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Supuesta una buena elaboracidén del vino, su calidad depende ex-
clusivamente de la del mosto de que procede; es, pues, necesario que
en su composicion estén en proporcién equilibrada las diferentes
sustancias que le forman, dentro de las condiciones peculiares de los
mostos naturales que en cada comarca hay que elaborar.

Pero muchas veces las condiciones del aito no son favorables, ya
por exceso de sequia o de humedad, enfermedades del vifiedo, et-
cétera, etc., o va por defecto en la organizacién de la recoleccion,
demasiado tardia o demasiado temprana, v el mosto presenta enton-
ces composicién anormal, o, por lo menos, poco favorable, por exce-
so 0 defecto de acidez, de azucar. de tanino u otro elemento impor-
tante. IEn estos casos, si se quiere obtenir un buen tipo de vino, se
hace necesario corregir el »:w0sto.

También. y sin llegar a los casos citados, el bodeguero necesita
producir todos los anos tipos de vino andlogos, emancipindose, en
los limites de lo posible, de las variaciones que las condiciones del
fruto de cada cosecha imponen a los mostos para conservar el cré-
dito y el mercado al tipo de vino que elabora, y todo esto, en la co-
rreccion de mostos conveniente, tiene un medio de lograrlo. De ello
se deduce que la correccién de mostos es precisa:

1. Para remediar o atenuar los defectos que puedan presentar.
2.2 Para elaborar todos los afos ei mismo tipo de vino (en lo po-
sible).

A continuacién detallamos las principales correcciones usuales;
pero advertimos anticipadamente que siempre deben hacerse em-
pleando los productos enologicos de composicién fija, determinada y
conocida, prescindiendo en absoluto de drogas v productos de varia-
dos y pomposos nombres, como, por ejemplo, Vinificador, Vinolina,
etcétera, que, por inexplicable negligencia de las Autoridades, se de-
jan circular y anunciar libremente en el comercio, ¥ cuyo uso es, por
1o menos, inutil, cuando no perjudicial, itegal v nocivo para la salud.
En el caso mds favorable, estos productos son los corrientes y reco-

(1) Capitulo extractado e la obra de los autores Quirmica, Viticultura y Enoloyia,
recientemente publicada.



2

mendables, pero se disfraza su nombre verdadero para venderlos a
precio mds elevado. y ya hay aqui un engano.

Mostos pobres en aziicar.—Sabemos que el azicar, fermentado,
produce ¢l alcohol del vino; y ya se dijo que se admite, como térmi-
no medio, que por cada 17 gramos de azlcar contenidos en 1 litro de
mosto se produce, en una fermentacion normal y completa, un gra-
do de alcohol.

Un mosto pobre en azucar dard un vino de muy escasa gradua-
cion alcohdlica, de poca fuerza v de conservaciéon mas dificil; para
los vinos corrientes, puede decirse que en nuestro pais el alcohol es
el elemento por el que se juzga de su valor, lo que no siempre es con-
veniente ni justo, pero este es el kecho de la prdctica.

Es imposible decir de un modo absoluto lo que debemos entender
por mostos pobres en aztcar. pues es un concepto relativo y se refie-
re unicamente a los de cadaregion. Un mosto de 180 gramos de azu-
car pot litro (1.079 de densidad al mustimetro) serd un mosto bien
constituido para la elaboracién de vinos finos de mesa en comarcas
del Norte, Rioja Alta, zona de Pamplona, etc., y sera excepcional-
mente pobre si se trata de un mosto de la regidn de Caraena, por
ejemplo, destinado a la elaboracién de vinos gruesos corrientes, de
mucho alcohol y color. En términos generales, puede decirse que un
buen tipo de moste para elaboracion de vinos finos de mesa contiene
de 170 a 220 gramos de azdcar por litro, llegando muchas veces los
mostos de nuestras zonas viticolas templadas y calientes a 230, 300 y
m4s gramos por litro.

