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CLiltivo, aplic^ciones y enYcrn ►edadec,

por JOS7, OPIIZ LAPA7,A73:1N, Tn;;c^^iero
dcfo ^le ln Scocitin:^^ron5rnica ^Ic 'l.a^r;b;;oza..

F_l tr^bo( propot^ciooa un forraie vet'de esceleote, y su
hc;^^o, cu^► I^do ^c ha recolectaclo co q esmei•o, rs inuy nutriti-
vo, c.oosulni^t^dolo con ^;^ran lt•uición todos los anitl^ales do-
mú^ti^os de una explota^ión a^;^rí^ola.

Cuandt^l ^e hace. c^,^sumir en estado veráe, cs indispet^sa-
ble ^;uardar alhuoas precauciones, pue^tn que produ^e la ►»e-
tcorización cou más intensidad que la alfalla. 1?ste accidente
^s mcís de temer si se ha crnplcado el ye^o cotno enn^ienda, si
5c da el he^o recalentado o cubierto dc roc:ío. "1'odo temor
desapare^c° dál^dolo c^n cantidades moderadas y rnezclado con
alimentos secos. ^consejamos la obsc;rvació q de estas pr^^au-
c;ioncs, para evitar desilusiones en el cultivo dc t^tn eYC^lcnte
planta forrajera, cuyo cultivo debiera exte ►^derse, y seg^ura-
mente ocLirrir^í así co q ei pro;^reso a ĥ ríc^>i;t, pues It^^s fracasos
ocurridos en al,;u^os casos Io han sido por imprevi.sión <t ^or
no ^ujetar^e a It^s consejos recibidos. No cs9 pur lo tanto, el
forr^tjc el c^ausaute dcl daño, sino quien lo elnpl^a de i ►°r^lcio-
q al mat^era.

La ^poca en la cual ^e recolecta el trí:bol tiene mu^hí>in^a
importancia; tanto por Ja di^estibilidad conlo por la riqueaa
e q eicmentos nutritivos, debe cortarse en el ►nom^ nto dc t^o-
reccr, pues una vez efectuad2 ► , aumentan e q la plant^t las sus-
ta ►^cias iorrtes, co q perjuicio del valor del alim^ntQ.

Co ►^^o ^l tr^bol nace muy lentatnente, para protecer la
siembra cnntra los ardores del sol, cootra las heladas tardías
y contra las malas hierbas que se apoderan del terre ►^o cuan-
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do se cultiva solu el trébol, se le asocia a otra planta, en ge-
neral trigo o cebada. Esto tiene ]a ventaja de disminuír el pre-
cio de coste del forraje, puesto que la renta la pagará el pri-
mer año la planta asociada.

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

Para que la siembra responda, es preciso 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 últi-
ma cosecha; como máximum, del año anterior. Para cercio-
rarse de que están 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 sin:ientes con otras; se colocan en un plato, en
local templado, g^uardando la precaución de que no falte al
papel humedad; al cabo de poco tiempo germinarán, y para
admitir la muestra, deben germir.ar más de 85 de los roo. Uoi-
do esto a que no contenga q simientes extrañas, cercíorará de
su pureza, por más que si es partida de importancia, debe re-
mitirse, para su análisís, a la Granja agrícola. Es conveniente
hacer la compra co q la garantía de un Centro técnico.

La siembra se efectúa en la primera quincena de marzo,
repartiéndola a boleo entre el trigo o cebada en cantidad de
i8 a zo kilogr^imos de simiente u r r kilogramos por cahiz de
z4 cuartales-, como es de pequeño tamatio, y, por lo tanto, de
difícil distribución, conviene mezclarla con cantidad igual de
arena'para que la repartición sea más iguaL Nada se efectúa
para la cubrición, pero inmediamente se da un riego, y si al
cabo de nueve días se viera que no nacía, se dará otro.

Una de las condicioncs esenciales para que una pradcra de
trébol resulte bien es la igualdad en la repartició q del agua:
si hay mucha pendiente en el terreno, arrastra la simiente, y
si quedan hoyas, la alioga; con este fin, debe dividirse la par-
cela en tablares más pequeños yire los empleados para el trígo.

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 pequeñas, pero si la siembra se ha efectuado en bue-
nas condiciones, se desarrolla rápidamente; 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 pequeña, vale más darlo al ganado, sin agotar
en demasía el rastrojo. Después de este corte se pueden adi-
cionar zoo kilogramos de superfosfato por hectárea, y en la
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primavera 80o de yeso; si la tierra fuere muy pobre en pota-
sa, convendrá añadir algo de cloruro potásico.

Al año siguiente (pues no couviene tencr el tr^bol tres
años) se dan los riegos convenientes, efectuándose cl primer
corte en mayo, siendo el mejor de los cinco que se dan en los
dos años. La gran masa de forraje exige, para secarse, más
ticmpo quc la alfalfa, adquiendo un color oscurr> que en nada
perjudica ^il alimento. Como anteriormente indicamos, con-
viene dar los cortes antes de la floración, porque, indepen-
dicntemente del valor perdido como alimento, los tallos en-
durecen, oponen resistencia a la guadaña y caen las hojas,
que es lo mejor del forraje.

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

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

Por todos es sabido quc cl trébol, al(alfa y otras lel;umino-
sas análo^as dejan al terreno meiorado en cuerpo, muy útil
a las plantas. Esta cualidad importantísima para la orf;^aniza-
ción de una alternativa de cosechas es debida a una asocia-
ción feliz entre dos plantas: el trébol y la bacteria yue, bajo
el aspecto de pequeñas agallas, vive en las raíces del tr^bol; el
tr^bol presta a la bacteria la humedad que necesita para vivir,
y, en cambio, la bacteria presta recíprocamente el cuerpo me-
jorante del terreno; en una palabra: se ayudan mutuamente,
en contraposiciór, con otras asociaciones, que ^on perjudicia-
les a la planta cultivada, como el mildiu de la viña, la gan^;re•
na de la patata, la negrilla del olivo, en quc dichas plantas
sufren la acción perniciosa dc los parátiitos.

