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1L;>,^ uucu ►t^ pr ►í^^tic ►►,^ enoló:;icli^^,

por SICI^I..A5 (:AkCla UI: Lllj F11.141(JNE^, Inl,cnirm-
Uircclur dcl Sercici^^ c^pccial dc A^iiicultura y dc A'inifica-
ci^Sn dc I,i lzcma. Uiputación Poral y I'ru^-incinl dc Aa^^aira.

La ve^zdimia.-Ilaccrla con bucn tie.mpo y sazón conve-
^^irntc del truto, que deberí recolectarse sano, sin tierra, si q

^^nfcrm^^dade^, y transportado en comportas bien lavadas y
im^,ia<, c^mpleando para esto a^,•uas claras, corrientes, y diso-
ucit^ncs de cristales de sosa ^_rl 5 por roo. En las comarcas de

^^^I Itihera (^) adelantar la vendií7^ia e q cuanto sca compatible
^a^n el bu^en ^;rado alcohólico quc se busca. Cuando la acider
dcl ju^;o, a{;ran presión dcl fruto, nos rvarque 8 gramos
'^^r I.uuo en ácido tártrico, ^onvendrá la vendimia en ellas,
y sc buscará el máximum de azúcar, co q acidez i^ual, tam-
oi^n al 8 ^^or r.ot^o, determinada e q cl jugo de li^ero prensa-
do cn las demás. La mezcla del fruto de re^adío co q el dcl
^nuntc cs recomendable, porquc nos dará un mosto mejor
^onstitrúcí^. \o mezclar nunca cl fruto bueno con el malo
,^orque no tendríamos nada bueno. El fruto malo, lo mejor es
^inilic^u^lc apartc, y considcrándolc así, tratarle con^o más
^Idclantc sc dicc.

EI mosto: Preparación. - Procurar en ^1 la buena acidez,
^^,ramos por r.ooo en acidez tzírtriea, por lo n^enos. Elevarla,
^^uando no Ilega a esa ciira, poniendo ra5 gramos de ácido
tártrico cristalizado y puro por cada gramo quc haya que
tumcntar y por cada hectolitro dc mosto. No enyesar q unca

(^^) I^ste trabajo, tan inYeresante como práctieo, aunque redactado l^ara la
^r^^vinci^i cle Navarra, en clnr. 1^re5ta sus servicios el autor, e^ de aplicació^i ge-
neral a to^la I?spvia, solame»te alguna que otrn indicación, como la que motica
^:^ta llamada, se refiere .t condiciones propias de Navarra, que se repetirán en al-
^;unas provi^icias, y en otras, q o. -(!L; de la R. )
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a más de un kilogramo de yeso por cada t.ooo kilo^ramos de
Iruto, y cuando se ha^a así, emplear yeso muy puro. ^^dicio-
nar 3 g^ramos de metabisulfto de potasa por hectolitrc^ cle
mosto al encubarle para la fernlentación tumultunsa. }?n I<<^
comarcas de la Ribera fermentar poniendo el r^ispón. I^n las
comarcas dc ]as zonas frías, donde la Garnacha no madura
bien, quitar e1 raspón, por ser en esos casos absolutamentc°.
innecesario.

Fermentación tumultuosa.-)^:vitar c;xccda la tcmperattn^<^
en el tino de ^o grados. Bazuqueos repetidos. 5ang^rías para
refrescar el mosto y unificar la masa en tempcratura y Icva-
duras, para lo cual se sacará cl vino por debajo para echarle
en chorro ancho por la boca de la cuba. Airc, y 7 a ro ^^ra-
mos de tosCato amónico, p<ur.l completar cl desdoblamic^ntn
del azúcar en alcohol, cuaodo se vea la ferrnent^,ción p^rz^ro-
sa. Dcscube del mosto a cero grados. pasando a vasijas lim ^
pias, pero q o azufradas, y que no estén e q local Irío. ^

Fermentación lenta.-Loca1 co q tempcratura de ^ ^ a ac>
g^rados. Procurar si^a inmediata a la tumultuosa, y si no iu^^
eompletci ^sta, podrá adicionarse al^;o de brisa s<ina y e^co-
gida, para los casos de el^tboración con Garnaclia y d^l vii^^^
tinto común. Vi^;ilaucia de las cubas para el rrJleno cc^mplr-
to, cuando esta iermentación deia de manifestarse.