Los mostus pobres en azuzar proceden de climas y afios frios y
lluviosos, o de vendimias demasiado tempranas, y, por lo tanto, ya
se ve que en estos casos hay que procurar retrasar la recoleccion del
fruto, si el tiempo lo permite, sin que sobrevenga la podredumbre
de él.

Si el precio del asucar corviente de vemolacha o de cafia lo per-
mite, podra adicionarse al mosto. antes de su fevimentacidn, en can-
tidad de 1 kilo 800 gramos en cada hectolitro de mosto por cada gra-
do de alcohol que queremos aumentar. Este aziicar debe adicionarse
disuelto en un poco de mosto, que se calentard para mejor disolucion.
Aun mejor es poner €l azicar en mosto, al que se ha adicionado 2 gra-
mos de dcido tdartrico por litro, v hacer hervir durante un cuarto de
hora, con lo que se consigue invertir el azicar de remolacha (azi-
car corriente), transformandola en glucosa y levnlosa (azGcar de
uva), y evitando asi este trabajo alalevadura. Prepdrese como quie-
ra, la solucion de azicar se adicionara al mosto que quiere corregir-
se cuando éste haya empezado a fermentar.

Esta forma de corregir los mostos pobres no es prdctica, pues los
precios elevados del aztcar la hacen antieconémica. En efecto: supo-
niendo el azucar al precio de 2 pesetas kilogramo, nos saldriala co-
rreccion, aumentando 1 grado de alcohol en el vino hecho, a 3,40 pese-
tas por hectolitro, precio que no suele ser compensado en el de ven-
ta; sin embargo, esta correccién es mucho mas conveniente que el
encabezado del viro con el alcohol, y deberia sustituirle siempre si
el precio del azucar fuese mas bajo.

Pueden corregirse también los mostos pobres de azucar calentan-
do una parte del mosto para concentrarle. adicionando este mosto
concentrado a toda la masa que fermenta. Hay que evitar que el mos-
tc se requeme. tomando sabores a arvope, pues aun el simple sabor
de mosto cocido no desaparece en la fermentacion mas que cuando
es poco pronunciado.

Mejor seria, naturalmente, concentrar en baifio maria, y aun mu-
cho mejor usar mosto corncentrado al vaclo y a baja temperatura, en
aparatus especiales; pero la industria de los mostos concentrados no
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estd aun muy extendida, v los precios de venta de estos mostos son
muv elevados en la actualidad.

El solear las uvas nos permite 1a obtencién de mostos menos acuo-
sos y mds azucarados; pero esta practica sélo se usa para elaborar
algunos vinos licorosos, y resultaria también cara de mano de obra
y engorrosa para la elaboracién de vinos corrientes y finos de mesa.

Resumiendo lo dicho, se ve que en las condiciones actuales es muy
costosa la correccidon de los mostos pobres en azucar, por lo que no
se practica mas que en casos especiales; por otra parte, este defecto
no es el mas frecuente en nuestro pais; y en las contadas comarcas
de climas frios. que producen mostos muy pobres, se fabrican ckaco-
lts, que tienen, vendidos con tal nombre, tacil y rdpida venta enla
misma localidad.

Mostos excesivamente dulces.— En la elaboracion de vinos corrien-
tes (v aun mds en la de vinos finos de mesa, para los gque son poco
propios los mostos excesivamente azucarados) puede constituir el
exceso de azucar un inconveniente para su facil y completa fermen-
tacién, porque ya hemos dicho que la levadura trabaja mal y aun se
paraliza cuando en elliquido hay 16, 17 o mds ¢rados de alcohol, na-
turalmente producido por ella, y aun antes, si la fermentacién no va
muy bien conducida. Los vinos quedan entonces dulces, aunque se
conservan generalmente bien por su elevado grado alcoholico; pero
este abocado es un motivo de depreciacion de los vinos corrientes de
pasto en la generalidad de los mercados (en algunos prefieren, con
criterio. a nuestro juicio, equivocado, los vinos de paste algo aboca-
dos). Esta proporcion de azucar, excesiva para la completa fermen-
tacion, viene casi siempre acompanada en los mostos de acidez, muy
escasa.

