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SEÑOR las (,‘ONS 1-2.]lanas:

SI-JS'mu-zs 'I’Imlrlcsnmasz

Exigicndo cl reglamento (¡o la 'lt‘elcultud la
Presentación (lo. una tósis como segundo término
du examen general, presunta. il vuestro ilustrmlu
criterio este modesto trabajo esperando lo juzgu
1'óís con lu misma benevolencia con que habéis
juzgado los exámenes que on esa facultad ho tu
nido que deu". '

El tema elcjido es muy vasto .\' solo ufivinus
que cuenten (¡.011nunmroso personal pueden hau-r
un número suficicnrodc ¿Lllálisíspam poder esta.
l)l(>,(:crnúmeros máximos _\' mínimos para esto,

pruducto que constituye una (lo las primeras ín
(lush'ias del país.
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Sin vmhargn v] (-ritM'iu á ¡llvlivm' 1mm,juzgar

un vinu sql (-m-m-nn'a f?l('¡]Íhl(]n I‘un' la Io._\' (¡no

:‘ijv lu ¡mm-rin _\' (Illl' lrntandntlv ('1)I'l'(ejil'llll mal

iisz m'nm-ms. algunns (¡(-lns (-uulns (ns-funlujos (lo

sw un “Illili' _\' (luv ¡mulvn (-unstihlir una ('zlusu
(lo ¡"q-trust» q-n v1 dusnrrnlln (¡1' lu industrial.

Mr hago un (lvln-r un lnnnil't-slur mi gl'ulitlul

hm-in Ius ¡Jnn- han sidu mis mm-stms. así (-(mm

TannlyiónInn-in mi n-stinmdnumigu1) IC.M. Villt'm

jvlï- (Iv ln (Nh-¡nu (Químim dv MMHIUZH(al«¡uu mc Im

pm]ml'vinnmln las Inuvstms _\'¡lnl'ns qm;- h' ])(‘(li(l()

y muy uspuvinhanv :¡I Ih'. l’. N. Amin (¡lu- llll‘
¡Iispvnsu t-I hnnnr «lv :H'UIHIHIÏHH'III‘.‘vn («lo ¡u-l'n.



El arte de lmcer (buen) 'L’UIOes de
mm simplicidad prinu'h'z'n. Sus mejo
res preceptos están en In práctica ira
(iicionai y la ciencia moderna solo se
(Ip/¡cn ¡Jam Imcer conocer los elemenlos
de 'Uiln'ficnción,medir/os en sus propor
cionesy señalar las mejores condiciones
(le los fenómenos que lu constituyen.

Ei cnc/rei de cada especie de 'vino
eslá en su cepq/e. El suelo, e! clima,
el Hem/Jo cia, modifican el sello carác
Ierislico del cepa/e, pero (ii/¡ere siempre
del cnc/¡et de los olros cepnjes. (Dr.
GU YOT).

LA UVA

Es el orígen de cuanto á. vinificacíón se 1'04
fiero, para toner buenos Vinos es necesario tener
buenas uvas y la. 00mp0sición dc las uvas es de
importancia. capital. y

'Cnando la uva. no ha llegado ú su estado
de madurez, el grano puede definirse como un

_comploxo (le ácidos, sales, materias mucilaginosas,
gomosas; y materias ¿[zo-¿dasque van á-constituir
gran parte de las heces.

Conlr. ESI. (le I'inas. L’
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Bajo la influencia dc la luz, la Iunncdad del

sucio y cl calor. los componentes del grano su
fren modificaciones, principalmente la disminución
de sustancias acidas, mucilaginosas _\' albuminoi
dcas .\' cl aumento simultaneo de 1a cantidad de
azucar y crcmor tartaro; llegado un cierto tor
mino. la. cantidad de acido disminlrrc. hasta que
habiendo llegado a su maximo la cantidad de
azúcar, la cantidad dc acidos sigue disminuyendo
y en la capa exterior se forma cl tanino y se
originan los aromas.

(‘uando la uva ha llegado a su madurez,

presenta al rededor dc las semillas una capa de
composición muy complcja, privada de azucar,
estando formada por acidos libres y sustancias
azoadas, pero con poco ácido tartarico y cremor
tartaro, a esta capa sigue otra mas gruesa y
mas fluida que es la que contiene el azúcar, aci
do tartárico, otr0s acidos. varias sales y una pc
queña cantidad de albúmina, a esta sigue una.
capa delgada bastante rica en azúcar, de consis
tencia espesa, conteniendo también gomas, mu
cilagos, sustancias albuminoideas, salas y acidos
y la capa mas externa adherida a la película.
donde se encuentra. la materia. colorante y cl.
acido tanico (este último parece formarse en los
últimos dias de la madurez.) s
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Según Camboni el grano de la uva llegado
su madurez presenta la, siguiente composición:

—-Escob(ljo.--Sustancia leñosay, taníno, sus
tancias (-tlbumínoídeas, sales y ácidos orgánicos“
sales y ácidos minerales, clor'ofila, materias go
11‘105215,fosfatos, potasa, cal, nmgnesia y sílice.

—1"l¿cul(t.— Celulosa. emocizmína, cuocubína,

taninn, crmnor tán-tam, gomas, pectina, dextrosa,
azoo, ácido carbónico y sales diversas.

—Semillas.—)[nterias grasas, materias leño
sas, ¡nat-crias uzoaydas, goma, almidón, tanino, fos
fatos y sales diversas.

._1[ul('r/'(Ila.s-líquidos Jugar-(Mmm y (-on
góucrcs, azúcar (lo caña _\' (llllCÍt'd, sustancias
avuudas diversas, cromor te'u'tal'o, tartráto de cal,
ácido tmt-árico, Jllálico, cítrico y l'acémíco libres
y (tombilmdos, sales halogenas, sales eunoniacales
y derivados orge'micos, fosfatos, sulfatos, potasu,

cal _\' nmgnesiu.
Cuando se deja que ln uva madura quedo

cn copa, ocurren otros cambios, el azúcar va (lol
contl'n á la. periferia y cuando let uva madura
excesiveunonte. el azúcar se encuentra en la capa.
(exterior.

Esta. muigración del azúcar, os aconlpafmdu
(lo una modificación del azúcar mismo, disminu

yendo por consiguiente ú partir de nn cierto



__ zu v_

grada) du nmdnrvz, siundu nm-vsnrin Yulldilníill'

unn->- du (¡tw (¡sm su wriíiqm-z su observa ndonn'ls

unn díslninnvíCm ('n lu (-nnridnd (lt' ngnu y dv

nmlwrin (-ulnrnntv. ¡mas 1-] tuninn s0 tl'unsfm'nnl

(ln a'u-ídn Innnivn. snstnnvin (¡Hu ¡msov pmpivdadt-s
(IM-ulnl‘nnh-H.

l’m' lin. (-l gran“ ('lllliÍ(’7.¡l ¡'I M‘H'ill‘st‘ _\' sufro,

lnmlificm-imws profundas. ¡wl'diondn gran pnl‘tv
(l(' su nzúvnl' _\' (-nln'iúmlnsv du hongos. (-spm'iul

nwnto un lns nnus (-z'llídus _\' ln'nnvdos ó ('nnndn

los l'¡l('Í|ll(I.\'sit'lldu ln-ridns p'n‘ algún ¡u-(tidcntv

ln ¡wh’vnln «ts-ran _\' su dosnmllnn iodn ('Insn (lo

lmngus. gonm'ednwnh- ('sl'ns mohos hacen los vinos
dofm-tnosns. sivndu ¡nu-murio \'undi|ni;n' (-nundn

lus i'm-¡mus «Istán sanos. si sv (¡nivron tom-r vinns
pum» ¡dtoruhlux

legzldn ln ("pm-¡ldu lu, vundinliu, con (-luhjvtu

dv darse cuenta dc los progresos- do ln, Inndln'n
ción, ol encargado de (Isto trabajo toma algunns
racimos (-n diferente estado du. lnzldln'vz do modo
de ubtcner unn nnmstm nwdin do ln (-osoclm: los

aplnsm con una pequeña prunsn, ó pm- ('uulqnior
utro método y determina ln densidad (-nn un ¡n'
l'm'nnotm. Estrns nvrm'nnetms nunth dan datos
npruxínladus sun sufivientcnnmtu uxm-tus.

(h-nomlnn-nte tienen una ost-edu cuyo u vor
I'llrospnndv á la densidad del agua destilada á l.)



_\_'el IU a la eantidiul de azúcar capaz de pro
ducir l()° de alcohol en el vino. l‘lsta graduaeit'm

(de Beaunie) es adoptada por casi todos los cons
tructores de estos aparatos.

Existe tambien el gloum'nnetro de (iuyot que
tiene 3 escalas, dando la una ('l grado de Beaunio
y las des escalas adjuntas la cantidad de azúcar y
alcoliol (a producir) teóricamente correspondientes
a estegrado. Las densidades dadas por esto aparatOs
deben naturalmente sufrir una correccion depen
diente de la. temperatura a que se opere.

El densínietro de Gay Lussao o mustimetro
de Salleron, también bastante empleado. lleva
una. graduacion centésilnal indicando el peso en
gramos de un litro de liquido. La graduacit'm
1000 corresponde a la densidad del agua destilada
a 15°, una tabla de las cantidades (le azúcar

correspondientes a. eada. densidad.
No cs suficiente para una buena VllllflC'dClÓll

tener solamente en cuenta la riqueza sacarina,
sino que hay que tener tambien en cuenta su
acidez, la que es expresada en acido tartarico o
sulfúrico.

En el congreso de Montptellier, Mr. Bouft'ard
ha indicado que la acidez de un mosto no debe
bajar de 9° avaluada en acido tartarico.

La. acidez se toma. por los procedimientos



ordinarios (agua. (le call ó >elueión N/lU alcalina
de cualquier líquido titulado) y de la. cantidad
que resulte se puede calcular la cantidad de ácido
a agregar para remontar la. acidez al grade que
se necesita.

El ensayo gleueométrico y acetime'trieo pue
den guiar al viticultor sobre el momento oportuno
de vendimiar y el momento mejor es cuando el
gleueómetro marea. el grado maximo.

Bajo el nombre de indice de ¡madurez los

Dres E. de Celles y (‘. (Ï)difrede han propuesto
tomar el cociente de la (cantidad de azúcar por
l()() por la, acidez (en acido tartarieo} por ¡000.

¿lá'ÏÏÏ‘ÍÏLJÏ/o
Acidez p.0/o

lndíee de madurez, el cual ereee lentamente

durante el primer período de la, cosecha, rapida
mente en el segundo período (en que el azúcar
aumenta rapidamente y la. acidez disminuye)
después denuevo lentamente y por fin en el
último período decrece.



CORRECCIONES DEL MOSTO

No siempre una vez las uvas vendimímlas,
es posible echall'las á la, cuba ú. fel'lnentm', pues
debido á, muy dn'el‘sels circunstancias no se oh
tendria una fermentach'm perfecta, en estos casos
zs necesario hacer sufrirnl mosto algunas correc
ciones ya sea,para oorrejír los defectos de la ven
dimiaya para obtener vinos de tipo determinado.

La ley argentina. (le vinos núm. 4663. dice:
Art. Ei.° Se admitirán como prácticas eno

logicas lícitas. Para. los mostos, la adición (le sn
oavl'osn,de most-o concentrado, de ácido cítrico,

lne'tlieo, tál’tl'iOO o sulfuroso y neut-l'alizaoit'm con

carbonato potásico y calcico puros.
Para losvinos, la.adición de ácidos cítrico, tar

tál'ieo, málico,_tanico,nnhídrioo curbónieo, carbona;
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tos potásico y calcico, tartrato neutro de potasa,
Slllfit05 de soda y calcio y anhídrido sulh‘u‘Osopuro.

En la clarificación del vino se podrán em
plear el caolin y las albúminas y gelatinas puras.

Art. 4.° Queda absolutamente prohibido adi
cionar al vino y vender como tal: . . . . ..

l." Los caldos que contengan sustancias co
lorantes extrañas, glucosa de fécula, acidm mi
nerales, sacarina y otros cdulcorantes artificiales,
así como también sustancias conservadoras, tales
como: el abrastol, acido salicílico y analogos, sa
les de aluminio, bario, plomo y en general, cuer
pos que no existan normalmente en el mosto.

2.° Los vinos que contengan mas de dos
granms por mil de sulfatos por litro, mayor pro
porción solo ser-¿itolerada en los vinos licores, de
post-res (tipo Marsala, Jerez, etc.)

3.° Los vinos que contengan más (le dos
por mil de cloruro de sodio.

4.° Los vinos que contengan mas de dos
decígramos de sulfito y dos centígramos de anhí
drido sulfuroso libre

LA ADICIÓN DE AZÚCAR AL MOSTO

Hay que hacerla cuando el gleucómetro marca
una cifra inferior a la que se desea, denunciando



que el mosto daría uu vino excesivamente pobre
en alcohol.

Se pueden considerar cuatro modos de azu
carar la vendimia. (l)

I..° La adición directa de azúcar.
2.0 La adición de mosto concentrado.
3.° La concentracion del mosto.
4.° La adición de uvas maduras.

La a'dicíón de azúcar no puede hacerse en
cualquier cantidad, pues el exceso puede ser per
judicial. En casos de mala vendimia se aconseja
110agregar mas que la cantidad de azúcar sufi
ciente para aumentar de 3.° la riqueza sacarina
del mosto (1500 gramos de azúcar elevan de una
unidad la riqueza alcohólica del vino.)

Antes de agregar el azúcares útil invertirlo
lo que se obtiene haciéndolo hervir con acido
tartarico (200 gramos de acido tartarico para
20 kilos de azúcar)o en caso de que el mosto
sea muy acido, basta esta acidez natural para
producir ia inversión calentando el azúcar con
una parte del mosto.

La adición de mosto concentrado, se efectua
concentrando una cantidad de mosto á. 1/3 y
agregandolo a la. vendimia. El mosto á concen
trar debe ser fresco.

ll) Se llnlnn vondhnín ol conjunto ¡le ln que s0 pone ú I'ormonlur un lu rubu.
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l-Il. DEFECTO Dl-l At‘llM-JZ

lÏn mosto cuya acidez sea deficiente esta en
malas condiciones para fermentar y esta. sujeto
a. ferlnentaciones de otra naturaleza, resultando

ademas un vino desagradable y poco limpido. Es
pues necesario en este caso elevar la. acidez del
mosto, lo cual se obtiene:

l.0 Por adición de acido tartárico,
2.° Por adición de acido cítrico.

3.° Por adición de uvas poco maduras.
4.° Por medio del corte.
La adición de acido tartarico tiene el incon

veniente de que una parte del acido que se agre
ga precipita al estado de crcinor, resultando de
esto, que es necesario agregar una cantidad de
acido muy superior (el doble o mas) a la que
teóricamente se necesita para elevar dicha acidez
a un grado determinado.

El acido tartarico a emplearse debe ser muy
puro y en cristales, se disuelve 1:)1'evia1nente en
agua caliente y después se agrega a la. masa.

El acido cítrico no presenta. los mismos in
convenientes y se puede aceptar que, usando este
acido, la adición de un gramo por mil, aumenta
la acidez de un o'rado. El acido cítrico esta conD



tenido también en los mostos normales en peque
ña cantidad.

La adición de uvas no maduras al mesto

poco acido, constituye un procedimiento para.
aumentar la acidez del mosto y este procedimiento
es según algunos el mejor.

l-Il’; EXCESO DE ACIDl-IZ

A veces debido a, condiciones climatológicas
.no e una vendimia. temprana, el mosto tiene un

exceso de acidez y da un vino de menor riqueza
alvoluSliea y (-on un exceso de sustancias albu
minoideas.

Para (-orrejir este exceso de acidez se han
propuesto muchos métodos, entre ellos, les del
lll'. (hill, el (le Cllaptalmon uvas muy maduras,
con saoarato de cal y por cortes.

(,‘on el método de Gall (adición de agua y
azúcar) no solo se corrije la acidez del mosto,
sino que se aumenta la, cantidad de líquido lo
que puede ser considerado como un fraude.

Chaptal aconseja agregar carbonato de cal
al mosto, el que neutraliza una, parte de los aci
dos. Hay que tener cuidado de no agregar un
eXceso de carbonato, pues es siempre preferible
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dejar el mosto mas bien con exceso de acidez
que con defecto. Correjida la acidez, se agrega al
mosto una cantidad de azúcar mas ó menos ele

vada, según el título alc(')lu')li(-.oque se quiera ol)

tener, pues correspondiendo un exceso de acido a
un defecto de azúcar, es necesario agregar una (-an
tidad de este último para obtener la riqueza saearina
normal. Este método de correjir el mosto es se
guido especialmente en Borgoña ylleva el nombre
de eliaptalizaeu'm.Les carboimtos(lesodio y potasa
son a veces sllstituidos al carbo-nato de cal.

Sl'l;l"[T;\.lE DE li.-\ \'l'l.\'l)l.\ll.-\

Las levaduras seleccionadas en las condicio
nes ordinarias de la fermentación no dan bueiios

resultados porque estando las levaduras indigenas
en número mucho mayor, las seleccionadas son
ahogadas por las primeras. Se ha tratado de es
terilizar el mosto por el calor antes de liaeer la.
siembra, pero el método es muy complicado y
una gran parte de los operadores admiten que el
sulfitaje de la vendimia es una preparación suficiente
para el empleo de las levaduras seleccionadas.

M. Ventre, hablando de las experiencias efec
tuadas en su bodega, dice que los vinos someti
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dos a la. práuttica del sulfitaje estan al abrigo de
la refermentación, son mas alcohólicos, son presen
tables inmediatamente a la degustación _vestan
mejor constituidos.

