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INDUSTRIA VINÍCOLA. 

«Rtícolcc:ioiidj I.i uva.»—Impor
tante es pjr.i el agiiouitoi' e-ip.mol 

' 1(1 iiiüu:itL'i.i viuícola, una vez que 
gran parte de nuestro su lo se aco-
inodi perfectamente á la explota-
eiondel proJuolo vino; por otroia-
do, no es iiisigniíictnttí la extensión 

. destinada en España aluulttvo de la 
vid, y en la variedad de terrenos ba
ilamos también ti fundamento de la 
dilatíidd lista de diferentes clases de 
\inds. Podemos asegurar sin temor 
de equivocarnos qiíe el cultiv^de la 
vid es el más general en España; es
te es el principal motivo que noso-

- tros debemos tener presente en vis-
, tadel atraso en qve yace indastrii 
- t io importante para que procure-
i mo9 sacarla de tal sitirrcion en 'bé-

néfício de nuestros propios iniereses. 
- Ks difícil establecer reglas fi/as á 

ías cuales se acomode un método 
'unirtersai de ehiboracion del vino, 
porqoeslel clima, exposición, ter
reno, género de cultivo y otra por
ción de circunstancias ejercen su 
poderosa acción en las cualidades 
de la uva, estas variaciones que ex-

' feriiBentael fruto sé complican con 
las indicadas circunstancias, resul
tando de aqui diversidad de méto
dos y sistemas de elaboración, no 

í sólo para cada país, sino para cada 
propiedad que todos los cosecheros 
deben tuper ep cuanta. Sin embargo 
de esto, existen condiciones comu
nes que esta industria «leduce de los 
prjncipioa. científicos, que son los 
que nosotros no <lebemos abando
nar. 

Es el vino el zftmo acuoso-azu
carado obtenido del fruto de la *YÍ 
tis yinifera» después de fomentar y 
adqtiirir la mayor traspaffencla po<-
jgible. El vino le encontramos for
mado de agua, .alcohol, azúcar, al-
jbumina, goma, principios extractivo 
4cido acético, bltrartato pot^ico 
cloruró y éter enántico. Además los 
denominados tintos coniienen ana 

materia colorante üzal que reside en 
el hollejo, que se conviotte on roj i 
por la acción.ti e-Ios ácidos orgánicos 
málico, tartárico y cítrico, haciéii-
dose folubltí «n el líquido alcohólico. 
El óter tnániico ó pelar ónico es el 
queda aroma á losvino.s; su forma
ción h4 sido estudiada por «Dumas 
y Liebíg:» el primero admite en la 
composición uní m itoritgrasi pro-
codenti! d»; 11 somitla de la uva que 
convirtiéndose en un ácido orgáni
co, me li inte el contaoto con el al
cohol, da l u g r al éter: el segundo 
suponequeuoa pequeña parte d^ 
azúcar se distrae de la ferm ntacion, 
dando lugar alácidd que más tarde 
se convierte ett el éter con presencia 
delalcohoh 

Antes de ocuparnos de lar di ver
sas operaciones qu>i se realizan en 
la elaboración del vino, es preciso 
quedemos, aunque no sea más que 
de un modo general, una idea de 
cumto hace referencia á Us condi-

i ci4pes en que ha de tomarse el fr ? 
tP&lrva para dar el mosto como pri-
mttT-producto esto ea, la recolección 
de la uv« que loma el notobre es
pecial- de vendimia. 

Muchas son las 'circunstancias 
que conviene tener presentes en es
ta importante operación, entre ellas 
la que bica referencia á la madu
rez; osla se conoce: 1.® Cuando el 
pedúnculo cambia su colorverde en 
moreno. 2. ° El grano pierde 8q du
reza, se vuelve delgado y traspareo-
t̂ -. 3. ® El racimo y los granos íe 
desprenden con facilidad. 4. * El 
jugo es sabroso, diilce, espeso y 
glutinoso; y 5. ® Las pepitas están 
vacias de su9íRnot«o4gwua. Gon rus-
pecto á los trabajos en general EC ob
servan también otros preceptos, 
cuales son los más importantes los 
siguientes: Nunca deben mezulars 
los racimos podridos y verdes con 
los maduros.—El pezón se cortará 
corto, sin dar sacudidas á las cepas 
por cuya razón es preferible el em
pleo deunas tijeretas.—Las canti
dades de uva recolectadas deben ser 
proporcionales á las empleadas en 
la fermentación.—Los días lluviosos 
no son los mejores para estos tra
bajos, los cuales deben suspenderse 

diisde luego.—La celeridad, buen 
méioio y extremada limpieza han de 
presidir siempre las diversas opera
ciones. Por último, el empleo del 
«glaucómetro (5 pesa-mostos», dudo 
á conocer en las obras de física, nos 
indicará el momento de proceder á 
la recolección de la uva; en efecto, 
exprimida una pequen i cantidad de 
uva y después de clarificada conve-
niiintemenií se echa en la probeta del 
mismo aparato, éste ha do marca r 
lÜ grados paia los vinos finos y al
gunos más para los tuertea. 