Otra aplicación utilísima ticne el trébol,independientemen-
te de su cualidad forrajera, que es el servir de abuno verde,
ventaja de interés para todas aquellas explotaciones en que el
l;anado es poco y el esti^rcol producido no basta para las tie-
rras de ]a finca. Pudiera bastar con el empleo dc los abonos
minerales, pero sabemos lo utilísimo que es en el terreno la
presencia del hunius o mantillo. Para ello basta amontonar
en las lindes de la parcela el producto de los diversos cortes,
hasta el momento de enterrarlos en la época, y de la misma
manera que el esti^rcol. Un prado de tr^bol produce e q la re-
gión aragonesa, sin exageraciones, ro.ooo kilogramos de tr^-
bol, y su acción sobre la tierra equivale a una estercoladura
de 30.00o kilogramos. Efectuando los cálculos convenientes,
se deduce que, por el empleo del tr^bol, el equivaleote a una
tonelada de remolacha sale a 6 pesetas, cuando e q las comar-
cas en que dicho abono escasea cuesta, puesto en el campo,
alredcdor de ro pesetas. Por lo tanto, en las f ncas e q que el
agua abunde y el esti^rcol escasee, el empleo del tr^bol cumo
abono verde es ventajosísimo.



^11 igual que a la alfalfa, al tr^bol suele invadirlo la cuscu-
ta, empleándose para prevenir y curar los procedimientos in-
dicados para la alfalla.

I?ntre los animalcs, las babosas grises y una peyueña ara-
ña causan daños, siendo conveniente, cuando adquiere forma
de plaga, pasar unos rulos, antes y despu^s de la pucsta del
sol, por los prados.

Ferment^ció><i y ct^id^idos del vino,
por D. .AI.aS['EL .Al.akÍ:1 G.al":A\, ( ngeniero
Uirectur dc la I^;statiún I?nuló^ica dc Galatayud.

5e desi^na con el nombri de fermentació q una serie de
fenómenos físicos y quimicos por virtud de los cuales el
mosto se translorma en vino. f'arn que se verifiquc este con-
junto de lenómeuos, hace falta la intcrvención de unos seres
vivos, microscópicos, Ilamados fermentos, los cuales, para vi-
vir y desarrollarse, necesitan deterrninadas condicioncs.

^1 las cinco o seis horas de llenado el recipiente en que se
coloca la vendimia, si las condiciones son favorables, comien-
zan a salir burbujas de ácido carbónico a la superGcie, que
aumentan rá^idanieut ĉ y hroducen un ruido semc:jante al de
un líquido, cuandn hierve. l_as burbujas dc,prendidas son
tantas y tan l^recucntes, quc la masa entra en movimiento, ele-
vando por presión ]as partes ^ólidas que constituyen cl som-
brero. aumenta considerablemente el voltul^en de la masa, se
I^roducen ^rand^^s cantidades de e5puma y sc pcrcibc un rui-
do como el producido por la ebullición dc una ^ran caldera,
notándosc el olor característico del ácido c^irbór^ico. Se en-
cuentra entonces el mosto e q plena fcrmentació q tumultuosa,
período quc dura de dos a tres días, se^^ún las condiciones en
quc se veri(Z^a y dcnsidad del mosto, comeu,^ando dcshu^s a
cfescend^r, haci^ndo^e menos sensiblcs. todos los (enómenos
indicados qu^ la caraeterizan.

•I^crmina la fe.rmentació q tumultuo^a tran,curridos cierto
número dc días, variables se^írn diversas circunstancias, y
se conoce porque eesa el hervor y ruido que le acompaña,
van desaparccieudo las es^umas y sólo quedan algunas bur-
bujas. La temperatura disminuye hasta icualarse con la del
local, y cl mosto entra en el período de su fcrmentación len-
ta hasta su complet^r transformación, experimentando cam-
bios que se herciben fácilmente.

Del líquido viuoso y pesado, que se mucve difícilmente, de
sabor azuc^rrado, color más o mcnos rosado en los tintos y
blanco, co q tinte indefinido, más o menos pronunciado en los
blancos, sin transparencia, se ha convertido, despu^s de la
fermentación, en un líquido ligero, movedizo, de sabor vinoso
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ácido y alcol^ólico, sin sabor azucarado, con color rojo en ;os
tintos, y de otros tonos, más o menos pronunciados, cntre la
paja y oro, pero siempre definido, en los blancos, y transpa-
rente en unos y otros.

La densida^l, que al comenzar la lcrmentación era mayor
que la del a^;^ua, ha ido disminuycndo I;^radualmente hasta ser
menor que la dc es*.c líquido. ^Las materi^rs albuminoideas,
por la acción de las sustancias astriugentes y rl alcohol, se han
depositado, y lo mismo los tartratos y otros cuerpos que, es-
tando en disolución en el rnosto, no lo están en el vino.

La fermentación tumultuosa tiene decisiva iml^ortancia en
el porvenir, es el verdadero período de L^r ^;estación de éste,
l^or lo cual no bastará prepararla en buenas condiciones, sino
que es precisn diri^,^irla y precaver o remediar cualquier alte-
ració q durante su n^archa; hara que termine felizmente.

Clna vcr carl,^ado el recipiente en que se coloca la vendi-
mia, conviene que la cocción comience cuanto antes. Cuando
el ]ocal se encuentra a la temperatura de r6 a ao g^rados, y no
cstá (ría la vendimia, a las cuatro o seis horas comienza el
desprcndimiento ^le ácido c^u^bónico.