El acido sulfuroso paraliza las levaduras sal
vajes y cuando se siembran las levaduras selec
cionadas acostumln'adas va a dicho acido (estas,
encontrímdose en un medio excelente para ellas,
¡woliforan rapidamente y ahogan las levaduras
sal .‘ajes, o si estas levaduras entran en actividad,
siempre estan en número menor que las agre
gadas.

Generalmente se emplea metahisull’ito de PO
tasa a la dosis (le ‘20 ¡1,30 gramos por hectolitro.

La operacion se conduce del siguiente modo.
Dos días antes de la vendimia, se toma

una cantidad de mosto fresco, el que se csteriliza
por cl oalory que servira de campo de cultivo. se
toma una parte de este mesto (1/7). pl'ÓXllllilllH‘lltO)

_vse siembra con levadura pura _va este pie de
cuba se va agregando por porciones, el resto del
mosto esterilizado, ya previamente sulfitado.

Esta cantidad de mosto en fermentaeit'm ser

vira para toda una vendimia, sacando las canti
dades de liquido que se necesiten y reemplazan
dolas por iguales cantidades de mosto fresco es
terilizado y sulfitado. Si se quiere aumentar la
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cantidad de hisulfito por hectólitro se opera agre
gando mosto sulfitado a dosis crecientes, por-o a
l)()(',(')_

I'll. l)|'ll"l-I("I'() DIC 'l'.-\.\'l.\'()

En el jugo de la ura no l’erinentada. gene
rallnente no hay tanino, pero (cuando el lllostu
ferinenta y se produce el alcohol, el ávido tanieo
del orujo se disuelve. Cuando la, tantidad (le

tanino es peca _\' el inesto es muy rico en mate
1'ias alhuininoideas. los lllOstUs ferrnentan inal _\'
ademas, el exceso de sustancias azoadas es un

peligro para el porvenir del vino, siendo en este
case útil la adición de tanino que tiene la pro
piedad de precipitar junto con las materias al
buniinoideas. sel'mrandose el precipitado (-uando
se transrasa. La cantidad de tanino a agregar
es imposible fijarla dependiendo de la riqueza del
líquido en sustancias azoadas .\' tanino. Algunos
como el I)r. Cazalis consideran e] tanino (como

agente conservador, Otros, ('onm.e] Dr. (iuyot,
Ceste Floret, ete. consideran el tanino (‘()lll()

beneficiom para el vino en (cierta proporcion «la
sufiviente para que precipitadas las materias al
blnninoideas quede un líjeio exmhso), pero (¡ue
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pasada esta, el taniuo es una de las causas mas
activas de la descon‘iposición de los VÍIIOS. Mau
mene considera perjudicial el exceso de tanino
porque fatiga el aparato digestivo.

El acido tanico que debe agregarse lia de
ser el acido proveniente de la misma uva, que
se encuentra. facilmente en el comercio. El ta

niuo común _\' el proveniente de la nuez de aga
llas comunican al vino un sabor desagradable y
ademas son acusados de ejercer una acción per
judicial sobre el aparato digestivo.

El exceso de taniuo se eorrije separando una
parte del orujo.

I'll, EN YESADO

La adición de yeso al mosto, cuya operacion
es practicada muy comunu'iente. modifica más ó
menos y muy desigualmente el equilibrio mutuo
de todos les componentes.

Según la teoria de M. Chance], el sulfato dc
cal descompone el cremor tartaro formando sul
fate neutro de potasa, acido tartarico libre y
tartrato neutro (le cal. El sulfato potásico y el
acido tartarico quedan en solución. El tartrato
de cal es insoluble, se deposita poco a poco, pues
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lu roauciún no es inmediata y ¡d precipitarso
¡ernstru Ius materias en sllspensión 011('31vino.
La adición do sulfato al vino ya ¡ICC/U)no os du_

gran,utilidud _\' os (-omplotmnonte inofonsiru,
ayuda ¡'l la. (clarificar-¡(nl _\' el \‘Íll() no gana ni

pierde ('11 avidez.

En lu prm'tiou su vt’m-tua el cnyosndo oxpol

voruando la vendimia (-on _\'oso _\' un (esto ("uso

ol orujo (¡no oontívnu una fuerte dosis do ('rcmor
tártuvro lo ('vdu al vino {1‘medida. (Jue este por

(-fvcto del vnyvsudo sv doquiil progrosivmm'ntv.
.—\lfin ol “(lllidu (-m-¡orru ácido turtáríco libro, y

sulfato dv potusu. poro hubiondo disuvlro una
('¿nltidad do (:romor habrá aumentado la. ¡lc-idoz.

Según Mr. (¡autiur por rada gramo do sul
fato do potusu introducido on ol vino. la, noidoz
calculada en ávido sulfl'lrico aumenta 0.4 gr. y ol
lmso de] residuo seco 1.2.

Según (:l profosor ()tt2L\'i los (afectos del un
_\'osado son:

l.0 Moderar la furnmntucíon.
2.” Modifivar la ucidoz dol vino cn su natu

raleza. y cantidad.
. 3.0 (“nom-r un vino do (:olor más vivo.

4.0 (‘ontríbuír ¡'l dol’vour más rapidamonto (‘l
Vino.

s').°Ubrur como (-onsorrudor indiroctmnunte



por precipitación dc parte de las materias albu
minoideas.

Emplcando el yeso en exceso queda en so
lución una cantidad excesiva de. sulfato de po
tasa, el que según algunOs liigenistas provoca dis
turbios intestinales.

El enyesado, debido a la ley que rige en
muchos paises limitando la dosis a dOs gramos
de sulfato de potasa por litro y teniendo en
cuenta que los vinos naturales tienen ya alrede
dor de medio gramo de sulfato, es de muy poca.
utilidad, pues desconociendo exactamente los efec
t0s del enyesado, se debe usar el yeso con gran
cuidado y dejando un margen, con el objeto de no
pasar el límite fijado por la ley. Sin embargo,
a pesar de esta dificultad se esta generalmente
de acuerdo en que agregando 1000 a. 1500 gr. de
yeso por 1000 kilos de uva se obtienen vinos cuya
riqueza en sulfato de pot-asa.esta debajo de las
prescripciones legales, el yeso debe ser blanco,
puro y debe agregarse a la vendimia en el mo
mento de la cubación.

Cazaliz Allut hablando de los procedimientos
para mejorar los vinos, dice: Si el yeso y la sal
se consideran necesarios para clarificar más rapi
damente los vinos y dar más vivacidad á su color,
cuando se vendimia tarde y la piel de las uvas

(Im/Ir. lis-I. (lc I'Iuas. .‘t



est-ando alterailas se difunde en el rino. las ex

periencias efectuadas por mi, (lan la. (-ertiduu'iln'e
(le que el ¡Yesoy la sal son inútiles cuando la
vendimia se compone de racimos sanos.

1’05 l".-\T.-\( i l-I

La le)" hace (lifívil el empleo del yeso y se
lia tratado de sustituirlo por procodilnientos como
e] fosfatage y la adición de acido tai-ti'u-ico.

.\l. Roos. (“CU hablando del l'osfalage:

«Los efectos (It-l l'osfatage son los mismos que
los de] enyesado, ('on la diferencia (lo que los
vinos fosi'atados no contraen por la adición (le
fosfato los defectos que ocasiona la presencia (le
sulfato (le potasas'

Mr. Armand Gautier. dice: Desde el punto
(le Vista- (le la higiene pública, la p‘aetioa (lel
fesfatage por medio de sustancias puras, no pre
senta ningún inconveniente sensible. Tiene la
gran ventaja (le aumentar el titulo. alcqublieo de
10s \'inOs. activando la vida. de las le 'aduras vi

nieas y oponióndose por consiguiente al desenvol
vimiento de organismos parasitarios, de los que
resultan los productos mas perjudiciales.» Según
algunos autores esta. practica. tiene una influencia



sobre el bouqnet del vino. (Mr. Muntz y Rons
seaux han demostrado que los vinos de mejor
calidad son los más ricos en fosfatos naturales.)

Mr. Bouffard, dice a propósito del fosfatage:
«El mosto de ciertas uvas en años llnvi0sos, hú

medos, en que la maduración se hace mal, con
tiene semidisueltas y como flotantes en el liquido
materias gomosas ’y allnnninoideas imperfecta
mente elaboradas. Estas sustancias cuya propor
ción varía según el estado de madurez son la
presa de gérmenes de enfermedades, favorwiendo
así la alteración del vino, siendo pues necesario
librarse (le ellas; es lo que realiza el yeso por la
cal que contiene, la que forma combinaciones cal
e'c'u'casinsolnbles y precipitables. Se han buscado
pues, entre las sales de cal, las que siendo inofvn
sivas producen los mismos efectos que el yeso.»

El fosfato (le cal se emplea por dosis de 200
a 2:30 gramos por liectólitro de vino. Se expo]

vorea la vendimia como se hace con el yesos A
veces se combina la adición de fosfato de cal

con la de acido tartarico, agregando en este caso
25 a 50 gramos de acido tartárico y 150 a 180
de fosfato por hectólitro de mesto. AlgiInOsaeon
sejan el uso de fosfato de petasa.



CUBACIÓN

Es la operación durante la cual el mosto
efectua su fermentación tumultuosa en contact-o

cón el orujo (esta definición no se refiere más
que a los vinos r0j0s ordinarios).

Las uvas destinadas a ser transformadas en
vino son tratadas de varias maneras. Unas veces

se separan incompletamcnte los granos del esco
bajo, otras son mas ó menos aplastadas y otras
son completamente separadas del escobajo.

La separación del escobajo, así como la mo
lienda de la uva. tienen una influencia especial
sobre la marcha de la fermentación.
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sl-2r.-\R.-\L'I(')N Dl-J LA [IVA DEL l-ISCOBAJO

El eseobajo juega en la preparación del vino
un rol mecanico y un rol quimico. Bajo el punto
de vista. mecanico, facilita el acceso del aire ac

tivando por consiguiente la fermentación y quí
micamente cediendo al vino una fuerte proporción
de tanino que comunica a este un cierto grado
de astringeneia.

Según Pierre Tronchon, debe separarse el
eseohajo:

l.° Cuando las uvas estan muy verdes.
2.° Cuando les racimos tienen poca acidez

ó tienen gran cantidad de materias mueilaginosas,
como las (¡ue provienen de viñas plantadas en te
rrenos muy fértiles.

3.” (‘uando los racimos tienen una gran
cantidad de azúcar y la fermentación peligra ser
obstaculizada por la temperatura que se desarrolla.

Según este autor, en las viñas de Burdeos
el Cabernet Sauvignon puede ser completamente
separado del escobajo, mientras es necesario dejar
la cuarta parte de su escobajo a] Cabernet, a la
(‘omercere y al Verdot y la 1/2 al Malbec y al
Merlot. el Aramon no debe ser separado de su
escolmjo.

.\Ir. (‘oste Floret ('11su trabajo sobre los v,_.

I



— 3!) —

nOs opina que la separacion del escobajo (l('l)(3
adoptarse para la confección de todos los vinos.

Según este autor se consigue (-(m la separa
ción del escobajo.

l.° Umrtrituraeión suficiente y una aereación
más perfecta.

2.° Una separación satisfactoria de las par
tes averiadas.

¿l.° Una fermentación mas regular.
4.° Una, acidez y una. riqueza, alcohólica su

perior.
5.” Una coloración mas viva del vino.

6.“ Una economía notable de material, ob
servando ademas una mayor resistencia á las en
fennedades.

Casi todos los autores estan conformes con

la Práctica de la separación del escobajo y M.
Pelicot-, F. Cazalis, Vergnette Lalnothe. 0to., han
preconizado esta operacir’m. .\[r. Vergnette Lame
the dice sin embargo, que esta operación es me
nos necesaria cuando el escobaju esta seco.

Mr. R00s, hablando de esta operación, dice:
«El escobajo contiene tanino que se disuelve en
el vino, esto es una e0sa buena, pero es necesario
no confundir el verdadero tanino, en pequeña,
cantidad en el escobajo, con ciertas sustancias

de igust astringente y desagradable que pasan
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al vino por una cubación prolongada. Estas sus
tancias son malas, tante para la finura del vino
como para. su conservación.

Mr. Armand Gautier, dice: con el escebajo
se separan una gran cantidad de fermentos de en
fermedades. El escobajo introduce en el vino sus
a‘lbuininoides, sus lnúcilagos y sus materias amar
gas, inconvenientes no compensados por una. dó
bil ganancia de tanino, absorbe y guarda una
cantidad de alcohol y de vino que no pueden
sacar las mejores prensas y disminuye la finura
de] producto.

La separación del escobajo se hacía. a mano
en 10s pequeños viñedos, pero hoy existen una
gran cantidad de maquinas que cfectuan esta
operación, algunas aplastando al mismo tiempo
los granos con gran economía de tiempo.

FERMENTACIÓN

Se llama fermentación a1 conjunto de fenó
menos debido a los que el mosto se transforma
en vino. Es debido a la acción de un sacaron'ii

ces. Estos sacaromices se encuentran en gran
cantidad en la superficie de las frutas, pues si se
esteriliza una. cantidad de mosto, basta dejar caer
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en él un solo grano de uva para que la fermen
tación se produzca.

Estos sacaromiccs nutriéndose en el seno

del mOsto provocan la descomposición del azúcar
en alcohol y acido carbonico principalmente, for
mando ademas de estas sustancias y en menor
cantidad, glicerina, ácido succínico, etc, descom
poniendo también una parte de la. sustancia
azoada y mineral. '

Segun Mr. Pasteur, 100 partes de glucosa,
dan:

46.67 de anhídrido carbónico.
48.46 de alcohol.

3.23 de glicerina.
1.03 de celulosa, etc.

Ademas de alcohol otilico se forman pequeñas
cantidades (lc otros alcoholes superiores (propílico,
butirico ctc.)

Al lado del acido succinico se encuentran

también pequeñas cantidades de ácido acético,
butirico, caprflico, etc. y se encuentran como,
productos de la fermentación rastros de aldehida
furfurol, leucína, etc.

La composición del vino es según el profesor
Ottavio Ottavi:

Agua 900a891 gr.
Alcohol etílico 80a79 »
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Otros alcoholes

(propilítico, butíl'ico,
etc.)

Aklchidas
Etel'es.
Aceites esenciales.
(}licoles.
(Hicerina.
GIHCOSa‘.

Manita.

Goma, dextl'ina, mucílago,
pectilla.

Moterías grasas, cera.
» colorantes.
« azoadays.

SALES DE ÁCIDOS VEGETALES.

Mulatos, ta-l'tl't'Lt-OS

l'acematos, succina‘tos,
acetatos propionatos,
butil'atos, valerianatos,
Ia‘ctatos, glucosutos, etc.

SALES ma Acmos MINERALES

Sulfatos, nitratos? fosfatos,
silícatos, cloruros, bro

muros, yOdlll'OS, fluo
1‘u1‘0s.

20 550
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Ácwos LIBRES.

Malico, tai-trico, racélnico,
cítrico, tánico, carbó
nico, acético, propio
nieo, butirico, valerico, 1.000

succinico, glicólico, lac
tico, péctico y meta
péctico.

La tcmpmatura óptima. para el desarrollo
del fermento esta entre los ‘25y 30°. Los límites
oxtromm entre los cuales manifiesta actividad

son entre 8 y 35° grados, los fermentos pueden
vivir a, una. temperatura superior _\' se han cons
tatado en muchos casos en las cubas temperatura
de hasta 40° pero las condiciones de vida parecen
ser muy poco favorables, las levaduras según
1nnc]10s autores pierden su vitalidad a unos 60°.
A. temperatura inferior a S o 10° la fermentación
no se manifiesta. mas que muy dehihnente, sin
en'ibargo el fermento puede ser llevado a una

.tcnlperatura inferior a 0° sin que pierda su vita
lidad. '

Una vez los mostox en la, cuba. _\' siendo la

temperatura conveniente, empieza la fermentación
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llamada tumultuosa, 'la que a veces produce una
elevación excesiva de temperatura siendo nooo
sario enfriar la cuba para impedir los efectVOspor
judiciales de dicho exceso de calor.

Mr. Roos y Chabert han estudiados este punto
y consideran que a estas temperaturas a 40°)
el fermento vinico es paralizado, mientras otras
ferlnentaciones viciosas se producen, consumiendo
azúcar sin producir alcohol, ademas bajo la in
fluencia de un exceso de calor, los ferment-os
alcohólicos segregan otras sustancias que alteran
el sabor del vino y son contrarias a las condi
ciones liig‘iénicas que se buscan en esta bebida
tónica.

Los vinos fermentadOs en esta condiciones

se conservan mal y no solo estan contaminados
por las materias que segregan las levaduras, sino
que una cantidad importante de azúcar no des
compuesta constituye un alimento para. muchos
microcl'ganÍSInOs perjudiciales y especialmente el
de la fermentación manitica que se desarrolla
cuando la fermentación alcoholica queda: incon
clusa, siendo causa de una disminución del titulo
alcohólico y por consiguiente de la glicerina,
sustancias conservadoras por excelencia.

En las regiones frías la temperatura de las
cubas pasa muy raramente los 35° y usando
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vasijas (lo pocas dimensiones y cuidando (le tener
la sala (le ÏOI'IIIOIIÏEICÍÓIIbien ventilada se evita

facilmente un exceso (le calor.
I’ero en las regiones mas (‘ralídasesnecesario

el empleo (lo otros medios (le refrigeracion. El
mas sencillo (le estos consiste en el empleo (¡e
antiseptíeos _\'so ha propuesto el acido sull'úroso
(¡ue proroeando ¡ma espeeie (le paralizan-¡(m Ino
montúnea (le la ferlm-n'taeh'm tiene ("omo (-onse
cuencia. el enfriamiento (le la ('ulm. Utro modo

es la adieion (le vino frío _\' se usa especialmente
para este objeto rino (-uya (-oloraeion necesita
ser rearirada.

l'sanseadelmïs para rel'rigerarel mosto(lirersos
sistemas (le l'efl‘igel'alltes. siendo general siendo
generalmente empleado (-laire (-omo refrigerante.