En Jus comarcas templadas y calientes de nuestro pitis son muy
frecuentes los mostos rices ¢n azucar, a veces con exceso, y pobres
en 4cidos, v €n estos casos lo aconsejable es lo siguiente:

1. No retrasar la vendimia excesivamente, esperando i recolec-
tar el fruto pasado de miadures con el deseo de obtener el midximo
de atcohol: el alcohol 1o ¢s todo en el vino, ni aun tratindose de vi-
nos corricntes.

2.2 Se corregird la acidez con :cido tartrico o citrico, como se
dice mis adelante.

3.0 Sevigilara especialmente la fermentacion; las adiciones de fos-
fatc amdnico (8 a 12 gramos por hectolitro) o de fos/ato bicdlcico (250
a 400 gramos por cada 150 kilogramos de fruto) estin indicadisimas
en estos casos para iavorecer el trahajo dela levadura; se vigilard
la marcha de la temperatura del mosto en fermentacion y los bazu-
queos serdan muy {recuentes. Los envases de fermentacidn no seran
de tamano exagcerado. I'n suma, se procurard porv todes los medios
una {ermentaciéon rdapida v completa, y

4. Se descubard pronto y aireando mucho para que ia [ermenta-
cién lenta se active y termine.

Es importantisimo advertir que el agunado de estos mostos (prohi-
bido terminantemente por la legislacion espanola) ne remedia sus
defectos, porque al rebajar ¢l grado de dulce se rebaja también la
acidez; y si la fermentacién arranca mas facilmente, no puede, en
cambio, marchar bien, v el vino tendrd una conservacién muy dudo-
sa. El aguado y correccion simultdnen de acidez seria mds racional
en algunos casos muy cspeciales, aunque de todos modos no equili-
braria completamente la composicién del mosto; pero se prestaria
de tal manera al fraude, hecho con L intencion de aumentar la can-
tidad de caldos, que, si se tolerase, llevaria al descrédito de nuestros
vinos en el extranjero: asi, en nuestra opinidn, fas leyes deben ser
inexorables en cste punto.
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En general, una elaboracion cuidadosa hace facil el trabajo de los
mostos de que tratamos.

Correccion de la acidez.— Ya hemos explicado que una buena acides
del mosto es favorable a la fermentacién, y, ademas, muy convenien-
te er ¢/ vino, para su buena crianza y conservaciéon. Da frescura al
vino y contribuye a un agradable sabor, conservando vivo su color y
evitando su alteracién por algunos accidentes (casses), v es factor
esencial en la produccién y aumento de bouquet 0 aroma que se des-
arrolla en la crianza de los vinos.

Pero esta acidez puede ser en los mostos escasa o excesiva; 1os
mostos demasiado dcidos dan vinos desagradables al paladar, niuy
verdes. ILos mostos pobres en dcidos fermentan mal y dan vinos sin
frescura ni aroma, que se alteran y enterman facilimente.

Mostos con acidez excesiva.—No son {recuentes en Egpafa v sola-
mente pueden encontrarse en anos muy frios y en comarcas septen-
trionales (zonas de Pamplona, en Navarra, Norte de Castilla la Vie-
ja, ete.), cuando se cultivan en ellas variedades poco apropiadas por
ser de madurez tardia.

La vendimia retrasada hasta completa madurez, y la mezcla con
mostos pobres en acidez, son, cuando es posible efectuarlas, 1as me-
jores correcciones. Sila legislacion lo permitiera, se podria ensayvar
la desacidificacion con tartrato neutvo de potasa, a dosis aproximada
de 300 gramos pur hectolitro y gramo de acidez tartrica (expresada
en gramos por litro) que queremos reducir; 2l tartrato neutro de po-
tasa reacciona con ¢l 4cido tartrico y otros 4cidos libres, muy abun-
dantes en estos mostos de uvas incomplelamente maduras, produ-
ciéndose el bitartrato de potasa (cremor tirtaro), menos dacido, v del
que, ademds. sabeinos que se precipita en parte al pasar el mosto a
vino por la accion del aicohol. No se puede fijar de un modo absoluto
la dosis de tartrato neutro que debe emplearse, porque las reacciones
que se producen son muy complejas y variables para cada clase de
mosto. Por eso indicamos dosis aproximadas, y, por tanto, podria €n
cada caso fijarse la mds conveniente mediante ensayos en pequena
escala

