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El trébol.

Cultivo, aplicaciones y enfermedades,

por JOSL CRUZ LAPAZARAN, Ingoniero
Jefe de o Scecionagrondmica de Zaragoza.

El trébol proporciona un forraje verde excelente, y su
heno, cuando se ha recolectado con csmero, es muy nutriti-
vo, consumic¢ndolo con gran {ruicién todos Jos animales do-
mcsticos de una explotaciéon agricola.

Cuando se hace consumir en estado verde, es indispensa-
ble guardar algunas precauciones, puesto que produce la me-
teorizacion con mas 1ntensidad que la alfalfa. Este accidente
¢s mas de temer si se ha empleado ¢l yeso como enmienda, si
s¢ da el heno recalentado o cubierto de rocio. Todo temor
desaparece ddndolo en cantidades moderadas y mezclado con
alimentos sccos. Aconsejamos la observacion de estas precau-
ciones, para evitar desilusiones en ¢l cultivo de tan excelente
planta forrajera, cuyo cultivo debiera cxtenderse, y segura-
mente ocurrird asi con ¢l progreso agricola, pues los fracasos
ocurridos ¢n algunos casos lo han sido por imprevisién o por
no sujetavse a los consejos recibidos. No c¢s, por lo tanto, el
forraje el causante del dano, sino quicn lo emplea de irracio-
nal manera.

La ¢poca en la cual se recolecta el trébol tiene muchisima
importancia; tanto por la digestibilidad como por la riqueza
en elementos nutritivos, debe cortarse en ¢l momento de flo-
recer, pues una vez electuada, aumentan en la planta las sus-
tancias inertes, con perjuicio del valor del alimento.

Como el tr¢bol nace muy lentamente, para proteger la
siembra contra los ardores del sol, contra las heladas tardias
y contra las malas hierbas que se apoderan del terreno cuan=
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do se cultiva solo el trébol, se le asocia a otra planta, en ge-
neral trigo o cebada. Esto tiene Ja ventaja de disminuir el pre-
cio de coste del forraje, puesto que la renta la pagard el pri-
mer ano la planta asociada.

Al efectuar en el otonc la siembra del cereal, se tendrd
cuidado de hacerlo algo claro, para que no sombree en la pri-
mavera al trébol que nace.

Para que la siembra responda, es precisc que la simiente
sea de primera calidad; la buena simiente de trébol es amari-
lla, clara, brillante, con ligero tinte azulado; cuando son par-
das, conviene desconfiar de su valor real. Deben ser de la ulti-
ma cosecha; como méximum, del ano anterior. Para cercio-
rarse de que estdn en buen estado, se eligen entre la masa to-
tal roo simientes, que se colocan entre dos trozos de papel se-
cante previamente humedecidos, y de tal manera que no se
toquen unas simientes con otras; se colocan en un plato, en
local templado, guardando la precaucién de que no falte al
papel humedad; al cabo de poco tiempo germinardn, y para
admitir la muestra, deben germirar mads de 85 de los 100. Uni-
do esto a que no contengan simientes extranas, cerciorara de
su pureza, por mas que si es partida de importancia, debe re-
mitirse, para su andlisis, a la Granja agricola. Es conveniente
hacer la compra con la garantia de un Centro técnico.

La siembra se efectua en la primera quincena de marzo,
repartiéndola a boleo entre el trigo o cebada en cantidad de
18 a 20 kilogramos de simiente u 11 kilogramos por cahiz de
24 cuartales; como es de pequeno tamano, y, por lo tanto, de
dificil distribucién, conviene mezclarla con cantidad igual de
arena’‘para que la reparticion sea mds igual. Nada se efectua
para la cubricién, pero inmediamente se da un riego, y si al
cabo de nueve dias se viera que no nacia, se dard otro.

Una de las condiciones esenciales para que una pradera de
trébol resulte bien es la igualdad en la reparticion del agua:
si hay mucha pendiente en el terreno, arrastra Ja simiente, y
si quedan hoyas, la alioga; con este fin, debe dividirse la par-
cela en tublares mas pequenos gue los empleados para el trigo.

Nacido el trébol, se dan al trigo los riegos corrientes, y al
llegar la época de siega, se practica por los procedimientos or-
dinarios, sacando la mies del campo lo antes posible para dar
un riego. Muchos creen que el trébol no nace, por ser las plan-
tas muy pequenas, pero si la siembra se ha efectuado en bue-
nas condiciones, se desarrolla rdpidamente; aun con todas las
circunstancias desfavorables, antes de labrar el rastrojo, de-
ben darse dos riegos.

En el verano se dan los riegos convenientes, efectuando el
primer corte a primeros de septiembre, y otro en noviembre;
si la planta es pequena, vale mds darlo al ganado, sin agotar
en demasia el rastrojo. Después de este corte se pueden adi-
cionar 200 kilogramos de superfosfato por hectdrea, y en la
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primavera Soo de yeso; si la tierra fuere muy pobre en pota-
sa, convendrd anadir algo de cloruro potdsico.

Al ano siguiente (pues no conviene tener el trébol tres
anos) se dan los riegos convenientes, efectudndose el primer
corte en mayo, siendo el mejor de los cinco que se dan en los
dos afos. La gran masa de forraje exige, para secarse, mas
tiempo quec la alfalfa, adquiendo un color oscuro que ¢n nada
perjudica al alimento. Como anteriormente indicamos, con-
viene dar los cortes antes de la floracidon, porque, indepen-
dientemente del valor perdido como alimento, los tallos en-
durecen, oponen resistencia a la guadana y caen las hojas,
que es Jo mejor del forraje.