«Sistema de elaboración»—Laex-
iracciohdel mosto se practica en Es 
palia pisando las uvas que ordina
riamente sé han extendido por el 
suelo en el lagar preparado de un 
modo conveniente. Utilizan en esta 
operación algunos vinicultores zapa
tos de esparto, pero es preferible el 
empleo de prensas de canastillo. 

Sî iO desea obtener vino blanco,se 
somete en seguida la masa que que
da antes de ser estrujada á la ac
ción de la prensa; si, por el contrario 
se quiere obtener vino tinto, se aban
dona á si mismo durante un tiempo 
qtás ó menos largo, para, que se es
tablezca la fermentación y los Uq;ui-
dos puedan disolver )a materia colo
rante, y pasado este tiempo se pren
sa. 

En aquellos países en que se acos
tumbra á obtener vino de primera y 
segunda clase, para extraer el de 
primera se separa una porción del 
escobajo, y est^) mismo se debe ha
cer pura todo vino ordinario en los 
añusen que los racimos están poco 
cargadusde fiuto. 

El mustOL o lu«Md4i á^Moh^JOAodo 

se conduce á grandes cubas ó tone
les, en; los.cuales ha<de verificarse la 
fermeiitacion. Esta es conveniente 
que tenga lugar sin bailarse el lí
quido en presencia del aire pero de 
modo tal, que tenga fácil salida el 
ácido carbónico, por cuya razón de
be utilizarse con gran resultado el 
aparato « Qervais • formado por una 
tapadera que cierra herméticamente 
la cuba ó tonel, pero que tiene en el 
centro un orificio al cUal se adopta 
im tubo de hoja-Uta, hierro ú otra 
sustancia resistente, encorvado y 

qué termina en el extremo inferior 
en un depósito de agua. Lt tempe
ratura más convonieate qui deba 
dominaren este acto es de 20 á 25 
grados, y el tiempo de su duración 
es variable: de todos modos se] dis
tinguen en ella ) dos periodos; uno, 
en eá cual el desprendimiento de 
ácido carbónico es muy grande y de 
un modo rápido, por cuya razón se 
llama «fermentación tumultuo/^a», 
y otro, por el contrario, que tiene 
lugar con bastantelentitu^. Pasado 
algún tiempo, se saca'el líquida por 
decantación, trasladándolo á, ¡oiú'as 
vasijas, en las cuales se deja per dos 
ó tres meses, á fin de : que sufrs^ la 
fermentación lenta^ depositándose 
gran cantidad de tártarp crudOr La 
mayoría de los cosecheros se .con
tentan con dejar el vino ea estas va-
sijas, pero debe trasegarse,en el ca
so de desear obtener un buen pro
ducto. 

En no pocos paisas no bacien más 
que estas operaciones, pero es en eX' 
tremo conveniente proceder 4UiOla-
rificaciou con el emípleo de, i^^lara 
de huevo, sangrede buey ó g9latj|na, 
y aún de tierras,gcedosas. Aquellas 
sustancias se cotqbinan con el toni
no en exceso, y con una parte del 
principio colorante, y ooogulándose 
arra$traú las materias qué hüy en 
suspensión y que son las que en
turbian el vino. Para, clarificar los 
vinos blancos sólo puede emplearse 
la cola de pescado. 

Los vinos tienen^ en la mayorit; de 
los casos, diversos defectos idep«n-
dientes de las uvas de donde peooe-
den, de las alteraciones b.ufrid«»;«n 
«a eiahñvwcdontá iaAqaá ban expedíi-
mentado después, muchos son irce-
medíables, pero en. oo pocicHs eásíog 
desaparecen con un cuidado esme
rado. 

(Se concluir á.) 

Misceiáhea. 
. . l i l i I I I u I II 11 nuil i|i 

LOS GABAI^LEROS EÑPLÁláfA. 
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