La desacidificacion de los mostos con carbonato de cal puro (pol-
vos de mdrmol) o con carbonato de potasa puro, son mucho menos re-
comendables; pero, ademas, estas desaciditicaciones de mostos, que
algunas legislaciones extranjeras permiten (1), estan prohibidas por
la legislacidén vigente en Espana, en donde ya hemos dicho que pocas
veces serdn necesarias.

Motos con escasa acidez.— Este defecto es muy frecuente en 10s
mostos de las regiones templadas y calientes de nuestro pais, es de-
cir, en casi todas las mds importantes zonas viticolas de Espaﬁa_, y
este defecto natural, exagerado muchas veces por vendimias tardias
en exceso, es causa de un gran numero de malas fermentaciones de
los mostos y alteraciones ulteriores de los vinos.

Comoregla general no debieran fermentarse mostos destinados a
elaborar tipos dc vinos corrientes v finos de mesa, que no tuviesen
una acidez minima de 6 a 7 gramos por litro (expresada en 4dcido tar-
trico); y como con gran Irecuencia no se encuentra en ellos esta
acidez, se comprende que sea su correccién la mas importante en la
practica, por la frecuencia con que se hace necesaria.

El viticultor tiene en su mano muchos medios para procurar que
sus mostlos tengan la acidez debida: si se trata de plantaciones nuc-
vas. el introducir una proporciéon de variedades de cepas adecuadas

(1)  Exclusivamente en los mostos. La desacidificacidn de los vinos estd terminantes
mente prohibida por todas las legislaciones y considerada como una falsificacidn.

J
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ala region cuyo fruto sea acido, sera medida muy prudente. El no re-
trasar la vendimia demasiado, es también aconsejable, procurando no
incurrir en el defecto contrario de vendimiar demasiado pronto, esto
es, antes de que en el fruto se haya producido las sustancias que le
dan sabor y calidad.

La mejor manerit de corregir la falta de acidez es la adicién de
dcido tdrtrico o citvico, lo que constituye una prdactica completamen-
te licita y necesaria (segun se ve por lo que vamos diciendo) en mu-
chos casos. El dcido tdartrico entra normalmente en gran proporcion
en la composicién de los mostos, y, por Jo tanto, su adicién no hace
mis que equilibrar la constitucion de ellos. El acido tdrtrico que se
adicione, debe ser cristalizado v puro; se disolvera en un poco de
agua templada, o de mosto, antes de incorporarlo, agitando bien para
que se mezcle uniformemente en la masa que ha de termentar. Para
saber la cantidad que debe emplearse en cada caso, hay que tener en
cuenta qué parte del dcido tartrico se combina con la potasa de mu-
chas sales que el mosto contiene (malato, sulfato, ete ). transforman-
dose en tartrato decido de potasa (bitartrato o crémor tartaro), que ya
sabemos es menos soluble en el vino que en el mosto, y que, por lo tan-
to, se depositara en parte (por la accion del alcohol y del frio) en el
fondo de los envases. yendo a formar parte del crémor tartaro de las
lias v heces. Por todo esto no se aprovecha, en aumentar la acidez del
vino. tedo el dcido tdrtrico que se incorpore al mosto, siendo imposi-
ble calcular exactamente la pérdida, por anticipado. pues una pro-
duccion mayor de alcohol, el enfriarse mas o menos ¢l vino antes de
un trasiego, v la misma composicion del mosto que se corrige, influ-
yve decisivamente en Ja pérdida del dcido tartrico al pasar el mosto a
vino.