Otros dos cortes se dan en junio y agoslo, no tan abun-
dantes; pero entre los tres cortes dan mas forraje que los seis
o siete de alfalfa.

Se rotura el prado, una vez dado el tercer corte, ofreciendo
a los arados las raices menos resistencia que las de un alfalfar.

Por todos es sabido que cl trébol, alfaifa y otras legumino-
sas andlogas dejan al terreno meiorado en cuerpo, muy util
a las plantas. Esta cualidad importantisima para la organiza-
cién de una alternativa de cosechas es debida a una asocia-
cion feliz entre dos plantas: el trébol y la bacteria que, bajo
el aspecto de pequenas agallas, vive en las raices del tr¢bol; el
trébol presta a la bacteria la humedad que necesita para vivir,
y, en cambio, la bacteria presta reciprocamente ¢l cuerpo me-
jorante del terreno; en una palabra: se ayudan mutuamente,
en contraposicidén con otras asociaciones, que son perjudicia-
les a la planta cultivada, como el mildiu de la vina, la gangre-
na de la patata, la negrilla del olivo, en que dichas plantas
sufren la accién perniciosa de los pardsitos.

Otra aplicacion utilisima tiene el trébol,independientemen-
te de su cualidad forrajera, que es el servir de abono verde,
ventaja de interés para todas aquellas explotaciones en que el
ganado es poco y el estiércol producido no basta para las tie-
rras de la finca. Pudiera bastar con el ecmpleo de los abonos
minerales, pero sabemos lo utilisimo que es en el terreno la
presencia del hwmus o mantillo. Para ello basta amontonar
en las lindes de la parcela el producto de los diversos cortes,
hasta el momento de cnterrarlos en la época, y de la misma
manera que el estiércol. Un prado de trébol produce en la re-
gién aragonesa, sin exageraciones, 10.000 kilogramos de tré-
bol, y su accidén sobre la tierra equivale a una estercoladura
de 30.000 kilogramos. Efectuando los cdlculos convenientes,
se deduce que, por el empleo del trébol, el equivalente a una
tonelada de remolacha sale a 6 pesetas, cuando en Jas comar-
cas en que dicho abono escasea cuesta, puesto en el campo,
alrededor de 10 pesetas. Por lo tanto, en las fincas en que el
agua abunde y el esti¢rcol escasee, el empleo del trébol como
abono verde es ventajosisimo.
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Aligual que a la alfalfa, al te¢bol suele invadirlo la cuscu-
ta, empledndose para prevenir y curar los procedimientos in-
dicados para la alfalfa.

EEntre los animales, las babosas grises y una pequena ara-
na causan danos, siendo conveniente, cuando adquiere forma
de plaga, pasar unos rulos, antes y después de la pucsta del
sol, por los prados.

R O A

Fermentacion y cuidados del vino,

por D. MANUEL MARIA GAYAN, Ingeniero
Director de la Istacion Enologica de Calatayud.

Se designa con ¢l nombre de fermentacion una serie de
fenémenos lisicos y quimicos por virtud de los cuales el
mosto se transforma cn vino. Para que se verifique este con-
junto de [enomenos, hace falta la intervencion de unos seres
vivos, microscépicos, llamados fermentos, los cuales, para vi-
vir y desarrollarse, necesitan determinadas condiciones.

A las cinco o seis horas de llenado el recipiente en que se
coloca la vendimia, silas condiciones son favorables, comien-
zan a salir burbujas de dcido carbénico a la superlicie, que
aumentan rapidamente y producen un ruido semejante al de
un liquido, cuando hierve. Las burbujas desprendidas son
tantas y tan frecucntes, que la masa entra en movimiento, ele-
vando por presion las partes so6lidas que constituyen el som-
brero. Aumenta considerablemente ¢l volumen de la masa, se

- producen grandes cantidades de espuma y s¢ pereibe un rui-
do como el producido por la ebullicion de una gran caldera,
notdndose ¢l olor caracteristico del dcido carbonico. Se en-
cucntra entonces ¢l mosto en plena fermentacion tumultuosa,
periodo que dura de dos a tres dias, segin las condiciones en
que se verifica y densidad del mosto, comenzando despucs a
descender, haciétndosc menos sencibles, todos los fendmenos
indicados que la caracterizan.

Termina la fermentacién tumultuosa transcurridos cisrto
numero de dias, variables segin diversas circunstancias, y
se conoce porque cesa el hervor y ruido que le acompana,
van desapareciendo las espumas y sélo quedan algunas bur-
bujas. La temperatura disminuye hasta igualarse con la del
local, y ¢l mosto entra en ¢l periodo de su termentacidn len-
ta hasta su completa transformacion, experimentando cam-
bios que sc perciben facilmente.

Del liquido vinoso y pesado, que se mueve dificilmente, de
sabor azucarado, color mds o menos rosado en los tintos y
blanco, con tinte indetinido, mas o menos pronunciado en los
blancos, sin transparencia, se ha convertido, despuc¢s de la
fermentacion, en un liquido ligero, movedizo, de sabor vinoso
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dcido y alcoholico, sin sabor azucarado, con color rojo cn los
tintos. y de otros tonos, mds o menos pronunciados, entre la
paja y oro, pero siempre definido, en los blancos, y transpa-
rente en unos y otros.

La densidad, que al comenzar la fermentacion era mayor
que la del agua, haido disminuyendo gradualmente hasta ser
menor que la de este liquido. Las materias albuminoideas,
por Ja accidn de las sustancias astringentes y el alcohol, se han
depositado, y 1o mismo los tartratos y otros cuerpos que, es-
tando en disolucion en el mosto, no lo estdn en el vino.