Crianza general del vino.-Los trasie^;os, rellenos y^_laii
ficación son operaciones importantes de esa crianza. ^

Trasie^;•os: En enero-lebrero, el primero. No más t^n^de. I^s
de necesidad absoluta que, al ]leg^ar la primavera, el vino h^iya
acabado de fermentar por completo, y no ten^;a ni madr^^ ni
depósitos de hez. El vino sobre la madre, en ese tíetnpo, nu
puede g^anar nada, y está expuesto a perder muci^o. La ma ^
dre le da sabor a casca, le enturbia y]e hace adquirir la ^^n-
fermedad de la vuelta, y le pierde por completo. Cuandu se
puso brisa al descubar, el trasiego hay que hacerle primero,
y para no perder ese ligero sabor picante del ácido carbónicc^>
que se quiere conservar, no aerear el vino demasiado, y tr^-
segar en día frío, de ci.elo claro y co q viento del ]^'orte. F^vit^^ ^
siempre ]os vacíos de aire arriba y posos de he^, abajo. Así,
el pi^ado y la tlor y la vuelta del vino no puedcn presentarsc^.
La primavera debe co^er al vino completamente claro y en
vasija límpia y azufrada. 13 n ese trasiego de enero azulrar !a^
vasijas a razón de cuatro gramos de mecha de a•r.ufre po;^
hectolitro (1). Cuando se <aarifique, para estos vinos cc^munes
ordinarios, la gelatina clarificante 1Jamada ostcocola bastará.

([) Para los demás trasiegos que sigau al primero, la cai^tidad de meclia se
reducirá a]a mitad. Y eu el empleo de la mecha, para con,ervar en bueu estado
las vasijas limpias que no se usen, la cautidad será de 4 a 5 ^ramos tambiéo,
cuidando de dejar bien tapada la vasija y de renovar el azufrado a esa dosis di-
cha cada dos o tres meses.
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Ponerla a dosis general de c j gramos por l^ectolitro, con adi-
ción, cn cl díu anterior, de i^^ g•raa^os de tanino puro al al-
alcoliol.

Bodega y material vinario.-Bodeg^a seca, de fácil aeración,
^:in humedad al^^un^i, ;impia e q suelos, parcdes y techos, con
arn'oi^nte azufrado (un ĥ rarno de mecha de azuh^e por cada
metro cúbi^o de capacidad). Los rincones de ella donde se
amont^^naron heces, lavarlos co q disolución de lejía alcalina
de. sosu (.l kiÍogramos de sosa en ro ]itros de ag^ua) cmpleada
hirviendo.

I^oda_, las vasijas han de estar bien lavadas con disolu-
ción d^ cristales de sosa al ^o p^r roo y disolución dc ácido
S^^Ilúrico al j por ^^oo, hara que no queden en ella restos
del pic^ido del rnol^^o ni d^ I,1 vuelta o tornado del vino. Nun-
c^i .,c: lav^irá d^^ iná^, ^-, por e^to, lavados repetidos, y alter-
nando arr^ha; disoluciones, para ios r.asos de recipientes muy
^uci^^^. Em^^learla^ e q e<ilic;nte. A^epiilado5 co q esns disolu-
ciones, rrpct^clos ha^ta quc el agua de lavados salg^a clara,
^in ^;ustos y sin olor t^leuno. Se emplcarán cepillos especia-
les (de cerdas du^°as o metálicas), y cuando no resulten los
lav,iclos ^^on esto, trutamiento al permanganato dc potasa
(di^olución al i por i8o para ioo heetolitros de cabida), y
^^r^od.ucir cloro ^aseoso, ^eg^íin la fórmiila: n^edio l^ilog•ramo
dr el^^ruro de cal y medio icilo„;ratno de ^ícido sulfíirico con
io litros de ^it;ua hirvi^ndo, h^ira j hectolitros de capacidad.
C^on csto. ^l moho u^^s persistente, e{ tártaro más adherido,
la ^oloración quc l^.is enncgrecc, todo lo ciue haya resistido a
^.^os lavaclos con las disoluciones dr- ácido sul[úrico y de cris-
^^.al^s dc ^^osa, desapar^cercí en absoluto, quedando la vasija
,:on cl color dc la madera nuev<< (t).

