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Recordamos & los Sres. Alealdes, la pe-
ticion que les tenemos hecha, de gue nos
remitan los datos de los dafios ocasionados
por la langosta en los diecisiete anos que
viene asolando la vejetacion de esta afligida
provincia; pues de hacer patente con datos
fidedignes, depende que se fije 1a atencién

del Estado, y que todas las demds provin-

cias comprendan la reclamacion que hace-
mos, do considerar calamidad publica, los
danos causados por la langosta, etc.

FERMENTACION DE LOS MOSTOS.

(CONTINUACION.)

Convencidosde que el azucar, el agua
y el fermento, son los elementos que

por Ja intervencién del aire y unatem-

peratura apropiada, componea 6 for-
man el vino, necesitamos hacer un es-
tudio de ellos en cada clase de uvasque
destinamos 4 vinos para poder con
acierto dirvigir la fermentacion que ha
de cambiar estos prodnctos en otros
distinios.

La materia azucarosa que encontra-

mos en la uva comhwnada con el agua,

el fermento, ete., pasa del estado de
azucar al de aleohol por medio de la
fermentacitn; y cuando este cambio se
opera bién, entonces damos el nombre
de viao & la nueva produceién. Se com-
prendera que si la uva contiene mucha
azucar, el vino tendrd mucho alecohol
si ésta pasa toda 4 ese nuevo producto,
y por el contrario; pero como guiera
que el aleohol infinye en grai maunerr
en la calidad del vino, de aqui la ne-
cesidad de averiguar en qué propor-
ciones sz encuentra con relacion ante-
rior 4 los demédsclementos para poder
dirigir la fermentacién en estad la otrs
clase de vinos; pues sabido es que un
vino de pasto no requiere la fuerza al-
coholica que un vino de postre, y que
éste llegara 4 ser tanto mejor cuanto
mas azuear contenga la uva con que
hemos de fabricario.

El agua se halla en el sentido contra-
rio sustancia, y su intervencion en el
vino, no es sinoun medium para di-
solver el azucar y auxiliar al fermento
para que se desarvolls y conviecta aque-
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niendo por su abundancia 4 templar los
ardores de éste, y hacer posible ¢ hi-
giénica la bebida que resulta de estas
trasformaciones.

El fermento es nn principio desorga-
nizador que al contacto del aire, desni-
velando el equilibrio que existe en el
fruto, y yacomo producto descompues-
to, ejerce una influencia sobre el azu-
car, como ¢l aire sobreél; v de estalu-
cha en que se gasta y muere el fermen-
to y el azucar se descompone, resulla
el producto alcohal de que el agua se
apodera por la gran afinidad quetiene,
convirtiéndose en vino. La lucha que
traen el azusar y ol fermento, se expli-
ca perfectamente, Ei aireataca 4 laal-
biimina que contiene la uva hasta sa-
turarla de oxigeno, se oxida, y deseosa
de combinarse con el carbono que con-
tiene la azucar, efecfua una combus-
tién que se deja conocer, por el mucho
calor que se nota en el liguido, cuando
es atacada la azucar por el fermento,
calor que es apagado por el agua cuan-
do ésta entra en cantidad suficiente pa-
ra ello, pues de lo contrario, la com-
bustion se efectua en un grado de calor
excesivo y hace que el alcohol pase 4
ser dcido acético, esplicdndose asi que
los mostos muy ecarzados de azucar
produzean un vino agridulee; y por el
contrario, cuando se halla en armonia
el agua cou las demds sustancias, re-
sulta el producto vino, desalojando el
dcido carbdnico y precipitandose al fon-
do el fermento ya muerto, época en ia
que el vino puede decirse que esta
hecho.

Sucede con frecuencia que el azucar
6 el fermento se hallaa en proporcio-
nes impropias para la vinificacién; y
como quiera que si no existe la armo-
nia entre ellas, 1os vinos pueden nuedar
dulees 6 pasar 4 agrios; de agui la ne-
cesidad de estudiar las partes compo-
nentes del mosto, y de estar 4 la espec-
tativa de las fermentaciones para cor-
tar estos inconvenienles, ya matando
el fermento que sobra y que ha decon-
vertir el vino en vinagre, ya auxilian-
dole para que pueda descomponer el
sobrante de azucar; para todo lo que
tiene medios el vinicultor, empleando
el aleohol para la destruceion del for-
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mento, cnando éste sobre, 6 una haja
temperatura por medio del agua fria,
cuando agite demasiado; y por el con-
trario, auxilidndole con agua templa-
da, disuelto en ella, el fermento de vi-
no que puede recojerse, con cuyo auxi-
lio el azuear disminuird por la adicién
del agua templada; yel fermento au-
mentard segun la ddsis que se le adi-
cioue, resultando la lucha iguaal ¢ ar-
monia entre la azucar, agua y fermen-
to que han de componer el vino.

El calor no es extraio 4 la fermen-
tacidon, sino que por el contrario, es
agente necesario como el aire, Su in-
fluencia se deja sentir bién, 4 pesar de
los vinicultores; pero sin que éstos estu-
dien mucho la manera de ejercer esta
influencia. Ellos abandonan sas bode-
gas al tiempo que haceen la época de
la fermentacion, sin tener en cuenta
que esta exige un grado de calor mo-
derado y continuo, y la temperalura
cambia repentinamente con diferencias
lermometricas de seis y ocho ' grados,
cosa que viene & perjadicar 4 los vinos
de una manera Jamentanle, resultando
en muchos casos por este descuido que
la fermeatacion se paraliza 6 se eleva
demasiado, y el vino, ¢ queda flojo 6 se
marcha al agrio.

El aire, como el calor, ejerce en la
fermentacion una influen ¥a poderosa,
sl bidn en este periodo no s2 le puede
dar tanta participacién como 2n el es-
tado de mosto por que el robaria el ca-
lor de la fermentacidn, y no llegaria a
efectuarse ésta tan por complato como
se desea. Por lodemds él podria produ-
cir efactos salictiferos si era bién sumi-
nistrado y perjudicialistmos, dejandols
en libertad, por que oxidando nueva-
mente el fermanto adquiere sus prime-
ras cualidades, y no atacando ai azu-
car por que no la hay, ataca al alcohol
v lo hace pasara la fermentacion ace-
tica; siendo esto la causa de ese anate-
ma que lanzan todos los vinicultores
contra el aire sin' ten4r en cuenta que
el mayor enemsigo que la fermentaeidn
tiene, es la ignorancia de quien la di-
rige; pues un mosto de regulares con-
diciones, nunca debe producir vino
agrio, y esto ez muy general que suce-
da por la exposicién del vino ya hechg



