechos hervir 
en agua, pero que no puede igualar en ningun caso al licor obtl'nido con las pique­
tas, procedimiento mas recomendable de lodos. 

2.0 Destilacion de los vinos en(erm.os.- Los vinos enfermos, agrios o picados qur 
rncienan solamente un exceso de ácido acético- i en los cuales la ctcriflracion 
sucesiva no ha producido una propo1·cion drmasiado consideralllc de ácido arético­
dan buenos aguardientes con la condicion de tratarse ánles de la dcstilacion por 
una baso que va a nrutralizar su acidez. 

El modio mas práctico de obtcnrr esta Mutralizacion consiste en preparar co11 
buena cal o aún con crcla, una lrchada bastante espesa que se agrega al vino pica­
do, mezclándola con mucho cuidi do, hasta que cese el dr~prendimirnto de burbu­
jas gaseosas que van a revenla1· a la superlici del liquido; se deja drpo3ilar el vino, 
so decanta i vacía en la caldera del alambique. La cal puede rcPmplazarso por la 
ceniza do lel'la o de sarmiento que los viticultorrs obtienen mas fácilmonlr, sobrr lo­
do en las rr jionps apartadas. 

La neulralizacion no basta para Jos vinos fuN·temcntc picados i que han ido 
guardados mucho tiempo en lugare3 cálidos. Sr ha formado ahí t;tcr act'tico, sobre 
el cual las bases no lionen ningun efecto i qu" pasa a la deslilacion; rs pn'ciso, en 
rsas condiciones, rectificar el aguardienlP. ohlenido en una pt·imera operaclon . 
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El mismo katamiento debe hacerse para los vinos torcidos, agri-dulces, etc. , 
cuyo consumo al natural es imposible. 

3.o Destilacion de las borras. · Las Llonas, fuet·a d(luna fuerte pi'Oporcion do sales 
do tártaro (25%, mas o ménos) i de matrrias inet·tes como las prpas, Jos ollcjos, 
fl·agmentos de rscobajos, cte. (15%), PnciC'tTan drllnit.ivamente 60% de vino que, a 
su vez, contiene una cantidad no despreciaule de alcohol i al mismo tiempo de éte­
res grasos que provienen de las pPpas, ricas en materias oleosas. El aguardiente 
que da este vino es de regu lar calidad cuando la destilacion se hace con cuidado, 
poro inferiot· cuando se producen fuertes llamaradas (coups de (en). 

La manrra de operar empleada mas a menudo en los países vinícolas, es la si­
guiente: 

Se diluye la masa pastosa de las borras en dos o trcs vecrs su vollimen de agua, 
SO echa en la caldrra, de modo que Se llene SO)amPnte hasta la mitad O lOS tres 
quintos, a causa de la produccion abundante de ospurna que, sin esa precaucion, 
pasaría al serpentín (inconveniente que se puede ev itar, por otra parle, colocando 
L'n el liquido que Se Va a destilar, Una peqUCÜa capa de mantequilla fundida 0 df' 
aceite de olivas). El fondo de la caldera se guarnece previamente con un lecho de 
pajas mantenidas por piedras o pedazos de fierro, quC' impiden a las materias sóli­
das que se quemen al adherirse a las paredrs del aparato. 

Se calienta poco a poco la caldera destapada i se ajita cuidadosamente con una 
espátula de made1·a hasta el momento en qur va a comenzar la cbulliclon. Se colo­
ca rntóncrs el capitPI i se continúa calentando muí lentamente con un fuego 1·cgu­

lar, teniendo cuidarlo de detener la destilacion a tiempo, para srpa1·ar las colas que 
contienen aceites do olor mui fuerte i desagradable. 

Este procedimiento se reemplaza ventajosamente pot· la deslilacion racional ob­
tenida con alambiques ad hoc de caldera jiratoria i provistos de ajitadores mecáni­
cos de los sistemas Egrot i De ro y o bit>n toda vía con las calandras empleadas en la 
drslilacion de los orujos i que ya hemos dadu a conocrr. 

Ll" SOBRE ALCOHOLES DE 11' DE E;"\'ERO DE 1\JOí! 

Es bueno que Jos viticulores conozcan la Lei vijente sobro alcoholes. 
Damos t>n seguida un eslracto do Jos artículos que Jos interesan mas particular­

mente i que se refieren no sólo a los alcoholes propiamente dichos, sino tambien a 
los vinos: 

ti: sIr a e 1 n s d e ¡,¡ }, e i 

. . ... ... ..... . .. . ................ . ..... .. ... . . . ... .. . .. ...... ..... . ... .. ..... .. 
Art. 12. PI'Dhibrse igualmente el empleo de alcohol con materias impUI·as, en al­

coholizat· los vinos o preparar cualquiera ott·a c:lasc de bebidas, medicamentos o 
materias alimenticias . 
... ... . .... .... ... . .. .. ······ ... ... ... . .... .... ...... . .. .... . ... ..... . .... . .. . 

Art. 34. (b). Los alcoholes [abricaclos en !aH destilet·ias agrícolas, entendiéndose 
por tales las que destilan sólo lo~ productos de la uva, pagat·án una contribucion 
de ltO centavo~ por litro de alcohol absoluto o sea de 10ú grados Gay-Lussac, si 
fueren destilados de los residuos de la labricaciou del l'ino; i de treinta centavos si 
fut:!r·en estraidos del vino mismo, dL' las chichas o de la pil¡nrtas provenientes del 
lavado de los orujos. 

Rsle impuesto aumentara anualmente en diez cmllavo5 hasta llegar a un peso . 
.. .... ...... .. ... . ...... ...... .. .... ······ ... ......... ........ .... ....... ..... . 

Arl. !~3. El alcohol empleado en las fábricas de licorus o en lct alcoholizacion de 
vinos u otras bebidas, pagará la contribucion en la deslileria que lo produzca. 
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Las fabricas de licorrs que produzcan pcr si mismas alcohol para su uso, están 
obligados a pagar la contrihucion i a aplicar a sus alambiqurs los contadores mé­
cánicos, con las fot'malidades establecidas en los al'liculos 39 i 40. 

