
Afio I. Yahlepcflas 16 de Julio de 188i, .. T úm . 5: 

I Defensor d #Ifi1 

e en 
SEMANARIO VINíCOLA, AGRíCOLA. CIENTÍFICO. LITERÁRIO Y DE INTERESES GENERALES 

Precios de Suscricion 

.) meses. . 
Provincias, 
Extrangero, 1 año, 

2 Pesetas, 
. 2'50 :. 
,10 :p 

Recordamos tÍ los Sres. Alcaldes, la pe­
tición que les tenemos hecha, de que nos 
remitan los datos de los daños ocasionados 
por la langosta en 108 diecisiete años que 
viene asolando la vejetación de esta afligida 
provincia; pues de hacer pa.tente con datos 
fidedignes, depende que se flje la atención 
del Estado, y que todas las demás provin­
cias comprendan la: reclamaoión que hace­
mos, de considerar calamidad pública, los 
daños causados por la langosta, etc, 

!'ERMEN'UClón DE LOS MOSTOS, 

(CONT1NUACIÓ~,) 

Con vencidos de Ilue el azucar, el agua 
v el fermento. son los elementos que 
por Jo. intervennión del aire y U:la tem­
pCt'atura apropiada, componen ó for­
man el vino, necesitamos hacer un es­
tud io de ellos en cada clase de uva:; que 
dcstinamoll á vinos para poder con 
aciei'to uit'igir la fermentación que ha 
de ca mbiar estos prodnclos en otros 
dislintos. 

La materia azuc::tt'osa que encontra­
mo~ en la uvn combtnada con el agua. 
el fermento, etc" pasa del estado de 
~zucar al de alcoh01 por medio de la 
.'t!rmentaciUn; y cuando este cambio se 
opera Lién, entO'lces damos el nombre 
de vino á la nueva pi'oducción, Se com­
pl'enderá que si la u va contiene mucha 
azucar, el vino tendrá mucho alcol101 
si ésta pasa toda á ese nue\-o producto, 
y :por el contrario; pero como quieea 
que el alcohol influye en .gl'ail manen 
en la calidad del vino, de aquí la ne­
eesixhd de averiguar en qué propor­
ciones s~ encuentl'a con relación ante­
riol' á los demás elementos para poder 
di l'i o'ir la ferm entación en esta ó la otea 
elas~ de vino.': pues abído es que un 
"ino de pasto no requiere la fuerza al­
roh(¡!ica que un vino de postre, y que 
éste llegará á sel' t.anto me.ior cuanto 
mas azucar contenga la uva con que 
hemos de fabricarle, 

El agua se halla en el sentido conlra­
rio sustancia, y su intel"¡ención en el 
vino, no es sino un medium para di­
solver e~ azuear y auxiliar al fermento 
para que se de'iar~'olle y con vierta a1 u~-
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niendo por su abundancia á templar los 
ardores de éste, y llacer posible é hi­
giénica la bebida que resulta de estas 
trasformaciones. 

El fermento es nn pt'incipio desorga­
nizador que al contacto del ait'e, dellni­
velando el equilibrio que existe en el 
fruto, y yacomo producto desco01Ques­
to, ejerce una influencia sobre el azu­
car, ·como el aire sohreél; y de esta lu­
cha en que se gasta y muere el fermen­
to y el azucar se descompone, re"ulta 
el pro'Jucto alcohol de que el ugua se 
apodera pOI'1&. gran afinidad que tiene, 
convil'tién¡{ose en vino. La lucha que 
traen el aZU:lar y el fermento, se e'{pli­
ca perfectamente, Ei aire ataca á la al­
búmin:\ que contiene la uva hasta sa­
tura)'1a de oxígeno, se ox.ida, y de3eosa 
oe combinaese eOIl el carbono que con· 
tiene la azuca!', efec(ua una combus­
tión que se deja conocer, por elrnucho 
calor que se nota en el líquido, cuando 
es atacada la azuca¡' pc>r el f<3rmento, 
caloJ' que es apagado por el agua CLlan­
do é~ta entra en ca n liJad suficienle pa­
ra ello, pues ele lo contrario, la com­
bllstión se efectua en un geado de calor 
excesivo y hace que el alcohol pas<3 á 
ser ácido acético, e3plicándose a:-;Í que 
los mostos muy cal'~ados <Id azucar 
produzcan un villo agridulce; y por el 
contrario, cuando se halla en ¡(elelunía 
el agua cou las demás sustancia!), re· 
sulta el pl'odnc.to vino, desalojan'lo el 
ácido carbónico y pl'euipitandú-:eal fon­
do el fermento ya muerto, épor,a en ia 
que el vino puede decirse tIlle está 
hecho, 