La fermentacion tumultuosa tiene decisiva importancia en
el porvenir, es el verdadero periodo de la gestacion de éste,
por lo cual no bastard prepararla en bumm condiciones, sino
que cs preciso dirigirla y precaver o remediar cualquier alte-
racion durante su marcha, para que termine felizmente.

Ura vez cargado el rulplente cn que se coloca la vendi-
mia, conviene que la coccion comience cuanto antes. Cuando
el Jocal se encuentra a la temperatura de 16 a 20 grades, y no
cstd fria Ja vendimia, a las cuatro o seis horas comienza el
desprendimiento ge acido carbonico.

PPara que la fermentacién se verifique con regularidad, la
densidad del mosto debe ser uniforme en todas las capas.
Cuando se observa que hay diferencias en la densidad del
mosto a distintas alturas, conviene mezclarlo, v esto se con-
sigue si el recipiente esta preparado para ello, sacdndolo por
la parte inferior y verti¢ndolo por la boca del tino, procuran-
do hacer la operacion con bomba, para evitar que se airee.
Para evitar ¢l enfriamiento de la masa no se trasvasa todo de
una vez, sino en varias, dejando transcurrir dos o tres horas
de una a otra.

En los recipientes que, porsu disposicion, no permitan sa-
car el mosto por la parte inferior. se consigie uniformar la
densidad recurricndo al mecido o bazuqueo de la masa.

La fermentacion no debe ser lenta ni demasiado endrgica,
y cuando, por alguna circunstancia, sc paraliza, hay que acti-
varla, lo que pucde lograrse anadiendo mosto en fermenta-
cion, el cual transmite al liquido cierto movimiento que favo-
rece la ebullicién del mismo.

Puede tambi¢n activarse una fermentacion paralizada, ca-
lentando una parte del mosto, que puede ser la quinta u oc~
tava parte del contenido. Hay que calentar a fuego lento, y, a
ser posible, al bano maria, para evitar que llcgue a hervir.
Cuando alcanza una temperatura de 65 a 70 grados, se vierte
otra vez al vaso cuya fermentacion se quiere acelerar.

Tiene esta operacién el inconveniente de que los caldos
pueden tomar el gusto a arropado, si no se guardan las pres-
cripciones que para calentarlo hemos indicado.

El mejor medio es clevar la temperatura del local, pero no
siempre la disposicion de ¢ste se presta para hacer lo,
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El exceso o la falta de aztcar es otra causa que puede pa-
ralizar o retrasar la fermentacion. Los mostos excesivamente
azucarados son muy densos y fermentan con dificultad, y los
muy pobres en azucar tardan en entrar en fermentacion.

Cuando la fermentacion es demasiado endérgica, se puede
moderar, rebajando la temperatura del local o la del mosto en
termentacion, para lo cual pueden regarse con agua fria las
paredes exteriores del recipiente. También se logra paralizar
la fermentacién anadiendo mosto sin fermentar.

El mecido o bazuqueado de los mostos es una préctica ex-
celente para procurar la regularidad en la marcha de la fer-
mentacion. Para ello se emplean varios aparatos, entre los
cuales el mds usado y sencillo es un mecedor, que se reduce
a un mango lo suficientemente largo para que pueda llegar al
fondo y paredes de la vasija, que termina en una cruz de ma-
dera de 25 a 30 centimetros de largo en cada brazo. En otras
partes se hace el mecido removiendo el sombrero con gan-
chos de hierro y sumergiéndole por presién en el interior del
liquido.

El mecido tiene verdadera importancia en Jas principales
comarcas espanolas productoras de vinos corrientes, porque
favorece la fermentacion y su uniformidad, y evita que se ace-
titique el sombrero, por lo cual debe repetirse con frecuencia.
Al mecer, hay que mover bien la parte proxima a las paredes,
porque cn ellas es mds Jenta la coccidn.

La fermentacion puede ser abierta o cerrada, siendo la pri-
mera la mds frecuente en nuestra comarca. En la fermenta-
cién abierta, la masa no tienc obsticulo para su movimiento:
fermentan mejor los mostos pesados, y su transformacion es
mas completa. Los mecidos contribuyen a que el hollejo ceda
la materia colorante, y salen vinos de color mds intenso.

La fermentacion cerrada tiene la ventaja de que regulariza
mis la temperatura, toda vez quc el liquido queda aislado del
ambiente exterior. En ella se evita la evaporacion del alcohol
y de algunos ¢teres.

Un asunto de gran interés para el vinicultor es saber cuén-
to tiempo debe durar la maceracion. En general, puede afir-
marse que, dentro de lo posible, cuanto menos tiempo dure,
serd mejor. Una fermentaciéon bico dirigida, por mal que se
presente, no debe durar mas de quince dias, y, una vez com-
pletamente terminada, el vino debe separarse de la casca.

Cuando el mosto se ha convertido en vino, no necesita
para nada su maceraciéon con el hollejo, porque ya éste le ha
cedido cuantas sustancias Gtiles puede prestarle, y, en cam-
bio, puede comunicarle gusto a macerado o casca; las partes
solidas absorben siempre algo de alcohol, y el contacto con
las lias o heces es perjudicial, y conviene separarlo de ellas,
para evitar otras fermentaciones y para que se depure.