I’ll’lilil'ZN’l‘l'IN SIN'I'I'IMAS lili ('lÏBAClÚN

Con la eubaeíon se quiere obtener:
l°-—'Vl‘ransforma(zioncompleta del azúcar

en alcohol _y(lemas productOs.

20- Conservar al vino todos los principio
(¡ue aumenten su valor ya provengan
He la uva ya se formen durante la
fermen(avion.
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¡i‘ï-ICvitar la alteración del vine por cual
(¡nier fei'mentacíi'm secundaria.

Debido a la diferencia de. (tepajes, (-Iima, etr.
nn se puede emplear el míslnn sistema de (fllIHL
(zÍÚllen tndas las regiones .v aún en nn mian
medie no se esta de ¡l('ll(‘l'(l() sobre el sistema
mas ('unveniente.

La vnhaeiún puede liaeerse en (-nha abierta
ú en (-nba (-errada.

EN \'.-\.\'I.J.-\ .-\l%ll'2h"l‘.-\

La, vendimia en general es Puesta después
de tritnrada convenientemente. en la cuba; bajo
la aeeión del desprendimiento del acido carbónico,
la parte sólida de la vendimia se aglomera en la,
parte superior.

La, principal ventaja de la vasija abierta es
permitir la aereaeión de, la vendimia _vel aire si
bien es peligroso al final de la fermentacióni,
Cierre durante la misma una acción benéfica (-un
tribnivendo a regularla en el primer período de
la lllÍSlllEl. ademas por el l)¡lle(lll()() se pl'OdllUO

una especie de refrigeraeii'm ademas de una mayor
disnlneión de materia (-olorante.

El inconveniente principal de la unha abierta.
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esta al final de la fermentación, cuando el des
prendimiento de ácido carbónico no siendo tan
activo no puede protejer la parte superior de la
acción del aire y si el sombrero tiene fermentación
acética y se bavzuquea se corre el riesgo de avi
nagrar toda la cuba.

Se lia, aconsejado tener la parte sólida sumer
jida, pues el aire penetra, mucho mas dificilmente
en el liquido y para esto se han propuesto una
cantidad de métodos.

—Cuba Vidal y Cuba 1’17'1'('I.—Son cubas

ordinarias que tienen un dispositivo dostinado a
mantener la. parte sólida. a diferentes alturas
sumerjida en el liquido.

—(,'NJ)(I Cos-{P I"l()7'(,>I.-—]Csuna cuba (-on tres

divisiones verticales que comunican entre si, se
hechan las uvas en el compartimento del centro
y la parte sólida queda en este, mientras el jugo
llena todo la cuba. En estas condiciones la parte
sólida tiene una gran profundidad presentando
poca superficie al aire.

—Sistema Camb0n.—Este sistema evita el

inconveniente de la cuba abierta (acetificación) y
los de la cuba cerrada (fermentacu'm irregular en
toda la masa y falta. de contacto del mosto con
la parte solida. de la vendimia.)
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El aparato consiste en una cuba común (suya.
tapa superior presenta una abertura, grande (H)
por lu, cual se introduce lu vendimia y se cierra,
dospues; tiono además una eomunicucion (jr) ("on
una rusiju de pequeñas dimensiones lu que tiene
un flotador que gobierna lu válvula ¡'s‘).\' porfin
un e()11(1ucto(l.‘)que pom- ('n (-omunieu(zion la parto

ÍllfOl'ÍOI' (10 ¡il ('lllnl (Mi ("on la vasija superior (pR).

A] producirse lu
fermentuch'm el unlii
drído (-uriu'mioo hace

posesión sobre el m0s

to _\"este subo por ol
d tuho ui recipiente

(R) _\' ilegudo á unn
ulturu suficiente le

vuntu e] flotador y

por consiguiente la,
válvula permitien
do lu salida del ácido

carbonieo en exceso y al mosto entrar nuevamente
en ln cuba. Mr. Cambon asegura que con este
procedimiento lia, obtenido vinos de más cuerpo
que con la euhaeion ordinaria.

Método de .-l¡ulrieu.—50giu1 este enologo el
ácido sulful'Oso tiene la propiedad de dostruir los
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gérmenes perjudiciales que se encuentran sobre
las uvas y provocan mas tarde fermentaciones
seeumzlarias produciendo enfermedades en el vino
y aconseja el empleo (le levaduras seleccionadas
haciendo la fermentaeifm en presencia de acido
sulfuroso. El metodo lia. sido ya descrito en el
sulfitagr (le la. vendimia.

ln-zva'BACIÓN

Segun el l)r. (luyot la permanencia de lOs
vinos rojos en la cuba, esta (-xaetanu-nte limitada.

por ('ese del ('alor y del lnlrbujeo muy sensibles.
«Cuando aplicando la oreja a la cuba s0 note el
eese de la ebullición, cuando la mano liundida.

en la cuba no perciba sensación de (-alor, el vino
de la, cuba, llamado rojo, esta lieelio _\'perfecto
y cualquiera que sea su estado es necesario des
eubar, si no se quiere que les vinos se vuelvan
vinos de maceración.»

(Para. deseuhar se toma generalmente el
momento en que el gleueómetro marea 0.)

En cuanto baja la fermentación (le la cuba,
el vino posee todas sus cualidades futuras y se
gún el mismo l)r. (¡‘ruyotel bodeguero puede con
siderarse dichoso, si el vino no lia perdido en 24 o

Can/r. Esl. (le Films. -i
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49: horas In, lllililtl (lv sn juventud para upmlo
l'ill'sl‘ (lo, este (-nlur ungn'mm (¡nu nn ha sido jn

más nnn unnlilliLLI más (¡ln- pzn'n Im ojus y unn.

cnnlídntl (lu (-()n\'1-n(:i(')n, ul ulnl', ul gusto, el os

tólnzlgn, los nn'lsvnlns _\'los nvl'víns no tienen nada,

(llH‘. usln'l'ill' (lo Ól _\' sul)“; todo nndn ])ll(‘llU.

:Ifll vino nn l)‘.l("l(' sncnr (lvl orujo más «luv
«rm-«¡sn(lo rnninn, (lu szlh-s, almidón. nlatm'íns ¡1mm

(lns _\' sobre todo ¡ntlttn'íns (mluruntus, sustancias

(¡nu (-nnsl‘itn_\'on nn (lul’ccro (lol ¡[no deberá (lu

smnhnrnznl'so si puede. á costa (lo nn timnpu-y
(lu nn (-npil'nl (¡nm-mos. El vino (lo. nnLCorm-n'm

lll) son"! lulth más (luv (JllleUlU sv llilvyil.líbl'mln

(lv la Inntcl'iel. (:nlumntu, (ln las salas y (ll'l tuninu
dv «¡nc su ha cargado sin limítos y sin razón v.

Loselementos conscrvmlm'vs del vino son según
o] IH'. (ïnyot ol azúcar y (Il alcohol, ol ¡mm-¡lr nl
tl'nsfornnu'sc nntl'u el vino _\'clulcolml lu sosticnu.

Las otras sustancias son (-.()11tl'm'insnl vinn

_\' ul mismo taníno está sujeto ú lllÚltÍplO/Strans

fornmcioncs, pero no estando (-n proporción (exu
gemdn su ¡lot-ión us beneficiosa, teniendo cl lnól'itu
(lo. fijen" el sabor (lol vino y procipitur las sustan
cias ¿Illnlnlinui(10ns. Cuando el tunino sohropnsn
lOs lílnítos (le esta doble l’nnvión pnudv ¡wnsál'suln
(le sor nnn (lo las (Kansas más activas (lv (¡PSUUIII

posición (lol Vino.
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Ladrey dice en su «Arte de fabricar el vino»:
cuando el sabor vínico sera netamente definido

y cuando la densidad del mosto sea muy vecina
a. la del agua, cuando la, fermentación después
de. haber llegado a su maximún esta. en el perio
do decreciente, es el momento de descubar.

Según D. Le Gentil. el momento preciso de
de desenhar nn vino, es decir. el momento en

que el vino ha adquirido su mayor l)01'f(lCCÍÓ11,0].
momento antes del cual el vino no esta hecho y
despnés del que se vuelve. rudo, o'rosero, y siente el
orujo, es el momento de la desaparición del sabor
azucarado.



RESIDUOS DE LA VENDIMIA

Una vez (leseuhade el vine queda en el Ol'llju
una cantidad de vino bastante considerable que
.ue extrae por medio (lo la prensa Ó por el siste
ma llamado de difusión.

Cuando se prensa el orujo (la generalmente,
primero, un vine semejante al no prensado y
cuando se prensa mas, (la un vino que se aleja
cada vez mas del primitivo y tiene mayor (len
sidad, mayor riqueza en acidez y sabor más gro
sero. '

Los orujos aún después (le haber salido de
la prensa contienen una cantidad de vino y con
el objeto de aproveeharlo. las bodegas que tie
nen los elementos necesarios aplican el procedi
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miento llamado (lo difusión, ul ('llili su aplica más
provochosanwnto en los Ul‘lljos no pl'onsmlos.

nnvi'su'm

El nlnu'zltu (In «¡no sv hace ln difusión (-onstu
(lo una sol'ic (lv vuhas ú nwcs lijurunwnti: cóni

uls, á nwos «lo parados verticales, todas ollas
nwnos una. forman la iHltt'l'Ízl vn vjoi'oivio, la úl

tinm no (-stú mmncntánmlnontv un actividad, pum
poder sm'ni' (-i ul'llju ¡igormln .\' Ilvnnrln (iv m'uju

Illl('\'UZ el lllilU‘l‘Íili .\' las (limunsinnes (lu las (-u

luis varian svg‘ún la impm-runoin (lo la ¡vulog-n (-n

(¡mi sv instalan.

Lu wnridml (lv vino «¡uu una pi'onsu. l)ll('(i('

l'(‘til'ill' (iv nn ui'uju (llH‘ sello (lo la culm (lo I’ur

llH'lltiK'iÚll varía si-gún los (ii\'('l'su.\' (ropujvs ¡vnún

[mm un Inisnin (-i'l‘mjo varia según vl gi‘udu (it'
:lgotmnivntu (lo orujo. Sugún .‘il'. (‘ustv |"lm-1-r.

l'('Sllifilll (lv uxpol'icncius vinculadas soln'v más (lt
(fllill'Olliil niil kilos (le ni'ujn, (¡no ('sttt lml‘ (Il pru

vulimicnh: du In difusión ha (Imlu (i?) "1’"dt- su

¡wsu (Iv vino. mientras la pronsn nn ¡mmlv «Ix

ti'uvi' más (¡nu ('l «H ° o.

IICI prim-¡pin (lvl niótmln es ('i siguiontv:—
(‘nnsidvnrnms una columna “('llil (lv urujn ú lu



que su puede dar una longitud cualquiera _\' por
la parto inferior hagamos llegar a (‘sl’Oorujo una
corriente de agua a velocidad determinada. He
produce primero una, lllUïA'lil.del agua introdlu-ida

con el vino que moja el orujo .\' también por (li
fns-ion con el que esta aprisionado en los tejidos
A medida. que el líquido asciende se lun-c una
mezcla, no del agua con el vmo, sino del agua
cargada de vino con el vino, de 'modo (¡llo el li

quido viene a ser cada vez mas rico en vino.
Ademas siendo el vino menos denso que cl agua,
es levantado por mta. espe("i(’:(lc piston líquido sin
que haya. mezcla si la llegada, del agua. no es
muy brusca, ni muy rapida.

Los dos efectos enriquccimiento progresiro
del vino y levantamiento (lcl mismo se suman (le
tal modo, que cuando el líquido habra alcanzado
la, extremidad superior de la columna tendremos
sobre los dos tercios de la altura, una, mezcla de

agua. _\'vino, tanto mas rico en vino cuanto mas
distante dela base este el punto considerado y en la.
parte superi'n' \-'Íll()puro.

Suponiendo ahora la columna de orujo divi
dida. en diez porciones (batería. do diez cubas)
cada una de ellas capaz de. producir [UU litros
(lo vino con un agotamiento suficiente, a partir
del momento en que el vino sale (le la. última



cuba se recojen [00 litros y se considera la. .pri

mera fracción como agntada, se sil-('21esta. (pri
mera (-uba) .\' se ('arga con orujo fresuu en la
otra extremidad de la bateria, a partir del lllO
monte en que el líquido sale de la última cuba. la
linea divisoria ('zensiderada a dos tercios de la,

base lia subido de una cantidad correspondiente
porn ¡mr la SlIlH'OSÍÚllde una fracción de colum
na inferior _\'adn-ión de la. superior, la zona de
separavión ha vuelto a redesoender y las condi
ciones son iguales que al principio.

Pm- supresión do las fracciones agntadas _\'
adición de eruju fresco, la zona de separación
sufre nscilaeiunes pero jamas Hega a la. ultima
('uha. de ¡nodo (¡ue no hay peligro de una. mez

(-]a con agua, (_SÍ(‘llll)l'(.‘que no quiera forzarse la

produeeit'ni.) La cantidad de vino a rocojer 110
debe pasar del 67) 0/” del peso del orujo agotado.

Con el objeto de evitar el desborde que se
produciría en las cubas debido a la resistencia
del liquido a (-ircuiar. es necesario que los orifi
cios de salida esten a una. distancia suficiente
del borde de las oubas. una, distancia (10200 30

centímetros es suficiente para evitar este incon
veniente, trabajando con la batería de diez cubas.
Este orificio de salida de cada cuba comunica.

con la parte inferior dela cuba siguiente por



donde entra el líquido empujado por el piston
de agua.

La. operacion se efectua del siguiente modo:
Se carga la. primera cuba de orujo y enseguida
se abre el agua regulando su velocidad, mientras
el líquido sube en la primera cuba se llenan las
otras: y se ponen en comunicacion todas menos
una y cuando de la última cuba en funcion sale
liquido se recojo una cantidad igual a. la que es
capaz de dar una de las cubas, una vez recojida
esta. cantidad de líquido, se pone en comunicacion
la bateria con la última. cuba que no estaba en
actividad y la primera cuba es vaciada mientras
la cuba núm. 2 se pone en comunicacion eon la
cañería de agua. pasando por consiguiente a ser
cuba núm. l. La (-uba descargada se carga de
orujo fresco y pasa a ser la última. cuando se
descarga ia- cuba llúnl. 2; de este modo todas las
eubas pasan sucesivamente de primera a última
y la operación se continúa hasta agotar todo el
orujo.

Los vinos de difusión son vinos en que no
se puede temer tengan gran diferencia con el
producido; a condición naturalmente de que no
se quieran obtener resultados superiores á. los que
puede dar el procedimiento.
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Los onl'Jos

Los ornjos una \'e7. salidos de la prensa Lie
ncn todavía nna. cantidad de alcoliol superior a
la, del vino con el cnal han estado en contacto

debido a, la propiedad que tienen los tejidos ve
jetales de retener mas alcohol (¡ue los vinos de
que provienen.

Hablando de los ornjos el profesor Bout'l’ard
dice: Al saln' de la prensa despues de haber sn
l’rido nna presion «lnc no delic pasar de 35a -l ki
los porcentinierro cuadrado. el orujoem-ierranna
cantidad notable de vino. Los analisis indican

como humedad TU " U ('()lll() torniino medio, res-nl

tandoqu considerando esta lninïedad (-onlo \'Íll()
10 a l?) kilos de orujo prensado dan de 7 a lt)
litros de. \'Íll(),

.\Ir. Muntz (licc para los vinos tintosi IUl) ki
los dc ornjo prensado dan ¡n't'ixilnainentc 556kilos
de inatcrias solidas _\' para los vinos blancos 26
kilos.

La cantidad de vino (¡ne tiene el ornjo pne
de ser utilizado sea fabricando vino de gradua
cion alcohólica inferior o a[n-o\'(,-clian(loel alcohol
que contiene por destilacit'm. .—\ntigna.nicnte el
orujo era dcstilado tal (-nal y para elloera intro
ducido en un illïlllll)l(1ll0, lllOZ('l2l(l() con nna (-ain
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tidad de agua. y sometido directamente a la
aeeion del fuego. Este metodo produee alcoholes
de mal gusto.

Para, evitar el gusto a quemado se ha pro
puesto antes de eehar el orujo en la eueurbita
aislarlo del fondo de la misma. Hoy se prefiere
introducir los orujos en recipientes herinétieanlen
te cerrados naciendo pasar vapor de agua por
esa. masa hasta agotarlo. l‘lstOsvapores (-al'gatlos
de alcohol son dirigidos a un aparato destilat-orio.

El orujo puede tambien ser empleado como
abono dando excelentes resultados, sobre todo si
se le agrega aeido fosforieo de (-uyo elemento es
pobre. l’uede también ser empleado eolno forraje.

Según Mr. Muntz el orujo ln’unedo encierra:
Azoe . . . . . . . . . . . . . . . “.70

Acido fosfi'n-ieo. __,, 0.20
1'.’otasa............. 0.52

I‘llorujo seco segun Mr. Degrully da laeonl
posicion siguiente:

Máximo Mínimo Mt-(Iin

Materias proteieas ¡2.37 “.23 ll.l:')
Materias grasas ¡“.20 6.34 7,86
Extr. no a'/.oados 65.70 5|.Sll 5917
(‘elulosa ¡5.90 10.95 13.:".‘3

Cenizas 10.74" 9.35!) 9,78

AZUU [.900 1.478 1.784
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(‘uumln se quiero, utilizar cl orujo como ¡tho
Jm su mvzcln ú los ¿[bonus (¡no r1vonol'u¡monto so
utilizan.