•••••••••••• •• • ••••••••• •••••• •••• •••••• • •••••• o •• •• ••• o ••••••••••••••• o • •••••• 

At't. 61. El vhialero quo no deseare p!'odueir alcohol, enriará una declaracion 
hecha poi' instrumento pú!Jiico a la Administracion de Impuestos, en la que haga 
consta!' su propósito, con lo cual quedará exento del pago del impuesto anual. 

Esta dcclaracion deberá hacerse ántcs del 1.0 dr Al1ril de cada atio. 
El viñalero c¡ue, habiendo hecho la declat'acion, destilare sus productos o los pro­

poreionare a otro d('stilador, pagará una multa dr quinirntos a mil pesos. 
Ad. 62. El viñatcro que dcs('at·c destilar vino o chicha, lo avisat'á a la Adminis­

tracion d('llmpuesto, indicando r l número de hectá reas de viña a que corresponde 
el caldo por destilar, o si Pstuviere ya cosechado, el número de hectólitros por des­
ti lar. 

La Administracion d!:'l Impuesto tomará nota i comprobara rsta declaracion por 
medio de un insprctor o suh-inspec.tor i cargará Pn el respeclivo rol de destiladores 
agrícolas la contribucion qur a esl.r dt'stilador corresponda pagar, adem:~ de la 
contt'iiJLtcion que poi' la dcslilacion de los residuo~ establece el llrliculo 59. 

m l'ii'iat('t'O que procediese a destilar vinos o t:hichas sin la declaracion i anota­
cion previa, sufrit'll la pé·l'dida del pl'oducto dc·stilado i pagat'á ademas una multa de 
un mil a cinco mil pesos. · 

Art. 101. So pt·ohibe V('lldet·, bajo r l nombre de Yino. otro producto quP el que 
resulto de la f•~rmenlacion del racimo fresco o asoleado de la u 1 a, i de las sustan­
cias pt'opias de la uva que, para la buena vinificacion, se agrrgucn al mosto en la 
vendimia. 

En consecurncia, las bebidas distintas do la qur L1·ata el inciso antrrior 1 la 
mrzcla do algunas de rstas bebidas con ol vino verdadero en cualquirra proporcion 
que sPa, no podrán srr rendidas en ca lidad de vino si no aparecen indicadas en la 
marca o •'tiquPtas las materias agrrgadas al vino natut'al. 

Arl.. -102. Igual prohihicion rejirá l'es1wcto dr l producto de la fermenlacion de los 
orujos con adicion de agua o malrt'ias azucaradas, i con la mrzcla de Pstos produc_ 
los con el vino, si no están designados con el nombre de 1 ino dr orujo, vino de 
;_¡zúcar. 

r\ rt. 103. Lo mi ,m o se aplicará al producto de la fermcntacion de los racimos 
secos con agua i a la mezcla dt' rsle producto con el vino si no se dan a conocer 
como vinos de racimos secos. 

Art. -104. Los vinos fabricados o adicionados con sustancias di tintas de la enu­
meradas en los at·Liculos anteriores, no podrán venderse sin la califlcacion de vinos 
artificiales. 

Art. 105. Las 1 asijas o recipienlcs qur contengan las espcc irs d(' vinos índic.11dos 
en l0s articulas J02, 103 i Wí drbcrán IIPvar en grande caraclrre e las palabras 
"Vino de orujo··, "Vino de azúcar", "Vino dr racimos secos,, "\'in o arlilicialu, rte. 

Los libros, facturas, guias i r('cibos deberán conlenrr las mismas indicaciones. 
Las disposiciones do los articulas anleriures no se aplicarán a los vinos jene1·osos 

ni a los Pspumosos. 
Art. 106. Los qun conlravinicl'cn a lo dispuesto en losarliculos prcccdl'n l('s, serán 

castigados con la prision en cualquiera de sus grados, conmulable en Lodo o rn 
parte, en multa a razon do diez pesos por cada dia. 

At·L. 107. Serán castigados con las pr nas en que ittCUt'l'l' ll los qne alteran las 
bebidas o comestibles destinados al consumo plihlico de ronformidad a lo dispuesto 
en el articulo 316 del Código Prnal , los que al vino, vino de orujo, vino de azúcar, 
vino de racimos secos o vino artificial, agregal'en: 
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:1. 0 Maleriab colorantes nocivas i aromas arliliciales. de .:ualc¡uir r clase que st·au ; 
2.o Alcoholes no rrclilicados; 
3.0 Productos t.ales como rl ácido sulfúrico. nilrico, elol'hidrico, ~alicilico, bórico 

u otros análogos; i 
t~.o 8.ulfato dr cal, dr soda o dr potasa en pr·oporTion mayor· a dos gramos por 

lit !'O. 

Art. 113. Toda persona o sociedad quE' rsporle alcoholrs nacionales dcbidamentP 
r·ecliflcados en el pais, tr ndrá dcr·echo a que se l'.l drvnelva el valol' drl impu~~to 
corl'cspondicllte a la cantidad de alcohol allsolnlo espor·tado i a una pl'ima dr cinco 
centavos pot· litl'o. 

Art.. u q,. Toda prrsona o sociedad quo esporle vino, trndrit clct·ct:Jro a una prima 
de cinco centavos por litro. 

Olro artículo de la misma Lei (at·L. ·13) díer que el Presidente de la República Jija­
r·a la cantidad do impurezas que pueden lotcrarst' por lit.r·o dr alcohol absoluto. 
Esta cantidad se lijó. al principio dr la promulgac.ion de la Lci, en 5 gramos, prro 
los Poderes Púb icos no han demorado en notar quP ese máximum r ra sobL'Ppasado 
on la practiea i aún en las mrjorrs virias provistas de exccleulPs aparatos. A con­
linuacion de los informrs dados al Jlinislerio de Hacienda por el Instituto de [[ijir­
ne, la Eslacion de Patolojia Vejrlal, ele., la lolc•r'ancia ha sido rlrvada de cinco a 
ocho gramos por litro de alcohol absoluto, dP tal matH' t'a que los viticultores que 
destilan aún productos defectuosos, purden prodLLCÍL' alcoholes lC'ga lcs a condicion, sin 
embargo, de seguir las indicaciones ad hoc conl(• nidas rn un párrafo anlm·ior dr 
estos Anexos. Gracias a la e!Pvacion de la tolet·nncia, J'lOdrán, 011 fin , srrvirsA dr 
buena fé de los alnmbiques continuos 13esnard, que prPstan tantos servicios ¡Jor su 
sencillez de manipulacion , su excrlente construccion i su l.Jajo precio r·elaltvo, i 
que hahian sido uu poco criticados como qur daban producto¡; que se acercal.Jan o 
sobrepasaban al limite primitivamente senalado. 

