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INDUSTRIA VINICOLA.

-aRucotec-ionds la uva.» —lmpor-
tante es para el agricuitor espafiol

I industria vinicola, nna vez que’

grun parte de nuestro su-lo se aco-
mod, perfectaente 4 la explota-~

- ¢cion de! prolucto vino; por otro la-

do, no ¢s insignific.nte ki extension

. destivada en Kspuana al-cuttivo dela

vid, y en la variedad deterrenos ha-

lhamos tambien ¢l fundaments dela

~ dilatada lista de diferentes clases de

bl

vinos. Podemos aseghirar sin temor
de equivocdrnos gue el cuitivede la
vid esel mas goneral en Espaiia; es-
te es el principal motivo que noso-

- trus deliemos tener presente en vis-
+ ta del atraso en que-yace industiis
- tan_inportante para que procure-

o9 :sacaria de tal sitaccion en ‘be-
neficio de nuestros propios iniereses.

--ks dificil establecer reglas fijas 4

- las cuales -se¢ acomode un método

~universal de ‘eluboracion del vino,
-porquesi el clima, exposicion, (er-

reno, género de cultivo y otia por-
cion de circunstanciaz ejercen su
paderosa agcion en las cualidades
de la uva, estas variaciones que ex-

- perimentaéel fruto sd complican con
. lus indicadas circunstancias, resul-

tando de aqui diversidad de méto-
dos y sistemas de elaboracion, no
186l0 para cada paie,sino para cada
.propiedad que todos los cosecheros
deben tener ep cuenta. Bin embargo
de esto, existen gondiciones ecomu-
acs que esta indugtria deduce de los
principiod. cientificos, qua son los
.que nosotros no: debemos abando-
nar.

Es ol vinoel z&mo acuo0so-azu-

. carado obtenido del frato de la svi

tis vinifera» despues de fomentar y

-adquirir la mayor (rasparencia po-
sible. El vino le encontramos for-
mado de agua, .alcohol, aziicar, al-
bumina, goma, principios extractivo
acido acético, bitrartato potisico
clorurd y éter endntico. Ademas Jo3
denominados tintos contienen una

L de un modo general,

materia colorante «zul que reside en
el hollejo, que se convinte en roj
por {a accion de-los dcidos orgzinu,os
m#fico, tariarico y citrico, hacién-
dosa ?olublt: en el liquido alcol;élico.
El bter endatico 6 pelar énicoes el
gue da aroma & los vinos; su forma-
cion ha sido estudiada por «Duamas
y Liebig:» el prinwero admite en Ia
comp-sicion una mtoeriagras. pro-
cedente de by semitla de la uva que
convirtiéndose en on 4 cido orgaunj-
¢o, me liante el contasto con el al-
cohol, da lug .v al éter: el segando
supone que una pequepa parte de
azacar se distrae de la ferm ‘ntacion,
dando lugar al4cido que mis tarde
“ge convierte «n el éter con presencia
del alcohol )
© Antes de ogupirnos-de lag diver-
sas operaciones qu= se realizan ep
la elaboracion del vino, es preciso
quo demos, aunque no sea mas que
una idea de
cuanto hace referencia a las ‘condi-

i ciames en que ha do tomarse el fr T
tpuva para dac el mosto como pri~_
* met producto esto ‘es, la recoleccion

de la uva que toma el nombre es~
peciakde vendimia.

Muchas son las “circunstancias
que conviene tener presentas en es-
ta importante operacion, entre ellas
la que haca referencia 4la madu-
rez; éata se conoce: £.© Cuaando ¢l
pedﬁneulo cambia su color verde en

- moreno, 2. © Ei grano pierde gn du-

reza, se vuelve delgado y trasparen-
t+. 3. Elracimo y lvs granos se
desprenden con facitidad. 4.¢ El
jugo es sabroso, dulce, espeso ¥
glutinoso; y 5. © Las pepitas estin

- vacias de sustaneiz aiguna. Con res-

pecto 4 los trabajos engeneral ge ob-
servan tambien otros praceptos,
cuales son los mas importantes los
sigttientes: Nunca deben megclars

los racimos podrides- y verdes con
los maduros.—El pazon se cortard
corto, sin- dar sacudidas 4 las cepas
por cuya razon es‘preferible al em-
pleo deunas tijeretas.—~Lus -eanti-
dades de uva recolectadas deben ser
proporcionales 4 las empleadas en
la fermentacion. —Los dias lluviosos
no son los mejores para estos tra-
bajos, los cuales deben suspenderse

desde luega.—La celeridad, buen
mé:ols y extremada limpivza han de
presidiv siempre las diversas opera-
ciones. Por tltimo, ¢ empleo del
cglaucometro 6 pesa-mostosy, dado
A conocer en fas obras de iisica, nos
indicara el momento de proceder &
la recoleccion de la uva;en efecto,
eXprimida una pequeii cancidad de
uva y despues de clarilicada conve-
aicntementia se echa en la probeta del
mistao aparsto, éste ha de- marcar
10 grados para los vinos fises y al-
guuos mas para los tuertes.