Para quc la fermentació q se veri(Zque con re^•ularid^td, la
densidad del mosto debe ser uniforme en todas las capas.
Cuando sc observa quc hay diferencias en la dcnsidad del
mosto a distintas alturas, conviene mezclarlo, y esto se con-
^igue si el rccipicnte está preparado para ello, sacándolo por
la parte inferior y vertiéndolo por la boca del tino, procuran-
do hacer la operación con bomba, para evitar qt.ic: se airee.
I'ara evitar el enfriamicnto de la masa no se trasvasa todo de
una vez, sino en varias, dejando transcurrir dos o tres horas
de una a otra.

I^n los recipicotes que, por su disposición, no permitan sa-
car el mosto por la parte ioferior. se consi^ae uníformar la
densidad recurriendo al n^!ccido o bazuqueo de 1a masa.

La fermentación q o debe ser lenta ui demasiado en^rl;^ica,
y cu^tndo; por al^una circunstancia, sc paraliza, hay quc acti-
varla, lo que pucde lo^rarse añadiendo n^osto en fermenta-
ción, el cual transmite al líquido cierto movimiento que Íavo-
rece la eUullición del mismo.

Puede también activarse una fermentació q paralizada, ca-
lentando una parte del mosto, quc puede ser la quinta u oc-
tava parte del cootenido. Ilay que calentar a fueg^o lento, y, a
ser posible, al baño maría, para evitar que Ile^,ue a hervir.
Cuando alcanza una tenlperatura de 65 a ^o I;rados, se vierte
otra vez al vaso cuya fermentació q se quiere acelerar.

Tiene esta operación el inconveniente de que los caldos
pueden tomar el ^•usto a arropado, si no se ^uardan las pres-
cripciones que para calentarlo hemos indicado.

EI mejor medio es elevar la temperatura del local, pcro no
siemPre la disposición de ^ste se presta para hacerlo.
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EI exceso o la falta de azúcar es otra causa que puede pa-
ralizar o retrasar la fernrentación. Los mostos excesivamente
azucarados son muy densos y fermentan con dificultad, y los
muy pobres en azúcar tardan en entrar en fermentación.

Cuando la fermentación es demasiado enérgica, se puede
moderar, rebajando la temperatura del local o la del mosto en
lermentación, para lo cual pueden regarse con a^ua lría ]as
paredes exteriores del recipiente. También se lobra paralizar
la fermentación añadiendo mosto sin (ermentar.

El mecido o bazuqueado de los mostos es una práctica ex-
celente para procurar la regularidad en la marcha de la fer-
mentación. Para ello se emplea q varios aparatos, entre los
cuales el más usado y sencillo es un mecedor, que se reduce
a un mang'o lo suhcientemente larl;o para que pueda Ileg-ar al
fondo y paredes de la vasija, que termina en una cruz de ma-
dera de ^^ a}o centímetros de largo en cada brazo. En otras
partes se hace el mecido removiendo el sombrero con gan-
chos de hierro y sumergiéndole por presión en el interior del
líquido.

EI mecido tiene verdadera importancia en ]as principales
comarcas españolas productoras de vinos corrientes, porque
favorece la lermentación y su uniformidad, y evita que se ace-
titique el sombrero, por lo cual debe repetirse con freeuencia.
A1 mecer, hay que mover bien la partc próxima a las paredes,
porque e q ellas es más lenta la cocción.

La f^ermentación puede ser abierta o cerrada, siendo la pri-
mera la más frecuente en nuestra comarca. f^^n la termenta-
ción abierta, la masa no tiene obstáculo para su movimiento:
fermentan mejor los mostos pesados, y su transformación es
más completa. Los mecidos contribuyen a que el hollejo ceda
la materia colorante, y salen vinos de color más intenso.

La Cermentación cerrada tiene la ventaja de que re^ulariza
más la temperatura, toda vez que el líquido queda aislado del
ambiente exttrior. En ella se evita la evaporacion del alcohol
y de algunos ^teres.

Un asunto de ^•ran interí;s para el vinicultor es saber cuán-
to tiempo debe durar la maceracion. En general, puede afir-
marse que, dentro de lo posible, cuanto menos trempo dure,
será melor. Una fermentació q bien dirigida, por mal que se
presente, no debe durar más de quince días, y, una vez com-
pletamente terminada, el vino debe separarse de la casca.

Cuando el mosto se ha convcrtido en vino, no necesita
para nada su maceración con el holle^o, porque ya éste le ha
cedido cuantas sustancias útiles puede prestarle, y, en cam-
bio, puede comunicarle gusto a macerado o casca; las partes
sólidas absorben siempre al^•o de alcohol, y el contacto con
las lías o heces es perjudicial, y conviene separarlo de ellas,
para evitar otras fermentacianes y para que se depure.

Antes de proceder al descube se debe reconocer el sombre-
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ro y ase^,urarnos de que está en bue q estado; y si experimen-
tase al^,^una alteración, se debe separar esta parte y no mez-
clarla después al preusar.

Se debc descubar eu cl momento que ha cesado completa-
mente la lermentación twl^iultuosa, lo cu^il se conocc porque
disminuye el desprendimiento de ácido carbónico, y, al acer-
car una cerilla, no se apa^,ra. ^sta, el calor va disminuycndo, y
lo mismo I^^ dureza del sombrero, quc o sc: cae, o s^ mantiene
ílotando en el liquido, pero sin ej^rcer pre^ión aleuna. EI
mosto, ^^a transformado en vino, pierde su sabor azucarado,
adquiere transparencia, viveza de color, y, en suma, todos los
cara^teres dcl vino, que tanto difiercn d^ los del mo^to.