Antes de proceder al descube sc debe reconocer el sombre-
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ro y asegurarnos de quc estd en buen estado; y si experimen-
tase alguna altcramc’m se dcbc separar esta parte y no mez-

Se debe de cubar en ¢l momento que ha cesado completa-
mente Ja [ermentacion tumultuosa, lo cual se conoce porque
disminuye ¢l desprendimiento de acido carbonico, v, al acer-
car una cerilla, no se apaga ¢sta, el calor va dmmmuyundo y
lo mismo la dureza del sombrero que o st cac, 0 s¢ mantiene
flotando en el liquido, pero sin ejercer presion alguna. El
mosto, ya transformado c¢n vino, pierde su sabor azucarado,
adquiere transparencia, viveza de color, y, en suma, todos Ios
caracteres del vino, que tanto difieren de los del mosto.

Cuando los edificios estin bien dispuestos y ci cocedero
mas alto quc la bodega, se hace el descube por Lubums abier-
tas o ccnada K p01 mcdxo de mangas. (,uardo, pm la deﬁ-

propio pc&o se recurre al cmpleo de bombas y LuLmdo ni
esto es posible, se vierte en un depdsito, desde el cual se tras-
vasa por medio de pellejos, portaderas, ete., a las vasijas que
deben guardarlo.

No conviene, en gencral, al cosechero tener distintos tipos
de vino: al contrario, le intcresa uniformar los que produce,
y esto puede hacerlo igualando por medio de mezclas en el
momento del descube, porque, como aun han de fermentar,
se consiguc que el igualado sca mds perfecto.

Despucs que ha salido de la vasija el vino que esta suelto,
sin presion alguna, se sacan las partes sdlidas, que contienen
gran cantidad de vino, para separarlo de cllas por presion.

Son muy numerosos Jos tipos de prensa que existen en la
actualidad, y el viticultor, mejor que nadie, sabra elegir la que
mads pueda convenirle segun las circunstancias, debiendo te-
ner presente que toda prensa debe ser de construccion sohida,
de facil manejo y posible transporte.

Los vinos de prensa pueden ser mezcelados con los demds,
cuando sc trata de vinos ordinarios.

Con el descube termina la primera parte de la fermenta-
cion del vino y empiceza la crianza y conservacion del mismo.

Fa

Los vinos, en el momento de descubarlos, ¢s decir, de se-
parar la casca o parte solida, no pueden considerarse aun
como tales, y para llegar a serlo necesitan proseguir la fer-
mentacién, depurarse u_omplemmmtc, aclararse y abrillantar-
se, ponerse en condiciones de servir para el consumo. Las
operaciones necesarias para conseguir esto constituyen la
crianza dcl vino.

Terminada la elaboracion del vino, precisa tenerlo ¢n bue-
nas condiciones para que no sufra alteracion alguna, se con-
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serve bien y adquiera el envejecimiento, que tanto valor da a
los caldos. Constituyen estos cuidados la conservacion del
vino. Inatil nos parece encarecer la importancia que tienen,
tanto la crianza como la conservacion de los vinos, y la aten-
cién que a ella deben prestar los viticultores.

Cuando se descuba el vino, al sacarlo del recipicnte donde
verificé la fermentacion y verterlo en la vasija que ha de guar-
darlo hasta el momento de darle el primer trasiego, no debe
ésta llenarse completamente, pues la fermentacion Jenta que
rdpidamente se inicia suele, en sus comienzos, ser algo enér-
gica y hacer que el vino rebose.

A las veinticuatro horas, ya el vino ha experimentado mer-
mas, por haberse evaporado algo de liquido, por el dcido car-
bonico desprendido y por la absorcion de la madera. Aumen-
tan estas mermas el vacio que en un principio sc dejd, y es
preciso hacer, a las veinticuatro horas, el primer relleno, para
evitar la formacion de flores, el avinagramicnto o cualquier
otra altecracion. Como en los primeros dias la merma del vino
es grande, los rellenos deben ser frecuentes y hacerse, por lo
menos, semanalmente, en vasijas de gran capacidad, y mds
frecuentemente en las de pequena cabida. Los rellenos deben
hacerse con vino igual al que se va a mezclar, que haya esta-
do bien conservado, para evitar que pueda producir alguna
alteracion. Antes de emplearlo, debe probarse, para cerciorar-
se de su sanidad.

Como quiera que para su depuracién necesita el vino estar
reposado, al rellenar, debe cvitarse toda agitacion.

Para el relleno de barricas pequenas se emplean los apa-
ratos llamados testadores o rellenadores, que en consecuencia
se reducen a un recipiente cilindrico de hoja de lata de poca
capacidad, 6 a 8 litros, provistos de un largo tubo de salida,
oblicuamente colocado, para evitar que el liquido caiga verti-
calmente.

Cuando se trata de rellenar vasijas de mucha capacidad,
como lagares, tinos, tinajas, etc., se evita la agitacién de la
masa colocando lo mas cerca posible del liquido un lienzo tu-
pido, sobre el cual se vierte el vino, que, al mismo tiempo que
se cuela, cae en pequenos chorros que apenas producen alte-
racion en el contenido del vino.

Aunque no frecuentes, puede haber casos cn que no dis-
pongamos de vino para rellenar, ya porque sc trate de algin
ensayo, o de algun vino especialmente elaborado. Puede en-
tonces practicarse los llamados rellenos en seco, introducien-
do con cuidado en la barrica trozos pequenos de pedernal,
cuanto mads cuarzosos, mejor, y precisamente lavados, hasta
lograr que ¢l vino llegue a la altura del tapén. Los vinos de-
ben taparse, pero no hermdticamente, si son nuevos, para que
el dcido carbonico desprendido pueda salir al exterior.

Deben desecharse los tapones de corcho, que facilmente
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comunican al vino un gusto especial, y en los cuales, al hu-
medecerse, se desarrolla fdacilmente el moho.