MEDIDA PRÁCTICA DE LOS VINOS I ALCOHOLES 

1.o POR EL AREÓ)IETilO HOUDAHT CONSTRUIDO I'OR SAJ,LERON-DU.JARDIN.-Este areó· 
metro tiene dos di visiones sobre su espiga, una que IIHa u11a etiquetn: volúmetro, 
da a conocer el volúmen ocupado por 100 1\ilúgrarnos de vino (e.irmplo, la divi­
sion 10·1 significa que 100 kilógramos de un vino ocupan 'lO·J litros en volúmcn): la 
otra cuya etiqueta dice: densímetro, da a conoce¡· el peso de 100 litros de vino 
(ejemplo la division 99 indica que 100 litt·os de vi no pesan \19 kilógramos). 

Este instrumento sirve para resolver· los dos problrmas siguit>ntes: 
1.' Llenar un tonel de vino i enconlral' u capacidad: 

El tonel lleno pesa. . . . . . . . . . . . . . . . . . :.!55 k. 
Pesaba vacío . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ao 1, . 

Diferencia.. .. .. . . . .. . . . .. .. . .. 225 k. 

El areómetro sumel'¡ido en el vi no se delicnP en la division 101 de la escala volu­
métrica: 

100 1<. - 10·1 litro~. 
~2:5 k. "= 101 X 225 : -100 __,_ 2íli, 2:í titr·os. 
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2.' Vaciar on un tonel un volúmen determinado de vino. 
El areómetro sunierjido en el vino da 99 en la rscala densimétrica lo qu~ quiere 

decir que ·100 litro~ pesan 99 J¡iJos. 
El tonel vacío pesa 3J kilos i queremos en viat· 200 litros de vino: 

100 litros = 99 kilos. 
200 X 99: -100 = 198 + 30 = 228 ldlos. 

Es preciso vaciar vino dP modo que el continente i el contenido pesen juntos 
228 ldlos. 

2.0 Pon EL ALCOHOMitTRo GAY-LUSSAC.-Con este aparato se puede solo apreciar 
el peso del hectólitro de una simple mezcla de agua i alcohol, así como lo indica 
el cuadt·o siguiente: 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~=~ 

1 

100 J ilos ocupan 100 litros pesan 11 
Grado del alcohol 

-!OO 

20o 

30° 
I¡,QO 

50° 

60° 

70° 

80° 

90° 

100° 

LITROS KILOS 

10t,4a 

102,1H 

103,6Q. 

-105,10 

-107,07 

109,40 

·J !2,36 

:1.15,77 

H9,92 

-125,94-

98,580 

97,550 

96,480 

95,140 

93,390 

. 9J ,330 

88,990 

86,370 

83,380 

79,400 

11 
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NU ESTRO VINO? 

VOCABULARIO 

AFFRANCHIR.-Ponet· una cuba de madera o albai'ílleria a cubierto de toda influen-
cia funesta sobt·o la calidad de los vinos (Véase nota 2 do la p:ijina 4-9). 

A PLEIN.-Embolellar ci plein, es decir de modo qut el corcho toque al liquido. 
AUTOVERSF:UR.-Aparato que vierte automátiearnonte un líquido. 
BLETTIR.-Se dice de las u vas mui maduras quo se ablandau i art•ugan. 
BONDE.- La boca o agujero por donde so llenan los lJaniles i pipas; se dice tam-

bion de la pieza de madet·a, porcelana o ct·istal que sit·ve para taparla. 
BOUQUET.-Aroma parlicular de los vinos de diferentes cepajes i rejiones (Véase 

nota 1 de la pájina 62). 
BUSE.-El tubo del soplete. 
CASSE (CASSEfi, Vli.\'S CASSÉS).- En!ermcdad do los vinos que se enturbian al 

esponPrse al airo. 
CA VE.-Cueva, departamento subterráneo E'n que se guardan los ' 'inos para su 

añPjarniento. 
CELLIER.- Bodrga, departamento mas bien al ni\• pi el el suelo que sit·vo a la vez 

para la fermentacion de los mostos i la consorvacion de los vinos durante algun 
tiempo. 

CLAPET.-Llave metálica provista de una válvula. 
COUPAGE.-Accion de mezclar vinos de clases i li¡;os diferentf's. 
CRU.-Tierra, tE'tTeno, rejion, que suministra un vino (Véase nota 2 do la pájina 40). 
DÉBlT.- Cantidad de liquido que arroja una bomba en un tiempo dado. 
OÉBOURBAGE.- Operacion que consiste en separar por reposo las materias sólidas 

en suspension en Jos mostos. 
DÉGORGEAGE. - Opcracion que tiene por objeto (en la fabricacion del vino de 

Champaña) eliminar las materias coloranlt's, albuminosas, etc., dPpositadas 
contra el corcho de la botHlla colocada vurlla abajo. 

J\:GOUTTAGE.-Accion de separar la parto liquida o mosto de la sólida de la vendi­
mia estrujada. Égonttage se traduce literalmentE' por destilacion, que no debe 
conrundirse con la operacion de dC'stilar vino en un alambique para producir 
aguardiente. 

ÉGOUTTOIR.-Aparato en que so hace la ope:·acion precec'lfmlt' . 
FOUET.-Balidot·. Apat·ato de madera o de metal encm·vado que se introduce por 

la bonda para batir el vino en clarillcacion despues dn haberle agrrgado la cola. 
FOUETTAGE.-Se llama así lo operacion precedente. 
~·uuin::. - Que tiene sahor a rruto, es decir un gusto agradable, lijeramente azuca­

rado quA recuerda en el paladar el dAla uva (no deiJe conlundirse con el sabor 
dulce que caracteriza los vinos mal fermcnt.ados, sabor mas bien desagradable). 