Sélo como guia puede admitirse que habrai que adicionar wza cuar-
ta parte mds que lo que seria necesario de no haber las pérdidas ex-
plicadas. El bodeguero cuidadoso puede hacer por si mismo expericn-
cias en sus mostos y en sus condiciones especiales de elaboraciéon. y
este dato serd siempre el mds prdctico y exacto.

El dcido citvico cristalizado y puro se emplea también mucho para
corregir la acidez de los mostos; tiene la ventaja de que es algo mids
acido que el tdrtrico, y la mas importante de no perderse nada de
acidez ¢n el paso del mostoa vino, pues forma en el vino combinacio-
nes muy solubles en €él, y asi, para aumentar con dcido citrico la aci-
dez (expresada en dcido tirtrico) de un mosto en un gramo por litro,
bastard anadir 93 granos de dcido citrico por hectolitro. Se agregara
al mosto como al tartrico, es decir, previamente disuelto en un poco
de agua o mosto. Algunos han criticado la adicion de Acido citrico a
los mostos por no estar este Acido contenido naturalmente en ellos, o
sélo en pequenisimas cantidades; pero no usando dosis exageradas,
no nos parece inconveniente su empleo, no habiendo reparo que po-
nerle desde el punto de vista higiénico. .

El dcido citrico previene y cura con mayor eficacia que el dcido
tartrico, a igual dosts, ciertas alteraciones (casse férrica)de los vinos.
Muchas legislaciones (la Itancesa, por ejemplo), solo toleran la adi-
cion de dcido citrico hasta la dosis maxima de 50 g1amos por hectoli-
tro. y esto para los vinos.

El 4cido tirtrico es mas barato, pero precisa emplear mayores
cantidades de acido citrico, v asi puede compensarse en alguna oca-
sidn su mayvor precio.

Se han ideado algunos medios de corregir la acidez de modo mas
econdémico que con la adicion de Acidos citrico y tartrico: uno de cllos
consiste en mezclar las uvas maduras con las mas verdes, racimillos
agraces y de segunda flor (rebuscos), tan abundantes en algunas va-
riedades, por ejemplo, en la Mazuela. Se calcula que, aproximada-
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mente, 10 kilos de rebuscos aumentan la acidez tartrica del mosto de
1.000 kilogramos de uva enun gramo por litro Este modo de correc-
cién del mosto es tolerable empleado prudentemente en la elabora-
cion de vinos comunes, pero ni aun en €stos sustituye con ventaja a
la adicion de 4cido citricoe o tdrtrico.

_ Elenyesado aumenta también algo la acidez; pero siendo su ac-
c16n muy compleja, hablaremos mas adelante, y separadamente, de
esta practica.

_ Correccion del tanino.—E| tanino contribuye a dar cuerpo v sabor
Vi72050 y firme a 10s vinos, favorece su conservacién y es necesario
exista una huena dosis de esta sustancia para que los vinos se acla-
ren, naturalmente. con rapidez, pues coagula las materias albumi-
noideas. Es también absolutamente preciso para la clarificacion con
gelatinas, colas. clara de huevo, sangre, =tc., porque precisamente
las clarificaciones practicadas con estos productos estan basadas en
que las albuminas que entran en su composiciéon se coagulan con el
tanino que el vino contiene, o con el que se adicione, formandose
codgulos, que aglutinan y arrastran al fondo de los envases las ma-
terias sélidas que enturbian los vinos. Los vinos pobres en tanino no
tienen firmesza de paladar y se aclaran, naturalmente, con dificul-
tad. Los vinos que tienen exceso de tanino son dsperos, duros de pa-
ladar y astringentes. En ocasiones, y sobre todo para los vinos de
mezcla o conpage, es muy conveniente una proporcion relativamen-
te elevada de tanino (2 a 2,5 gramos por litroj, pero si el vino contie--
ne cantidades superiores a 3gramos por litro, resulta muy desagra-
dable al gusto. Como sabemos, el tanino estd contenido en hollejos,
pepitas y raspones, y, por lo tanto, pasard a disolverse en el mosto-
vino durante la fermentacién.