LAS lll'2(.‘l-I.\'

'l‘ionon vunqmsí<=ión muy \'¿ll'¡2ll)|(' _\'ol. princi

pal pl'mlm-tu (luv (-onrit-nu ('s (Il I)Íl'¿ll'tl'21t() (lo pn

telszl .\' srl tzu'tl'atn (le call (lv los (¡no so Oth'ilt‘ ol

ácido tzu‘túricu. Según Mr. Jvun lu riqueza (lo

las lwmes (Is muy variable pero se puede admitir
como modía un 20 "¡’Ude úcídn turtúl'íco.



CORRECTIVOS DE LOS VINOS

Lus vinos lnw'Mh-nlvs (lo huellas vmnlimíils y
hion fulwicmlns lln m-(wsitnu (-m'l'wrívns. ¡wm
(lehitln :‘l Inlwlms(-irounstum-íns ;I(I\'l'|'s;ls. vs ¡’ln:

ccx nur-.cszll'iu lun-crias sufrir ('Hl'l't'('('i()n('>'. (-umn lu

¡llvnhnlizm-ión ¡pvrmitidu por ¡:1 |v_\'n. lil neutrali
zución. lil ¡ulivión (lo ¡'u-ítln. lu (-leu'ilivm-iún. liltm

(tión. (-nyosmlo, ('tv.

La. mayor l)i|l'tl' (lv ollas lmn sido (lusvrinls
para los num-ms. Entro las prim-¡palos ¡'lofiw'tuzu'sc

nn los vinos se pluodcn ('()l].\'Í(l(‘l'íll'Z

Im ('l.;\RlJ-'lC.-\('I(').\'

Es lu “polución por lu (-uul so deplqu (AI

vino que on o] Í'l'ilsVilsOno ha abandonado (-mn



pletameute las materias que tenía en suspensi(u:
l’al'a la ('lal'ílieaeít'm se usau sustalu-ías ani

males y sustaueias minerales.
Las sustaueias auíluales .¡ue se (Illllll(‘illlmas

generalmente eu la (-lal'ilit-zu-ióu (lel vine son: la

ietíeeula, la gelatina '\' la ('lill'íl (le lun-vo, (‘uamlu
se usau estas sustaueiaseoum ('lal‘ilieautes. es ne

eosal'ín elupleal'laslu-nleratlaluente, lmnlue (-eu el
('vlal‘il'ieante precipita uua ('¿llll’l(lil(l (le acido ta

nice .\' aun pequeñas ('¡lllfl(lil(l('>' (le otros pl'iu

(zipins.

La elarit'í(-a(-i(m tiene lugar (lehitloa una ae

oión ¡nm-{nuca y a una aeeióu quuuie: : meoauiea.
pul'que una parte (le la gelatina se (lislu-lw' en
el líquido. mientras (¡ue la otra (-eusen'a. su es
tado _\' aunque se (lisuelva lentamente y se ex
tielula a todo el viue. (lll(‘(l¿llluluuemsas partí
(:ulas eu suspoush'ul «¡ue ¡'euuít'uulnse I’m-man uua

especie (le red mas pesada que el vino .\' que
arrastra eu su (leeeuso las sustancias eu suspen
sión.

La:ae<-íóuquímica es prmlueida lml'la parte (le
gelatina que se disuelve y eutl'a en ('mulunaeit'm
('nu el tauiuo (l(3('(!]l(ll(‘ll(l()al feudo (lel I‘eeílueute.

La ¡('tioeola., se usa. espeeiallueutu para lus
Viuns hlauens _\'la gelatina puede usarse para tmla.
clase (le vinos ¿'l(-n|1(l¡('Í('ul (le (¡ue sea qu_\' pura.
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Para usar estos ('lill'ÍfÍCillltOS so ponon on
agua fria durante 20 horas proxinmnn-nto, reno
vando ol agua dos o tros Voces hasta. que la go
larina so hincha, so agroga agua. tihia y so
agita. hasta toner una disolucii'in do galatina. la,
«pio puedo adoptarso como sustancia. ('lavrifii-anto.

Ho usa la ¡(trim-ola (i a S gramos por hurto

litro de vino: la gelatina [2 a ls") gramos para
la misma, cantidad _\' Ia (-lara dv hnoro 2 a 3
(claras.

La sustancia (clarificanto so niozcla (son al

gunos litros do \'ino _\' so hate l)Í('ll autos do

agrogarla a todo olliquido _\'una vw, agrog‘ado (lobo
agitarso hit-n para ím-orporarla a toda la masa.

[_Ïna VOZ Il(‘.(‘ll() (¡sin su (tiol'l'a. la vasija y se

doja ol vino on deposito duranto dioz dias des
pués do lo (leill sc transrasa.

Entro las sllstam'ias minerales su nsa ol (-ao

iin a razon do inodio kilo por hootólitro do \'ino
Para usarlo hasta diluirlo en una pequeña

cantidad do vino '\' ('(‘Ilill' la ¡nom-la a toda la
niasa. hationdo fuortonnonto para incorporarlo.
Debo operarso a una temperatura superior a diez
grados. I

El (‘aolin os insípido, inodoro. insoluhlo on
acidos _vperfmtalnonto inóvuo.

La, procil'ntaoion (-on clarificantos de orijen
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animal ¡IÏHUHH' mm (-untidzul (lv tunim) _\' espo
r-iahnuntu (-11las vinns blancos. la (ilill’il’k'yilfihïll

l'vsllhnl‘iil ímlwrí’t-(rtu (lvhidu ú la falta (lo, ostv (Ilu

muntu y un ('sttl (-usn, así (-unm (-uumlo ol vino

no tivm- una (-nnridml vxvoflva (lu tuníno _\' es

¡nwnn (¡uq- nu In pívnln (lvlw ugrvgeu'so una (-¡m
titlzld (Iv «sto.

.an ('¡IEIÍÍíliltl ¡'l agregar «s (lv un gramo (lv

árido ¡{mk-4) ¡mr LHU (lu gvlutinu.
Lu (-Inríl'irm-hm vs sllsríruídzl muchas “mas

¡mr In filtrm-h'm. ¡mm ln (-lml so ('mpluu l'ilh'os

(lu papel ó (lo rvlu llil('i('ll(]u una umtídzul (lv ¿l-lHl

¡‘utns ('ll_\'¡l (lost-I'ilwil'm ¡"r-sultu inútil.

¡"l-ZR.\l l'IN'I'AI ,'I(')_\' I.l-I.\"l'.\

I‘ll vino una wz (¡(-sculnuln (rs puvsl'u en to

nulcs 1')pipnnvs (lumlu su ln-mluw una l’urmontu
(-ión Ít'llfil. (-elsí insonsihlv. La duración (lu (-sta.

fel'mt-ntm-íón varía ('nn la l‘mnpol'ntul'n.
En esta forum-ntación lnntn, ol vino (-011cl

reposo (luju dvposírm' una ('2lllÍÍ(12l(Ï(l(5susl'um-ins

(luv \'Í(‘ll(:ll {l l'unnzn' las vaos (lvl vino _\'(-sto ¡Il

('¡lbn dv (-ívrtn ('¡vmlm dqu sol“ tru‘nsvasmlu (lc

|)iúnd«)se (evitar en lo posible el contacto (lol \'Íll()

ctm (el Hiro, («ww-ión Inn-Im (le (’ilSOS I'ums un
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que un vino habiendo quedado ('xcosiwummte
(lulqo so quiero activar la‘ Ít‘l'lllvlltilt'ión para do
sulnbul'nzm'lo (ch oxwm (lo azúcar ó cuando tie

110 un gusto (Ivszlgl'adul)lv ú zlzlll’l'o ú muho (In

cuyo cas“ una m-róuvión (r<)11\'q-1)i("¡1tt'l)ll(‘(1(' (-un

h'ilmir ¡'I hen-vr (l('.\'«l[)ill'(*('(-l'vstwdufutto.
Hu (lvho rvnvr (-uitlmlu (lo llmml' ¡mln los ru

lwlcs .\' l'vllvnnrlos (-llídiultmunu-nl‘u mundo sul

nowsnrio mnplwlmlo para (-lln vino írrvln'uclmhlo
El vm-io (¡ml sv l)l'()(]ll('(' (ln los tunvlm (-s

(lohído á lu ('vnlml'm-ifnl (lol vino y 2'!la ¡inhibición
(lv dichos touch-s.

Según .\l. I’nstolu' Cl\'il('Ín (llH‘se ¡n'mlllu- (-11

un tmwl (lu 2'28 Iitl'ns lmmh- sur ¡n'uluudo ¡lll't'tlv

dor diez litros cn un año. Algunos ¡n-wnníxzm
para librar (Il vino (lol (-nntm-tu (lvl. ¡lil-v. llenar

(2] vspilcin vacío ('un una cantidad (lo {lr-ido var

lx’míco ó sull’l'n'uso. “tro mótndo es (¡l (211%th

;u-cilzc usado on italia (l(‘>‘(l(' tiumpu i111110nmríu_l.

PAS'l‘J-ZL'RIZAUIÓN

(‘nnsistt- ('11('¡llontar los vinos (-un (:l uijto

(lo (lt-struir los gúrmvnus (Iv las onh-rnwdmles.

l')(-s(lo lllll('ll0 tíompo sv mmm-¡u la propiulad
«lo los vinos (lo ("UIISUI'VHI'SU¡nt-jm" .\' l'osistil' lar

!‘unlr. l-.'.s'/.¡lo I'ilmx. .i



m;

gos viajes (¡espuós (lo haln-rsido (-alvnrados. Aplwrt
primero ' ngnotto Lana)th (IOSIHH‘S,hahían
hcvlm 0x wrimontos al ¡"vsmoto ’)(5l'()fué Mr. Pasl I l

tour quién demostró (¡no por calol’avcit'm
tluían los górnwm-s (It' las enFM'mL-(ladvs (¡(

5o (les

los

vians evitando su alrvrat-im).

Pasteur (lím' 1'(-s¡)(3<-tna (¡ste punto:

13‘. Se ¡nu-(IM) (¡vstl'uil' un cl \'Íll() los vu

O

guhllos lllí('¡'()>‘(:(')l)i('()s.\' sus gól'lnom-s

llevandu la l't'llllNH’iltlll'il (lcl liquid“ (lu

50 a HU grados. >1- dcstl'uyvn así cstus

organislnns (¡m- si bien resisten (‘11vl

agua ¡una a temperatura (lo (wn-a (lo.
100 grados, on l)|'(‘>‘(tl)(fii2l(lo almlml su

(lislninllyo su resistvm-ia al (-alor, y

hace posible ¡mln-dir ó (lotonor |as1’ur
mvntaciunos anormales. causas prim-i
palos (10 las alteraciones pm'judícialos
a la calidad (lo los vinos. a una tem

peratura muy ínfvrim'.
Esta elevación mmnontam-a .\' mme

rada dv tempm'atura (lv los vinos asc
gul'a su limpídvz sin modificar sensi

('1¡»h-monto la cnflt‘n'acíón. (al salmr _\'

l)()ll(lll(‘t anteriores.
3.o Los vinos ('alentados so (consvl'van muy

bien on vasija (-el'rada _\' aún lau-(Ion



mejorar. como 10s vinos que no han
sufrido esta olwración, por la acción
directa de] aire que atraviesa. los poros
de los tonvlus. \

4.0 Nuevas alteraciónos pueden producirse
cuando á consecuencia- (le la exposición
al aíro absorben nuevas gérmenes llo
vados por (este. I

- Esta (:al(l.fa(-('i(')n(lobo ser hecha en lo pasi

ble al abrigo del aire y hay para, ello una. can
tidad de apara'ms llamados past-eurízadores quo
consiston generalmente (en tulms sorlwntines llo
rados a. una t-empm-atura muroniento y por los
(¡un circula (-1 vino. hay una ¿"ran cantidad (10
nmdolos.



LA VINIFICACIÓN EN LA
PROVINCIA DE MENDOZA

l‘ll suele (le la provincia tiene una cmnpOsi
ción muy variable, pero excepción lleelm (le al
glmOSdepartamentos en (Juelos terrenos son poln'es,
el suele en general es rice, le que, agregado al
clima y á la. forma (le la recolección (le la ven
dimia. centrilmíre á (lar Inestes muy ricos en sus
tancias ¡mendux

La. riqueza sacnrinn de los lnostos varía se
gún los cepajcs y la época (le la recolección. Las
variedades (le vides que se cultivan en Mendoza
son: la. Malbec y la. Cabernet que son lasque ocu
pan mayor extensión. En el Cabernet se distinguen:
cl gres Cabernet _\' el Cabernet Sauvignon y en
menor escala les Ir’inet (blanco. negre y gris)
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habiendo tambien pequeñas (-antítlados (le Vcrdnt
y Merlot. Ademas (lo una cantidad bastante
grandu todavía (lo la. uva llamada criolla, uva que
sirre para, mezclar ("un las otras un la. generali
dad (lo lOs casos.

Estos vinos («excepción hecha, (lu Ia uva. criolla)
son mas híen apropiados a. la fahrícacít'm dv vinos
11.1105,tipo (lo mesa.

Las unfvrmcdadus (lo la vid han tenido hasta

ahora muy poca i111pnrta1wía,no habiendo habido
ninguna plaga (¡no hay: (-ausatln grandos por
juicios.

Lu I'flNr/¡Iuíd.-—-En Mvnduza. un guurl'al.

(rl lmdcguoru no os 0| propiotario (lrla\'i1’m,0st(
(vosu-Imrm cuando la uva esta madura la vendo
a la bodega _\'(Il Imduguuru la vendimia, cuando

la. bodega puede recibir la cantidad (le uva (-om

prada. .-\ vuccs su vomh- la uva puesta ('11

la hodvg‘a, siendo (en vstu (-asn (ul ("OSUOÍICI'U(-l

que hace la vendimia. La vvmlimia. su prolonga
(exageradamvnto (¡chido (en la mayur parto, (le los
('¡lsos a que las bodegas fabrican mayor cantidad
(lo vino (lo la (¡no puudun. durandn (losdt' los

primuros (lías (lo, Mary.“ hasta vl mes (h- .luniu

on (¡lw_t0(la\'ía so (-osoclla. resultando a raros
las uvas oxag‘vrada¡nonrv maduras _\'aún Ilogamln



a la bodega en estado de fermentación. Este
defecto tiende a desaparecer lines algunas bodegas
empiezan a hacer instalaciones sulici'entcs para
fabricar e] \'ino en tiempo oportuno.

Hasta. en las bodegas de menor importancia,
se usan maquinas para triturar las nras y se ha
generalizado Ja. supresión del escohajo. La mas
empleadas de las inoledoras es la conocida bajo
el nombre de lnoledora. (iayrolla.

El sistema de ferlnent-acit'm es casi siempre
cuba. abierta, sistema (¡llese ha generalikado. segu
ramente debido a. la. alta temperatura que hace
necesaria. la mayor cantidad de il'l'ildiílUiÓllposible.

Respecto a la ferlnentaeh'm con ferlnentos

seleecimmdos se han hecho algunos ensayos pero
debido al costo dc los aparatos es poco usado.

En la. bodega «La (Permanim se usa el
proccdiiniento de Andrieu con ferlnento seleccio
nado y haciendo la fermentación sin el orujo,
aprovocllaudo la propiedad que tiene la Inatcria
colorante de la uva de disolversc en calicntc cn
e] mosto."

En este procedimiento se hace la, difusion
de la vendilna. y siendo el mosto mas pesado
que cl agua, esta evidentemente en lugar de
circular de abajo arriba como en la (lifllsión de
los orujos, circula en sentido inverso: haciendo
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la difusion de la vendimia en frio. resulta un

\'ino poeo (-oloreado pero usando un (-aientador
(¡lle Hew' el mosto a li“ Ó 70 grados la materia
(-olorante se dislieh'e.

Este ('¡liclltadol' de I'ornia cilíndriea es puesto

entre las ('llinls 55y 4 ¡Yesta constituido por una.

caldera (-on su horno y por un (-ilindro vertieal
de ('()|)]'(‘ (-oloeado detras de ia ('aidera, este,

Cilindro esta atravesado de arriba abajo por una
red de tubos de eobre estando ia (-aldera. y el
(-ilindro unidos por un terino-sifl'nl y atravesando
los tubos de abajo a arriba es (-omo el most‘o

(¡ne sale de la cuba 3 adquiere la temperatura
deseada antes de pasar a la X.° -i. l‘Ïi aparato
es movible y es puesto Sll('(‘.\'i\'il|ll(‘lliï(‘a conl'i

nuaeion de la (-nha que viene a ser N.” 33.
Este es el metodo mas general de calefacción

.\' esta dislmsieion permite ('oneentrar el inaxinnnn
de (-alor en la cuba N.” 4. Las otras cubas

poseen una temperatura (¡ue \'a disminuyendo a,
medida (¡ne se aproximan a la. extremidad de la
batería

En Mendoza todas las eireunst-aneiais, vendimia
tardía, (correcciones a hacer en el lllOStO como

consecuencia. et(t., contribuyen a dar vinos gruesos,
ordinarios _\_'ll]ll_\"l'i(,'OSen extracto 3- color, a lo

una] contribuye también 10s pedidos de los coni
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ln'adonrs (luv pagan lllt‘le'. vinos 1nn_\'('(llul'c-¿Hlus

_\' l'Í('()S ('n alcnhnl .\' vxll'actu ElllHllHL! tvngan

sabor nn tan agradahlt- (-unm nn \'Í|l() hivn ln-vlm

annqlw sea Imhl'v (‘n vstus (‘lt'nn'ntnm

Sin mnhargn simnlu la pruvim-¡a ¡mr vl Illu
monto nn marcado (lu \'inu urdinal'iu y (-nya
exportación «sm constituida por Vinus nlwvns
casi exvlnsivanwnl'v, pnulc admitirse una muy
“gun mavvración hasta dejar solo l'astrns (lu
azúcar.