FU~mm DE L<'EmiE. -A bono pajoso que resulta de la dcscomposicion de las lileras 
eu contacto mas o ménos prolongado con los excrl'mentos i m·ina del ganado. 

FURET.-Si!on que sirve para tl'asegar. 
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HOTTE.-Especio do capacho ordinat·iamente de metal que se lleva al hombro para 
acatTear la vendimia, el rscobajo, etc. 

HOURDTS.- Ohra grosera de albaiiileria hrcha do drsprrdicios de construccion . 
.\IOELLTWX.- Sc dice de un vino dulce, pastoso, agradable aunque un poco furrte. 
~IOUJLLAGE.-Accion de mezclar agua al vino hrcho (vulgo bautizar). 
m iT AGE.- Operacion que tienr pot· objeto adormecer los fermentos naturales del 

mosto e impedil·, en consecuencia, durante un tiempo mas o ménos largo, la 
tras!ormacion del azúcar en alcohol, gt·acias a la adicion de ácido sulfut·oso, bi­
sulrltos, Apperlol alcohol de alta gt·aduacion, etc. 

:'\l::cESSAIRE.- Caja, estuchr que conlienr lodos los instrumrntos nrcosarios a un 
análisis o ensayo determinado. 

O ILLAGE, OUILLER.- Relleno, rellrnar. 
P ASTfltRE.-Rrceptáculo de madera o tria · impermoahle montado sohre cat·t·rta 

para el acart·eo de la vendimia. 
PIED DE CUVE.- Pié de cuba, levadura o fermento pt·epat·ado con uvas selecciona­

da , previamentr a la v?ndimia misma i que sr agrega a las uvas pisadas pat·a 
activar su entt·ada en buena fr t·menlacion (Véasr nota 2 de la pájina '1.2). 

POL'S:-r: (POCSSim, VINS POuSSJtS).-Asi se llama la enfr rmedad del vino qu•· 
consiste sobt·e todo en desprendimiento de ácido carbónico que ohra sobrP rl 
fondo de las barricas o toneles, le po11ss.~ (empuja) i lo comba. 

RINQAGE, IllNCER.-Enjuague, enjuaguar. 
TERROIR.- TetTuño, gusto especial que tomn r l vino producido sobre todo en vi­

iiedos espuoslos al polvo i que so r .\ajera por la macet·acion prolongada en 
la cuba del mosto con el orujo. 

TOURNE (Yl:'iS TOUR 'ÉS).-Enlet'tncdad que se traduce por la descomposicion del 
color del vino, su rnt.urhiamíonlo i el dL'Sprendimiento de ácido carbónico. co­
mo en el caso de Poussc. n vino l oll1'n P se llama comuttmenle torcido en 
Chilr. 

TROL'-D'HO.\DIE.-Puf't'lecita que se encuentra en los fudres i toneles para dar pa­
saje al obrrro f'ncargado dr asrarlos inlPriormrnle. 

----~~<®>~~----
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ÍNDICE DE LOS GRABADOS 

(NOTA.- La lámina ! se encuentra frente al título de la obra: la J[ 

frente a la pá.iina ·18, la lii a la HO i la IV a la H8). 

Útiles para efectuar la vendimia 
. ~· ¡~lll·a Pújina Lámiua 

Tijetas Cazalis-AIIut ......... .... ... . .... . . 

Balde metálico enchapado .. . .. ............ . 

Hotte o capacho metálico ....... . .... . ..... . 

7 21 
~ 22 
n 2'2 

Aparatos para el análisis del mosto 

Prensa de mano .................. . ... . .. . 

Escala del glucómetro del 0'· Guyot ... ..... . . 

Estuche densimétrico de Salieron ...... ... . . 

Tubo acidimétrico de Salieron ...... ... .. .. . 

Nécessaire acidimélrico de Salieron ... ... .. . . 

Acidímetro de laboratorio ...... .... .. . .. . 

1 ll 
2 li 
:l II 
4· 11 
t> n 
() 1I 

Aparatos para la preparacion de los 
mostos 

Vendimiadora de un solo cilindro .... . .. . 

Turbina aero-repelente de l\L Panl.. . . ..... . . 

Vendimiadora-despalilla dora H. o y . . ......... . 

10 2~ 

u 2ü 
12 9 ... 

~' 

Vendimiadora-enjugadora Ro~· .. ............ . 1:3 2S 
Prensa continua Roy .. . . . .... . ......... . . . 14 :3() 
Prensa continua Satre (*) . .. ......... . .... . i" ' ;) 3·1 
Prensa de husillo ........ . ... . ..... . ..... . 16 32 
Aparato enjugador Egrot-Andrieu ....... . .. . 17 33 
Disposicion para el mutaje del mosto ....... . 18 34 

Aparatos para la fermentacion 

Termómetro largo de precision ........ . . .. . 19 37 
de máxima (*) . . ........... .. . . 20 i 21 38 

("} En el texto. la li' yenda de la figul'a 15 dice el'róneamente P1·ensa contl:nna 
lloy; se debe leer P1;ensa continua Sctt1·e. 

("} En la nota de la pájin.a 38 que se.rcficrc a I!JS termómetros do máxima hai 
pequeños errores de numcracwn de las figuras 20 1 2i que el lectot· subsanarA fá­
cilmente. 
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Figura Pájlna Lámina 

Dispo icion para . el enfriamiento del mosto en 

fermentacion . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22 41 

Bomba centrífuga Ho~ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2:~ 48 

Cuba abierta con sombrero llotante..... . .... 24 üO 

de un olo pi. o.· .·.................. . 20 t.i l 

de pi os múiLi pie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2() ;)2 

de tabi tJues ' ertica le de Coste-Fioret . . . 27 i 28 ;'j;~ 

M aterial de bodega 

Bomba para trasiegos. mezclas, etc.... .. .... 30 08 

Máquina para lavar IJOtellas . ... . ... .. . ..... :31 G:1 

para embotellar. .. ... . ..... . . ..... 32 (io 

Estufa para escaldar las barrieas.... . . . . . . . . :H 7':!. 

Besnard de vapor sobrecalentado . . . . . 3o 73 

Purificador de aire Noel.. ... ....... . . . . . . . 3ü 71: 

Bonda o tapa Noel. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 37 7.) 

