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A VALOEPEÑAS 
y A TODA LA :MANCHA. 

&stamos todos flll contt'a del empleo 
delalcoholalemán, tenemos\'azón aho
ra que la pl'áctica y la esperiencia ha 
venido á con vencemos. 

En medio de las calamidaues que nos 
ha acarL'eado este noci vo pl'ouuclo, una 
de ellas ha sido que con la escasez 
tle eo~echas han llegado á pagal' los 
racimos á peecios absurdos y luego au
mental' el volúmendellíquitlocon agua 
.Y alcohol. Son muchos los que han obt'a
do así, y ahoea estamos tOI~ando los 
I'esu ltados, pagan do los .i ustos lo m is
mo l[lIt) los pecallol'e·. 

A. esta de~g['acia se 11a jun1ado oll'a 
aún. más pet'juuicial; algullos comer
ciantes del Litoeal como en .\..Iicante, 
Valencia, Tat'l'agona, Bal'celona, Bil
bao, Sanlanclel' y Pasajes; tanto fL'an
ceses como españole.s, compeaban al 
lntel'lor los vinos inferiores á pl'ecios 
baratísimos; luego añaJiéndoles agua, 
alcollOl y materias co1ol'ante,:;, l1311 lll

tlundado el mercado francés con caldus 
~{ue, pOI' su haL'atura. han podirlo lla
mar' la atención de los comeeeiantei ¡) 1 
principio de la campal1a; hoy, vi"to 1\J., 
malos l'csultado$ que han Jado e:ia~ 
mistlll'ail, son de:spl'eeiado..; ú tal plluto, 
que en Pads se los COIn pl'an á 20 Y 2:) 
p~sata' hectólítro, in ~lll'o cl cas(::.>, 1'13-

")ultanrlo valor tlel en vase pOI' hct(dill'O 
5 pesetas: tl'ansport;s al fel'l'OculTi[ 11 
pesetas, comisión p,)t' heclólitl'o 1 pe-
13eta; descuen~o una peseta vendiendo 
veinte, quedan 2 pesetaf.1; pues sale la 
arroba \'cndida á 32 cénts. de pese[a! 
vendiendo á 23 pesetas hectólitl'o, sale 
la at'l'oba á 1 peseta 12 céntimos ... ! 

E.,tu esta bien mereCido, purqne un 
puñado de jente sin concienCIa no han 
mirarlo más que su luceo ' pcrs(}Qal, 
arl'uinandCJ una nación ent.era, y si uo 
pOllemos peonto todos los ['emedios que 
son á nuestro alcar..ce, la fa fil a de nues
tros privilegiado caldos, desaparecel'á 
por completo. 

Pues con la cosecha que teTlemos pen
diente, 'los elaborao0res de 'ella, pu'eden 
hoy atenuclt' e'a rlesgl'aeia, á la pal' 
que gana['án mucho más y harán inú-

til el empleo de los ::llcoholesen la ela
boración de las cosechas. 

Sí, amigos le ~lol'es. no hay que disi
mularse que un gran trabajo de revi
sión J' de cambios de ·elaboración se nos 
impone hoy. Al indieal'os los medios 
que creo r!.ecesarios, sí bien con viene á 
mis intereses, estos no son exclusivos, 
aprovechal'áll á todos los que desean 
obt'ae de buena fé y en conciencia; eso 
lo digo sin jactancia ninguna, sin la 
más leve presunción de Cl'eerme hom
bre necesario aquÍ, ni en ninguna pal'
te; ad3rnás no in vento nada; hay mu
chos vinicultores pnicticos QU'3 han 
hecho la" 'lIisrnas expet'iencias. 

Mi objeti vo es pl'oba l' que no se nece
sita añadit' alcollOl et1lo~ vino' dLlI'an
te la Cet':rtenLaüi6u ni despues, y que en 
Ciertos casos, es indispensable añ~dil' 

agua á los mo tos, 
Cuando uu mo)to pasa de 13 grados, 

25 cénts. de pal'te azucarada, eS pl'eci
so t'edu0jdos á esle grado para evital' 
d gl'a 'lO peligl'O que toe f} ueden dulces; 
condición no admisibleen los vinos tin
tos, y luego Gun la fermentación insen
sible durante mLlr.hos meses,' l'e:::ultan 
las llJá:; de las veces, que 'e quedan 
agl'idulces tÍ pi,'udos. 

