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Enologia
NUEVOS PROCEDIMIENTGS DE ‘.'INIFICACIéN.

Adoptando las conclusiones del in-
forme de Monsieur Marty sobre el
enyesado de los vinos, dice »El Jour-
nal Comercial et maritime» de Cette,
'que la Academia de Medicina ha con-
denado en principio este procedimiento
‘de vinificacién, aceptando solo el en-
yesado moderadamente come una ne-
cesidad transitoria, Pero al mismo
tiempo manifestaba la esperanza de
ver bien pronto nuevas pricticas mas
inofensivas y mas racionales, sustitu-
yendo el empleo del yeso. En un in-
forme leido en la Academia en la se-
. sidn del 17 del pasado Julio, Mon-
sicur Armand Guuthier estudia alguno
de esto$ procedimientos. Dos métodos
le parecen dignos de la aprobacién de
1a Academia: el fosfatado y el trata-
miento por el dcido tdrtrico y la creta,

Elfosfatado, propuesto por Mr, Hu-
gounencqg, consiste en la adicidn de
fosfato de cal a los mostos de uva en
fermentacion; en el tratamiento se-
gundo, es el tartrato de cal el quees
utilizado para la vinificacién. Segiin

M, Gauthier estos dos procedimien-
| tos no presentan ningin inconveniente
- sensible bajo el punto de vista de la
higiene. Tienen la gran ventaja de
aumentar la riqueza alcohdlica de los
vinos, activando la vida de las levadu-
ras vinicas, y al mismo tiempo se opo-
nen al desarrollo de los organismos de
que resultan los alcoholes secundarios,
dichos superiores, es decir, los pro-
ductos mas dafiosos de los alcohales
de vino. Los dos métodos aumentan
tambicn la cantidad de sustancias co-
lorantes disueltas, aunque en una pro-
porcién menor que el enyesado.

El fosfatado introduce ademis en el
vino, bijo el estado de fosfato de po-
tasa y d: cal, 1 gramo 5o de sales
atiles 4 la reconstitucién de los tejidos,
sales que nos suministran todos los
dias la carne y el pan. En cuanto al
tratamiento por el acido tdrtrico y la
creta no modifica sensiblemente la
composicion del vino, abstraccién he-
cha del aumento de alcohol y mate-
rias colorantes.

Produciendo una fermentacién ri-
pida, concluye Mr. Gauthier, aumen-
tando la acidez y el alcohol de los
vinos, estos dos métodos parece que
aciertan 4 preservar los vinos de toda
adulteracién ulterior, Pero, bajo ese
punto de vista, 4 la experiencia toca
pronunciar la dltima sentencia, la Aca-
demia debe limitarse 4 juzgar estas
dos pricticas de vinificacion, colocin-
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