Vendi;nia sana de acidez norr:al. -(^ por r.ooo en áeido
t<írlricol• ^^ nec^sita nada, ^ino e1 tratamiento racional en va-
^^ijas bie q limplias y el diri^ir bien la fermcntación y dem^ís
in,inip^^lacioncs dr erianza.

Vendirnia del frnto averiado.-Vinificación aparte, con de-
f^c<<ci^in d^1 n^o,to (em}>lco del metabis^^llito de hotasa a dosi^
cle zo k,^rarnos por hectolitro). Iteposo durante veinticuatro ho
^^^is. t^:lin^ina^ión de todas sus partes sólidas (casca y ra^po-
r^es). I^^rn^entación inmeciiat<.i del ju^;o claro sobre ]a brisa de
tino cle ve^din^ia sana reci^n descubado, procurundo que esta
Í^^rinentación sea bien r^f;ular y normal, Y Provocando, ir^e-
diante bazuc^ueos y san^^^rías, una fuerte aereación, hara evi-
t;u^ en lo^^ vinos los olore5 al hidróheno sulfurado. Al descu-

(^) Yara esto^ casos ^le lim^^ieza; en que se hace nso del cloro, convieue ^xrx-

^rr^z^r de^pu^^^ los la^ados cou a^uus claras, y deP^e procurarse se hngan muchu

ti^.m^,o autes ^;el eu^pleo de las vasijas. Así ^seguraremos que los gustos del clo-

rv que pueder^ ^jucdar desapareu, u^^ior compl^to autes de lleuar las vasijas cou

el viuo.
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bar, aerear tambi^n bien el mosto. 1?s la práctica mejor de
viniGcación para el fruto en esas condiciones, se^ún los resul-
tados de estudios llevados a cabo en la provincia por estc Ser-
vicio. Si la alteración del fruto influyó con ^ran reducción del
tanino (hollejo de la uva dislacerado, defecto de madurci, et-
cétera), agre^^ar, al encubar para la fermentación Ienta, ^o ^;ra-
mos de tanino por hectolitro de vino (r).

Las enfermedades del vino.

No debe Ilegarse a que aparezcan. I-Iay que saber preve-
nirlas, y esto se loera con las buenas prácticas de vinificación.

Tratamiento racional del mal de la «vuelta del vino».-Se
supone está el vino en una cuba con la madre, y la enferme-
dad en sus principios. Se tratará como siguc:

r.^ Sulfatar el vino, para paralizar todo movimiento de
gérmenes microbianos y ponerle en condiciones de resistir
mejor a la aereación que pueda tener con las manipulaciones
a que hemos de someterle. f oner una muñeca de metabisul-
tito de potasa en cristales (.a a 6^ramos por hectolitro), sus-
pendida, mediante una cuerda, en la boca de la vasija, de modo
que lle;;ue hacia el medio de ^sta (z).

^.:.° Trasiego a vasija bien limpia y azufrada. Se hará a los
tres días de metabisulfitar y a cubrerto del aire.

3.° Preparar el vino para clarificar, poni^ndole ra ^ramos
de tanino por hectolitro y So a roo ;ramos de ácido tártrico,
si e] grado de su acidez total viniera ya bajo desde e] mosto.

1.° C;ari6car con gelatina, a dosis de r 5 gramos por hecto-
litro.

5.° Nuevo trasiego, una vez ha^^a obrado el clarit7cante. Sc
trasegará el vino a cubierto del aire, tambi^n ahora, y se en-
cubará e q vasija bien limpia y azufrada, dejándola bien Ilena
y tapada, y con una mui^eca de ._I gramos de metabisulfito dc
potasa por hectolitro, puesta como la primera vez.