[.os tapones dc¢ cristal tienen muchos defensores, por la
facilidad con quc se limpian y la seguridad de que no comu-
nican gusto alguno al vino.

Suclen emplearse tambi¢n los tapones de madera y lienzo,
que son excelentes, ¢l estdn bien preparados y conscrvados.

Los lienzos se¢ ticnen diez o doce horas en vino, se lavan
despucs en agua {ria, y, bien limpios, se sumergen, durante
cinco minutos, ¢n agua hirviendo.

Las vasijas de gran capacidad y boca muy ancha son mas
dificiles de tapar, v, para cllas, el mejor cierre cs el de tablas
bicn unidas, cuyas juntas se recubren con yeso, dejando un
prqueno agujero que permita sacar muestras y electuar el
relleno.

Para su completa depuracién, necesita el vino estar en re-
poso, y mientras ¢ste dura, se van al fondo las sustancias al-
buminoideas, que constituyen las lias o heces. Los cristales
de tdrtaro, al caer al fondo, arrastran las sustancias en suspen-
sion que se encuentran a su paso y perjudican la transparen -
cia del vino.

Reposado el vino, depositadas en el fondo las heces, que
conticnen gérmencs en actividad, fibras lenosas y sustancias
que pueden ser motivo de alteraciones, hay que separar de
ella la parte clara, con la cual se evita la fermentacién que pu-
diera estar a punto de desarrollarse, se adelanta la clarificacidn
y su envejecimiento de los caldos, y aumenta la finura de clios.

[Esta separacion de la parte clara del vino se hace por me-
dio de la operacién que se llama trasiego, y que prdcticamen-
te s¢ hace por medio de bombas, camillas y mangas.

Las bombas tienen la indiscutible ventaja de que abrevian
notablemente Ja operacion del trasiego, y son, desde luego,
insustituibles en las bodegas de mucha capacidad, almace-
nes, etc., siempre que haya de operarse en grandes masas de
vinos.

Dicen algunos quc las bombas ofrecen el inconveniente de
debilitar el vino, por la agitacion que en ¢l producen, pero
esta observacidn tiene escasa importancia, sobre todo cuando
sc¢ trata de vinos nuevos que han de sufrir la fermentacion
lenta. Aparte de ésta, cxisten hoy multitud de tipos de bom-
bas, especialmente las llamadas rotativas, que apcnas produ-
cen agitacion en la masa del liquido.

Las bombas deben ser de soélida construccion. ficil trans-
porte y sencillo mecanismo. La facilidad y sencillez en su re-
conocimiento es condicidn indispensable, toda vez que la lim-
pieza de estos aparatos ha de ser frecuente y escrupulosa.
Para las salidas del liquido de las vasijas se emplean las cani-
las de madera y de bronce. Las primeras tienen el inconve-
nicnte de que se resquebrajan con suma facilidad, lo cual se
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evita sumergi¢ndolas en un bafo de parafina, fundida a 110
6 120 grados, en el cual se mantienen hasta que cesa el des-
prendimiento de burbujas, sacandolas, cuando terminen. En-
tonces se dejan enfriar, se desatasca el conducto y se procede
a su limpieza.

Para la conduccion y trasvase del vino se emplean tubos y
mangas. Soun preferibles los tubos de cobre estanados a los de
hoja de lata, y las mangas de caucho a las de lona.

Las mangas debcen lavarse después de cada operacién, col-
gandolas para que escurran y se sequen perfectamente.

Al hacer los trasiegos, hay que tener un gran cuidado en
que no se mueva el vino que se va a trasegar, para evitar que
se altere la hez, y procurar que se mezcle con el vino claro la
menor cantidad posible de turbio.

Para el trasiego del vino almacenado en pequenas barricas
suele emplearse con gran ventaja el fuelle Medoques.

El numero de trasicgos que a los vinos sucle darse depen-
de, sobre todo, dc la naturaleza de éstos, siendo conveniente
que al iniciarse el primer ano el movimiento primaveral, que
sizele coincidir con el brote de la vid, est¢n ya los vinos sepa-
rados de la hez, pues ¢sta pudiera alterarse al verificarse la
fermentacion, mas o menos ligera, que se inicia en esta época
del ano, a causa de la elevacion de la temperatura.

A los caldos no muy sanos y de mucha vinosidad convie-
ne darles un trasiego durante el verano, para que pasen sin
alteracion csa cstacion, siempre peligrosa. Los vinos conser-
vados en grandes recipientes, como lagares, cubas, etc., sue-
len recibit pocos trasicgos, pero conviene darles dos, por lo
menos, a principios de abril y de agosto, respectivamente. Los
vinos finos sc trasiegan con mds frecucncia.

Aunque los trasiegos son necesarios, no debe abusarse de
ellos, pues por la oxidacion que sufre el alcohol y dcido car-
bdnico que picrde, puede el vino debilitarse demasiado, o su-
frir algtin accidente o enfermedad.

Rara vez llegan los vinos a depurarse por si solos, y para
limpiarlos de aquellas sustancias que empanan su limpidez,
se recurre a la clarificacidn. Esta operacién abrillanta, suavi-
za, afina, desacifica y asegura la conservacién de los vinos,
contribuyendo a su envejecimiento, siempre que, al hacerla,
se observen las reglas que la Ciencia aconseja, porque ¢l abuso
de las clarificaciones, sobre todo en vinos dcbiles, mds los
perjudica que los beneficia.

En los vinos comunes de inmediato consumo puede pres-
cindirse de la clarificacion, siempre que su limpidez sea per-
fecta, pero no en los que hayan de exportarse, que deben ir
bien depurados, para que soporten sin gran alteracion los
grandes viajes.