‘¢Sistema de elaboracion» —La ex-
tragcionidel mosto sepraciica en Es
paia pisando las uvas que ordina-
riamente s¢ han extendido por. el
suelo ¢n el lagar preparado de un
modo convenicnie. Utilizan en esta
operavion algunos vinicullores zapa-
tos de esparty, pero es preferible el
empleo de prensas de canastillo.

Si se desea obtener vino blanco,se
somete en seguida la masa que gue-
du dntes de ser estrujuda 4 la ac-

dona & si mismo durante un tiempo

tablezca la furmentacion y los iiqui-
. dos puedan disolver ja ipateria colo-
- rante, y pasado vste liempo s¢ pren-

sa. :
Lin aquellos paises en que se acos-
umbra & obtener viuo de primeray
segunda clase, para extraer el de
primera se separa una porcion del
escobajo, y ¢sle mismo se debe ha-
cer pura todo viuo ordinario en los
ailus en que los racimos estan poco
cargades de fiuto,

se conduce & grandes cubas O Lone-
les, en:los.cuales hade verificarse la
“fermentacion. Esta es convepiente
" que tenga fugar sin hallarse el li-
: quido en. presencia del aire pero de
- modo:tal, que tenga: facil salida el
. Acido carbdnico, porcuya razon de-
-be utilizarse con gran’ resultado el

‘tupaddra quecierra-herméticamente
: Ja cuba 6 tonel, pero que tiene-en el
~eentro un orificio al cual se "adopta
un tubo dehoja-lata, hierro G otra
_sustancia resistente, encorvado y

cionde la prensa; si, por el contrario
sg.quiereobtener viuolinte,se aban- |

mis 6 ménos large, para.que $s es-

Ll mosta ohtenido d&d;oho smode

- Rparato sGervais» formado por una.

que termina en el extremo inferior
en un depdsito de agua. L fempe-
ratura mids convenieate .qu: debe
dominaren este aclo esde 204 25
grados, y el tiempode su duracion

- es variable: de todos modos -se} dis-
~ tinguen en etlajdos perfodess; wno,

en u cual el desprendimientos de
Acido carbdnico es muy grande y de
un mode rdpido, por cuya razon se

Jlama efermentacion tumultaosas,

y otro, por el contrario, que tigne
lugar con bastante lentuud Pasado
algun tiempo, se saca el liquida por
decantacion, trastadandolo A ofras

Vasijas, en las cuales se deja por dos

6 tres meses, 4 fin de : que sufra la
fermentacion lenta, depositéndose.
gran cantidad de tartarp. crude. La
mayoria de os cogecheros so .con-

. tentan con dejar el vino en estas va-

sijas, pero debe trasegarse.en ¢l ca-
0 de desear oblener un buan pro-
ducto.

En no pocos paises 6o hacen mas
que estas operacioges, pero e en £Xx-
tremo conveniente procederd lacla-
rificacion conel empleo de. I clara

- de huevo, sangre:de buey 6 gelatina,

y aan de tierras grodosas. Aquellas
sustancias se combinan con ek tani-
no en exceso, y con - upa parts del
principio colorante, y cosguléndose
arrastran las materias que hay en
suspension y que son lag que -en-
turbian el vino, Para clarificar 'los
vinos blancos séla puede emplearse
la cola de pescado. '

Los vinos tienen, en la mayori& de
los casos, diversos defectos sdepen-
dientes de las uvas de donde peoce-
den, de las alteraciones sufrides-en’

~-#u claboracion, & jas qusé han expeyi-

mentado despues, muchos son irre-
mediables, pero. eu po po¢oes:. eados

desaparecen con uncuidado esme-
rado.

(Se concluirs)
. -. . ." s
Miscelahea.

LOS CABALLEROS EN PLAZA.
Bt Boletin de-Loterias y Toros ha

publicado los siguientes curiofod dh-
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