6.^ Los que quieran llegar a la mayor perfección del trata-
miento, pueden filtrar este vino al mes, pasándole por una

(t) );1 caso general de malas vendimias es el due tratamos. A veces, ese mal

estndo del fnito puede uo Ileanr a tanto. Eu estos casos, el sulfitar a menos dosis,

el fertnentar sin raspón y el procttrar una fermentación corta y activa, pero hieu

regulada, cou aereaciC,u ( bien intensa) y temperahtra (siempre inferior a 30 ,^ra-

,los), con descube siu maceración alguna, y luego trasic^us lo más tempranu l,r-

^iLle, deUe ser la norma, En el fruto que no esté bieu sanu, los contactos clel jnso

^^on las partes sólidas (casca, raspón y posos) no debeu ser sino lo preciso, lo me-

nus posiUle,

(z) bluveca se ]lama al atado que se ]tace para ent•olver e q uu lrnho limpio
loa cristales <le metabisulfito de potasa.
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materia liltrantccompucsta co^uo si^^ue(por i^ectolitro de vino
a tiltrar):

Ocho ^,rainos de tierra de infusorios, ui^o de caseío^i y uno
dc tai^ioo, o bien la pasteurización (calei^tamicnto a bo-65 g^ra-
clos d^i^:^<ii^te ui^ minuto). Esto le daría condiciones de consei^-
va^ión absoluta.

1'1 tratamieoto expuesto c s racional y eticacísimo, y debe
^crvir l.^ara quc e q la provincia no ^^uclva a verse un solo vino
atacado dc c^e mal, que, originado exclusivamente por la tor-
pcza e ig^nora^^cia enológ^icas, debiera merccer hasta castig•o
para cl propietario dc la bodel;^a doi^dc existiera.

El p^icado y la flor del vino.- <<>uienes deja q que se acetil-i-
cluc el ^ori^brero de casca, y quiei^cs deja q las vasijas 5i q los
rcllco^^ quc pide la buen^l crianza dc l vino, son los que su(ren
las con^^e^uci^cias de estas dos et^fi cmcdades. Evítei^se, cos<<
bien iác;il, esas causas, y nio^ún vino su(rirá tales males.

Lus de^^fectos dcl ^-ino.

Gustos y olores al moho, barril, pez, sebo, anís, etc.^ etc.
Tratamiento general para todos los bustos y olore^ muy incor-
porados al vino.-1^ unclamento: absorberlos y disolverlo^, y
luc^•o ^epar^ir el com^>ucsto ^^ue los L^iya absorbído y ditiuel-
t^. Se cmplear^í hara esto el aceitc vebctal (de oliva r^^ d^^ alho
dón) puro y buci^o. L^repararle con^o sig•ue: disolver ^^^ ^ra-
mos dc ^^^oma arábi^;a en un ]itro de agua, y hecl^a csta di^^-
lución, ag^re^;^ar ^ litros de aceitc. 1?ir^ulsioi^ar perfectamcnt^^
la mez^L^. Se adicionará al vino, i»ezclándole antes co q una
parte de ^I (coi^ cuatro veecs su volumen) e incorpor^índolr
dcspu^s clel mejor m^do posible para que Ileguc a toda l^i
i^^asa. LI a^eitc se pondr^á a dosis dc inedio litro de aceite l^oi^
i^c^L^liU^^^. L^i cantidad, pre^^arada como se dice, servirá p<<ra
tral;u^ b hectolitros dc ^^ino. Cada dí^i se a^^itará bicn todo i^l
vin^ trat,ido, }^ al cabo de o^ho^ día^ se tra^i^;ea y se separa rl
ac;eitC.

,^^eite, simpicmente, a dosis di: medio liti•o pon c^ctolitr^o,
^^ hiiede empleat^ ii;^ualmente.

Ilarin^i de nlostaza: "l^ratan^ien^to muy sei^cillo, pr<íctico y
muy ^ficaz, por lo cu^^l se re^oini^^nda especialmeotc y dc pre-
(rren^ia cI accitr. 5e hreparará la h^irina como si^ue:

I I^rvir la harioa dc mostaz^i en a^;ua durante media hora.
7cparar el líquido claro v tratar el viuo con el poso de hari-
^^i. Rem^ver cl vii^o cuatro o cinco veces et, el día para evitar
-^ va^-a la harina al foi^do. ^11 siruiente, ya reposaúo el vin^,
i rasc^^ar v cl^iriticar.

I.^i d^^^is d^ h^ir•i^^a scrá de ^ 5 a 6o g^raulos pon c^ct^lit^r^o,
^r^^ún cl ^^;rado de i:^tci^sidacl d^ los olores y^;^ust^s.