De las materias que se emplean en la clarificacién, obran
unas mecdnicamente sobre el vino, como las tierras arcillosas,
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arena cuarzosa, etc., y otras mecdnica y quimicamente, como
la clara de huevo, sangre, leche, etc.

Las claras de huevos frescos son uno de los clarificantes
mejores, sobre todn para los vinos tintos y delicados. Verti-
das sobre el vino, el alcohol] la materia colorante y ¢l tanino
coagulan la albumina que, al descender al fondo, arrastran
todos los cuerpos en suspension. Se preparan las claras co-
menzando por separarlas de las yemas, y, colocadas en una
vasija pequena y plana, se baten hasta que formen espuma;
se vierten en el vino, agitando con un batidor, se tapa la ba-
rrica y se deja en reposo el vino, que a los diez y ocho o vein-
te dias se habrd aclarado y debe ser trasegado.

Para la clarificacion dc los vinos blancos se¢ utiliza perfec-
tamente la cola de pescado, que, compuesta, ¢n su mayor
parte, de gelatina, obra por la accidn coagulante que ejerce el
tanino y ¢l alcohol, especialmente el primero. Se quebraantan
las hojas de cola hasta dividirlas en pequenos trozos, y se
pesa la cantidad necesaria para la clarificacion, a razoén de 10
6 12 gramos por hectolitro, que se colocar en una vasija, so-
bre la cual se vierten en un vaso de agua para csta cantidad.
Se tapa y deja en reposo diez o doce horas, batiendo después
con una escobilla y adicionado previamente un vaso del vino
que sc va a clarificar para la citada cantidad. Se vuelve a de-
jar la masa en reposo durante veinticuatro horas, y transcu-
rridas Cstas, se anade al liquido, que se encontrara cn estado
gelatinoso, otro vaso de vino, se repite el batido y se calienta
al bano maria, para que la mezcla se haga bien unida, en cuyo
momento se tiltra o cuela por un trozo de canamo para sepa-
rar las partes insolubles, apretando bien para no perder ma-
teria clarificante.

Sc anade vino al liquido colado, hasta completar un litro o
poco mas, batiendo nuevamente, y se adiciona la materia
clarificante, operando como sc ha wndicado al hablar de las
claras de huevo. A los ocho o diez dias, ¢l vino estard ya claro
y podri trascgarse.

Otra sustancia muy recomendable como clariticante de los
vinos tintos y blancos ordinarios es la gelatina, que obra de
manera analoga a la cola de pescado; el tanino lorma con la
gelatina un compuesto insoluble mds pesado que ¢l vino, no
siendo extrano el alcohol al clecto de precipitacion de la ma
teria clarificante,

Se colocan pastillas de gelatina en una vasija vidriada de
barro o loza con un iitro de agua para cada pastilla, y sc ca-
lienta al bano de maria para que no hierva el agua. Disuelta
la gelatina en ¢sta forma, se deja enfriar la mezcla, que puede
utilizarse para clarvificar siguiendo las reglas indicadas al ha-
blar de la cola de pescado.

Para cada hectolitro de vino se emplean de 16 a 20 gramos
de gelatina.
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La sangre es otra sustancia de gran poder clarificante, por
la mucha cantidad de albimina que contiene. Su accidn es
muy enérgica, por lo que debe emplearse con gran prudencia.
La sangre de cerdo ¢s la que retine mejores condiciones. Pue-
de emplcarse fresca y desecada. En el primer caso, se bate
para separar la fibrina, vertiéndola después en el vino, en la
dosis de 1/2 a 3/4 de litro por hectolitro, y ¢c incorpora al
liquido en la forma que antes hemos dicho.

Preparada la sustancia clarificante en la forma descrita,
segun los casos, se destapan las barricas, y, con auxilio de un
sifén, se saca la cantidad de vino necesaria para poder verter
el clarificante y meter el agitador. Este vino se recoge en una
vasija, y con ¢l se verifica el relleno del vino que acabamos de
aclarar.

No puede fijarsc a prior el tiempo necesario para que ter-
mine la clarificacién, pues ello depende de la naturaleza del
clarificante, de la del vino, dc la mayor o menor cantidad que
se emplee, asi como de la temperatura uniforme o constante
del local, de la clase de envase, etc.

En términos generales, podemos decir que la clarificacién
suele tardar de doce a quince dias, pero no debemos olvidar
las consideraciones expuestas, que pueden adelantar o retra-
sar el término de la clarificacion.

Aclarado el vino, debe efectuarse el trasiego, para evitar
que el prolongado contacto con la hez pueda comunicarle mal
sabor.

En general, con los trasiegos y clarificaciones queda el
vino lo bastante depurado y limpio. pero no siempre ocurre
asi, y cuando los mostos proceden de uvas bastas, de fruto
poco maduro, de plantas que vegetan en terrenos excesiva-
mente fértiles, es frecuente que contengan una cantidad ex-
cesiva de albamina y otras sustancias que empanan su limpi-
dez, en cuyo caso, para limpiarlos, abrillantarlos y afinarlos,
se recurre a la filtracién.

Ejerce ¢sta una accién mecdnica, pues sélo limpia los vi-
nos de las materias en suspensién, pero no de las que estan
disueltas en el caldo.

Son numerosisimos ios modelos de filtros que hoy ofrece
la industria, pero cualquiera que adoptemos debe reunir las
condiciones siguientes: 1.* Que los materiales de que estén
construjdos no sean atacados por el vino; 2.2 Que se pueda
armar y desarmar rdpidamente, para facilitar su limpieza;
3.% Que la filtracién se electue lateralmente, y mejor de abajo
a arriba y al abrigo del aire.