Sucede con feecuencia que el azucar 
ó el fermento se hallan en p~\)porcio­
nes impropIas para la vinificación; y 
como quiel'a que ~i no existe la al'mo­
nía entre ellas, 10$ vinos pueden rrue[(ar 
dulce!) ó pasal' á agL'ios; de aLluí la ne­
cesidad de estudiar las partes compo­
nente,> del mosto, y de estar á la espec­
latí va de las ftlrmen taciones para cor­
tar estos incon venienles, ya matanJo 
el feemenlo que soura y que ba decon­
vertü' el vino en vinagt'e, ya auxilián­
dole Pll'a que pueua descom poner d 
sobrante de azucar; paea to,lo lo que 
tiene medios el viniculto!" emplec..ndo 
el a~cohol para la de-sirucció:1 ti ~l fcll'-
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mento, cuando 6!1te sobre, (í una baja 
temperatura por' medio del agua ('da, 
cuando agite demasiado; y por el con­
trario, aux.iliánrlole con agua tem pIa­
da, disuelto en ella, el fermento de vi­
no que pueele recojer'se, con cuyo auxi-
1io el azucal' disminuil'á pOl' la adición 
del agua templada: yel fCl'mento au­
mentará según la dÚ3is que s~ le adi­
cione, resullando la luclta igual ó al'­
monía entre la azucar, agua y fermen­
to que han de corn panel' el vinl). 

El calor no es extraño á la fet'meIl­
tación, si no que por el conteario, e::i 
agente nece~ario como el aire , Su iu­
Uuencia se deja sentÍL' bién, á pesal' Ju 
los vinicultores; pero sin que éstos estu­
dien mucho la maneea de ejel'ccl' esta 
influencia, Ello:: abandonan sns bode­
gas al tiempo que hace en la épJca (L~ 

la ferm8nta('i6n, sin Lene,' e:1 cuenta 
que esta exige un gradu de calor IlIO­
dCI':Hlo y continuo, y la tempel'alura 
cambia repentinamento con tlifel'encia.' 
Lerlllometricas de sei:3 y ocho gL'ado~, 

cosa que viene á pel'ju.Jicar á 103 vino:; 
de una manel'a Ilmentaole, ra;~ultand.o 
en mucho::; casos pUl' eoSle descui,lo qUJ 

I la t'erfficnlactúa sa pal'aliza () se Cle \/'l. 

demasiado, yel vino, (¡ :Iu'3ua tl')jo Ú Sd 

l11,Hcl!a al agrio , 
El [lit'e, como el cfliur, e.jeree en b 

fl'll'menlación U:1U i!ltluen ~ia poJero'a, 
::;i h:,j: en e'U~ periodo no Se le puetl J 
dar tanta participaci611, CO~10 ~n el e'­
tu 'lo ele mosto pl)r que elr0h:H:a el ca 
lor de la f8l'1l1entación, y no llegaría J. 

efectual'.'le é3ta tan por com pl¿to com e> 
se de:;ea. Pul' lo de!l1:i~ él p) iría pro l u­
cil' eféctO'3 salictífet'o' . i er,l Li~n uml­
nistl'ado y p31'jnd icía ~isllno~, deján ioh 
en lIbeetad, pOI' qne o.\.idanJo nueva­
mente el fel'Tw~nlo [ülqui8re SL'S pt'ime­
ras cualidades, y no atacanJo al azu­
cal' pOI' que 00 la hay. ataca al alcohOl 
y Jo hace pasar ¡i la lerme~l '1cü)n ac,~ 

I tic'l;, iel1do es~o b. causa d~ ese anato ~ 

m:-l que la:1Zall todos los viniculto:"0:l 
(;ontea el ~ il'e SlH t r'!\ l' en cuenta qll ~ 
el m ayol' encl1n qo que la fel'rnentaelón 
tiene, es la :~no¡'ancia de quitl1 la di ­
l'ig.,;; pues Ull mosto de eegulares con-

I dicion€s, nunca ue]¡e Pl'úduci¡' vino 
ngrio, y e3lo e~ muy g('l1cral que suce 
('a pOl' 1 exposieión del vino ya ¡lecho 
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