^ Olores al ácido sulfuroso y al sulfhídrico (huevos pedri-
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dos).-Aer^ar el vino, trase^ándole (para el ácido sul(uroso),
y trasr7^n•, aere^indole tambié:n y dejándole cac^r sc^i^re plan-
rhas de cobrc (una caldcra), poni^ndol^ cn vasijas bi^n azu-
Iradas y con al^ohol suli^uro:^o (para cl sull^hídrico). Es el tra-^
tamier,to general posible por el cosechcr^.

Hesno ►en flnal.

Vamos a concretarlo en una conclusió q final, sobre la cual
Ilamamos la atenció q de los viticultores, y es que en la fermen-
tación tumultuosa mal diri^;ida itempcratura elevada y mal
regulada, que impiden el buen trabajo de la levadura vínica
para que descompon^a todo el azíicar); eu ese largo r^posc^
del vino sobre la tiei, y el deseuido en el relleno dc; vasilas,
tenemos las causas principales de las enfermedades del vino.
(^o q ellas adcmás coexiste, en la5 zonas c^ilidas, la insulicien-
cia de acidcz en los most^is, y en todas las zonas iiitervien^
también a veces i.^na falta d ĉ limpieza, a tal ^;rado q^_ie es su-
^iedad. 1'iene que conven^erse el cosechero que todos los ma-
les del vii;o los crea y a^rava í`1 mi^n^o co q sus descuidos.

1'ara cl ^;rupo de enfi;rmcdades ^^roducid^is por microbios
^ierobios ;que ne^e^itan airc para vivir) e1 remedio es f^{ciL
yuitarles el aire. y hara c^to nn tener nunca las vasijas con
v^.icío.

1^ara cl ^ruho cle I^.is enlermcdades producidas por^^ fermen-
tns anae,robios ^^^c^ue no q ecesit^in del aire para vivir), preve-
nirse, viniticando con la idea dc restarles los elementos favo-
rable^ a^u d^sarrollo. esto es, ^o q mostos bie q constituídos
^• q ^^cidez (i1 y tanino, f^rmrntación tumultuosa a tempcratu-
ra que no past: nunc;a de ;o ^,^rados y bicn ri^abada, encub^in-
cfo ^ q vasijas bien limpias y trusie^^os he^hos en se^;uida de
,^^larar el vino, para quit^ir;e e^o qu^ el cv5echcro llama nZa-
dre del vino, y lo quc es es la madre de sus cnl^crmedad^s.

La pasteuriración dcstruye ^todos los inícrobios, aerobios
}^ anaerobios, y el zícicio su;^^^.aroso nos da el ambiente m^jor
para que los primeros no 13uedan vivir.

Quitando el aire arríb^i (rellenos ase^;-urados) y^^uitando ld

( i) Por lo inenus, iu'ia aei^lez táitrica rle S por i.ooo y frntos sanos y bien su-

r.^^nados^ y cuan^io^ por est.v alterarlo^^ haya en ellos reducciún de Cauino^ adicio-

n,u^ tanino al nlcohol, al hncer el de^cuhe, en 11 pronorci6n de 2o grnmos pur

heclolitro, se-^^dn ya. ai^tes ^lejamos dichu al reÍrrirnos a este caso, Y no enyesar

uunca la ^^enilimia cou ese excesu de yeso qne sn snele poner^ porque e's ext^o-

nerse a tecer vioos que sr cleclaren silulterados. Los eEecros del enyc5ado se lo^-

;;r2u, siia eso^ peli^rus .le ndulCeraciún, ^^ot^ieudo solauienfe esa cnntic,la^l dici^a

^le un lcílo^ramu de veso l.^or cndn I.ooo kilog^ramos de vemlí^uia^ y adeuiás ^o