Esta ('()SÍ'llllll)l‘(' (lv juzgar v vino ¡mr la.

cantidad (ln vxtravl'o .\' (-olor (ts quizas la ('ansa
del descrédito (lo (ln-In) Vin“.

Dc acnm'dn ('un ('Sl‘ïl (-usl'nmln'v. la l('_\' na
cional (lo. vinos. un sn al't‘ícnlu 2.“ (“(‘OZ Swan

considerados (-(nno Vinos nu genuinos:
l.n Los uhtonidos ('on pasas.
2." Los ohtunidm (ton los (n'njus.

3." Aquellos a los que su agrog'non sustan
cias, (luv siendo naturales (en los vinos

gvnninus alteren su conllmsición ó (It'
(losoqnililn'on la relación que (existe,

entre los (-mnponentcs (lo nn vino
gonnino.

4.“ Los vinos tintos que tengan mas (lu
y monosde 242;, (lv extracto

seco libre de azúcar I'odnctur. El 1’. [4}.



¡mll'a antul'izal' lll) limito inl’ul'iul' al

mínimo fijado ¡mr mtv. ¡lu-¡sn para
los vinos finos vmhotolladus '\' los
Villus Iivul'vs.

Los vinos blancos (¡no ('(nltvng‘anmmms
(lo 17"

azúcar l'ulllctm'. (-on uxcvlwión (lo los
¡"un (lv Uxtl'avtu su'o Iiln‘u (lt

\'inu.\' films mnhntollatlos.
ti." Las ¡num-las (lv vinns vnunwradas (-n

los ¡avisos anrorim-us (-un Vinos gp
llllílms.

I‘Ista Ivy I'íja como limito para los vinm
rnjns ('l núnwm 24 (lo vxtractn lilm- do azúval'

l‘HllH'tOl' m'unom (¡lu- (-sta Ivjns (lv sur un minimum

y (luv favm'u-v los vinos (Iv lllavvl'at'ióll.

¡CIM-tivanwntu. Ilzu-ímulu un vino (lo lll2l('l'

ravión so uhrimwn grantlt-s probabilidades (lv
alcanzar un núme sulwl'im- al limito mínínu,
aunqm- por la lllm-t-l'avit'm prolongada (-l sabul')’
ul aroma (lq-I vinu (-stón (lvstruidus.

Almwnta la ('antidatl (lv _(-xtra.(-tn sm-n la

nzuolocvióll tanha (lv Ia uva _\‘las ¡mk-tivas (lul

cnycsado. (lvl fosl'atajv _\' las (lislninllyt- las (-lal'i
ficac'iuut-s. Filtraoimws, vtc. Adunms la Ivy al fijar

24. (lo. exrracru 1m (lvfino ln (¡un sv vn‘rimulo ¡mr
extracto su“).

lla ley italiana (lce'l’ino(zumo cxtl'iu'tu sum ol



residuo (lv la uvapnrm-it'm (lo, 50 <:.(-. (lc vino á

lmñu inm'íu hasta consistencia. sii'npnsn _\'(Inspllés

su (¡vsu(-;i(:i('>non la. (Efitllfil durante dns horas.

La lay fl'illlCOS'd(lá («uno extracto sun) el

l'usnltudu (lo, lu. uvapomoión (lo. 20 0.o. (lo vino

un baño lllilJ‘Íil abierto (himan siut-o horas y 011

cápsula (io platino (le dimensiones hicn determi
mulas, pues ln (¡ílnnnsíón de la, cápsula influye
también cn (el peso del extracto.

En cl pais se mnplmm diversos 1)l'()(',0(|illlíolltos.
La Oficina Química (lo Mendoza usa (al inú

tmln (lo (-nlcntni' IO 0.o. (lo, vino (¡in'mijv una. Inn-a

y mmlia. un lmñn mafia. abiertn y un (ti'istulizmlni'
(lu \'i(ll'Ín. (lvs'lnlés dos horas un (estufa cerrada.
En «¡rra so. usa ('\'2l[)()l'¿ll' ol vino ú. lmñn maría

una hora ul ¿iÍI'Oy después en cristalizeulnr cuatro
Imrzis un ost-lira. «criada».

El (:xtmct-o' svco wn'íu según ol pl'ocedilnívnto
que sv (nnplvu. para, su obtención. (¡chido á (¡no

durante la desecaciónzsc altera el vino _\'las sustan
cins mlos como los ctcrus im'ilicn, sucuínico .\' lzL

misma glicerina son :n'rastl'eulas por la evaporación,
pin- lnquecl residuo sem) disminuye (lo un ¡nodo no
table y nún después (10.00110horas(lecalofiwíi'n1 so,cn

(zuentmn (lifurcnvins inflngondqtambién(al espemr
(T01(tl'iStfliÍZiltiOl'que se emplea y aun svgún cl planu

(11" ln (lHt-llfil (-n (lllt' su ¡HH-v lu (losmnuïión.



llo ('l'trÍíln (lv utilítlml hau-1' unn ('(nnlmruuít'm
(‘IIII'U In; ¡nótmlw más gunvrzllnwnto llsmlOs (-n

o] [mis _\' cl uuïl'mln (10 suis ¡mms 2'1Imñn ¡nuria

illlíl‘l'l'u un válvula (lt! ])|:ll'illu (lo I’umlu plan“

‘lut' lH'Usr-I'ílm ol :(‘nmíl‘ü (ll'H Arts (-t _\Iunlll'uv
tlu'vs.

“1' vmplvzuln pum (‘sl’ils (‘XlH-I'ÍOIN'ÍHS.(al-ism

limulnl'cs (lv vidrin (-uyn ¡ww veu-in vntl'v ¡2 y l?)

gr. y (lv diámetro suis ('lll. _\' cápsulas (ll' I'mulu

plano (lc 7) (-m. (lv (lie'nnurru: hu Inn-Im lu ('\'¿llm
¡"zu-¡(m usumlu un lnlñu mul'íu ¿'l nin-I ('unsl‘umv

_\' punivlldu los vxu'm-l‘us ú t'\'il])Ul'ill' t-uumln ul

¿[gun (-stzllm _\'¡l vn (‘hllllivíl'llll lw mnnl'unitlu las

cápsulas (llll'ïlllh' M'Ís hul'us _\' ¡us (:rislulimulm'w
(lllmnto unn 1mm _\' una lun-:1 _\' lnmliu l'l'slwul'i

vnnwntu, “mundo (lospuós (lo ('Stt' l'imnpo los

(-I'isl'zllizzulm'vs {l t-srlll'n zï Imñu maría «url-mln ya

en (‘IJHHÍCÍÚHy Im- lui nmntvnith) durante (los

_\' (-uutrn horas: Iw lun-u las ("XIHPI'ÍUIH'ÍHSsobre

diez vinos (.‘llCUlltl'illldU¡us siguientes resultados.
I‘rixlulizmlnu' \‘i‘ (Él'islulimulur vi

lll'in. l _\' l '.’ llum :i Ill'iu. uuu lluru ¡i
lnmn qurl'u ulIia-rlu. hul‘lu Illlll'ÍIlIlllil'l'lil. (':¡psulu plullno.
'.’ llol'us I-I' oslulu 4 horas 4-" ¡IsluÍu lihurusúhunumuríu
verrudll. Ill] 1-0). m-rnulu. ¡III (31-). Ilhil'l'lu. ¡:0 (-0).

Nf’ 1 27.5u0 26.900 29.500
;’° 2 26.800 26.600 28,400
-'” ¿3 24.100 23.900 25.400
I O

4.. 24.400 24.100 25.900
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cialmuntc, abandona una (‘illltiti'dd dc rosíduu só

lido lo que disminlrve su extracto.
Hogan cuadros de cxl'mrioncias iii-chas en la.

Oficina. Quimica Provincial. da como pérdida. (-n
extracto t-(‘I'lllilliHiUol primer año dc ola|)(')l'a(:ión:
maxima 2.52: minian 0.900: medio 1.690.

Por (-uyas l'ilellUs (-s una imprudencia que
el hndoguoro (expenda su vino sin subropasar por
lo menos (>11dos gramos la cifra mínima. si no

quiere Vorso expuesto a ver declarado su vino
como no genuino.

[CI caso (do dar un vino con la ('ii'ra superior
a 24 un Mendoza _\' ('ncontrarlo inferior en otro
punta de la República) ha ooarrido vai-ias vor-(.5.

Antes de l)l‘(.)lllllig&ll'.\'(>esta Icy, opiniones auto
rizadas se lmrantaron contra ella, entre ellas la.
de] Dr. P. .\'. Arata, quien dico hablando do la,
misma (sno] informo sobre la inrustigación Vinícola:
« Si Ilogara a sanciona rse esta ley se produciría un
9x grave trastorno en la vinicldtura nacional, pues
‘21 los mejores vinos que conoccmosdc Mendoza y
x<San Rafael su encuentran en (contravvnción (roll
t. ostus limites (¡lu- vendrían aser legales.

Por otra. parto. tiene un grave defecto dv,
<<(criterio, el (extracto no constituye la bondad do.

un \'i11()y en muchos casos (rs debido a su mala
A elaboración.
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.
Si so nplicnrn la Icy cn ln forma propuesta.

«.cnnsnrín un ostndo do atraso, ostorlMJ'íu los

I progresos (¡lic ln industria \'iní(:olu noocsítn rou
< lizar para ncrcditnrsc, para l'ogcncrnrsc nntc los
-<(-olwnnídorcs ¡r nntc cl nn-rcndo quo han do
.zcxpcndcrsc sus productos.»

Y nunqu ln lr‘_\'cn su artículos." dícc:

ART. S." — Iín el caso de que los rinos
genuinos contengan unn propor
ción mayor ó menor dc extracto
seco que lu fijada por los incisos
-l.0_\' del nrlículo 2.”. sc delcr
minnrzi su procedencia numrnl
por cl análisis dc las urns que
los producen o por cunlquícr olro
método cnologico :ldccuudo, para
los vino: nacionales _\' por los
danos analíticos _\'de orígen para
lo< de proccdcnciu extranjero.

Esta ¡rolnrnch'm rcsnltn insuliciontc .\' las más
dc lns vcccs inútil. porque:

l.."— I‘ll bodegncro .on Mondozn no cs gcnc

rnllncntc el dueño (lc in riña. _\' compra uvas ln-o
ccdontcs dc distintas viñas _\‘ aún dc distintos
dclmrl'mncntos lnu-iondo In fcrlnontm-i(m _\'dospnés
cl corto (o corth gcncrnl, sicndo por consiguionh
unn gran ¡nn-ro de los vinos, productos dc ln mtv/mln
do (listintns varicdndcs dc nrns tintas.
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Ademas, los vinos se someten al analisis des
pues del primer repOso y a veces después- de se
manas y aún de meses de fabricados, por consi
guiente es imposible liaeer el analisis de las uvas.

Y (-uando el analisis es heeho por ol'ieinas
que estan lejos del centro de producción sería
neeesario levantar un espediente cuando la apli
eaeión de un genuino ha. eausado _\'a perjuieios
a la bodega ante el (consumidor.

Por lo que dieha aclaración solo puede referirse
a. regiones enteras que produzcan vinos mas poln'es.

Prueba de ello es que. los bodegueros en
Mendoza. se l)l'(!()(}ll]r)illlde obtener vinos que lleguen

al límite de extracto seco y no piensan de haeer
uso de los l.)eneh'eins (le (ESOarticulo.

1’((stcln'¡2'(lción. ——A pesar de tratarse de una
provincia. que exporta. easi exclusivamente vinos
nuevos. la pasteurizaeión de 10s vinos era. poco
usada. hasta hace poeo tiempo, pero ahora ya lo
es mucho y tiende a generalizarse eon evidente
utilidad para la industria, pues si bien la. pasteu
rízaeión no evita en absolut-o las enfermedades,

(-ontribuye mucho ala conservación del producto.
Según Pasteur el vino debe calentarse hasta

a. GO",pero es indudable que para los rines
enfermos debe reemnendarse mayor temperaturz



:Isí ¡mm los vinos picados debo. (-alvntul'sv hasta

nlrvdodm' (lv HT)"_\' para lus munítít-ns hasta 70"

(lvhiondn aún llvgm' :‘l mayor rmnlwl'atura para
los \'¡Hu.\‘ (-n Í'v¡"lnvnl'uvit'm 'HH" ú HT)”. La manita

y pl {It-¡(lnauïtivn su]! las pl'im'ilmlvs vnfol'lm-(la

(lt-s (Iv Ius vinos (lv lil ])l‘(>\'Íll('Í¡l. ICI vino ul ser

«mn-IM“ ¡'l lu ¡nlslvnl'izuvión (lvlw su" (-Im'u ¡mm
hu (-uul .w lu snmq-I‘v ú unn (-lzn'ílivm-ión 1') filtra

('Ítlill si (-s l]4'('('.\'ill'ÍU. _\' (lvln- ('¡Ilvlltzll'su _\‘(“llh'Ííll'SL‘

l':|])il|¡lllll'llh' salimuln (lol pïlsl't'lll'ÍZEHIUI' {1 In fom

¡wmrllm aunhivntv.
Lux ¡'I'.\'I't/IIU.\'.-r-Í‘:l sish'llln (lv «lil'usit'm (Asvm

¡»lq'mln un algunas Inulvgus. M1 nlms str1llsull

¡nn-usas y Ins I'vsíduns son «nrl'vgmlns z'l In (lt-sti

Éwin ó los (lusriln ln misma ¡nulng _\' ú [wsmwlt

1'\'Í(l1'lll'(3llfÍIÍdíltl(¡no n-[ml'rm'ín (-I2|¡u'uvwlulmionru
(lu I().\‘]'('Si(lll().\'(‘.\'ÏH.\'110801]('tmvonivnl'mnvnru lltÍ'

lizmlus (salvo l'sll’zls un-upvímms).

(un/r. list. :II Films. t;



TOMA DE MUESTRAS Y ELECCIÓN DE MÉTODOS

Ho procurado lumal' muestras (h- \'Íllns ('0
l'mslmmlivntvs a las distintas \'al'Í(=(la(l('s (lv II\'a

qm- st- cultivan un la prm‘im-ía. lu «¡uu nu (Is tan

favil (-nnm a prinwl'a vista lHll't‘H‘. ¡uu-s las Im
dugas cumplan gum-ralnwntv ia uva (lv distintas

viñas (¡llv vnvuhan .\' lliH'lEll (loslmós un (-m-h

(ó (-(H'tcs) gmurl'al (lvl «luv n-sulra (el tipo (ll'l Vino.

La mayor parto (lv vllaspmviunon (le la I‘Ïs
(rlwla (Iv \'ini<'ultura .\' (lo algunas bodegas (¡no mo
las han (-ulidn ustalulo law-ha la vinificavión sin

atlivión (lv sustancias uxtrañas _\' sulu algunas
(-nn adición (lo avitlu rarte'n'im para obtener una

¡l('Í(l(‘7.('(llH'l'llÍUllÍ’t' para. una ¡mona fvl'nwntaoión.
Los analisis han sido hm-hns suhl't‘ vinos (Iv

(-im-u a (livz ¡In-ses (h- odatl.
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Ilo ¡nm-mad” vmploar ¡us mól'mlus (¡lu- a
una oxavrirml suliviwntu mwn una mayor l'apitlvz
vn (Il trabaja.

I'R‘H'I'II'IM I |-I.\"I'().\' l-Z.\lI’I¡I'I.\ lH ).\'

lh'usl't/HIÍ. -l,a lu- rnmzulu (-nn una ¡balanza

(ln Mula" _\‘ a IT) g‘l'atlus.

.l/(‘lI/Illl. "HIH‘I'll‘ snln'v L’Hl) (-. ('. (¡1' \'Ílln (¡llo

nvutl'alivó _\‘agn-guó la mirad (lv su \'nlúnwn (h

ilg'llil. lll‘ñ'lill" _\' l'u‘njí ¡3” ('. ('. (¡me “('YÓ ill Ynlll
mvn (¡1' 201) ('. ('. ¡nm-(litlus a lï). (lulcnl‘lninamlnsu

.‘J'l’atlu alt-nhúlivn mn un alvln'mwl'ru (-unl'rnlatln

¡mr ol gnllim'nu [ram-("5.

I'm/um mln/¡Im r? ¡um/ublm. Su ¡'\':llml'iln
IUU v. v. (lu \'inn a baño maría _\' sv ('al'lnmiza (-I

(-xtravl'n hasta «¡no nn su (Ivsln'vmlan mas vapu

ros. (-l ('al'ln'm nhl’vnidu us ¡mln-¡"izatlu _\' lI'al'adu

(-nn agua hirviendo. su l'íll'ra _\' sv siglu- rral'amlu

(‘I val'lu'm ('01) agua IIÍH'ÍMHÍH hasta agnral'ln. (-I

filtro _\' su ('(HllUllÍllH (-alt-ínatlns (-n la misma val)

sala (lv platinn uhrvnivmlu las (wnizas insulahlvs
un agua.

I'll líquido filtl'zltln su lluva a smluulad _\' «II
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residuo soc-¿Idoa 105-] lt)" t-s posado y (la la (-an

“(iild (lo (-t-nizas solubles on agua.