Cuando los edificios cstá q bien dispucstos y rl coccdero
más alto que la bode^a, se hace el descube por tuberías abier-
tas o cerradas. o por medio de mat.};as. Cuaedo, por la deti-
ciente disposición de los locales, el vino no puedc caer por su
propio peso, se recurre al empleo de bombas, y euando ni
esto es posibl^, sc vierte e q un depósito, desde el ^ual se tras-
vasa por medio de pellejos, portaderas, ete., a las vasijas que
deben ^,u^u darlo.

No convicne, e q gener<<l, al cosechero tener distintos tipos
de vino: al cor.trario, Ic interes^-i uniformar los c^ut produce,
y esto puede hacerlo igualando por mcdio de mez^l<is en el
momento del de^eube, porquc, como au q han dc termcntar,
se consi^^uc c^ue el igualado s^a más herfecto.

Despu^^^ que ha salido de la vasija cl vino que está suelto,
si q pr^sión alg^una, se sacan las partes ^ólidas, que conticnen
l;ran cantidad de vioo, para sep<u•arlo de ellas por presióo.

Son muy numerosos los tipos de prensa que existcn cn la
actualidad, y cl viticultor, mejor que nadi^°, ^<ibrá ele^ir la que
m^ís pueda convenirle ^et;úu las circun^tancia^, debicnd^ te-
ner presente que. toda }^rensa debe ^er de construcción sólida,
dc l^icil mancjo y posible transporte.

Los vinos de prensa pucdcn ser mez.^fados con ]os demás,
cuando sc trata de vinos ordinarios.

Con cl dcscubt termina la primera parte de la fcrmenta-
ció q del vinn y empieza la crianza y conscrvació q del mismo.

Los vinos, en el motnento de descubarlos, es decir, de se-
parar la casca o partc sólida, no pueden considerarsc aún
como tales, y pura lle^•ar a serlo, neccsita q prose^;uir la fer-
mentación, depurarse completament^?, acl<u^arse y abrillantar-
se, ponerse en condiciones de servir para el consnmo. Las
operaciones necesarias para conseg^uir esto constituyen la
crianza dcl vino.

Terminada la elaboración del vino, precisa tenerlo cn bue-
nas condiciones para que no sufra alteración alguna, se con-
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serve bien y adquiera el envejecimiento, que tanto valor da a
los caldos. Constituyen estos cuidados la conserva^ión del
vino. Inútil nos parece encarecer ]a importancia que tienen,
tanto la crianza como la conservación de los vinos, y]a aten-
ción que a ella deben prestar los viticultores.

Cuando se descuba el vino, al sacarlo del recipiente donde
verificó la fermentación 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 fermentació q lenta que
rápidamentc se ioicia sucle, en sus comienzos, ser algo enér-
gica y hacer que el vino rebose.

A las veinticuatro horas, ya el vino ha experimer,tado mer-
mas, por haberse evaporado al f,•o de líquido, por el ácido car-
bónic^ desprendido y p^r la absorción de la madera. Aumen-
tan estas mermas el vaeío que en un principi^ se dejó, y es
preciso hacer, a las veinticuatro horas, el primer relleno, para
evitar la lormació q de 17ores, el avina^^ramicnto o cualquier
otra ^iltcración. Como en los primeros días la merma del vino
es grande, ]os rellenos deben ser frecucntes y hacerse, por lo
menos, semanalmente, en vasijas de gran capacidad, y más
frecuentemente en las de pequer^a cabida. Los rellenos deben
hacerse con vino i^•ual al que sc: va a mezclar, que haya esta-
do bien con^ervado, para evitar que pueda hroducir alguna
alteración. Antes de emplearlo, debe probarse, para cereiorar-
se de su sanidad.

Como quicra que par^ su depuracióu ncccsita cl vino estar
reposado, al rellenar, debe evitarse toda agitación.

Para el relleno de barricas pequeñas se cmplean los apa-
ratos llamados testadores o rellenadores, quc en consecuencia
se reducen a u q recipiente cilíndrico de hoja de lata de poca
capacidad, 6 a 4 litros, provistos de un largo tubo de salida,
oblicuamente colocado, para evitar que el líquido caiga verti-
calmente.

Cuando se trata de rellenar vasijas de mucha capacidad,
como lagares, tinos, tinajas, etc., se evita la agitación de la
maca colocando lo más cerca posible del líquido un lienzo tu-
pido, sobrc el cual se vierte el vino, que, al u^ismo tiempo que
se cuela, cae en pequet^os chorros que apenas producen alte-
ración en el contenido drl vino.

Aunque no irccuentes, puede haber casos en que no dis-
pongamos de vino para rellenar, ya porque se. trate de algún
ensayo, o de al^ún vino especialmente elaborado. Puede en-
tonces practicarse los llamados rellencs en scco, introducien-
do con cuidado en la barrica trozos pequcños de pedernal,
cuanto más cuarzosos, mejor, y precisamentc ]avados, hasta
lograr que cl vino 1!egue a la altura del tapón. Los vinos de-
ben taparse, pero no herm^ticamente, si son nuevos, para que
el ácido carbónico desprendido pueda salir al extrrior.

Deben desecharse los tapones de corcho, que fácilmente
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comunican al vino un l;usto especial, y e q los cuales, al hu-
medecerse, se desarrolla ^ácilmente el moho.

Los tapones dc cristal tiene q muchos defensores, por la
facilidad ^:o q quc se limpian y la seguridad de yue no comu-
nica q gusto all,runo al vino.

Suclen emplearsr. tambi^n !os tapones de madera y lienzo,
quc son eYCelentes, si están bie q preparados y conservados.

Los lienzos se tienen diez o doc^ horas en vino, se lavan
después en a^;ua ii^ía, y, bien limpios, se sumergen, durante
cincu minutos, c q a^;^ua hirviendo.