IIé aquí como he reducido mIS mos
tos cua nelo se ha n presen tado co 'ecllfts 
qlle necesitaban agua. 

."upondl'ernos ten'el' 100 litl'o:,; de mo'
lo que marca al pe.:.u-mosto 11 gradu", 
20 cenl'l., son plles, 1-1:21) grallo;:;: pam 
l'educil'lÚil á 10 grados, 25 cents., se 
bnsea la difel'eneja entrc 14 g'l'ar.:os, 20 
y 13 grados 25 cén ts. encorltl'Ut'enIúS 
95 cénts. de grado . ~lulLiplicando 100 
pOI' 95 Y dividiendo el pl'oduclo pOI' 13 

Y 25, el consciente no" dar~ 7 lill'os 17 
céts., que necesitamo afladír dtl agua 
á Jos 100 licros (lC moslo. 

Esta r~gla es aplicable á lodo.; 105 casos 
que se puedan ofrecel' en la pt'áctica. 

Finalmente, lo") qua no lienen pillÓ!
tas ó reci pie:1tes de mostos gead uado', 
pueden enseguida que la vasija de fer
mentación esté ea.l'.tarla, vel' con el pe
sa-mostos Jos qlle d ~l n de g'l'ados': si (Ian 
más óe 10 grado~ 23, aria li!' segú n la 
capacidad del vaso, agua, hast.a de-
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jados á esta graduación. Si cuantlo es
tá en O, se oosel'va que el vino no tiene 
a lo menos 14 graJos 50, alcóholicós, 
se añade un poco alcohol de vino, 'aun
que sea de aquel qlle se saca en casa 
con los antiguos alambiques; vale más 
e&to aunque al pl'incipio se ad vi'erta 
ciel'to olor de flamas, qua cualquier al
cohol aleman cuya adición com unina 
siempre un gusto amargo, que aumen
tándose progeesivamente deja á los -vi
nos añejados una acritud imposible de 
remediar, á la par de set' nocivos á la 
salud. 

No pel'der de vista que aconsejo la 
adiClón de agua eulos mostos solo cuan
do pasan de 1:3 gl'ados 25, ó mejot' di
cho, en Jos años de demasiada madu
rez, y que t'educlendo lo:s mostos á hajos 
grados, pal'a luego remontarlos con al
cohol, se destruyen las sales ó compo
nentes naturales que el vino debe tener. 

Se descubre hoy facilmente esa fal
siticación, buscanlto la dosis dtl extrac
to seco, y lo misll10 pasa con ia adición 
de e ualquiel' materia colorante ó sales 
tal6s como el alumbre, el ácido sLllfú~ 
rico, el clomro ue sodióll, etc., etc. En 
cuanto fi la adición del yeso, según mi 
pobt'e inteligencia, lo Cl'eo mLly útil en 
cíel'tos mostos cl'iados en tel'l'enos hú
medos, ó en los casos dc vendi mía llu
vios~ cllando los mostos son ácidos y 
azulados. De todos modos está pt'ohado 

I que la actición de 3 kílogt'amos por cada 
tOO a l'l'obas deja un poco menos de.2 
gl'amos de sulfato ele potása, máximun 
que lolera la ley e.n el mel'eado fl'ánces. 

En ['esúmeo, cl'eo tple podemus en 
España eviLal' facilmenLe el em pleo dd 
lo" alcollOles en la elaboraci(lll do los 
vinos comunes de pasto, síendo nues
tros mostos tan l'it;os en sustancias S~
carinas. Debemo' tenel' en cuenta rrue 
la ql1Ímíca hoy nos pl'ueba palpable
mente las falsificaclOnes, lo que vá ti 
obligal>{t mucllOs de camlJiul' de Sl!:;t~

ma de elabvl'aci'ún: los tiern[llls y la:> 
co!';tumbl'8s val'Ían, y hay que confol'
marse; luego clebeUlos pl'o<illei!' huellus 
vi'nos, por'quetenenlo:s todos log elemen
tos apetecibles. La fama ue nuestros 
caldo~ está bastante mellada \'a' y nun-. , 
ca la ini ,iati va pl'í vada no tClldl'ú UOI, 
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