-l:I'/(:(lr ¡(«luv/or ¡m/uríI/u'lrn,——.»\ lUU (z. c. (lu

vino so agrogan ll) (a. (-. (lt' solia-ion (le sub-aco

I‘ato (lo plomo .\' unos lt) gr. proximamente (lo
nogro animal, st' (il'jil (ln ('ontavto hasta (¡geolo

l'il('iÓll y so l'iltra. Su poncn por otra parto IU

(a. v. (lv “('Ol' (iv 'l4‘t)h|ing'on una ('apsnla (lo por

celana (-on 330 (-. (-. ¿lo agua _\' su (-alionta a ohn

llición. iniontras tanto so ponon 50 (".(1. (lt-l líqui

do (l0(‘()i()l'¿l-(I()(In una Inn'vta (lo pit" inglvsa y

cuando ol líquido (-sta (ln t-btillit-ion s0 agrog‘i.

gota a gota (:1vino (lt-colorado hasta desaparicit'm
(it-l color azul.

Habiontlo «¡nt- lt) (-. c. (lo lit'or de 'l’t'hling

equivale é 005 (lo ¡lZl'K'iH'ill\'(‘l'tí(lo,s0 tendra por
la, l't'n'lnnla:

oo?) >< looow-óo

n n

la cantidad (l(' azúcar roductor del vino por litro
(n = nn'inoro (lo (-. (:. (empleados). Cuando 50 (r.

c. (lo. vino no han (lt-Ecolol'mlo(annplvt-anionto el
licor (lo Foliling' lia (lado 001110rastros la ("anti

(latl ([0 azúcar (¡un (-onticnc. ¡A la cantidad (lo
azúcar (encontrado hay que agregar (-l 10 Olt'opara
compensar la. adición (lo Sllb-Elfl'tiltu (lo plomo.
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La (lcsviuvión ¡mlznnótl'it-u lu Iw Inn-Im “('

numln un tulm (lv 20 (-. (lv lnnjírlul um vino «lv

volnrmln .\' (-xnlnimïmlulu vn un ¡mlzu'ílnvtl‘n (lv
Lnurvnr.

¿ll-¡(lc In/(ll. -H(' ¡'onnm lt) (a v. (lo \'inu ú 7)

tl'ilrfilllulnsv (lv \'Íl)()>‘muy (-ulnl'omlns. sv los ugl't-gn.

su Vulúnwn (h- ¡lg'un _\'.<(' ('HIÍlflll'illl ú lll]().\' (in-TU"

(lurmm- ('Ul‘tH til'llllHl (-un ol nlyjotu (lv vxpulsiu'

(-l {It'ítln (-:l|-|n'mi(-u. sv (lt'jilll t-nl'l'íul'. >1- :lg‘rvgnn

50 {l [(H) (-. (-_ (lv algun _\' .w titula ln :l('Í(l(;7. (-nn

una sulIu-it'm ¡lv smlel nnrlnul «Im-¡mu IISiIIHln («mm

ímliuulu lu [vnnl flan-inn. lu lÍliPl‘il ('nlul'iu'h'ul

«¡Iu- quod“ (-un mm «lillu-in'm un Ílllllidv vor «-|
('¿llllhíu (IU ('(IIIH'ÉH'ÍÚII¡INI Ílltlír'mlul'. (-l númorn «Iv

('. 4-, Mllph-mlus lllllltíllliuulns |)H|' (MM-ISI '\' ¡mr

IU!) (lá lu ¡H'ÍdOZ «In E'H'Ídn sull’úl‘iru ¡mr Iírl'n (si

su Mllplmlll a")('. v. (-I l'vsulhldn lll-¡w svl' multi

plimuln ¡mr 2i.

.lw't/w: I‘u/ríl/l.—- Hl' usmln ln (lvstiliu-ión o. l

('Ul'l'il‘llh' (lv \'íl|HlI'1 ¡OH (a ('. sun ¡llrl'mllu'ítlus (en

un Imlón ('nll ¡H v. (-. (h- ng‘uu (losl'ilmlu. so linlm

('nn un tapón (¡1- (lux ug'ujvms. uno «lv Ius (-uulvs

(-stú cn vulnunivm-íón ¡mr un lnlm (lv \'Í(II‘Í() ('ull

un I'vfl'ig'vl'unrv .\' (-l ntl'u (-nn lIIl Inllt'm (lv :Ig‘llu.
("sh' l'lllm ¡Iv \‘í(ll'in H'll ('Ullll|lIÍ('2l('Í(')ll ('Ull (ll lullúll



(lv agua llvg'n ¡msm (-l l'umlu (lr-l hulún, (Al (¡uu

está un (-mnllnimu-im} (“un (-l l'l‘fl'Ígt'l'flllÏU, ¡Msn

lijwmm’mtv ¡il tapón. >1- ¡n'm-ulo ú lu (It'SÍÍIEH'ÍÚH

J'H-njivndn IU (a (-. (Iv “(lllÍtlU (luv su titula (-un

una sullu-iún (ln ¡mtnsn nurmul (l¡'-«-¡11m.e|núnwm

do (-. 0- (¡1- putusu ('lllplvildus multiplivudu [ml'

0.004!) y pm- IU nos (lá lu ¡mith volátil (-ulvu
]adu‘ un fluido sull’l'n'ivo.

El (Into (Iv la. :u-iduz volátil us llllu (lo lus

más impurtnntos para. (Il lmduguvro: ¡”los ropi
ticndu In don-rm¡nación (lo l'ivmlm on tivmpo
pmlrú («mover untvs (lv (lllt' (-l lllill sun írrcmu

dial.)qu si su \'Íll() “(51113 furmvnnu-ión :u-Ótim _\'

pmlrú. pasto”rízúndulu _\'ontl'ugzïlnlulo inmediata
‘nwni‘c ul consumo (:vítursc pérdidas (-nnsidc-l'al)les.

Hu. visto usar vn lu Oficina (Química I’m

vim:ial du Mvnduzu y (:ll la. Imdngu «La, (‘ml'lnuni2l»

un aparato sumamente (u'nnudn .\' ¡NH-u \'H]lllllÍ

nos“ ('nns'truítln ¡mr (II Señor Píul'lnr haju las
¡"(Hem-¡unos (lvl Suñm' l’. (‘uzonnvu Esh- ¡qm

mtu vsl'ú ful'lnmln ¡mr un balón (:nlnún (lo [Crio

lm-yvr (A) (lc (-lwllo muy ¡anlm un ul que se
0,0]qu ul agua (¡un Im (lu producir la corriente

(lv valmr, (estv lmlón está tapado (con un tapón
(lu gonm ¡'l través (¡el cual pasa un tubo LB) un

forum (lu tubo (lv ensayo grundv '\' ¡Jue tiunc

Suplml'o un tubo «lelgadu !_(.‘I«¡no juogn ul ml (lo
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tubo de seguridad poniendo en coniunicaeu'in el
interior del balon (-on el aire atinoférieo, la
abertura inferior de este tubo debe estar cubierta

por el líquido del balón, otro tubo que se abre
debajo del tapón y que llega hasta el fondo de
(B) conduce la corriente de vapor de agua hasta
el fondo del balón, la que cargada con la acidez
volatil se escapa por la abertura va a eon
densarse en un refrigerante y e‘s reeojido en un
recipiente apropiado.

Para operar se pone 10 o 20 (3.o. de vino
en el tubo (CB),se pone agua en el balón de

inodo de cubrir con exeeso el ori

ficio inferior del tubo (10)3'se pone
en comunicación con un refri
gerante y con un recipiente donde
se recoje el destilado, para operar
no hay mas que calentar el balon,
el vapor de agua pasa por el tubo
(d) y burbujea en el liquido sa
liendo por el tubo (e). Con este

aparato se puede hacer la Íacidez volátil sin gran
inconveniente.

('1'677207"túrtaro.—’1‘ratándose de vinos/ no

inyesados he usado el procedimiento de Bertlielot
y Fleurieu.
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En un balón (lo lCrlunugvur sv lmnvn 2-7)(w.

(lv vino .\' HH) (lv una nwzvln (lo alcohol ¡lbsulllfn

y (3'th (:Iüll'tt'h' iglmlvsu sv (lcju 4H horas .\' sv filtra

(l('(':lllt2ln(l() ol líquido (llh' subl'vlmdzl. sv I2l\'il (Al

billón y (el l'ilrl’n ('()ll lll'(‘7.('|;l UH-l'vo-¡lI('()ll(')|¡("il

hasta (luv (al líquido (¡tw filtra nn sou más ávido.

su [mnv (-I cmlnu'lo (-un ol filtro mln-u (Il mísmu

.lmlón un (luv sv Im huvhn la ])l’(-('Í¡)¡tn('ióll y se

diálolvv (-l ('l'('lll()l' (¡nu huy cn ul le’l'n _\' vn (¡I

balón (-un agua (-ulivnrv _\' sv titula lu &l('Í(l(‘Z(-011

una sullu'íón (lv potusu (lóvimu. cl númm-u (lo <-.(-.

(lo “('Ul' almlinu mnplmulu >1- mull'ipliul ¡mr

0.018817 y por 40 “Intvlliólldusv la ('Elllïitlíld (lv

cronml' [mr litro un lu mom-ln oróruu-ululllól¡(-zl.

Al númum uhrunidu hay (le ngrvgm' 0.20 para.
compensar la solubilidad (le ('l'ClllUl'(-n la mezcla

l)l'(3('i¡)¡t;l‘llt('.

-lcído t(LI'[(Í)’Í('U-—-:\25 ('.('. (lo vino su agregan

2 (:.(-,. (le unn soluch'm compuesta. (lo 25H (no. (lo

austan de potusu, 500 (ha ácido acético cristali
zablu y hasta [000 c.('. (lo agua _\' su hace el (lo

sagu como para el crcmor. La. diferencia vntrc
10s dos (Images multiplicada por 0.797 (lá el ácido
tarti'u'ico libro por litro.

GIL'CM'IÏHU.— Para. la determinación de la gli
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(wrina nn vxisto ¡mu-ulimiuntu uxavtu lv los (latus
Iu-vhus cun un procedimiunto tívnvn todos los
errm'us ¡lnpntahlvs al mismo.

llo usmln ul pl'nt't'dilllit‘ntn Tl'illilf:
50 (-.(-. sun ¡nwstns a ovapurar a baño maría

un cápsula a una tl‘lllpol'iltlll'il (It- 70". Hu uvaporan

los 2,53 (lt'l líquido _\' so agregan 5 gr. (lo m-g'm

animal pulvvrizatln. su mom-Ia ínl‘imanu-ntv .\' so

continúa, (‘\'¡ll)()l'¡lll(l() a 70" hasta (rmnplura su

quulad. Ih-spuós (lo vnfriamimntu, (‘l l‘('.\'Í(lll()Sl'

pulvvriza un un ¡norton-u (-un T) gl". (lo (-al \'i\'a.

SP lmm- (-sh' ¡mlvu ('ll llll fl'ZlH(‘() _\'(' Ellg'ifïl \'Í\'El.

mmm. «un 3%!)('.('. (lv útul' avóticn (ION'CEHIU_\' libro

(lo alcnlml. HP filtra (levantamlu y so rwmuiunzu
(ll tratamiento. Hv “Inion así un liquid“ (-Iam
(t()llf(‘ll¡(‘ll(l() la ruralidad (lv Ia glivvl'ina. I'll ("tur

avótivn os evaporadu vn una (-apsula tal'atla, a.
bal'm maria ¡vrinu-m a 70" hasta (-valml'ar la mayor
parto (¡0| ávido avétiu) y (lt-slbllüs a la ('Stllfil a.

(50" hasta poso (-nnstantv. La posada (lvlw IliH'l'l'SU

con procauvh'm (thÍllU a lu muy hígrm-óspívo (lvl
pl'mllu'tu.

7211:1710.— Ho usado ul l)l‘()('l'(.lilll¡(‘llt-O (lo (Ïal'

lwnu modificada:
Las salut-¡ones necesarias son:

l’urnmnganato (h.-potasa 2 1|!
[uu



.\('itlu (¡xalivn (3.3:"_m

('zll'lnín «lv imlígn BMW/m

:\('1'l'ílïl) (Iv Zílh' ¡(W/m

Amnnim-n 10 "KM,

.-\('Í(ln suH'l'll'íu) ill l'j's').

Fw lil'uln lu sulnvión (lv ¡wrmungunuru (full

al ¡'H'ÍtlnÚxnliu) .\'/l(). (-I nl'mwru (lo. ('.('. ulnplundns

1mm IU (-.(.-.«lv ¡'u-itln óxuliun (-m'l'oslmmlt- 2'10.04157
(¡1' tamil“).

SP titula «un lu. sullu-¡Ón (¡o l‘wl'nmngunal‘u

Ju (lu ('unnín ¡lo ¡“(ng y su (-url'ign un (-also me

('(‘SEII‘ÍH (IU Inmln (llll' 2“ ('.('. «Iv In sulllt'ión (¡(

(‘ilvl'lllÍIl(-unsllnmn ¡n'uximnnu-nn' 20 ('.('. (lt‘ lu (¡(

]wl'ln;lllg‘nlmtn.
l'nn wz l'ilulmlns lns líquidos su rmnzm 25

ó rm ('.('. (lo \'ínu m-gún seus“ thm-zu un tuninu
y s0 L'\':llH>l'ílll :‘1 lmñn maría hasta reducción ú

lu Inifml. sv ¡lgl'og‘il en 20 ('.('. (lu lu sullluh'm (lv

¿nu-tuto «lo zinu lv 2 (2.a. (lo mnuniauo. Se unliunm

(llll‘untv ulg'unns minutos, s0. (ll‘jíl l't-lmsnr y su

filtra (Im-annalu!“ subl'v un filn-n sin pliuguos. SP

lnvu. (Im-untanulu _\' sv (lisuolvo ol tuna“) (lo zinc.

vn a'u-hln sulfúrit-n nl l se filtra y lo fíltl'zulu

s0 ¡w-ugu on una cápsula (lo lmstuntc celluluitlud.
sv :¡grugun 2“ (no. (lo lu solución (lo cavrmín du

hulign .\' algun hasta 500 (w. y su agrega gota á
¿{nm lu sulm-iún (lv ¡wnnungunum hasta uhrunm'q
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la («duren-ión aniarillu oro (rarat-toríst¡(-a: la adn-¡(n'

«lu ¡wrnianganatn debe ilil('('|'.\‘('lvntanwnte. (-slm

vialmente al iinal de la UlH‘l'ílC'iÜll.

“('(illl'it'luit) del nl'nnuro (le (".c. empleado en
esti- ensayo el núnn-ru empleada ¡»ara uht-ent-r (-l
misnm tinte (-on la. soitu-ión (it‘ indigo sul“. tendre

nms el nl'nnero(snnsnniidu ¡mrel taninn ])l'('('i|)il'¡l.du.

(¡UI/HIS.- « ['se ('l metodo de .\i. “('IHHII.

Se M'apnran Inn (w. de vine hasta l'(‘(lll('il’|()s

a IU ('.('. se deja 24 huras lv ru,- filtra. lavando ri
filtre (-natrn veu-s ("un a")(:.<-. (le 2l|(‘()h()| a M)". Hu

agregan ai licor filtrado HH) (-.('. dv aluolml a EN)"

agregandn la primer ¡mrvión de a.l<-uhollenl'anwntv
y agitando constantenionte.

.ll(uu't((.— Entre los vinus analizadns nn en

("Ollfl'Óninguno manita-.0.

Para investigarla (-naiitativaniento se hu('(!ll
(-valnnar lentamente en frío 2 a 3 en)” del liquida
en nn vidrio de reloj, a las 24. horas se observa,
si hay manita. una cristalización en agujas sodosus
agrupadas alrededor de diferentes centros y per
fectamente distintos de los cristales de tartratu

de potasa. y de cai. Por este prm-ediiniento se
pueden descubrir cantidades hasta de ¡nenes de
1 gramo por litro.



l’al'u ul (lnsngu ¡‘1 su (unn-entran 7)“ (-.('. (1L

liquid“ hasta consistencia fluida, su (lvjn (-rismliznr
un un Ingm- l'ruson '\' (2] max-¡(an su ¡nom-ln (-nn :2

gl'nlnns (lo ill'l‘llíl (-ulvinenln, sv n'irln'n In musa .\' sv

diluye pum) ¡'l ¡mm ('nn 100 ('.('. (lo ¡llvulml ¡'l 87)"

surln'nrln (lv nnlnirn sv l’ilrrn '\' se doju ugutan'

unnplvrslnu'nru (AIfíltl'u. listo «un su Ivnnh-nidn su

inl'rmlm-v on un ¡lpïll'iltn (lo (ligosrión '\' se lmtn

on (-nliont'o ¡mr 11H) (‘.(-. (¡1- ¡ll('()hnl il HT)” _\' >1

'lvjn (Illl'slllht unn Inn-n.

|>u<pllós (lu vnfriennimflo su (lustilan los 4/7)

¡lvl ilh'nlml sv (lu-010m «un nogl'o nnimnl 4-] lí

elnidu (lllt- «¡ln-(ln. sv filtra _\' sv Invn (lns vw-(Is (-l

:nrg‘rn nninml ('nll SU ('.('. (lo ¿llvulml ¡'l 85')" hir

‘\'Í1'Il(ll) _\' so ('\'ill)nl'il.i'l 150°. I‘ÉII'vsídnn vs Innnitn

})lll'il.