I_as v^isijas de t.;ran capacidad v^ boca muy ancha son más
dilícilcs dc tapar, v, para cllas, el ^nejor cierre es el dc tablas
bien unidas, cuyas juntas se recubren con yeso, deiando un
pequei5o a^ujero quc permita sacar muestras y efectuar el
relleno.

1'ara su completa dehuración, necesita cl vino estar en re-
pos^^, y mientras ^stc dura, se van al fondo las sustancias al-
buminoid^as, que constituyen las lías o he^rs. 1_os cr^istales
de tártaro, a] ^aer al I^ndo, arrastran las sustan^ias en suspen-
sión que se encuentran a su paso y perjudic:ctn la transparen-
cia dcl vino.

llcposado et vino, depositadas en el fondo 1as heces, que
contienen g^rmencs e q actividad, fibras leño,as y sustancias
que pueden ser motivo de alteraciones, hay quc srparar de
ella la parte clara, con la cual se evita la termentación que pu-
diera estar a hunto de d^sarrollarse, se adelanta la clari(icación
y su envejecimiento de los caldos, y aumenta la finura de cllos.

I_sta scparación dc la partc; clara del vino sc hace por me-
dio de la operación que se Ilama trasie^o, y quc prácticamen-
te sc hace por medio de bombas, camillas y man^as.

Las bombas tienen la indiscutible ventaja de que abrevian
notablemente la operación del trasie^o, y son, desdr luego,
insustituíbles en las bode^as de mucha capacidad, almace-
ncs, etc., siempre quc haya de operarse en ^randcs mtisas de
vin^s.

Dicen ^il^^unos que las b^mbas ofrece q el inconvenicnte de
debilitar cl vino, 17or la a^,^itació q que en ól producen, pero
esta observació q tiene escasa ímportancia, sobre todo cuaudo
sc trata de vinos nucv^s que han de sufrir la fermeutación
Irnta. rlparte de ésta, existen hoy multitud de tipos de bom-
bas, especialmente las Ilamadas rotativas, que apcnas produ-
ccn a^itación en la masa del líquido.

Las bombas debcn scr de sólida construcción, fácil trans-
porte y sencillo mecanismo. La facilidad y sencillez en su re-
conocimiento es condición indispensable, toda vez que ]a lim-
pi^za de estcs aparatos ha de ser frecuente y escrupulosa.
1'ara las salidas del líquido de las vasijas se cmplcan las cani-
]las de madera y de bronce. Las primeras tiencn el inconve-
nicnte de que se resqucbrajan con stima facilidad, lo cual se
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evita sumergiéndolas en un baño de parafina, fundida a iio
ó rao grados, en el cual se mantienen hasta que cesa el des-
prendimiento de burbujas, sacándolas, cuando terminen. En-
tonces se dejan enfriar, se desatasca el conducto y se procede
a su limpieza.

Para la conducción y trasvase del vino se emplean tubos y
mangas. Son preFeribles los tubos de cobre estañados a los de
hoja de lata, y las mangas de caucho a las de lona.

Las man^;as deben lavarse después de cada operación, col-
gándolas para que escurra q y se sequen per(ectamente.

A1 hacer los trasi^gos, hay que tener un gran cuidado en
que no se mueva el viuo yue se va a trasegar, para evitar que
se altere la hrz, y procurar que se mezcle con el vino claro la
menor cantidad posible dc turbio.

Para el trasiego del vino almacenado en pcquet^as barricas
suele emplearse con gran venta^a el fuelle Nledoques.

F_I número de trasicgos que a los vioos sucle darse depen-
de, sobre todo, dc la naturaleza de éstos, siendo conveniente
quc al iniciarse el primc:r año el movimiento primaveral, que
suele coincidir co q el brotc de la vid, estí•n yu los vinos sepa-
rados de la hez, pues C^sta pudiera alterarse al veriGcarse la
fermentación, más ^^ m^nos ligera, que se inicia e q esta época
del año, a causa de la elevación de la temperatura.

A los caldos no muy sanos y de mucha vinosidad convie-
ne darles un tra^iego durante el verano, para que ^asen sin
alteración esa cstacióu, siempre peli ĥ rosa. Los vinos conser-
vados en grandc5 rccipientes, como lagares, cubas, etc., sue-
len recibir pocos tra^iegos, pero conviene darles dos, por lo
meaos, a prin^ipios dc abril y de agosto, respectivamente. Los
vinos finos se tra^iegan con más frecucncia.

Aunque los trasie^;^os son necesarioe, no dcbc abusarse de
ellos, pues por la oxidación que sulre el al^ohol y ácido car-
bónico que pierde, puede el vino debilitarse demasiado, o su-
frir al^ún accidente o enfermedad.

IZ^ra vez llegan los vinos a depurar^e por sí solos, y para
limpiarlos de aquellas sustancias que empañan su limpidez,
se r^curre a la clarifica^ión. Esta operación abrillanta, suavi-
za, a(ina, desaeifica y asegura la conservación de los vinos,
contribuyendo a su envejecimiento, sicmpre que, al hacerla,
se observen las reglas que la Ciencia acooseja, porque cl abuso
de las clariticaciones, sobre todo en vinos d^biles, más los
perjudica que los beneficia.

En los vinos comunes de inmediato consumo puede pres-
cindirse de la clarificación, 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 alteración los
grandes viajcs.

De las materias que se emplean en la clarilicación, obran
unas mecánicamente sobre el vino, como las tierras arcillosas,
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arena cuarzosa, etc., y otras mecánica y químicamente, corno
la clara de huevo, san^;^re, leche, etc.