Filtro Gasquet ~~ Eureka , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38 7(i 

d3ordelais» . . . . . . . . . . . . . . . . . 3D 77 

Multifiltro Gasc¡uct . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . '~0 7 

Batería de multi!iltros (,Tasquet........ . . . . . . 41 80 

Pasteurizador Périllot. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 42 81 

Besnard .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 43 81¡, 

Aparatos para la utilizacion de los sub­
productos 

Autoversador Bcsnard ................ . .. .. 41: 93 
Preparacion de las piqueta~ co n el auto,·cr a-

dor Besnard ....... ... ... ... . .......... . 45 9\ 

Disposicion de las cuuas para la preparacion 

de las piquetas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4G i l{i 9ü 

Alambique Besnard de destilarion continua... ll8 H 

Egrot ciCI caldera jiratoria.. . . . . . . . 49 99 

movible Deroy...... ...... . ..... :SO 100 

Aparatos para el análisis del vino 

Alambique de Salieron i accesorios . ...... . . . 65 a 67 1\' 

écessaire alcohométrico.. . . . . . . . . . . . . . . . . . G8 IY 

Manera de efectuar la leetura del alcohóm Lro. Gl 1W 

Ebulliómetro de Salieron... . . .. .... . . ..... . GU i 70 !Y 

Escala obnlliomótr' ica . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . G:3 ll7 

Licómetro de Museulus...... . .. .. . . . . . . ... . (i'~ • 

Útiles para dosificar el azúcar·. . .. . ..... . .. . . :S I a t.i'i 
1\' 
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Né ·rssaire Houdart para dosilicar el ostraclo 
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Tanor.larímetro de Salluron ................ . 
l ' tiles para apr·eciar· la intensidad colorante .. 

Enfermedades del vino - Fermentos 
alcohólico i patójenos 

Levadura del vino (nueva) ................ . 
(vieja) ................. . 

Fermento del amargo . . ................... . 
avinagramiento ............ . 
flores del vino ............... . 
grasa ..................... .. · 
manita .... . ..... ..... ..... . . 
tourne (nuevo) ............... . 

(\'iejo) ............... .. 
Microscopio para examinar las enfermedades .. 
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1ndioe alfabétioo i metódioo de las materias 

Abonos. 
Empleo cat huc de los orujos-tOO. 

Acidez. 
Sn determinacion en los mostos, U~, 2~ (nota)-en los vinos: aci-

dez total, Hf~, acidez volátil, H4, (nota). Su inlluencia sobre la 
IJuena fermenta0ion , 43, ll1, (nota). La casse de lo vinos en los 
pai~es citlidos proviene a veces de su Jalta de acidez, 108. La manita 
se desarrolla en lo mismos vinos a causa de la pobreza en acidez de 
los mostos, !l3 (nota). 

Ácido cítrico. 
Su empleo en el tratamiento de lo · vinos l.Jiancos, ()!) (nota) i i08. 

Ácido tártrico. 
Su provenicncia, V~ (nota). n presencia en las borras, 101. Su 

empleo en la acidificacion de los mostos pobres, 1l3 (nota). Puede 
reemplazarse por pámpanos, 44 (nota). Su empleo en el tratamiento 
de los vinos, '108. 

Aguardientes o Alcoholes de vino. 
Determinacion previa de la riqueza alcohúlica del mosto, L8 i 104 

(cnaclro)-clel vi no hecho, ·J L:S. Cantidad de azúcar que d 'be a~re­
g-a rse al mosto por hectólit.ro para elevar en un grado la riqueza aleo· 
hólica del vino correspondiente 3G (nota) i !);t Aguardiente obtenido 
por destilacion del vino normal , 07- de los vino enfermos, 139-
las borras, '131- de los orujos frescos o conservado , 130- de las 
piqnetas, 130. El alcohol obtenido de la de ti la ion de la piquetas 
paga un derecho menor que el que proviene de la destilacion directa 
de los orujos, 131. Cantidad ele impureza tolerada por litro, ·l33 . 
Equivalencia ele los grados de los alcohómetro · Baumé, Cartier icen­
tesimal o de Gay-Lussac, 109, (cuadro). Leí sobre alcoholes (prin­
cipales articnlos) l31 , J3a. Alcoholizacion o vinaje de los vinos poco 
alcohólicos, 66 (nota) i 7lk 

Aireo. 
Sns ventajas, 35. i\ledios de asegurarlo. 25 (nota), 2i. !~2 i .í:~ . Oxi · 

dacion de las materias colorantes por el aireo, 30. 
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Alambiques. 
Alambique Besnard de destilacion continua. !)tJ i ·13a.-Deroy 

Egrot, 99 i 131. Calandras, 130. 
Alimentacion del ganado· 

Empleo ad ltoc de los orujos, HD. 
Alteraciones de las vasijas vineras. 

Medios de quitar el olor a agrio o picadura, 12G-a moho o po­
dredumbre, 126. 

Alteraciones del vino (•). . 
Medio de preve11ir o qnit.ar el p:nsto a borra, 122- a corcho, 122 

-a hnevos incubados, ·12~-a madera o vasija, :122-a mecha o 
azufre, ·122-a moho o podredumbre, :122. 

Análisis de los mostos. (Véase Acütr'z. A.;(¡,ca,· i Mostos). 
Apreciacion de su grado de acidez, 18 (nota)-de su riqueza saca­

rina l)Or la densidad, 17 (nota). Correccion de la densidad segun la 
temperatura, 104 (cuadros). 

Análisis de los vinos. 
Dosi!icaeion de la acidez total, H4-de la acidez volátil, 114-del 

alcohol, 115- del azúcar. 1 JO- del extracto seco, 1Hi--del tanino, 
-117. Apreciaeion de la intensidad colorante, H8. 

Añejamiento o Conservacion del vino. 
Utilidad de los rellenos, 71- de los trasiegos, 74. Durante el añeja­

miento el bouquet de los vinos se desarrolla, G2. Influencia del calor 
i del aire sobre el añejamiento, 62-de la pasteurizacion, 83 (nota). 

Asfixia. 
Peligro del aire viciado por la ferr,nentacion. Causas de la asfixia 

i su trata;niento. Precauciones qne deben tomarse para evitarla, ·128 
(nota). 