.s'us/(uu'irzs «¿mu/(Is. 7- l’nl'n (lOSilI'las sustan

('ins nzundns ('l método (lo Kjt-Idnhl os ¡'ígln'usn

¡wm tiene el invnnvvnívnlv (lo nu-ositnr ¡nm-hn

fit-num. l’Ïonníngvr lo hn silnplil’ivudn snln'ilniq-ndu
ln ili‘HÍ’ÍliH'ÍÓll. Su innwlnvun 50 (:0. (lv \'íll() 1'11

nn Imlón (lu ("llUHn largo _\' su ('nnconrrn hasta

'J'l‘le'Íl'lH á 7) (20.. pl'nxinnunento unn wz ll(‘('h()
nato so ¡ntl'odncvn nan 20 ('.('. (lo i'm-¡(luSull'l'n'icu

Cuncvnh'mlo (-Ollrt'níondn 10"5" (lo {lt-¡(ln fusfól'íro

¡n (¡ala-u _\' l)uulmllr-.:.



—— 94

anhidro y illg‘llnus (-ontínnetrus cúbicos (lo una.

sulnviún (lo uxalato (lo potasa al 30","., ¡su rucnt

plaza (-l lll(‘l'_('.lll'ÍU(¡no (¡a oxu-luntus l't'Sllltadus (-n

(-I ¡nm-(«Innit-nl'o (Iv Kjvldahl ¡mr (-l uxalatu de.

potasa ¡nn-(¡nu (-I I)I'. Muroig‘nv ha (lunmstl'adn (¡no

se forma nn tvtl'illln'lï'lll'íllllnllilllll (¡nu nn cs tu.

talnwnro (l('.<(‘0llll)ll(‘>'t0 pm- (el hipnln'mnitu (lu

sndim. sv Calienta .\' su Inanrímn: un (‘IHIHÍCÍÚII

hasta (¡no (tl líquido (-sta amarillo (-lam y trans
parvnto.

['na \'('7. (-nnsvgnidn (‘stv I'osnltadu para l'l
(¡no su nwvsitan unas tros ó cuatro Inn-as, su
dvja unfrízn- v1 líquido. su (‘Xl‘it'lldt'mn agua, casi

su non'traliza (-un nna solución (lv ¡mtasa (-xvnl'a.
(lo, cm-lmnatus (¡mtasa a la haritm y so llm‘a a.
nn \'()lll'llll(‘ll (lurvl'lninadn: 50 ('.(-.

[Tna wz Inn-hn ustn se rmna nna (-anritlad

(lo líquido _\' so inh'mlnw vn nn nnu'nnotm ('ual

(IlIÍl‘l'H _\' su ln'noulu al (losajv (lvl azocx-nn

o] hilmln'mníru (lo, sodio por (-l nn'armlo mnnún.

Ï'na voy, ()|lt(‘llil](l (:1 vulúnwn del azno (l'udllcidn

vstt- Vull'nnvn a U” .\' 7131) (le pros-ión) (-nn'rvnídu

(‘11la (-antidad (lo líqllidu vmplvado puedo I’acil

nn‘ntt- calvnlarsu la ('¿llltídild (¡no hay (-n los 50(11'.

.\' por nn simple calculo la cantidad (-ontcnida.
on nn litro (¡1' \‘Íll().

En lugar (lo (iill('ll|il1' la (-anl'itlatl (Iv il7.(_n'.



(¡Hu ('umpol‘tu (-alllsas (lv ('l'l'Ul’ (lvlmln á (loftsctns

(lc los aparatos llo pl'ol’ol'ítlo cmpluur un lmïtmlo'
pnl' comparación sirvió!)thle (lo un líquido titu
lmlu (In vl (¡no 2') (:.('. (-m'l'oslmmlon ú 0.067) (lo.
ilzuv.

I‘ll “(lllidn (ax-rá l’orlnaulu por:

(‘lnl'hidrutn (lu nmnnizu-n ¡uu-u y sou) 35.73“ 1|}

Agua (lvstilmlu ¡'l 1-7)" ¡mm HHH) (w.

Hu ll(‘('llilll Ml (-I HI'm'nm-trn a') (w. (lo wm

snIm-íún («luimlonrc ú 0.007) (Iv ¡mw _\' 7) (w. (¡(

llilmln'mniru (lo. sodio .\' s0 Iw ul vulúlmln v ¡IZUU

(lt-sprontlído.
Se lun-v lu misma ulwl'iH'ÍÚn con s3 (w. (lt'

In (lui li('()l' (Im-ulm‘mlu .\' (¡lw (wn-respondo ¡'I 7) ('.(-.

(ltl \'inu y so |01| también (-l Vulúmcn (lvsln'l‘ndidt).
Lns volúnn'nvs gusvnsns t-srumlu mulidns ú

ln mismn tmnpm'nrum .\' PI'USÍÚH. unn ¡“vien-¡(m

simph- (lá el ¡wm (¡(‘l nzm- (-nntunidn (ln Í) (xv.

(lv vino _\' por una simplv Inn]l’ÍplÍcuríón 1'11 un
“tro.

l‘Il ¡H'm-ulilniuntu sin ¡"mn-r ('l rigm'viontífivu
(lol mótmlu (lv Kjoldzlhl (lá I'csultmlus slll’iviontvs

‘\' (-ull('01'(lzlllf(!s, tuníundu ¡uh-¡mis lu ventaja (lc

1)()(Il‘l' l'olmtil' varias vwvs (-l mismn (¡majo _\'
M'irm' la, (lostilm-ión (-un unn Im'tuhlv (-onnomíu (¡(

|lI - Sivlllln lu I'iqm'zn Illmliu «lvl viuu I'll uzm- l " ÏI |'.l'. 4h- \'i||u 4-nrn->¡unnln-n

:1 uuu I'i-¡uc-zu ¡nn-¡ixiuquu-Illo igunl :‘I :1 «av. «lu-I limu- (ip -.
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tiempo, oslwviulmuntv ¡('uundn (lulwn hacerse uuu
serio (lo (lnsajos.

Las llliltt‘l'iilh'uzmulus su uhtionun multipli

('illllln (-l lwso (lvl 2l7.()(‘uhl'vnídu ¡mr (3.27).
La (l('t(‘l'lIlÍlHH‘ÍÚH(lu las sustum-ms nzmulus

tiene gran íntq-rós ('11 (nl \'Íll(). ¡“ws ollas son ('l

¡IlÍllH'nto (lo, tmle «¡usos (lo, lülrnwntns (¡lu- sv

(IUSHI'I'HHHHon (Il liquid“.

¿ln/¡[(Irítln r-Hrl)ú¡¡/'('n_—»-_I’arndeterminar (¡l nn

Ílídl‘ido ('zll'ln'mívu IH' 1-\'¡||mr:l(]() 20 ('.(,’. (lo vino

¡”lsoqnudzul _\' (-ulvímulu {l lmja h-mlwrall'ura. ugrv

gm? á las ('Unizus 2|) (uu. (lo árido sulfl’lrivo-X/IU,

hice hervir (lurmm- H) minutos _\' tituló um unn
sulm-ión normal (lÓCÍlllil dv ¡mtnsn ln (liformn-ia
(intro 20 y (Il núnwrn (Iv (w. gustmlm mu dió lu

(-zmrideul ('ollrs'lllllidzl ¡mr ¡us (-¡ll'|)nm1tns, núlnvro

que ¡multiplicado ¡mr “.0022 y ¡mr 50 mo dió (-l
anhídrido (-nrlu'micu (-nlvlllmln z'l [000 (lo vino.

-lN/Iir/rítln .x'IIÍ/ÏII'I'I'Hri-“USPIIÓS (lv lun-or la
(lUÏCl'lllÍlliH'ÍÓll(lu (K'llÍZilSsuluhlos Ó,insuluhles. trató

las últimas con ¡mus gotas (lv ácido «lol-hídrico.
lloró ú soqumlml _\' \')|\'í {l trzlmr (-on agua (-lor

hídrica _\' filtró. lzm': (:1 l'íltrn y :¡grcglló ln filtrado

{l las (-vuízns solublcs IIM'ú z'l IUU 0.o. con agua.

(lustíladu. tomó 51) ('.('. (lo (:stu‘ solución .\' ¡lgrvguü



unn ('illltÍdiHl (lo solución (lo. cloruro (lo bario,

dojó ‘24-Jmms, l’ílh'ó. lnvó, (-a‘lvinü y (el número

oh'rvninln multiplicado ¡mr 0.34: _\-¡mr 20 ]]](‘ dió

anhídrido sull’l'u'ívu lml‘ lin-n.

.lII/I/th'íl/n /'r;.s-/í¡/'irn_» .-\ los ul’l‘us 7M) 0.o. (lo,

SullH'ÍÚll :lgl'vg'luï ¡llnullim'u Iulst'u formación (lv

pru-ipilmlu. ¡Iisulví (ssl'v ugrvgumlu unn sullu'ión

(lv {u-ídu (-íl'l'it-u ¡mm ¡mln-(¡ir lu ¡n120ipitm-¡ó11 (10

la :nlhúminu _\' ugl'vguó nuvmmuni’o :unnnim-o,

l'llillllln \'í (IIH' nn su l'ul'lnnlm prwipíl'mïu. :Ig‘l'vguó

una (-nnl'idml «lv lllt'7.('|¡l Inuglwsiunu, (lujó reposar

2--l-Iml'us, I'ill‘ró. lun? ('ull umunizu-u ¡nl PJ. (-nlvimï

y IN'NÓ.(-I lll'lllll'l'u uhl'vnidu lllllll’Í])|Í(':lll(lH ¡mr {HH

.\' IN)!" 21) (¡ú «l nnhítll'ítlu l'nsÍ'Úl'Ívn ¡HH' IÍÍI'U.

(¡{I'il/u ¡Iv ¡mit/xml. AI “(Illiíln (¡H1- I'ilrm (¡os

¡HIÓS dv |)l'¡'('i])H‘;l(ln ol nnhírlridu sull'l'n-¡m sv lo

HP'I'OgHun (NH-sn (lu “gun (lo lml'itzl. su ('nlivntn.

su l'ill'm y ¡ll liquid“ l'ill’l'mln sv :¡gl'ogu (-m'lmnutu

do ¡llnnllÍiH'U ¡mm vlimimn' (t «xrusn (lv lnn'íru.

su llm‘u ¡'Isequedad y sv l'ml'n um un 1mm (lv agua

('illÍUlll'P so l'ilh'u '\'1a\':l\';n'ins vwos .\' sv HM'u (10

mw“) á smlumlml (-ulvnrznulu ln (-{npsuln ¡ll mjn

mu-ivnlv para ('IÍlllÍllíll' las sulvs unmniucnlvs. su
(líslwlwn los (-lm'ums (-011 ln menor ('nnl'ideul (lo,

“Lun lmsíhlv. su :n‘mdv una mluvión ¡[(zuusu (le

(“m/Ir. I'.'.\'I. ¡lu l'i/mx. 7
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cloruro dv Jdiltilln porfa-tament-(- nvutra, so ovar

1>ora (-asi a sequedad a haño maría _\v's0 lava ol
l'osiduo do alvohol, so filtra ou filtro tarado. so

sm-a y so lwsil.

El clorop'latiuato do potasa ohtonido multi
plivado [mrm y po1'2tlda la porasa por [000.alga

E.l'/7'(I('Í() (Í I(II)."»—["sC- ol l)l'()('(,'(lÍlllÍUllt-o do

M'apol'al' a. haño Iual'ía a. uiwl (:onstautv 20 (no.

(lu (¿apsula dv platino do l’oudo plano do 5 ('m.
do diauwtl'o. le‘ado (Il baño maría a ohullioiou

pus-oa o\'¡l[)ol'al‘ (-l vino y a las sois horas saqué

la (-apsula dv platino, la (¡(-jú (‘llfl'Íill' (-u uu so

cado-I' y pesó, empleó capsula dc platino [mr dar
resultados mucho mas oom-ordaul‘os quo usando
cristalizadol' do vidrio.



HH

ui'l’m-lunuenh- neutra, so (¿van

I i'I Imiio maría ¡v se lava (:1

u Iillru vn filtro tarado. su,

l «lu ¡mlnsu olitvnitlo multi

lml‘ “.3”(lll lu ¡ml’nsu l)()l' [000.

l'HI'I l‘l

‘lu i'I niwl constante 20 (2.o.
|H'l)('(‘(lÍllllUlll’-() (lo

u «lu I'onilo plano (lu 5 un.
ln ('l Inn‘io ¡nuria ¡'i (-bullición

¡un .\' ¿'l las sois llOl'il-Hsziqlió

i. ln «Ii-¡ió unl'rim' on un so

n «'i'ipsnlu. (lo platino l)()l'(lill'

H rom-onlunros quo Usando

II‘VA CABERNE'J‘
AÑO 1908

!' I ! .

5 N." I N." 2 N.“ 3 N.o 4 ' N.o 5 N.° 6 N." 7
l

Densidad . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . 0.9960 0.9965 z 0.9960 0.9957 0.9960 0.9960 0.9952

Alcohol p. "/0 volúmen . . . . . . . . . .. 11.000 10.800 f 12.140 11.200 9.800 9.800 11.260

Alcohol p. 0/o on poso . . . . . . . . . . . . 88.600 87.100 . 97.900 90.000 79 300 79.300 I 90.700
Extracto por 0/00 . . . . . . . . . . . . . . . . 25.100 27.300 27.900 25.500 25.900 25.200 ¿ 28.200
Extracto sin ¡[.zúcm'. . . . . . . . . . . . . . r 25.100 27.300 1 27.900 25.500 25.900 25.200 ‘ 25.450
(‘onizas totales“ . .'. . . . . . . . . . . . . . . 3.400 3.200 3.200 2.600 2.800 3.200 3 .200

(lonizas solubles on agua . . . . . . . . .. 2.680 2.800 2.700 2.000 2.250 2.600 2.800

("Ionízas insolubles . . . . . . . . . . . . . . . . 0.720 0.400 0.500 0.600 0.550 ; 0.600 0.4.00

Aaírloz total . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3.828 4.484 í 4.812 3.280 3.485 4.118 5 3.802
Acidez fija . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 3.148 3.664 3.112 2.800 3.085 3.768 u 3.402

Acidez volátil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . l" 0.680 0.830 á 0.700 0.400 0.400 . 0.450 0.400
Mania". . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o o o o l o 0 o

Polarimeti'o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 0 0 0 0 0 —O. 18

Azúcar reductor . . . . . . . . . . . . . . . . . . vost. vest. vest. vest. vest- vest. 2.750
(‘J'omor támtnro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2.633 33.084 3.762 2.590 1.994 2 .432 2. 104
Acido tai-tán'ico. . . . . . . . . . . . . . . . . 0.220 0.280 0.300 0.100 l 0.170 0.220 O. 120

(Hicei'ína. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6.900 6 .800 7.100 7.800 6.400 6 .800 8,100

Acido tánico . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1.900 2.300 2.100 2.700 I 3.900 2.800 2.700
Gomas. .- . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 3.100 2.960 ¿.200 2.200 l 3.100 _. 3_1oo

A zoo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ' .l . 100 1 .200 í l . 150 1 .080 l .250 1 . 100 0.900
Sustancias azoaclas. . . . . . . . . . . . . . (¡.875 7.500 ' 7.03 6.750 l 7.810 ' 6.875 5.62

Relación alcohol/extracto. . . . . . . .. _ 3.5 3.2 3.5 3.0 3.1 3.o
Relacion alcohol/glicerina. . . . . . . . . . 1 12.8 12.8 11 .7 11.6 12.4. ll.“ [50
Helaxrü’m«extracto/cenizas.. . . . . . . . 7.8 8.5 8.7 9.08 9.2 'I .8 l 8
Suma. alcohol ácido . . . . . . . . . . . . . .. 14.828 15.28 16.95 14.40 13.7 [3.92 15.0

Anhidi'. carbónico . . . . . . . . . . . . 0.560 0.453 0.360 0.380 0.300 0.280 0.430
l Anliídr sulfúrico . . . . . . . . . . . .. 0.360 0.500 0.550 0.350 l 0.400 0.600 0.520

Anhidl'. fosfol'ico. . . . . . . . . .. . 0.180 0.170 0.210 0.150 0.200 0.220 í 0.200
5 Oxido (lo potasa . . . . . . . . . . . . . ll 1 .947 l .870 1 .8l4 l 574 X 1.790 1.724 l .880



MEZCLA DE DIVERSAS“ VARIEDADES DE UVA TINTA

Año ¡898 Año IBSB Año Issa í Año ¡898 Año IBSÜj Año ¡888
N.° 1 N.° 2 N.° 3 N.° 4 N.°5 N.° 6

Densidad, . . . . . . . . . . . . . . . .. 0.9960! 0.9950? 0.9965 0.995 0.0960

Alcohol p °/., e'n volúmen. . . . .' 11.30 12.10 11.80 11.20 1.1.4.0
» » en peso . . . . . . 91.10- 97.7 ¿ S) 52 90.3 ! 92.0

Extracto 100°. . . . . . . . . . . . . . .. 28.40 25.40 !26.10 ¿23.00 “27.10
Extracto sin azucar. . . .. 26.30 25.4o 26.10 2: .80 27.1o
Cenizas" totales . . . . . . . . . . . . . . .!¿ 3 .20 3 .00 E2. 90 2 .60 '53. 10

»_. solubles...... . . . . . . . 2.60 2.40 i Í 2.10 2.50
»' insolúbles . . . . . . . . . . .. 0.60 '0.60 0.70 v 0.50 0.60

Acidos total -.ï. . . . . . . . . .. 4.408 z 4.018 5.120 l 4.320 4-300
» fija,. . . . . . . . . . . 3.358: 3.4583 4.320 . 25.720 4.300

Acido volátil . . .'. . . . . . . . . ; 0.550 0.560 0.800 ! 0.600 0.500
Manit-a y. . . . . . . . . . . . . . .. —-_ 'E jï — : —