Las claras de huevos (rescos ^on uno de los clarificantes
n^ejores, sobre todo para los vinos tintos y dclicados. Verti-
da^^ sobrc el vino, el alcohol, la materia eolorar^tc y el tanino
coa^^ulan la albúmina que, al descender al fondo, arrastran
todos los cu^rpus en suspcnsión. Se preparan las claras co-
menzando por separarlss dc las yemas, y, colocadas en una
vasij^i pequeña y plana, se bate q hasta quc formcn espuma;
se vierte q en el vino, at;itando con un batidor, se tapa la ba-
rrica v se dtja en rrposo el vino, que a los diez y ocho o vein-
te días se habrá aclarado y debe sec trase^^ado.

l'ara la clariticacibn dc los vinos blaocos sc utilira pcrfec-
tamcnte la cola dc }^escado, que, compuesta, e q su mayor
parte, de ^,relatina, obra }>or la acció q coa^;ulante quc ejerce el
tanino y cl alcohol, es}^ecialmente el prin^cro. Sc quebrantan
las hojas de cola hasta dividirlas en pequci^os trozos, y se
pesa la cantidad necesaria par^i la clarificación, a ra•r.ón de ro
ó^^ hramos pon c^ctolitro, que se colocar. cn una vasija, so-
bre la cual se vierten en un vaso de a^;ua para csta cantidad.
^c tapa y deja e q rcposo dicz o doce horas, batiendo dcspués
con una es^obilla y adicionado previamer,tc un vaso del vino
quc sc va a cl<n^i ĥ car para la citada cantidad. Se vuelvc a de-
jar la ma^a e q repo^o durantc^ ^°einticuatro hora^, y transcu-
rridas ^sta^_, se añade al líquido, que sc eocontrar^í cn cstado
gelatinoso, otro vaso de vino, st repite el batidi^ y sc calienta
al bai^o maria, }^ara que la mrzcla se haga birn unida, cn cuyo
momcnto se tiltra o cuela por u q trozo dc c,"iñamo p.n•a sepa-
rar las partes iosolubles, a}^rctando bien p^u^a no pcrdcr ma-
tcria clariticante.

5c af^adc vino al líquid^_^ ^olado, hasta com}>lctar un litro 0
poco mtís, batiendo nuevamcnte, y^e adiciona ]a materia
clarili^ant^, operando como s^ ha indicad^ al l^ablar de las
claras de huevo. ^1 los o^ho o dic^z días, el vino ^•stará ya claro
y podrá trasc^;arse.

Utra sustancia mt:v recomendable como clari(icante de los
vinos tiotos y blancos ordinarios es 1'a gelatina, quc obra de
manera an^.ílo^a a la cola de pescado; el tanin^^ forina co q la
t;•elatina un compuesto insoluble más pesndo quc cl vino, no
siendo extra ŭo el alcohol al efrcto de precipita^iór^ dc la ma
teria clarificante.

Sc colocan pastillas de ^;clatina e q uaa vasija vidriada de
barro o loza con un ^itro dc a^;^ua para cada }^cistilla, y se ca-
licota al baño de m^iría para que q o hierva cl a^;^ua. Disuelta
la ^;elatina en esta lorma, sc deja enfriar la mc^•r,cla, quc puede
utilizarse para clarilic^u• si^^uicndo las reglas indicadas al ha-
blar de la cola de pcscado.

Para cada hectolitro de vino se emplean de i(^ a ao gramos
de };clatioa.

i ti._ ^ ^,
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La sangre es otra sustancia de gran poder clarificante, por
la mucha cantidad de albúmina que contiene. Su acción cs
muy eoérgica, por lo que debe emplearse con gran prudencia.
La sangre de cerdo es la que reírne mejores condiciones. Pue-
de emplearse fresca y desecada. En el primer caeo, ^e bate
para separar la tibrina, verti^ndola después en el vino, en la
dosis de r/z a;/_1 de litro por hectolitro, y sc incorpora al
líquido en la forma que antes hemos dicho.

Preparada ]a sustancia clarihcante en la forma descrita,
segú q los casos, se destapan las barricas, y, con auxilio de un
sifóo, se saca la cantidad de vino necesaria para podcr verter
el clarificante y meter el agitador. Este vino se recoge en una
vasíja, y con í^l se vcrifica el reller;o del vino que acabamos de
aclarar.

No puede f jarse cz fir^io^^i el tiempo necesario para que ter-
mine la clarificación, pues e11o depende de la naturaleza del
clarificante, de la del vino, dc ]a mayor o menor cantids.rd que
se emplec, así como de la temperatura unilorme o constante
del local, de la clase de envase, etc.

En t^rminos generales, podcmos decir que la clarificación
suele tardar de doce a quince días, pero no debemos olvidar
las consideraciones expuestas, que pueden adelantar o retra-
sar el término de la clarificación.

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

1?n general, con los trasiegos y clarificaciones queda el
vino lo bastante depurado y limpio, pero no siempre ocurre
así, y cuando los mostos proceden de uvas bastas, de fruto
poco maduro, de plantas que vegetan en terrcnos excesiva-
mente f^rtiles, ^°s frecuente que contengan una cantidad ex-
cesiva de albírmina y otras sustancias que empai^an su ]impi-
dez, en cuyo caso, para limpiarlos, abrillantarlos y afinarlos,
se recurre a ]a tiltracron.

Ejerce ^sta una acción mecánica, pues sólo limpia ]os vi-
nos de las materias en suspensión, pero no de las que están
dis ueltas en el caldo.

Son numerosísimos ios modelos de filtros que hoy ofrece
la industria, pero cualquiera que adoptemos debe rcunir las
condiciones siguientes: r.a Que los materiales de que esté q
constru;dos no sean atacados por el vino; ^.a Que se pueda
armar y desarmar rápidamente, para facilitar su limpieza;
3.a Que la f Itración se electúe lateralmente, y rnejor de abajo
a arriba y al abri^;o dcl aire.

Despu^s de liltrados los vinos, están en disposición de ser
entregados al consumidor.
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Los vino^ dulce^, por ferni<ent^ción i»<co^nplet^a^.

