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A VALDEPENAS

Y A TODA LA MANCHA.

Estamos todos en contra. del empleo
del alcobolaleman, tenemosrazon aho-
" va que la practica v la espeviencia ha
venido 4 convencernos.

En medio de las calamidades que nos
‘ha acarreado este nocivo producto, una
de ellas ha sido que con la escasez
de cosechas han llegado 4 pagar los
racimos a precios absurdos y luego au-
nentar el volimen del liquido con agua
'y alcohol. Son muchos los que han obra-
do asi, y ahora estamos tocando los
resultados, pagando los justos lo mis-
mo (ue los pecadores.

A esta desgracia se ha juntado otra
_ann mas perjudicial; algunos comer-
iantes del Litoral como en Alicante,
Valencia, Tarragona, Barcelona, Bil-
‘bao, Santander y Pasajes; tanto fran-
ceses como espanoles, compraban al
interior los vinos inferiores a precios
baratisimos; luego afiadiéadoles agua,
alcohol y materias colorantes, han -
. nundado el mercado francés con caldos
| que, por su baratura, han podido la-
" mar la atencién de los comerciantesal
- principio de la campana; hoy, visto los
malos resultados que han dado esas
misturas, son despreciados a4 tal pnnto,
gue en Parfs se los compran & 20 y 25
pesatas hectdlitro, inclaso el casco, ve-
sultando valor del envase por hetdlitro
5 pesetas: transportzs al fervocarril 11
pesetas, comision por ‘hectélitro 1 pe-
seta; descuenio una peseta vendiendo
| vmnte, quedan 2 pesetas; pues sale la

arroba vendida 4 32 cénls. de peseta !

veadiendo & 25 pesetas hectolitro, wle
* la avrroba 4 1 peseta 12 céntimos..

‘Esto esta bien merecido, purque un
puiado de jente sin conciencia ne han
mirado mds que  su ‘Juero‘personal,

. arruinando una nacién entera, y si uo
- ponemos pronto todos los remedios que
son 4 nuestro alecance, la fama de nues-
tvos privilegiados caldos, desaparecera
por com pleto.

Pues con la cosecha que tenemos pen-
diente, los elaboradores'deella, pueden
hoy atenuar esa desgracia, 4 la par
gue ganardn mucho més y hardn int-
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1 til el empleo de los aleoholesen la ela-
boracion e las cosechas.

Si, amigos le :tores, no hay que disi-
mularse que un gran trabajo . de revi-
sién y de ecambios de elaboracién se nos
impone hoy. Al indicaros los medios
que creo necesarios, si'bien conviene a
mis intereses, estos no sou exclusivos,
aprovechardn a todos 'los que desean
obrar de buena fé y en conciencia; eso
lo-digo sin jactancia ninguna, sin la
mas leve presuncion de creerme hom-
bre necesario aqui, ni en ninguna par-
te; ademds no invento nada; hay mu-
chos vinicultores pricticos, que  han
hecho las mismas experiencias.

Mi objetivo es probar (ue no se nece-
sita afadic alcohol en los vinos duran-
te la fermentacién nidespues, y que en
crertos casos, 'es indispensable anadir
agua 4 los mostos,

Cuando un mosto pasa de 13 grados,
25 cénts. de parte azucarada. es preci-
| so reducirlos a este grado para evitar
el grave peligro que se queden dulces;
condicion no admisible en los vinos tin-
tos, y luego con la fermentacion tnsen-
sible durante muchos meses,’ resultan
las mds de las veces, que se quedan
| agridulees ¢ picados.

Hé aqui como he reducido mis mos-
tos cuando se han presentado cosechas
que necesitaban agua.

Supondremos tener {00 litros de mos-
to que marea al pesa-mosto 14grados,
20 cénts., son pues, 1420 grados; para

! reducirlos & 13 grados, 25 cénts., se
[ Dbusca la thfexenma entre 14 gracdos, 20
y 13 grados 25 cénts. encontraremos

95 cénts. de grados. Multiplicando 100
por 95 y dividiendo el producto por 13
y 25, el conseiente nos dara 7 litros 17
céls., que necesitamos anadic de agua
a los 100 licros ae mosto,
Esta regla es aplicable 4 todos los casos
que se puedan ofrecer en la practica.
Finalmente, los que no tienen pile-
tas 6 recipieates de mostos graduados,
pueden-enseguida que la vasija de fer-
mentacién esté carzada, ver con el pe-
| “sa-mostos los' que dan de grados: si dan
mas de 13 grados 25, anadir segin la
capacidad del vaso, agua, hasta de-

jarlos & esta graduacion. Si chanto es-
td en 0, se observa que el vinono tiene
d'lo menos 14 grados 50, aleéholicos,
se anade un poco ‘alcohol de vino,'aun-
que sea de aquel qhe se saca en casa
con los antiguos alambigues; vale més
esto aunque al principio se advierta
cierto olor'de flamas, que cualquier al-
cohol aleman cuya adicién comunica
siempre un gisto amargo, que aumen-
tdndose progresivamente deja & los vi-
nos anejados una acritud imposible de
remediar, 4 la par de ser nocivos 4 la
salud.

Ne perder de . vista queaconsejorla
adicion de agua en los mostos solo ¢uan-
do pasan de 13 grados 25, 6 ‘mejordi-
cho, en losafos de dentasiada madu-
rez, y quereduciendo los' mostos a bajos
grados, para luego remotitarlos con al-
cohol, se destmyen las sales 6 compo-
nentea naturalesqueel vino debe tener.

Se descubre hoy facilmente esa fal-
sificacion, buscando la dosis de extrac-
to seco, y lo mismo pasa conia adicion
de cuah{mev materia colorante ¢ sales,
tales como el alumbre, el dcido sulfii-
rico, el cloruro de sodmu, ele.,etc. "En
cuanto a la adicidon del yeso, segin mi
pobre inteligencia, lo creo muy utilen
ciertos mostos criados en terrenos hi-
medos, 6 en los casos de vendimia llu-
viosa cuando los mostos son 4cidos. y
aznlados. De todos modos esté prohado
que la adicion de 3 kilogramos por cada
100 arrobas deja un poco menos de 2
gramos de sulfato de potasa, maximun
que tolera la ley en el mercado francés.

En resimen, creo que podemvs en
Espana evilar facilmenie el empleo da
los aleoholes en la elaboracion de los
vinos comunes de pasto, siendo nnes-
tres mostos tan ricos en sustancias sa-
carinas. Debemostener en cuenta que
la quimica hoy nos prueba palpable-
meute las falsificaciones, < lo que vd a
oblizar & muechos de cambiarv de siste-
ma de elaboracion: los tiempos' y las
costumbres varian, y hay que confor-
marse; luego debamos producir buenos
vinos, porque tenemos todos los elemen-
tos apetecibles, La fama de nuestros
caldos esta bastante meilada ya; y nun-
ca la iniciativa privada no tendra unps