Azúcar. 
Su dosit1cacion en los mostos por medio del mnst.imetro i otros 

areómetros, ·1 7. Tablas de densidad, 104, ·lOo. Dosit1cacion del azú­
car que queda en los vinos heehos, HO. Medios de consenar una 
cantidad determinada de azúcar natural en Jos vinos de licor, 88 
(nota). 

Barómetro. 
Utilidad de las indicaciones barométricas en las operaciones de 

trasegar i embotellar, 7 4 (nota) i ·L24. 
Barricas o pipas. 

Franquamicnto de las nuevas, 126. Rsterilizacion de las usadas, 126 
-------------- ·----

(') Para el mejoramiento de los vinos con mal gusto (gu~l.o a horra , podredum­
hrr . azufre, ele.) se aconseja una práctica cuya r1Pseripdon ba ~'scapado en la corn­
pajinacion de ,la obra. Consiste en hacer pasar los vinos allrrados por vendimia re­
cien descubada: se obtiene, a veces, resultados bastanlo mareados de eso pasajo se­
guido de una lijora rnacoracion. 
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medios de quitarles los malos gustos, 12G. Blanqueamiento de las 

que hayan conteniJo vino tinto , 126. Ventajas del paralinaje en su 

preparacion , 12R. 
Bebidas alcohólicas. 

Sólo los jugos de las uvas frescas o asoleadas pneden dar 'ino, 

132. Detalles sobre el azucaramiento, :30 i !J3. Fabricacion de los se­

gundos vinos, 93- de las piquetas, 94. 

Bodegas (•). 

Aseo indispensal.Jie, 70 i 7'L Empleo del vapor para la desinfeccion 

de todos sus utensilios, 12G i 127. Meuios de disminuir su tempera­

tnra , 'lG. Esterilizacion de las murallas i techos con lechada de cal 

o mejor con caldo Bordeles , 70 (nota). Desecacion de las murallas 

roídas por la humedad , 70 (nota). 
Bombas. 

Incom enientes de algunos modelos, ,)9- su bu0na eleccion , ,)8-
su aseo, J27. 

Bondas. 

Diversos sistemas, 73 (nota). Esterilizacion de las bandas de ma­

dera i de sus trapos, 127. 
Borras. 

Su elimin~cion por los trasiegos, 74. Gusto a borra i medios de 

prevenirlo, 122. Des ti lacion de las borras, J a t. 
Botellas. 

Todas las botellas no convienen para guardar vino, su eleccion, 

G3 (nota). Limpia de las botellas i máquinas acl hoc, 64 (nota). 

Calentamiento de los vinos (véase PastenTi:acion). 

Cardenillo o verdete. 

Su estraccion de los orujos, 101. 
Casse. 

Di versas especies de casse, G9 i 108 (cuadro). Medios de prevenir­

las, 89 (nota)-cle curarlas. GH (nota) i 108. 

Cautchuc (réase Jlanguems) . 

Clarificacion de los vinos (véase Clar ifiNIII/ I's, Co lajt•, liejloso, Tm­
siegos) . 

Clarifican t es. 

Clara de huevos, 80. Cola de pescado. 7!l. Jelatinas, 7!1. Leche. 

8L Sangre, 78. Clariflcantes del comercio, productos de Appert i 

otros, 79 (nota). Inconvenientes de los clariOcantes, Si. Peligro del 

(•) En las IJodrgas en qu1, el piso no rs d<· crrnenlo i no pt•rrni to un lavado rom­

plrlo, cuando hai Pt'rdidas do l'ino r¡uo corren riPsgo de ronvct·li ,.sr en l'inagre, 

¡·onvicnc usar abundanlomrnlo cal t'n poh o rccien apagada qnc satura PI ácido 

acúlico formado, qui ta lodo mal olor i pt·cvicno toda contaminacion. 
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empleo de snstancias org-ánicas mal preparadas o filcilmente altera­
bles, 78 (nota) i 79 (nota). C9mo debe prepararse la cola de pescado, 
79 (nota). Sal de cocina i crema de tártaro agregadas a los clarifi­
cantes, 80 (nota). 

Colaje o Clarificacion de los vinos. 
Reglas jenerales para su bnena ejecucion, 128. Sus efecto·s, 77. 82. 

Consecuencias de un colaje mal ejecutado, 78 (nota). Colaje en bar­
ricas o pipas, 123-en f11drcs, 123-con batidor·, 123-con bom­
ba, t23-por batido en la superficie, 123. Colaje de los vinos sensi­
bles a la accion del aire, 123- insensibles a esa accion, 123. 

Colas i Jelatinas (véase Clcwi/irantes). 
Deben su completamente fundidas antes de agregar al vino, 123. 

Accion del tanino sobre las sustancias jelatinosas, 78. Empleo del 
tanoclarimetro para calcular las cantidades reciprocas de tanino i 
cola necesarias a la perfecta clari licacion de un vino, H 7. 

Corchos (*) . 

Eleccion jndispensable de buenos corchos, 6~ (nota) i 122. Gusto 
a corcho, 122. 

Coupajes (véase Me::;clas). 
Cubaje (véase Fennentarion). 
Cubas de fermentacion (véase Prmnentacinn). 

Cubas ordinarias de madera, ::>O--abiertas, ~H-cerradas, 52-de 
pisos, 52-de tabiques verticales , 53-de albañilería, ~9-metálil)as, 
50-de sidero-cemento , 00. Franqueamiento de las cubas nuevas de 
de albañilería , ~9 (nota)-de madera 120. Esteri lizacion de las cn­
IJas de madera usadas, -125. Parafinaje de las cubas, 71 (nota). 

Dégorgeage (\'éase Vinos espumantes). 
Desborre (véase Vinos blancos) 

(•) Un olvido ele imprenta ha hecho dl'jar a un lado a un párrafo consagrado al es­
ludio de los tapones o corchos, cuya r lrccion es lan importante, para la buena coa­
se¡·vacion de los vinos vir jos, como J¡¡ de las botellas mismas. Hr aqui, resumido 
en csla simple nota, lo que qurriamos drcir ad. hoc: 

1: Es prPciso no emplear j(llnas corchos qur hayan servido, por mucho cuidado 
quP se haya lenido para drsinfrclarlos. 