Cuando, ^or cualyuier circunstancia, no es completa la fer-
mentación dc u q vino queda ^ste más o menos dulce, co q
riesl;o dc echarse a ^^erdc:r.

5c^;^ún el enotócnico portuhués D. Caetano cle 5ousa, autor
del tr^ibajo yuc estamo5 extractaudo, ;as difereote^ causas
que pued^n concurrir para yuc la fcrmentación del mosto no
Ilegue a su t^rmino sou: las malas co^diciones químicas del
mosto, la carencia dc Icrmento en las uv^is lavadas por la Ilu-
via, 1<<s bajas tcmpert^turas y la presencia dcl ^;as sulluroso,
que, destruy^er^do el f^rmcnto, no dej^i yu^ í^ste pucda com-
hletar al desdoblamiento del azúcar.

Ordinariaiucnte, la c^^usa ^s sienZpre esta última. 'hodos s<i-
be q yue la ac:^ión del ;;as sulluroso cs la dc un viol^nto an-
tis^pti^o, y lus viticultor^s lo usan eu las bodehas para e^te-
rilizar las vasijas; la vcrdad cs yu^ la mayoría se olvidan, y
sulfuran las de^tinadas a rc^ibir cl vioo salido dcl lagar al
terminv', o tau^bi^u durante la lermentación tumultuosa.

El resultado ^s claro: se }^rev^^ tácilmente. 1?l vino co q
azúcar sin desdoblar, todavía tertnentando, pero con fern^^en-
tos ya ^ansados, y trabajando en un medio poco tavorablc, por
la prc^sencia dcl alcohol ya !ormado, cn contacti> con el l;^as
sulluroso cxiste^^tc en I^_i vasija, caanau_i^^cc la lcrmcntación, sc
paraliza, y los fcrmcntos, adormec:icfos los n^ás vi^;orosos,
mucrtos los máti d^bilcs, prrcipít^insr, en su ^nayor partc, y
cl resto del azúcar yueda hor transforroar.

^;omo cons^^cueocia, cl vino queda dulce y sujcto a una
termenta^ión yu^ ^ualyuicr circunstancia pucde provocar, y
yue, <c^;íin cl e^tado d^l vino, puedc tenrr las más funcst^is
conse^ucuciar,.

h:n I^i rn^.iyoría de lns ca^os, con un aun^ento cíc tenzpera-
tura, horquc cl tra^i^rl;o dc invicri^o no está hech^^ y poryuc
los lermento^ se aclin^atan, horque cl ;;as sulfuro,o en partc
se evauora, y por una q atur,il clevación dc tctn^>eratura, la
anestcsitl dc^lo^ frrm:^ntos dc^apar^cr, y ^slos comi^nzan <i
tr^ibaj^.u'. La descornpo5ición cíel az^icar produce ^,^^is carbó-
nico cn burbujas. La atiitación provo^.;ada p^r el paso de csas
burbuj^is de l;•as ponc cu movimicnto cl dcpósito lori»adn, y,
pocos días dcspu^s dc habursc declaradu la i^rmenta^ión,
cstá todo comprornctido.

La prescucia del arúcar e. q un vino es, pues, u q peli^;ro
yue convienc hacer dcsaparecr a tod^i cost^i.

L^t dcticicncia yuímica dcl mosto, yue se manificsta esi^e-
cial^ncntc en la lalta de_acidez, proporcionaría a los (crmen-
tos vínicos una vida dilícil. •I'rabajando en un medio quc no
le es propicio, su ac.:ión y reproducción están llcnas de diti-
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cultades. Como consecnencia, una fermentación atrasada
echa levaduras mal constituídas, que se reproducen mal, y
que el alcohol poco a poco formado, cada vez perjudica más.
En este caso, además, contribuye a dificultar la vida la falta
de aireamiento dentro de los toneles, resultando una presión
de ^as carbónico nada favorable.

Por esto, si la fermentación q o terminó por la mala cons-
titución del fermento, que el medio nc favoreció, es indispen-
sable, no sólo corre^•ir el vino no acabado de hacer con la adi-
ción de ácidos, sino también, para más seguridad, adición de
fermentus 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 ^ue ^zo eslc' azuJia^a. Separar
el vino de su depósito, constituído por detrilus de toda es-
pecie, a los que están ligados fermentos nocivos y bac-
terias cuya acción sólo puede ser perjudicial, con el fin de
evitar que una elevación de temperatura, que no se puedc pre-
ver, favorezca las levaduras adormecidas, y un desenvolvi-
miento del gas carbónico, que fatalmente llevará ese depósito
al vino limpio; es el primero e indispensable trabajo que hay
que hacer.

Un regular aireamiento en el trasiego, no sólo favorecerá la
evaporac^ón dcl gas sulfuroso que el vino pued:r tener en di-
solución, y que perludica el fermento, sino que la oxigenación
resultaote de ese aireamiento le favorecerá grandemente.

Y si la única causa de que el vino haya quedado dulce ha
sido la sulfuración de la vasija, bastará el trasiego aircado
para remediar el mal.

En este caso, una refermentación natural no tardará en
manifestarse, librando al vino del azúcar, que le quita valor
y constituye un peligro para su conservación.

Si, como hemos dicho, hubier^.r sido la defectuosa composi-
ción del mosto la causa provocadora de la inactividad de los
fermentos, en este caso, además del trasiego y del aireamien-
tos ya indicados, deberá elevarse, hasta por lo menos 6 gramos
por litro, su proporción ácida, computada en ácido tartárico.

El análisis del vino sería el medio más seguro de recono-
cer la dosis a emplear. En todo caso, no habiendo medio de
hacer este análisis, y temiendo que el retraso en mandar la
muestra a un laboratorio pueda ser perjudicial, puede esta-
blecerse como término medio la dosis de zoo a a5o gramos de
ácido tartárico a adicionar por cada hectolitro.