Fajta de tanino. — Es frecuente en vendimias averiadas o en vinos
que fermentan sin la casca (blancos y algunos rosados). Para reme-
diar esta falta, se adicionard en ambos casos una dosis de buen tani-
no, que, por término medio, sera de 10 a 40 gramos por hectolitro de
mosto; dosis superiores a éstas son poco usadas.

El tanino que se expende en el comercio es de tres clases, desig-
nadas por los nombres de los liquidos que han servido para su ex-
traccion de las cortezas, nuez de agullas, pepitas de uvas, etc.: tani-
no al agua, tanino al alcohol v tanino al éter. El tanino al agua es
muy impuro y jamds debe emplearse: el tanino al alcohol v el tanino
al éter son mejores, siendo importante para este ultimo el que no con-
serve el menor olor a éter. pues el que conserva este olor no debe
emplearse, porque podria comunicarlo al vino.

Exceso de tanino. — Depende exclusivamente de los medios y mo-
dos de elaboracion, pues conociendo las variedades de uva que ma-
nejamos, el prolongar mds o menos la maceracion de la brisa en ¢l
mosto, Ja prensada, mas o menos enérgica de ésta, la mezcla de vino
de prensa con el de canilla en diferentes proporciones, etc., son ope-
raciones que permiten variar la proporcion de tanino si se temiera
hubiera exceso de él. En ultimo caso, una clarificacién con gelatina
permite siempre reducir mucho su proporcion en el vino, v va hemos
expuesto que para los vinos de mezcla (coupage), v aun para los tin-
tos corrientes de pasto, es beneficioso una buena proporcion de
tanino.

Correccidn del color.— Sabemos ya que la materia colorante esta
casisiempre contenida en el hollejo (excepto en las variedades tinto-
reras), y al hablar del fruto enumerabamos sus propiedades; de ellas
deduciremos facilmente las maneras de aumentar o disminuir el co-
lor v 1a capa de los vinos tintos. Estudiemos los dos casos de falta v
exceso de coloracion que pueden presentarse.

Falta de color. — Existen variedades de uvas que dan vinos poco
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coloreados, mientras otras aumentan mucho el color, siendo también
muy diferente la estabilidad (es decir, la conservacién), del color del
vino en el transcurso de mucho tiempo. Asi, en la crianza de los vi-
nos exclusivamente elaborados con Garnacha, el color se quiebra
facilmente, tomando tinte amarillento o pardo claro (de tela de cebo
lla). Por el contrario, el color de los vinos elaborados con tinto fino,
mazuela, etc., es mis permanente. El agricultor bodcguero debe
saber las condiciones que, desde este punto de vista, reincn las cepas
que cultiva. y en las plantaciones tener tambié€n en cuenta estos da-
tos, en relacion con el tipo de vino que pretenda elaborar.

Ademas, todo lo que sea favorecer la.disolucién de la materia co-
lorante de los hollejos serd causa de aumento de color, v, por lo tan-
to, seriirecomendable para los mostos, con defecto de coloracion:

1.2 Pisar enérgicamente la vendimia para desgarrar bien el ho-
llejo.

2.° Emplear toda la casca tinta y ninguna blanca, y aun destinar
parte del mosto de uvas tintas a la elaboracion de vinos virgenes (ro-
sados y blancos), fermentando asi la otra parte del mosto con exceso
de casca. Es claro que esta prdctica s6lo €s aconsejable para los vi-
nos comunes o para los tipos de mezcla (coupage).

3. Una buena dosis de acidez en el mosto avivay conserva su co-
lor y facilita su disolucién en los caldos. aunque es evidente que no
la aumenta, en el verdadero sentido de la palabra.

4.° Sulfitar la vendimia, segin lo hemos aconsejado en el capitu-
lo anterior.