2.' No se drbe Pco"omizar sobre su prrcio, sol!l·e todo si se l1·ata de vinos de valor. 
3.' Anlrs de emplearlos sr úclw prepararlos, es drcir barr rlos hinchar, ablandar 

ele lat modo que uo sr dclerio¡·rn poi' su pasaje a la máquina de lapar i no siembt·en 
tos vinos de polvo o de r0stos de corcho que lr>s claria un asprclo i un gusto desfa­
\ arable a la apreciacion de tos consumidores. Se indican rn rsle sentido varios 
llledios: 

u) drjar macerar los corchos en agua hirviente durante algunos instantes, despurs 
<'n agua fl•ia, r·n fin en un poco de vino de la misma naturaleza que el que se va a 
t•mbotellar o en aguardiente de buena clase. 

b) hacer inchar exclu ivamenle los corchos en PI mismo ' 'ino. 
e) pasar los co~chos por un bailo de parafina liquidada (vt'•asr pájina :>u, en nola, 

lo que es preciso entcndrr por parafina) i t;a lenlarlns en sPguicla en el horno de 7U' 
a RO' para quitar el exceso de esta malcría aislaflora. El paralinajr es, sin disputa, 
l'l mPjur mrdio de provrnit· el gusto a .corcho tan desagradahle i dr poner el vino 
Pmholcllado complotamenlo a cubierto de la accion del airo que lo hacr a menudo 
avinagrar l ca8se1·. 
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Descubaje. 
Momento preciso del descubaje, 07 (nota). Aparatos para apre-

ciarlo, 57 (nota). Como se efectúa, 57. 
Despalillado. 

Su utilidad en Chile, :~0 (nota). 
Destilacion. 

Ag-uardientes, 97-Destilacion directa de los orujos, 97 i i30-de 
los vinos enfermos, 130-de las borras , 131. La destilacion no debe 
confundirse con el término empleado para designar la operacion de 
hacer escurrir la vendimia pisada (égouttageJ . 

Embotelladura. 
Condiciones requeridas para que el vino se pueda embotellar, 03. 

Jt pocas favorables i máquinas para embotellar, 64 (nota) . Se deoe 
embotellar á plein para prevenir .la ca~se de los vinos blancos, 69 
(nota). 

Enfermedades del vino. 
Tabla sinóptica ele las enfermedades, 101. Acetificacion, avina­

gramiento o picadura, 66. Amargo, 68. Botrytis cinerea, 69. Casse, 
o9. Flores del vino, 64. Grasa o enfermedad de los vinos que hilan, 
68. Manita, (34 (nota). Mycoderma aceti, 66. Micoderma vini, 65. 
Pousse, 67. Tourne (vinos torcidos), G7. Medios jenerales de pre­
servarse de las enfermedades i de combatirlas, 70. 

Estrujado (véase Vinos blancos i Vi nos ti ntos). 
Fermentacion (véase Oulms i J"Jifostos). 

Enfriamiento de la vendimia , 38-de los mosto por aireo i remon­
tage (*), 42-por fermentacion en cubas especiales, 39- por aparatos 
especiales de refri.ieracion , 40 (nota). Momento preciso para enfriar 
los mostos, 39 (nota). Aparatos para apreciar la temperatura de la 
fermentacion, 37 (nota). Fermentos culti vados o seleccionados, 40. 
Fermentos naturales o pié5 de cuba, 42 (nota). Ouracion de la fer­
mentacion, 4}. Influencia nefasta de su prolon¡:racion sobre el gusto 
del vino, (1,5 (nota). Fin de la Jermentaefon, 57 (nota). Locales qne 
sirven para la fermentacion , 45- medios de asegurar su buena tem­
peratura, 46 (nota)-su aseo, 70 (nota). 

Filtracion. 
Eleccion de un IJuen filtro, 77 (nota). La liltracion ayuda a la 

conservacion de los vinos, 76. Debe preceder a la pasteurizacion de 
los vinos turbios, 85. 

Fudres. 
Ventajas de su empleo, 54. Construccion , t)'i, . Dimensiones (cua-

(*l So llama remontagc la opcracion que consiste en tomar ni mosto en la parlo 
ba¡a do una. cuba Q futlt·o i subirlo con baldos o con ayuda dr una bomba a la pat·le 
alta, ospm·ctóndolo por el sombrero. 
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dros), 04:. Franqueamiento de los fndres nuevos .. ·1~~. Esterilizacíon 
de los usados. 126. Blanqueamiento de los que hayan contenido vino 
tinto, ·126. 

Madurez (véase Acide.~ i A; úra·r) . 
Signos de la madurez , 17. 

Mangueras de cautchuc. 
Su aseo i ester·ilizacion , 127. Cnidados que deben tenerse con los 

objetos de cautchuc en jeneral, 127. 
Material de bodega (Tnbos, Sifones, !Jambas, ett. ) 

Su aseo i esterilizacion, t2~j i J27. 
Medidas de alcoholes i vinos. 

Método Iloudart, 13;~. Método Gay-Lussac, 13!~ (cuadro). 
Mezcla o Coupaje. 

Sus inconYenientes, GO, 78 (nota) i ~O (nota). Los coupag-es con vi­
nos fran cossit ven para quitar el gusto a borra de vinos alterados 122. 

Mostos (véase Ar;ült•.:;, Análisis, An'tt:ar i Frrmentat:iou .) 
AcidiOcacion , 4a (nota). Azucaramiento, 33. Reduccion de su ri­

queza sacarina, '~3 (nota). Esterilizaeion de los mostos préviamen­
te a su fermentacion, 1~ (nota). 11.nfriamiento, 40 (nota). nesborre. 
:~4. Descoloracion, 35. Mutaje, :-\4. 

M u taje. 
Por el ácido sulfuroso producido por la combustíon de nna mecha . 

:14:- por el hisulflto de potasio, :)4 (nota)-por el Appertol. 31 
(nota). Aparato ¡1ara efectuar el mutaje, 30. El mutaje facilita al 
desborre, 34. 

Olore-s. 
Facultad de absorcion del vino para los olores, 47 (nota). 