El empleo de levaduras activas, fáciles de adquirir (Institu-
to Pasteur y análogos), o la mezcla de brisas frescas del vino,
sanas, y el emplco de zo gramos de fosfato de amoníaco, tam-
bién por hectolitro, serán los tratamientos y correcciones a
que se debe recurrir.
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Influenci^ de 1^>L e,l^rific^ción de los vino^
en su compo^ición qiúmic^.

Estudios experimentales hechos en nuevc tipos de vinos
italianos, diferentes por sus cualidades y por su constitución
química, permite q comparar entre sí los clarificanles siguien-
tes: cola de pescado, gelatina, leche y sus derivados, clara de
huevo, sangre, tierras aluminosas _y carbones. La iníluencia
de estos di(erentes clarificantes sobre la composición de los
vinos estudiados se determinó separadamente. Se adoptaro q
para los análisis los mí^todos oficiales, y para cada clarifican-
te, los datos num^ricos de v^^iriaciones de cantidad e q ex-
tracto, tanino, cenizas y nitrógeno, reunidos c.n varios cua-
dros. IIe aquí, en resumen , las conclusiones del autor La
Marga l^erdinando:

r.^ La clarihcación co q ]a cola de pescado modifica ]a
composició q dLl vino, haciendo disminuír el extracto y el ta-
mino, pero q o ejeree al^,runa influencia sobre las propiedades
organolépticas; este clarificante puede considerarse como el
mejor de los clarificantes.

z.° Las gelatinas disminuyen el extracto, el tanino, las ce-
nizas y tambi^ q ligeramente las sustancias nitrogeoadas; los
caracteres organol^pticos son también modificados. ^

^.° La leche ocasiona un aumento del extracto y de las ce-
nizas, uoa disminución dcl tauino y de las materias coloran-
tes, y un ligero aumento e q las sustancias q itrogenadas. Los
caracteres organol^pticos son pasablemente alterados. EI sue-
ro es un ^lariticantc muv malo: ]a caseína da bastantes bue-
nos resultados, siempre ^que esté bien preparada, y especial-
mente bien conservada.

a.^ La clara de huevo no modifiea sensiblemente la com-
posición química y no modifica casi en nada los caracteres
organolé^ticos del vino; es el mejor clarilicante.

5.° La sangre, que es uno de los buenos clarificantes, sin
embargo, altera un poco cl olor, sabor y color dcl vino; dis-
minuyc notablemente el tanino, y también ligeramentc el ex-
Yracto, las cenizas y el nitrógeno.

6.° Las tierras aluminosas disminuyen el extracto, pero no
el tanino ni la intensidad colorante. También producen una
gran disminución en el tanto por ciento de los ácidos. El
kaolín tierie menos influencia que las tierras de España.

^.• Los carbones maniGestan una disminución del extrac-
to y una disminución aun bastante sensible de la acidez; el ta-
nino disminuye tambi^n sensiblemente, mientras que las ce-
nizas y las sustancias nitrogenadas casi no varían. A causa de
los efectos decolorantes, hay una justa relación entre la deco-
loración ubtenida y la cantidad de decolorante empleada.
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Aceite de pe^it^s de i><v^ti.

De pocos años a esta parte se ha desarrollado en España
la industria de aceite de semillas, importándose éstas del Ex-
tranjero, resultando que el valor de las semillas importadas
disminuye en una proporción muy grande el benefcio que se
ha hecho al país con el establecimiento de esta industria. Te-
nemos, q o obstante, en Espar^a 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 España
la industria del aceite de pepita de uva. En Italia se halla muy
floreciente.

Las pepitas de uva contienen del Ia al ^o por loo de aceite,
según la clase de uva de quc proceden, y sc admite que el
peso de las pepitas es el 3,8 por roo del de las uvas. Suponien-
do que la produeció q española de uva es de zo millones de
kilo^ramos, resultarían jbo.ooo kilogramos de pcpitas, y cal-
culando un promedío de lj por loo cle aceite, resultarán
lr.}.ooo kilo^•camos de aceite. Este se vende en l^rancia a 75
francos los loo kilogramos, de donde resulta un valor de
S.^^o.oo0 1^rancos perdidos para la a^ricultura española.

La fabricación de aceite de pepitas de uva no es difícil ni
exibe ^randes capitales. Se si^ue el mismo procedimiento
que para extraer el aceite de semillas; de modo que esta ope-
ración podría ejecutarse en las mismas fábricas de aceite de
^ranos. Ilay que separar las pepitas del orujo, operació q que
se puede hacer a mano, al salir el orujo de la^ prensas y antes
de la destilació q de los orujos, pues las pepitas que han sufri-
do la destilación dan menos proporción de accite, y éste es de
color muy oscuro.

Las p^pitas se muelen cn polvo muy fino antes de proce-
der a la extracción de accite. Este puede obtenerse por la pre-
sión en frío y por la pre,sión en caliente. Ln el primer caso, el
color es verdoso, el olor a^radable y el sabor dulce; en el se-
i;undo caso, el color es más oscuro, y el olor y s^ibor son des-
agradablcs, pero se ]es quita tácilmente.

Ei aceitc de presión fría se considera ^om^^ el de oliva de
sepuuda clase, y el obtenido e q caliente se emplea en la lubri-
ticació q y en la tabricación de jabones.

Otra ventaja ciue produc:iría esta fabricación sería la de
que los a^uardientes obtenidos con los orujos si q pepitas se-
rían más linos, y, por lo tanto, se podrían vcndtr a mejor
precio.

^LAD$ID. - Imp. de la Snc. de M. Minueea de los ELíoe, Miguel Servet, ]3.


