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Ju«ves 11 de Abril. 

DEFECÍO Ó ENFERMEDAD 
DE LOS VINOS 

en Valdepeñas y en toda la región 
central de E&paña. 

Muchos son los coséchelos de e.s-
t! distrito que hoy se cncuf-nlrau 
preocupados y llenos ile confusión 
ul verquesuscüsuchas de vino tinto 
no resp>)iidén á la prueba, volvién­
dose paido, turbio, oscuro y hasta 
de mal p.dadtir cuando se sacan de 
li» vasija y local en que se fabricaron, 
se pon^n al oontacio dju la luz, del 
aii'c, del sereno y «otneiea ul cambio 
de leinpefnturas que suceden du­
rante la noche y el día de;jt\ndoles 
ik'«cubiertcis y al raso, prueba prác­
tica y ciarla por la que se averigua 
iitás/seticillamente si vi vino podiá 
cargarse para txp.)riarloü trasladar­
le á otra comarca sin exposición de 
averia ai de que se vuelva por el 
cacnbio alinost'érico, clima, Vasija y 
accidentes del viije, loces del aire y 
movimi<;ntus dd vehículo en que se 
conduzca. Otru^ ooii más razón están 
alarmados y llorosos al i>ié üe sus bo­
degas, viendo de di i en dia aumen­
tar el mal sin lomar determinación 
alguna, y considerando quj su co­
becha será perdida tan pronto como 
la primavera y verano se pri^sunten 
aumentando la temperatura; y arre­
ciando los calores propios de la es­
tación. Los demás maldicen su for­
tuna porque han visto la enfermedad 
en su tercero y último graio y teni­
do forzosamenfo que destinar sus 

«grandes cosqchiis á la destilación de 
•¡«•gHardicnt'sy vinagres paVa no per­
derlo to¿o, convencidos d« que ya 
«3 tarde para el remedio da una en­
fermedad que esi su principio y du 
rante U fermentación de los mostos 
hubiera sido tan fácil evitar y cu­
rarla, como lo es una pulmonía cuan­
do á los primeros sintorrjas de un es­
pasmo se hace que el paciente guar­
de cama, entre en reacción .y «tem­
pere ̂ u sangre. 

(Todos estos desastresy^egp^nfcctos 

que hoy se manifiestan de una ma­
nera clara y evidente, sin dartecuen-
ta los cosecheros del porqué, ya fue­
ron oportunamente previstos y ad­
vertidos por mi en la vendimia pa-
saila: al efecto, yo, que segui» los 
p >sos de la recolección y observaba 
detenidamente la cochura de los 
mostos, publiqué un articulo con el 
titulo de cNecesidad de un congreso 
enológico y de una sociedad de vi-
ticultorcsen Espaha,» en el periódi­
co <EI Globo» del dia 19 de Octubre 
lie 1877, en el que entre otros cosas 
decía en su párrafo 3.«: . . . . 

(y empleando otro sistema de culti­
vo, poda y elaboración que produz­
ca más uvas y vinos de menos ri-
qucz>« akohólicn, teiidridmos en de­
sequilibrio ul fermento, ácidos y sa­
les, que harían perder el carácter y 
tipo de los vinos españoles, de la 
misma manera que los franceses per­
derán los suyos el dia que podea sus 
cepas de modo que den menos fruto, 
asoleen su uva y concentren el mos­
to, coano lo demostrará por si la ac­
tual cosecha, en razón áque fueron 
la primavera y otoño abundantísi­
mos en lluvias, resultando por con 
siguiente los mostos acuosos, débiles 
y fluidos, á pesar de haberse contra­
riado el desarrollo de su fermenta­
ción por la baja temperatura que dis» 
frutamos (II»); trinchera formidable 
contrael ácido acético 6 vinagre, que 
se desarrollarla si lu temperatura del 
otoño fuera más elevada.» 

Como los mostos en realidad eran 
acuoso», fluidos y debujA gra^dua-
cion y creyendo que el tiempo me­
jorarla sobreviniendo luego una tem­
peratura como en otras recoleccio-
m^s, bonancible, blanda, suave y ele­
vada, daba la voz de alerta, paraq\ie 
los cosecheros estuvieran preveni­
dos contra las fermentaciones tu­
multuosas y excesivas, á fin de modi-
llcarlas para evitar ulteriores perjui 
cios ó fomentarlas si el termómetro 
seguía bajando. 

Seguí mis observaciones, y más 
tarde, el dia 27 de dioho mes, pabli-
qué otro articulo con el nitismo nom­
bre énetptfopio periódico cEl Globo» 
que en^su'último párrafo dicte: <iCon-

cluiremos recomendando la unión y 
asociación do los vinicultores y fie 
cuantos les intqr^^e la enología y sus 
derivados para el estudio práctico de 
esta ciencia y de lo i grandes y va­
riados fenómenos que presenta la 
fermentación alcohólico, pues que 
en la presente cosecha, cuando la 
oplniongeneralseñalabí áp antema­
no una, lermeintacion rápifla y tu­
multuosa, porque los mostos en ge­
neral tienen solament) de 10 á .^3 
Ígrados gleucométricosi excepto en 
as prpvincia^ andaluzas, hemo,3 vis­
tos m4s de un» cosecha paralizada sin 
fermentar en estado de mosto; y es­
tudiado este accidente, se observa 
que la p.tralizacion de la cochura re­
conocía por principal c^usaelenfria* 
miento del mosto, porque este mar­
ceaba 13,grados en el «glf^ucómetro 
Beaumet,» y solamente l.O» ¿e tem­
peratura en el termómetro Reaumur 
do donde se deduce que cuaî ijlp la 
temperatura y el calor son ^de^epos 
grados que 1̂  parte sacarina ó den* 
sidê d en los caldos fermentescibles, 
la fermenl;ajBÍon no se presenta y aun 
prifUclpiada se paraliza, aunqne jos 
mostos sean détpiles, acuosos y flui­
dos.» Esto esr'gla general tanpier-
ta, que algunas cosoohtis sin fermen­
tar bastó para ponerlas en n^ovi-
miento, aumentar la temperatura, 
meterlas en reacción y fbrtaleceír el 
caldo con nuevo mosto y taniuo de 
la raspa, que ayudados de un mo-
]^imientode bastón en el líquido, 
produjeron la fermentación deseada 
,y el vino de cpndiqiones apetecibles. 