5. T.a frecuencia de los bazuqueos durante la fermentacién es
utilisima para aumentar el color, porque se remueve el holliejo, ma-
cerdndole en el mosto.

6.° FElretardar algunos dias (siempre muy pocos, cinco o seis como
mdximum) después de la fermentacioén para exagerar los efectos de
la maceracion del hollejo puede ser 1til para tener vinos de mas
capa y mdas dsperos,; pero, repetimos, no hay ventaja, v si muchos
inconvenientes, en retrasar exageradamente el descube.

7. En algunos casos pueden adoptarse procedimientos cspeciales;
por ejemplo, en mostos que sean pobres en color v acidez se procu-
ra corregir los dos delectos a la vez, rociando el sombrero de brisa
durante la fermentacion, con la solucidn concentrada de icido tdr-
trico o citrico que se hubiera preparado para corregir el mosto; me-
dia hora después de la adicién se mece o bazuquea (sumergido del
sombrero de brisa), y como los dcidos favorecen la disolucion de la
materia colorante emapleados en esta forma (en lugar de agregarlos,
como de costumbre, al mosto antes de fermentar), el hollejo se en-
cuentra, durante algun tiempo, en contacto con una solucién muy
4cida, que le obliga a ceder su materia colorante. Este procedimien-
to es inaplicable a mostos bien dotados de acidez.

Otro procedimiento que puede seguirse para favorecer la disolu-
cién de la materia colorante consiste en colocar en una caldera de
cobre muy limpia, con preferencia estanada, parte del mosto y casca
tinta, calentando, sin que llegue a hervir (hasta 70 6 73° de tempera-
tura), vy revolviendo sin cesar con un palo para que no se agarrela
pasta y tome sabor a quemado,; evidentemente, si es posible, es me-
jor calentar al bafio maria. Se deja enfriar, y como la materia cole-
rante es muy soluble en agua y mosto caliente, tenemos una disolu-
cion muy cargada de color, que puede agregarse a 1os maostos, antes
de fermentar, en la proporcién de 1.5, 1/6..... que sea conveniente. En
la préctica, este sistema no es cémodo ni facil en las bodegas de al-
guna importancia, pues requiere calentar bastante mosto.

Por ultimo, advertiremos que es ilegal y constituye grave falsifi-
cacidn la adicion al mosto o al vino de cualquier sustancia coloran-
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te, sea mineral (fuschina y otros colorantes de la hulla) o vegetal
(campeche, etc.).

Exceso de coloracién. — De ninguna manera puede considerarse
como desfavorable en la elaboracién de vinos tintos el que la uva que
se cultive sea de mucho color; por el contrario, en vinos comunes y
de coupage o mezcla constituyen su %ran capa y coloracién uno de
sus mayores méritos, y aun en la elaboracién de vinos finos se bus-
can generalmente tipos que, sin ser de gran capa, es decir, muy c#-
biertos, no sean descarvados, es decir, de color poco vivo.

Pero si se deseara tener vinos de poco color, basta agregar poca
0 no agregar ninguna casca en la fermentacién, y aun mejor descu-
bar muy pronto, durante la fermentacién tumultuosa o inmediata-
mente después de acabada.

Finalmente, en la elaboracién de vinos blancos con uvas tintas se
emplean como medios dedecoloracién del mosto virgen la aireacion,
el negro animal y el gas sulfuroso, aislados o conjuntamente.

I DI I B IBDIDIDIBPIBDIPDIDIBD I IBIBDIDIDIDPIBDIDIPIDIDIDI®

Si usted cree que las <Hojas Divulgadoras» pueden ser ultiles a al-
guno de sus convecinos, enséiieselas, y digale que con solo pedirlas a la
Direccion General de Agricultura en una simple carta o en una tarjeta
postal, se le enviardn seguidamente las publicadas en el afio, y recibird
también en su dia las que vayan publicdndose.

MADRID. — Sobrinos de la Suc de M. Minuesa de 10os Rios. Miguel Servet, 13.