^r.^m ^s de áeido tártricn por hectulitro de mo.;to. P^l enofosLifu úe cal, a dosa de

dos kilogramos por ead^ t,ooo Icilogramos de vendimia, tan^^biéu puede emplear-

se en susti^ución del }^eso.
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I^ez y depós'tos del Íond^ de la^ vasijas ^tt^asi^h^s^portu^^osl,
rl ^^inn ^^ue procedr de m^^^t^^ bien c^ilstituídn, ^ yue fermen-
tó <^ m^^r^n^ d^^ ^^^, ^;rad^^^. y yue acab^ ^^^^r ^oi^^^^>let^^ !;i fern^en-
t^ici^ír^, no pucclr ^^^iácccr cnfrri7lcdadc^, ^,^^^rc{i_i^^ nuc^tr^^
tip^s ^^,r^rientes d^: vii^^,s, cn lo que resE^^cta ;i su riyucz,i ^^I--
coh^ílic.a, no suclen dej^^r quc desear. 1` liacirndo tndi^ ^st^ yu^
cie^imo^-, la acidc^^ ^-^^látil, indicador ^>or i^x^elenci^i del c^tad^
dc ^^alu^l clel ^^in^, ^^• rcducirá al ^Ziíniinum, ^^^rquc lri a^ide^.
vol^ítil, ^c,;n^^ ex^^rc^ión clc la ^hra dcl ^;c; m. n mi^r^>biano, nn
pucdc rxi^tir cu^indo í•,t^^ sc eliil^ii^an y cl vino rnanti^nc ei
buen ;rr<<do de ,^cidrz tija que corresj^^ondr a ese mínimum e^
taLlc^id^^ Par<i cl mo^to norm^il.

1', ;i,,r último, t^•ii^;ai^i^^ pc^r bie q s<tbido I^^^ dc la^ comar-
ca^ c^ílidas dc la Ribura: micntras sus vundin^i^i^ ^c^in I^ qu^
h^w ^r^i^, tndo ^;^^u•na^h<i d^ madur.°z av<inzada, qu^^ da il^^^^t^^
p^^^rísin^i^ cn aciclcz (sc^lamcntc^ ^^^ 3 por ^.^^^nn cn ,^ci^lez t^ír.
trical, ^u= vino^ n^^ trndrán ni^nca cs<< c^n;Lituci<ín y ^re^cura
quc ir^ dará I^i a^idrz nr^r^mai clrl mo^to (ti ^>r^r ^.^,^,u en a^id^°r.
tártri^^^). Seritn ^cíl^^ b^^bicla ^on imprc^ivn dcl alc^^hol. l ia^-
c^ur mc^^orar!,^, y, ^xira cl!^^. practicar lo quc en drtalic se tic-
ne di^h^^^^: adei^int^u^ Li ^^rn^limia u.^a quincena dr tlía^ ^^ Ilev<^r
ti I^^; pi^intacior:c^ ^n c^a^ r^na^ la^ v<u^icdade^ d^^ ^icl si^^uien-
te^. qii ^ cieberán ac^^m^^<<ii<ir a la Garna,^ha: Rih^^t^^, I3^^^bal,
\lazucl,^, ^av^^s (blai^c^,) ^\^'icL•.idi^o. 1?stu ^nez^la dr u^^as dará
se^urar^^^ntc un mrjor vin^^ dc con^umc^ y dc vcnta ^t I^; qur
elaborcn hico. 1'^u^,i cultivnr I^^ ^:'IazucÍa, plant^u cn ^itu^^ci^^-
ncs al<<is. i^^^uv acre^^ida^, y csc^^,•er las lorni^is ^Ic ^.^Ila m^^no^
rita^^tda ĉ pnr ^I nr.liun^, dc drÍei^sa f^icii en e^tas c^^ndi^inne:^
^^ <Ic dr detcnsa i^i^i^• dilícil cn las dcmf^s. ['ara t^d<is I^is va-
ricdaclr:-, haccr pl,intacir^n^^^ a t:^arcn an^!io (dc ^ a a'^, me-
trr,^ cn cuadr^j. ;1sí husc^^rcm^s c^a nccc^aria a^idcz dci m^^s-
t^ n^,rm^;l ^^ ^^r i.r^^^u^, ^,nr I^ ii^crc^^. cn aeid^r t.írt.rica). dondc
m^i^ In rc.nmirnds^n la tí^^:nica ^i^nló^,ica t^ la 1^:^^^n^mía ;^^rí-
^.^^I;i, c•^^^_n c<. cn cl misn^^, ^rut^^, o sea cn ^la eiiiu. La acidilic^i-
ción di•I mostr^ i^n hnra^^^;a cs cura, pucs viei^c ^i cc^^t^<u• cl au-
mrnt^^ cir ^ada ^^ramn dc a<•idcz t^írtrica uiios ^^, c^ntii7^os por
he^Tnlit^•^^, y quirn ^,ucd^^ h,illarl,t ei^ l^t ^^iñ<t (,^ntici^^^i^ la recc^-
I,c^ión, mczcla c!rl (rutn dc re^;^adío y ^ccano, a^„^iar a la Gar-
nacha nl^^^unas dr ^^^5n^ ĉitra^ variedadcs), no dcbc ir a buscarl<i
c^n I;i ;idi^^ión d^l ^í^id^:^ t^íi^Crico, sicmprc, al lin y^^I c<<b^, rne-
n^s nati_iral, aunqu^:^ ^^crfc^tameute lehal.