Orujos (véase Abonos, Alinwntacion. Canlmilln, lkstüncinn i 1'árt11ro. 
Prensaje de los orn.ios fermcnta!los, 50. Estraccion del vino !ILle 

con~en an por desplazamiento, 60. Fabticacion de segundos vinos, 
92-de ¡1iquetas, üJ.. Destilacion direela de los orujos, H7 i 130. 

Parafinaje. 
Su empleo en la rahricaeion econúmica de las va~ijas vineras, J~S 

-en la conservacion del material de bodega al abrigo de los mohos 
i j6rrnenes nocivos, 129- en el franqueamiento de las cubas de al ­
bañilería, 00 (nota). 

Pasteurizacion o Calentamiento. 
Previene i eu ra las enfermedades del vino , 8i. Aparatos para 

efectuarla 83 (nota). Sus ventajas segun el profesor Ga~·on , 83 (nota). 
Diversas temperaturas de calentamiento de los vinos segun su com­
posicion i sus alteraciones, 8:2 (nota). 

Piquetas. 
Su preparacion ()Or el lavado ordinario de los orujos, Hu-con el 
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autoversador Besnard, ü5 (nota)-por desplazamiento, 96. Destila­
cion de las piquetas, 97. 

Prensas. 
Prensas ordinarias de husillo, 32-Prensas continuas Roy i Satre, 

29. Su aplicacion al prensaje del orujo fermentado, 60 (nota). Su 
aseo, 125. 

Rellenos. 
Impiden el desarrollo de las enfermedades causadas por microbios 

aerobios, 107 (cuauro). El vino que sirve para los rellenos ha de ser 
completamente sano, 72 (nota)-como se puede reemplazar al vino 
para el relleno de las vasijas, 72 (nota). 

Reposo del vino. 
Es necesario despues del trasiego que sucede al colaje i ántes de 

embotellar, 124. 
Tártaro. 

Su estraccion de los orujos, 101. 
Temperatura. 

Su apreciacion en las cubas de fermentacion e intrumentos ad 
hoc, 37 (nota). Disminucion de la temperatura en las bodegas, 46. 
Su influencia sobre la conservacion del vino, 46. 

Trasiegos. . 
Son necesarios para eliminar los jermenes nocivos depositados en 

las borras, 74-previenen las enfermedades causadas por microbios 
anaerobios, 107 (cuadro). Épocas i medios para efectuarlos, 75 (nota) 
i 124. Se deben trasegar los vinos en cuanto están límpidos, -124. 

Vapor. 
Empleado para el J'ranqueamiento de las vasijas vineras nnevas, 

-125-para la esterilizacion de las vasijas usadas, t25- del material 
de bodega, 127. El uso del vapor previene el desarrollo de las en­
fermedades microbianas, 7i (nota)-qnita malos olores a las vasijas, 
t26. Aparatos esterilizadores, 71 (nota). 

Vendimia, 
Momento en que debe principiar, t?. Su ejccucion , 2L Elevacion 

de la vendimia en las cuberias, 47. 
Vendimiadoras. 

Su instalacion en las cuberías, 20 (nota)-\'endimiadoras ordina­
rias de cilindro, 27-Vendimiadoras--despalilladoras, 2ü (nota)-­
Vendimiadoras--destiladoras o enjugadoras, 29 (nota). 

Vinaje. 
Se emplea para hacer Jos vinos poco alcollólicos menos accesibles 

a las ~nfermedades, 74-para resti tuir a los vinos agotados por el 
mycoderma vini o llores del vino, el alcohol que han perdido, G6 
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(nota). El alcohol destinado al vinaje debe er alcohol de nva i de 
buen gusto, 74. 

Vinos blancos. 
E trujado de las uva , :1 l . Dcstilacion (éyontlrl[fr:J de las uvas pisa .. 

da , 3a- su prensaje, 3·1. Estraceion de Jos mostos por prensas 
continua . . :H.- -Desborre, :i4. Descoloracion. :m. M u taje, 3lL 

Vinos espumantes. 
u fauricacion en Chile, 8G (nota). Uvas que pueden servir r11l hot, 

87. Dógorp:eatre, 8H. \'inos cspumantcs imitados, 88. 
Vinos de licor . 

ollrc-alcoholizarion (tabla), lOG. Conservacion de la azúca1· na­
tm·al, 88 (nota). Vino' de lieor cliilcnos de Cauquénes, Elqui , 
lluaseo, 8D i UO (notas). 

Vinos de paja. 
De ecacion d las uvas, !)U (nota .) 

"\(inos picados. 
}ledios prácticos de mejorarlos , GG (nota). Su desl ilacion, ·t:~o . 

Vinos tintos. 
E trujado de las uras, 21. Despalillado, 29 i ~O (notas). JncoJJ\·e­

niente de una fermentarían prolongada, '~5 (nota). 
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ERRATA 

Este libro 11 La Yinifimcion moderna ¿Como rleiJ,~mos harl'l' nuestro 
1'ino?!! puede ser lójicamente considerado como la segunda parte de 
11 Los villerlos nneros ¿Como rlebi'IIWS rl'constituil' nuestros ri1iedos?» que 
apareció en HJOO; por eso se debe seiíalar· aqui un errpr que se ha dez­
lizado en la pájina 93 ele la primera obra, en el estudio del Apate di' lo 
rül, pequeño coleóptero que destruye los saemientos. No es en el esta­
do verde cuando los ataca, pues, entónces, los huevos o las lanas o 
aún los insectos perfectos serian ahogados o desteuidos por la savia. 
Se introducen paea cavae p;a lerias i ponce sus huei'Os en las maderas 
viejas o en las del año cerca de su madurez i, como el hueco de entea­
da atraviesa casi siempre un nudf! o boton del sarmiento, se deduce 
que la vitalidad de este órgano de reproduccion está comprometido 
i que, cuando el ataque es jeneral, el pié se deseca por completo. 

Pájina 31.-La leyenda de la flgura dice erróneamenté Pmwt ton­
tinua RoY; es Prensa contirwa SATRE lo qne debe leerse . 

.Pájina 38.-En la línea 11 de la nota, en lug-ar de figura 21, leer 
figura 20 i, en la línea siguiente, en lug-ar de 20, leer· 21. 

Pájina 131.-En la linea 1 del páeeal'o 11 Lei sobre alcoholes » leer 
viticultores en lugar de viticulores. 
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