Despu¢s de filtrados los vinos, estén en disposicién de ser
entregados al consumidor.
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Los vinos duleces, por fermentacion incompleta.

Cuando, por cualquier circunstancia, no es completa la fer-
mentacion de un vino queda ¢ste mds o menos dulce, con
riesgo de echarse a perder.

Scgan el enotéenico portugués D. Caetano de Sousa, autor
del trabuajo que estamos extractando, las diferentes causas
que pueden concurrir para que la fermentacion del mosto no
llegue a su término son: las malas condiciones quimicas del
mosto, la carcncia de lermento en las uvas lavadas por la llu-
via, las bajas temperaturas y la presencia del gas sulluroso,
que, destruyendo el fermento, no deja que ¢ste pueda coms-
pletar ¢l desdoblamiento del azucar.

Ordinariamente. la causa es siempre esta ultima. Todos sa-
ben que la accion del gas sulluroso ¢s la de un violento an-
tis¢ptico, y los viticultores lo usan en las bodegas para este-
rilizar las vasijas; Ja verdad es que la mayoria s¢ olvidan, y
culfuran las destinadas a recibir ¢l vino salido del lagar al
terminar, o tambi¢n durante la fermentacion tumultuosa.

[l resultado es claro; se preve factlmente. I vino con
azacar sin desdoblar, todavia lermentando, pevo con fermen-
tos ya cansados, y trabajando en un medio poco favorable, por
la presencia del alcohol ya formado, en contacto con el gas
sulluroso existente en la vasija, cmnu fece la fermentacion, sc
paraliza, y los fermentos, adormecidos los mds vigorosos,
muecrtos los mds débiles, precipitanse, en su mayor parte, y
¢l resto del aztcar queda por transformar.

Como consecuencia, ¢l vino queda dulce y sujeto a una
fermentacidn que cualquier circunstancia pucde provocar, y
que, segun ¢l estado del vino, puede tencr las mds funestas
consecuencias.

En la mayoria de los casos, con un aumento dc tempera-
tura, porque ¢l trasicgo de iavierno no estd hecho y porque
los fermentos se aclimatan, porque el gas sulturoso en parte
se evapora, y por una natural clevacion de temperatura, la
anestesia de los fermentos desaparece, y ¢stos comienzun a
trabajar. La descomposicion del azucar produce gas carbo-
nico en burbujas. La agitacion provocada por ¢l paso de esis
burbujas de gus ponc en movimiento el deposito formado, y,
pocos dias despuds de haberse declarado la 1’crmentacic’>n,
estd todo comprometido.

La presencia del azacar en un vino es, pues, un peligro
que convienc hacer desapareer a toda costa.

La deficiencia quimica del mosto, que se manificsta espe-
cialmentc en la falta de acidez, proporcionaria a los fermen-
tos vinicos una vida dificil, ]ldbd]d(]do en un medio que no
Ie €s propicio, su acciéon y reproduccion estan llenas de difi-
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cultades. Como consecnencia, una fermentacion atrasada
echa levaduras mal constituidas, que se reproeducen mal, y
que el alcohol poco a poco formado, cada vez perjudica mads.
En este caso, ademds, contribuye a dificultar la vida la falta
de aireamiento dentro de los toneles, resultando una presién
de gas carbénico nada favorable.

Por esto, si la fermentacién no termind por la mala cons-
titucién del fermento, que el medio no favorecid, es indispen-
sable, no sélo corregir el vino no acabado de hacer con la adi-
cion de dcidos, sino también, para mds seguridad, adicién de
fermentos activos.

En cualquiera de los dos casos, lo primero que hay que
hacer con los vinos en estas condiciones es trasegarlos
a vasija limpia y sana, pero que no esté azufrada. Separar
el vino de su depésito, constituido por defrilus de toda es-
pecie, a los que estdn ligados fermentos nocivos y bac-
terias cuya accién sélo puede ser perjudicial, con el fin de
evitar que una elevacion de temperatura, que no se puede pre-
ver, favorezca las levaduras adormecidas, y un desenvolvi-
miento del gas carbonico, que fatalmente llevara ese deposito
al vino limpio; es el primero e indispensable trabajo que hay
que hacer.

Un regular aireamiento en el trasiego, no sélo favoreceréd la
evaporacion del gas sulfuroso que el vino pueda tener en di-
solucion, y que perjudica el fermento, sino que la oxigenacién
resultante de ese aireamiento le favorecerd grandemente.

Y si la Unica causa de que el vino haya quedado dulce ha
sido la sulfuracion de la vasija, bastara el trasiego airecado
para remediar el mal.

En este caso, una refermentacion natural no tardard en
manifestarse, librando al vino del azlicar, que le quita valor
y constituye un peligro para su conservacion.

Si, como hemos dicho, hubiera sido la defectuosa composi-
cion del mosto la causa provocadora de la inactividad de los
fermentos, en este caso, ademds del trasiego y del aireamien-
tos ya indicados, debera elevarse, hasta por lo menos 6 gramos
por litro, su proporcién dcida, computada en acido tartdrico.

El analisis del vino seria el medio mds seguro de recono-
cer la dosis a emplear. En todo caso, no habiendo medio de
hacer este analisis, y temiendo que ¢l retraso en mandar la
muestra a un laboratorio pueda ser perjudicial, puede esta-
blecerse como término medio la dosis de 200 a 250 gramos de
4cido tartdrico a adicionar por cada hectolitro.