S-tbidf» ef ftue, to.dp, yĵ ô . ó, mosto 
cuya fermentfkcion no se l̂ izo com­
pleta, tiene en disolución parto de 
su azúcar sin cpo^vertir en alcohol, 
tanioo y fermento vivo sin descom­
poner en ftuspensiojfi é , interpuesto 
ent;re el liquido, agqfrdapdo opasjon 
propicia ó, un cambio de temperatu­
ra para desarrollar una fermentación 
ó un vicio, si, esta no.pue^^ romper 
las riendas del alcolfpl ya fpfpaado; 
de la misma manera que es 'sabido, 
también, que las segundas fermenta­
ciones extemporáneas rara yez con­
cluyen bien si se dejan abandonadas 
Asi mismas. . 

Como los estr«oho8 limitps de un. 

articulo <}e per,¡(5,si\co ijip, pér^ijp^AX-
tfndejr.se explican^ojto^o^loiii^^fííf* 
qae e^ta,(:ue$lion .reiqH^ere,^],/^^!-

;to,íi í^ecir qua el̂ f ĵtpriory |̂p^fÍ,«íj?fio 
relato es parapeij^u^diral cjî p'Bchero 
qi>e dej^ vivir p^e ĵQuidoi ijpf|^f| (la­
do lo próxvqio q»fee.s„tá ía^p^i^nj^y^ra, 
y de hoy, eî  j^del ajít¡^. np será 9p[tra • 
,fto vpr que ,S»Í8 cosf|9)ias, ̂  1̂ , ^ppo-
tfin,j9ngan p^r^as,, f Hf̂ íí̂ p jji^yipa. 
.grfid^. <í. C9n PÍTM flípabjo, fiualftijwra; 
¿y ípdQ por qné?,¡poTflu^ ^^ fiW^' 
nAf¡>dn% mfif^^ rm, , ^ ^ J ^ ^ 9 . ^ p -
pl9tay acabada eî bî ĵ î ap 190^0^910-

,inpa, ó c,uan4.q,ff\^,!MWfei?l,roce 
de nn.airí,n<^l^oft9|u^(|9 wi^f^ el 
vino y saturájpdole. ha oxidado la 
:P"*/».^cohí^|ca,y descom^^^^ al­
gunos de sus componentes, 10, que 

cuando el vino M ) » « ^ ^f^^fli «o 
s u c ^ e p o n ^ f l ^ i l i d í ^ n u e s q u ^ la 

0 0 ' 

de conservarse pprmuctL(̂ ,t,iejaQpo su 

tintas temperatuifas y estaifiones, sin 
suceder e otra qosaqpeéndpreiCerse, 

-"casLiaii'áúrfif 
nao las piedras: pero si la masa fcr 
poniéndose ê  pan casLXan du/ff co-

rajant¿ de mas 6 4e ^ei^os. y si en su 
fermentacVohsecncor¿¿C|pg{eudofrlo, 
ó 1)0 se coció cual áebia,mon^^ 
degenera en agrio, enmbneci(Í,o.píi-
trido, etc. , , ̂  

Mf pues, esto ,̂ciu^ hoí̂  ;¡d^gjgra-
ciadamente itgja.rre con los vinos de 
,pasto„,dfl?er^8firvif-^^^,^)p¡u^a lec­
ción Pí")?"* otro «iñfl 4,{̂ o»,fif\«!̂ 9Ĵ ero8 
que,^^ad08 e,n ja.lcft<\|pi¿nnl,,rjj^üna y 
pn|la b9i\dad d'̂  s^g.^y^^^ft^.'jjvido 

ninc^jon, pi poneiCi al^l^rente ^e sus 
bodegí^s persona, cpinpptent^ Oĵ ra el 
caso, por |io <̂ ue las cosafe (̂ .ĵ t̂al'esla­
do ipqn ¿iií?VMí4^4nñrSapf«'-
medad r^ll^a.u^ y.de l̂̂ ^a^ar a^^^^pro-
gresos si nf),sp, lif^ll^e ,̂̂ ^Ujf ĵgĵ p. pe­
riodo de d&á^jjjn^oíicion, 89 debe 
aclarar el y\fío,fiti,íi,(^f^flapp^e, des-

, pues .t^lcoMízWlfV y j r | w r . l 9 en 
s«gui^^,*i9^r'í .Y'̂ siiaî ,\:jĵ î  Ji^pia y 

,flizufví»dn, j ^ copsijn^^lfi^imi^juta-
meUití̂ fPara evitar iií̂ py^r§í*i4<?SPer-

Í0(S¿oLoP8z,>y < iGáilDfiAS. 
. • • • • • : ! i • / , ' . ^ i J ' ' - ; - ; 