C^;^n^^ ^om^^lcm^°ntn de C^^dn^ p para cl mej^r acierto, lsis-
^ir n I^^^ Curso^^ ^:^ncral.^s dc vi^^iticación que sc dan en algti-
n^s e^t^^blc^cimiento^ dcl l;,tado y provinciales.

P^i^l^plona io dc scl^>ticmbi•c de r!^i ^.
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l^^>I, co>Ir<ser^r^ci^^n ^^el pi^^eY•ío v^>LC^í^^.

Los rccipientes destinados a contener mosto, vino o al^o-
hol, deben estar limpios, sanos y exentos de ^;^ustos u olore,•
cxtraiios.

La rnayor parte de los defectos que se notan en los alcoho-
I^s o ahuardientes proceden, en g•eneral, de ]as malas condi-
ciones de los envases de los vinos de donde aqu^llos han sido
obtenidos, aumentldos por la cantidad del vino destilade.

/_^.ti e^l^^ases ^lzie^^os.-Se conseguirá que los nuevos reci-•
pientes no transmita q gustos o sabores especiales a los líqui-
dos cn ellos contenidos del sieuiente n^odo: cn cada tonel
í^chense io litros de agua hirviendo; repítase estl operación
tres o cuatro veces, co q intervalos de cuatro o cinco horas,
enjua^áudolos despuós con a^ua l^ría y dejándolos escurrir
bien. Cu^indo el tonel debe quedar vacío por al^ún tiempo.
coovendrá enjuagarle eon l o j litros de alcohol aotes de ta-
parlc, para evitar el sabor a la madera. Se aconseja ig•ualmen-
te poner mosto a fermentar despuEs que el toncl haya sido
cscaldado.

Los ^^ecr^ienles de ce»^enlo ar^^zado.-l^^stos, después de la-
bricados, deben llenarse dc ag•ua durante un n^es; despu^s dc
vacíos, lavar sus paredes interiores co q una solución de ^ícidr>
tártrico al zo por loo. Debc repetirse el lavado con dicha so-
lución durante ocho días ar.tes de encerrar el vino.

Cuida^2'r^s qiic ^necesitx^i los toneles.-En ^,^eneral, cuando un
tonel ha contenido vino, es preciso limpiarle y desinfectarle.
^e le lava con una cadena, se le enjuaga con a^ua pura y sc
le deja escurrir durante uno o dos días en un sitio bien so-
Icado o seco; debe cuidarse. mucho que est^ bicn escurrido.
I)espuós sc le csterilizl, enjua^^ándole con los ^rodur.los dc c^i-
he^n^ de la destilación o quemando dos ceotímctros de mecha
cle arufre hor hectolitro de capacidad y tapándole inmediat^i-
mente.

I:I ácido sulfuroso procedente de la combustión de las me-
chas de arufre o por la descomposición ciel metabisul ĥ to po-
tásico destruye los n^alos g^rmenes y preserva de la mayoría
de las alteraciones.

Convicne evitar, durante ]a combustión, que las gotas dc
azufre o los residuos de 1as mcchas caigau en cl fondo dc los
toneles. [^sto se consigue colgando un pequeño recipiente por
debajo de la mecha.

MADRIP. - Imp. de la Sue. de bL Minnesa de los Ríos, A1i^ue1 Servet, 13.