El empleo de levaduras activas, faciles de adquirir (Institu-
to Pasteur y andlogos), o la mezcla de brisas frescas del vino,
sanas, y el empleo de 10 gramos de fosfato de amoniaco, tam-
bién por hectolitro, serdn los tratamientos y correcciones a
que se debe recurrir.

——e———
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Influencia de la clarificacion de los vinos
en su composicion quimica.

Estudios experimentales hechos en nueve tipos de vinos
italianos, diferentes por sus cualidades y por su constituciéon
quimica, permiten comparar entre si los clarificantes siguien-
tes: cola de pescado, gelatina, leche y sus derivados, clara de
huevo, sangre, tierras aluminosas y carbones. La influencia
de estos dilerentes clarificantes sobre la composicién de los
vinos estudiados se determinéd separadamente. Se adoptaron
para los andlisis los métodos oficiales, y para cada clarifican-
te, los datos numcdricos de variaciones de cantidad en ex-
tracto, tanino, cenizas y nitrégeno, reunidos en varios cua-
dros. lle aqui, en resumen, las conclusiones del autor La
Marga Ferdinando:

1.= La clarificacion con la cola de pescado modifica la
composicion del vino, haciendo disminuir el extracto y el ta-
mino, pero no ejerce alguna influencia sobre las propiedades
organolépticas; este clarificante puede considerarse como el
mejor de los clarificantes.

2.*  Las gelatinas disminuyen cl extracto, ¢l tanino, las ce-
nizas y tambi¢n ligeramente las sustancias nitrogenadas; los
caracteres organol¢pticos son también modificados. :

3." La leche ocasiona un aumento del extracto y de las ce-
nizas, una disminucién del tanino y de las materias coloran-
tes, y un ligero aumento en las sustancias nitrogenadas. Los
caracteres organol¢pticos son pasablemente alterados. El sue-
ro es un clarificante muy malo: la caseina da bastantes bue-
nos resultados, siempre que esté bien preparada, y especial-
mente bien conservada.

4. La clara de huevo no modifica sensiblemente la com-
posicién quimica y no modifica casi en nada los caracteres
organolépticos del vino; es ¢l mejor clarificante.

5. La sangre, que es uno de los buenos clarificantes, sin
embargo, altera un poco el olor, sabor y color del vino; dis-
minuyc notablemente ¢l tanino, y también ligeramente el ex-
tracto, las cenizas y el nitrégeno.

6. Las tierras aluminosas disminuyen el extracto, pero no
el tanino ni la intensidad colorante. Tambi¢n producen una
gran disminucién en cl tanto por ciento de los dcidos. El
kaolin tiene menos influencia que las tierras de Espana.

7.4 Los carbones manifiestan una disminucion del extrac-
to y una disminuciéon aun bastante sensible de la acidez; el ta-
nino disminuye tambi¢n sensiblemente, mientras que las ce-
nizas y las sustancias nitrogenadas casi no varian. A causa de
los efectos decolorantes, hay una justa relacion entre la deco-
loracién obtenida y Ja cantidad de decolorante empleada.
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Aceite de pepitas de uva.

De pocos anos a esta parte se ha desarrollado en Espana
la industria de aceite de semillas, importdndose éstas del Ex-
tranjero, resultando que el valor de las semillas importadas
disminuye en una proporcién muy grande el beneficio que se
ha hecho al pais con el establecimiento de esta industria. Te-
nemos, no obstante, en Espana una semilla de la cual se pue-
de extraer buen aceite, y hoy es un producto sin valor: esta
semilla es la pepita de uva.

No tenemos noticia de que se halle establecida en Espana
la industria del aceite de pepita de uva. En [talia se halla muy
floreciente.

Las pepitas de uva contienen del 12 al 20 por 100 de aceite,
segun la clase de uva de que proceden, y se admite que el
peso de las pepitas es el 3,8 por roo del de las uvas. Suponien-
do que la produccién espanola de uva es de 20 millones de
kilogramos, resultarian 760.000 kilogramos de pepitas, y cal-
culando un promedio dc 15 por 100 de aceite, resultardn
114.000 kilogramos de accite. Este se vende en Irancia a 75
francos los roo kilogramos, de donde resulta un valor de
8.550.000 francos perdidos para la agricultura espanola.

La fabricacion de aceite de pepitas de uva no es dificil ni
exige grandes capitales. Se sigue el mismo procedimiento
que para extraer el aceite de semillas; de modo que esta ope-
racion podria ejecutarse en las mismas fdbricas de aceite de
granos. llay que separar las pepitas del orujo, operacién que
se¢ puede hacer a mano, al salir el orujo de las prensas y antes
de la destilacion de los orujos, pues Jas pepitas que han sufri-
do la destilacion dan menos proporcidn de aceite, y éste es de
color muy oscuro.

Las pepitas se muelen en polvo muy fino antes de proce-
der a la extraccidon de accite. Este puede obtenerse por la pre-
sion en frio y por la presion en caliente. [En el primer caso, el
color es verdoso, el olor agradable y el sabor dulce; en el se-
pundo caso, el color es mas oscuro, y el olor y sabor son des-
agradables, pero se les quita facilmente.

El acecite de presién fria se considera como el de oliva de
segunda clase, y el obtenido en caliente se emplea en la lubri-
ticacion y en la fabricacidon de jabones.

Otra ventaja que produciria esta fabricacién seria la de
que los aguardientes obtenidos con los orujos sin pepitas se-
rian mads finos, y, por lo tanto, se podrian vender a mejor
precio.

MADRID. — Imp. de Ia Suc. de M, Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 8.