Polarímetro . . . . . . . . . . . . . . . '. . . 0. _l ()_ IS — l —--- —— —

Azucar reductos . . . . . . . . . . . .. [.800 l 2.100 rastros 4 rastros rastros rastros
Bitaa'tl'ato de potasa. . . . . . . . . 0.560 a 2.920 2.438 5 2.900 i 2.45 53.10
Acido tartán‘co . . . . . . . . . . . . . . .2: 0.200% 0.1.50 0.1.10= 0.1305 (LISO 0.220
G-licerína,. . . . . . . . . . . . . . . . . . 7.100; 7.400 7.000 7.500€ 0 000 3.200
Acido tánico . . . . . . . . . . . . . . . .. 2.6003 2.1.0 2.00 1.70 2.40
Gomas . . . . . . . . . . . . .. 2.500 3.500 2.40 ss. ¡o .5 2.10 3.10

Azoe . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.150 1 0.30 Í “00 0.900 1.050 ¡..I00
Sustancias avzoadas. . . . . . . . . ..¿ 7:11.80 (5.560 ¿ (¡.875 , 6.560 (3.870

(0| Anhídrico sulfúrico. . . . . . o 4'30’ 0.500 0.380 0.360 0.44.0
g, » fosfórico . . . . . . . . Ófl O. ¡,80 (). 180”i 0.200 (). [90 0.2“)

» carbónico. . . . .¿i 0.4330 0.435 0.450 É 0.410 0.340 s 0.456

o Oxido de. potasa, . . . . . . . . .. 1.800" 1.695 1.700 1.016 g 1.4.10 1.0.2;
Relación alcohol oxt1'acto..:. 3.36‘ 3.41; ¿.3 3.7 ; 3.8 2 3.4

» g.[icel'ínal..ï..... 13.1 12.2 12.:; 12.70 13.0 J 11.20

» extracto cenizas.. . . .‘¿ 8.1 8.2 8.1 8.9 i Sl 8.70

'15.81 15.70. “1.0.1 16.9 15.5 16.2
Hnma alcohol ácido . . . . . ; . . . 2.

l



'“NÏA
K
Mio lana ‘ Año ¡sus

N.“ 5 N.° 6

0.0% 0,0960
I I .20 I I .40

mu! i 92.0
;2::.Hu 27. IO

.m.H0 27.10
12,00 75.10

2. |0 2.50
0,7,0 0.60
I .320 4-800

:z _720 -1 _300

01300 0,500

¡miros rastros

2.4?) 55.10

I. ¡Ho 0.220
i n00 8.200

..70 2.40
t. l0 53.10

,050 l_.l00
.500 0.870
,5100 0,440
.ISN) 0.2l0
.340 0 .456
.4!!! 1.08
.H 3.4

.0 11.20
,I 8.70
.ñ . 1.6.2

l

'I )cnsi(larl . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Alcohol p. °/0 en volúmen...
» » en peso . . . . . .

Extracto p. "/,,,,. . . . . . . . . . . ..
Extracto sin azúcar. . . . .
Cenizas totales . . . . . . . . . . . . .

Cenizas solubles en agua-.. . .

» insolubles. . . . . . . .
Acidez total . . . . . . . . . . . . . . . .

Acidez volátil . . . . . . . . . . . . . .

Acidez fija . . . . . . . . . . . . .

Manita . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Olm. '¡,)ola¡'inieh'ica . . . . . . . . ..
Azúcar reductor . . . . . . . . . ..

Bitartrato (lo. potasa . . . . . . ..
Acido tartárico . . . . . . . . . . .

('ilicerína, . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Acido tánico . . . . . . . . . . . . . . .

(:‘romas . . . . . . . . . ._ . . . . . . . . . .

Azoe . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Sustancias azoadas . . . . . . . . .

y) Anhídrico carbóníco. . . . .
É sulfúrico . . . . . . . .

,5 » fosfórico . . .. .

a Oxido (le potasa . . . . . . . . .
Relación alcohol extracto. . .

)) ))

» extracto cenizas. .. .
(Hicerina. . . .

l

l

i

..l

Suma alcohol ácida. . . . . . .. . .

ANO 1908 '

0.
ll.
90.

23.

9950
200
ooo
¡no
[60

.900
-.200

. 700

. 500

.550

. 950

vestigios
2

0.
7.
2.
1.
0.
5

O .

0

¡
l

14

.089

200
800
100

800
850

.206
370

.400
0.
l.'
3..

[la

l
l

I

|

l .

l

039961
11.440

92,900
28.800
25.200
3.900
2.600
0.600

3.802
0.550

2.950.

30600
3.100

0H170
7,500
2.400
2Ï100

o.910_
5.573
00505
95300.
0.2.30.
1.800
¿«5.

12.2].
7'.'8.

I

!

i

í

l

16:24. ' ï

0.9955
11.600
93.600
25.100
25.100

3 .800
3.320
0.480
3.600
0.510.
3.090

vestigios.
2 .260
0.400

8.100_
1 .950

3 . 800
0.940
5 .875

0 ,500
0.510
0. 325
'2.080

CD

N.)G:OÏ‘NI

0.9943
11.800
95.000
22.900
22.900
3.300
2.800

0.500
3.500
0 700
22800

vegtigios
3.100
0.250
7.000
2.100

2.300
0.810

15.3
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PIN OT

NEGRA

I
l
I

CRIOLLA
HOSAOA

CRIOLLA en ALICANTE
i Orujo Cabernet SYRAGyMALBEC

Ihumidud . . . . . . . . . . ..' . . . a . .
I

.\lm|ml p. °/o en volúmen... . .a

.'\|vn|m| p. "/0 en peso. . . . ’...

I'lxl “luto p. "/00. . . . . . ..¿_...n I

Extracto sin azúcar. . . . .,.. |
('unizns totales . . . . . . . . ..., . . I

('unizas inolublesen .¿...:
('Mlízns’ solubles. . . . . . . . ... U
Acideztotal. . . . . . . . . .
ACMOZÏüa;.JJL;l..p.ZZ.J
Acidez volátil. .__,_.. . . . . . . . . . . . Ji

‘.\I:l.nita..... ....
l’()la.1'í‘1nqet1'o.>. . .
.>\Zl'1ca:1=..I'edllch017:. . . . :,=

“¡tel-trato potasal. y. . . . . , , . .. e
Acido taria-¿ride . . . . . . y . ... ‘

(Hicel'í'nar.. . ... . . . .. I. ..
Acídótánico . . . . . . . .i
(.‘nmáé . . . . . . . . . . . .,_ . ..‘.A200...“ l
Sustancias azoádaé. . . . . . .

ZI Añhídrído ¿garbónicm.. _.g » sulfúrico . . . . . .. . .

>» fosfól'ïco.. .I
r“ Oxido de potasa .. . . . . . .
Relación alcohol extracto. . . . . 5

j». Y; (‘n‘rlicel'inau . ,¿ .

» esrnracto cenizas. . .
Hnma. alcohol ácido . . . . . . .

’._

‘09 . 941.

11.500.0
92,900
22.20

>Vestigi0
IL850_

0.110

09 . 94572.

1| .800
95.00
2| .80
2|".80' '
2.00
0}30'
2 _30'

4.484
3,054
0.330

vestigio
si'. 0'84 ' '

¡Lian
7.70
0.37)

'I .50
l.I0

'0 .137.

0.34
'0.35
0.03
1.474
4.3,

10.9
s 4

13.28

¡0.9908’

\

0. 900
7 .00
7.60
7_60_
2.530

0.30
2'00
4.040
3.740

0,00

'osf-Íg'hy
1.944
0,|00
7.80
¡.70

'3.90,
1.20
:‘r

9;;23114 .

i >.- '! .40,

1.287
3 15

' [[02
12 .000

15.5

00'. 900

9,000
7 ’_31 )

5:80
4510
.90

') . 50

‘_.40

4- . ¿{20

.240
,080

l».\I
C

2

2

A

V

—w

,10. '
L400

,432
,-,.eIV

4.—'

.

.ul

-.
vJ_

"N;¿2:xl

_. A V

A y .A.I Fw¡ .4

.0L20
'l .00

11.0,

¡3.90

LAS RELACIONES ENOLC

Los númcl'us que rupl'csvntun |
(lol análisis (lv un vino son muy mr
á muchas (-ircuusta‘ncia‘s, (-cpaju. (-limu

sistvnm dv faln'ivacim). ctm. sin (-m‘

cxmm-n (le todos los datos pumlo
¡(Iva (lo si 0| vinu ha. sido manipul
todo si ha sido grnsm'mncntc l'ulsilit

En FranchL, (¡l «Comité Consul

(-t Manufncturos» ha cstablgwidu ¡l

según las (-uulcs habría. pl'osumrión
un vinu vuznuln la suma. (lo, ¡lelu
inferior á 12.50, habria, prosunumn
ción cuando la relación ¡I.l('()ll()l.('Hl‘

4. a")para las vinos tintos y l). n



LAS RELACIONES ENOLÓGICAS

Los núnwms (luv n-prcsvntun lus resultados
(lcl análisis (lo un \'Í]l(i son muy \';ll‘¡zll)l(‘>'(lvlmlu

á lllll('|lil.\' (-irvunstum'ius. vcpnjuvlílml.tv1'1‘1-110,211'Iu

sisrvnm (lv I’:||)l'¡(-.¡1(.-¡('n1.«Ktm. sin unhurgn. (-un (Il

uxnnwn (lu rmlns Ius (lurns l)ll('lll' l’nrmm'sv una

¡(lui (lo si (-l vino hu sido Lunfipulmlu _\‘ sobl'o
tmlo si ha sido grusornnn-ntv I'nlsílivmln,

¡Cn Frunviu. (-l '(‘nmíré ('nnsultutif (los Arts

ur .\I:InlIfm-rln'os» Im ustuhlm-¡(lu algunas reglas

svg‘ún las (-lmlvs habría pi'vsunvión (lv uguudo 011
un vínu ('llillHlU la sumen (lu ulvnlml e'u-¡(lu wría

inl’u'im' 2'1¡2.710. habría prvsum-¡ón (lv ulvulmlízel

(ción cuando la wlan-ión alt-who] (‘srl'iu'tn pasa. (h

-l-. e")¡mm los vinos tintus _\' (i. 7) para lOs blan



--— IHl) _._

mw. una tulvl'um-ín (Iv lI/IU, os mlmil'irlu y v1)“

nish-ríu (lo ('unwn-íu «lu Frant'ín hn nu'ptndn
(‘SÍ'ílH I'vg‘lus [mm ('(‘U'I'HIÍIHH' t-I ¡Igundm Adminis

un (sit-rm nl'nnuru (lo hwlms ¡wrmítvn ¡'u-nnm-vr
ul ugumlu (lo un vino lilldíl'llllll (lt-(¡lh'íl'st' (lu lu

(-¡Intidzul ('XVPSÍYíIllH-lll't-[mhl'u (lv ('rvmm' l'úl'turm

ó (lv lu ¡»run-¡win (lu nil'l'ulns. ¡"ws num-¡l sv Inl-n
('IH'HHT-I'udnnitratos un lux vínns naturales.

Lu Slllllil :ll('nhu| i'm-¡(lu sw nhtíuntl suummln

q-l ulm>|m| ¡mr 9 un Vulúnwn ('Un lu ¡u-idvz (‘ll

¡'H'Mn slllfl'll'ivn por. C _ ‘
Lil l't-lm-Íl'm :l|('()llul «Axrrm-l'u (“vidívndu (-l

m'nm-ru (¡Hu n-¡n'n-suntu (-I uh-nhul Ml ¡wm por

_\' ¡mr lu ('¡Inl'idml (ly ('XI'I'HPhl svu) ¡'1 HH)
HIM-v uzúvul'.

Hn._\' lu l‘t'lleÍÓll ¡llvuhul g‘livurimlv. lu (¡no sv

ohtimn- (“Vitlít'lldn lu (santidad (Iv :llvollul un ¡msn

'/ por la glicerina \' (II núnwm vs lmstuntv.

1 o" .INH'

l’ïll’ÍilhlU. sin umlnu'gu, Ius Iímil‘vs (Isl‘z'ln ('IIÍ‘I'O lO

y ¡4 svgún algunos, _\' svg‘ún nl‘l'us (-nl'l'o 7 _\' [4.

(lnpmulivndu del lllútodn mnplwldn ¡mm ol (Im-ago.
La. relación uxl'zrmztncenizas su obtion (livi

(limuln (al ¡msn (¡el uxtl'nctu su-u {I |()() ¡mr ol (lo

las (zonizus ¡mr 01/“.
Estas I'l'l¡l('.Í(nl(.‘.Sson variithlus dentro (lt- (-ior

tns límites _\' ¿l'lllHllH- nu puedo buscan-so. (en (sllus

ÍIHÍÍCn‘UÍOIHss(exactas. ¡mulun sin vmlmrgn, ¡nm



lHl —

\'L'-Z vsl‘nlflvridus .wrvir (lu guía. (lubíumlu sul"

uplicmlns sii-llllll'u ('nll gran (-l'il'm'íu _\'sur estable:
uitlns sobre gran m'nm-rn «h- análisis.

Im suma [2. s') ¡mm ¡lluullnl :‘widu cs lmju

1mm los viuns (lv lu |)l'n\'ill('i¡l un los (llll' general

nu-ntmls un [nn-n sulwrim:



RESULTADOS GENERALES

[ms máximos _\' lllÍllÍlllUs (¡ml sv (lospromlun
(lo [ns ('lliull'Os que antwwlcn sun:

Músilllu Mínimo

HeliH'ÍÚll ¡Llcnlmlfuxtmoto 4.I-.') 3

|{.o|:u-.í¡’m nqulml/gl¡(jm-inn 133.70 II

R»0|¡l(ïi(')ll(«tracto/(wn¡zas 9.80 (Mi
Suma ¡Iloulml {unido ¡(3,97) 135.7

l‘Ixmninumlo los números (¡no vnrruspundcn
¡LIuxtrm-Ïm ú [00 un los análisis (¡m- antecede“

su nom quo:

No Hogan ú 24(10 uxtractu 5:23? "v0—1908
Nu Hogan ú. 26 (lo uxtmctn ¡4:06 "l'uw [SMS
’uáam los 2|; (lo vxtmrto 7:33 "'(,—IS)OH



UH

l’ara apoyar ustos (Int-os que podría.“ ser

mit-¡(nudos por cl peqlueño 1111111011.)(lu análisis ¡'L

(¡lll' (:(n'rvspomlon, tmnu (lo los análisis lwulms
(2-011motivo (lo lu investigación Vinícola z'l lu. pru

\'in(‘ia (le Mendoza, los datos relativos ul (¡xt-moto

seco, (elimineme los viños maníticusly. Estos ¡1.1121

lisís corresponden ¡'L¡ns años [902, [9055 __\*ISI()4_

0n('-0nt-rmld0 lOs siguientes result-mios:
Añ0s 1902490334904.

z .“m'lol. Vol“
' Z ¡lol Ilisliu

Cn-pugl- Mnllwu í ('uhorIII-l 1 I’inol Ams vnrlmlu
É l «lam ¡In uvnu

A l “num.
. g , ' í í I ' '

No llega, á .34 (le ext-1'. ‘22 “¡o ' ¿3:3 0/0 80 0/0 .25) 0/0;

N0 llega ¡"l26 de ext)". 0/0 ' 67 0/0 80 "/0 -'.54. "/0.-.. .L‘ . .A'o .3: 0/1‘ 0: —0{
PAN“) los ¿h (lo ext-1. 4h /0 E.36 ,0 l .20 [/0 I 4:) ¡0.

(Habiendo suficiente número (lo análisis llo,
hecho el cómputo por cepagos).

Para los años ¡905. 1906 _\'[907 faltan datos
publicados.



CONCLUSIONES

1.” Los prim-¡palos (lvl'octus (lo fabriuitviúu

son: ln vundimiu uxugt-rmlamcnn- prolongada _vel
criterio (lo juzgar (-l vino por la cantidad (h.- cx

muh» _\j(-I color, lo «luv influyo numhlumuntu nn
el sístunm (¡v fuhrivuch'm.

2.“ I‘ll númuru 2-1 fijmlu unn“ límirv mínimo

du extracto su'u ¡'l l()()" sin fnlel'ilnviu _\' sin (zu

nmwr ul lllófudn ¡'lmnplmr ¡mm (lotvrminnr dicho
extracto. puede ser acusado (lo fnvm'ocur y :u'm
á. vu-us (lv obligar la. fabricach'm (lv vinos du
maceración.

33.“ ES pcmihlu est.¡l.l)lecer, haciendo tl‘aLbeLjOs

sistelnátioos, relaciones y númerOs que. permitan
re 10110001"las sofisticaciones groseras (le los vínoa.



En lu (‘ilulml (lo Buenos .-\Íl'('s á los quince
(¡ias (lu Alu-il del año mi] novecientos nueve, la

(-mnisiún uxmninndora respectiva procedió á exa
minar lu rósís pmscntmlu por cx-nlumno Juan
Vilar ¡mm upmr (al gl'udn (lo Doctor on Química
y ¡'vsnlviú aceptan-lu.

¡"Tam-¡mw I’. Inma/lv, .rlluthlsíu Quiroga, ¡[mv-«ro

l)u(:lnu.z', M. Puig/yuri, Ein-¡qua .l. l’oussm‘l,

.lm-¡nln 'I'. IMf/‘o.

PEDRO .l. (¡om
SuvrI-lnriu

l‘)lltl't"gll1-.\'(I ¡mm lu. i111prush'm y iLl'CllíVusU.

('H‘To K RAlïss H
l h-vnun

l’mmo .J. (.Toxl
SM'I'I'llll'in
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