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La vinificacion en nuestras regiones calidas

Premiado con medalla de plata y di-
ploma en el concurso de trabajos es-
critos de la Sociedad Rural Argentina
(Mayo 26 de 1903),

l.a vinificacion en nuestras regiones calidas no ha sal-
vado aun, en muchas bodegas, la edad de la infancia; esta
vinificacién que origina trabajo constante en otros pai-
ses, requiriendo dedicacidn € inteligencia para explotar con
mas éxito una industria tan noble, tiene que ser mirada
por nosotros con un criterio mas cientifico para salvar, pre-
cisamente, las dificultades actuales.

En las regiones calidas sobrevienen accidentes en la vi-
nificacion que muchos practicos no saben como eliminar
de una manera rapida para que no perturben el resultado
que se anhela. Se puede decir, en tésis general, que la
elevacion de temperatura en las cubas de fermentacion es
uno de los hechos mas comunes, segun lo he podido com-
probar; y como alcanza los g40° y 41° C. a cuyos grados
la actividad del Saccharomyces ellipsoidens es detenida con
peligro, al mismo tiemp), de la vida de muchos de ellos
y de una invasiéon de microorganismos nocivos, es evi-
dente que la vinificacion no se efectua en condiciones nor-
maies y la conservacion del vino es dificil en lo sucesivo:
requiere cuidados muy minuciosos, los que no sera facil
se prodiguen cuando la técnica es deficiente y no se ha
dado un adi6és a la rutina de nuestros abuelos.

LLa elevacién de temperatura acarrea otro inconveniente,
ademas del anotado: pérdida de alcohol, que se evapora,
aparte de que el desprendimiento rapido del gas cabodnico
al estado globular, arrastra también un poco de alcohol.
Esta pérdida se acentia mas a medida que la fermenta-
cion llega a su fin, a causa de que, hallandose entonces



en el liguido mayor cantidad de alcohol, el punto de ebu-
llicion disminuye.

El alcohol etilico hierve a 78" 4 a la presion normal y
las temperaturas de fermentacion que llegan a 40° y 41° C.,.
pasarian de la mitad del punto de ebullicién si se tratase
de alcohol simplemente; como se trata de mezclas, en los.
vinos, que oscilan entre ocho, nueve, diez y once por ciento
de alcohol, las temperaturas de chullicidon serian en estos.
Casos.
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Como se ve, cs superioren 13°7 a 13° 4 C. en las mez-
clas, al grado de ebullicion del alcohol, y los 40° y 41° C.
casi alcanzan 4 la mitad del punto de ebullicion de esas
mezclas. Facil es, pues, comprender que las clevadas tem-
peraturas, dadas las tensiones diferentes de los vapores de:
de alcohol y agua, hacen evaporar alcohol, v la pérdida
sera demostrada dentro de poco, de una manera que no
dejara lugar 4 dudas.

Tocanos considerar en nuestro tema, por lo que deja-
mos dicho, dos cuestiones de capital importancia.

Elevacion de temperatura.

l.a pérdida de alcohol.

En la clevacion de temperatiera debemos  estudiar las
causas y medios de atenuarla.

Entre las causas que elevan la temperatura intluye:

1—715 tamano de las cubas de jfermentacion—Masas li-
quidas demasiado enormes, como serian las contenidas en
las cubas de capacidad de veinte hectélitros para arriba,
contribuyen & este fendmeno, v tanto mas facilmente cuanto
mayor es el volumen. Por eso deben aconsejarse, en las
regiones cdlidas, cubas de diez hectdlitros como maximun,
y desterrar en las fermentaciones las de veinte, treinta,
cincuenta y sesenta como suelen encontrarse en las bodegas.

2—La densidad dcl mosto tiene una influencia marcada.
La mas aceptada es la de 1.075 que corresponde a diez
grados Baumé y a una cantidad de glucosa 6 azucar de
uva que no pase de doscientos gramos por litro (I).
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Carpené ha hecho notar que no conviene hacer fermen-
tar mostos que tengan mas de doscientos cincuenta gramos
de glucosa por mil, porque la demasiada densidad, como
seria en este caso, impide la proliferacion y la misma di-
fusion del fermento.

L.os mostos de las regiones calidas con trece grados
Baumé y mas, con que algunas veces se vendimia por
causas excepcionales, fermentan de una manera irregular
por el exceso de azucar y por la densidad elevada, _que-

dando dulces los vinos y expuestos, por esa causa, a en-
fermedades (acetificacion y otras).

En nuestras regiones calidas, tratandose de la elabora-
cion de vinos de mesa, que son nuestro principal consu-
mo, y no de vinos especiales, licorosos, etc., debe aconsejarse
la vendimia con once grados Baume, cuyo mosto suele
dar, segun analisis que he practicado, de ciento setenta &
a ciento noventa gramos de azucar de uva por mil, do-
sado con el licor de Fehling, lo que daria un vino de 10°
2 a4 11° 4 de alcohol por ciento, en volumen.

3—7La cantidad de levadura influye igualmente en este
fenémeno, ya sea cuando se le agregan fermentos, ya
cuando se hallan en gran cantidad en la uva, caso muy
raro y bien dificil.

4 —La hora de la vendimia—Otra de las causas que in-
fluyen en el aumento de temperatura de un mosto y que
es muchas veces el punto de partida, puede encontrarse O,
mejor dicho, se encuentra en la hora en que la vendimia
se efectua. Practicada por la mafiana y puesta la uva &
la sombra se conserva fresca; desde las diez y también
antes, la temperatura es muy generalmente de 27° C. v mas
4 la sombra.

Si consideramos que al sol la temperatura es mucho ma-
vor, v si solo fuese, en el mejor de los casos, esa tempe-
ratura la del medio ambiente exterior, tendriamos forzosa-
mente el mosto de las uvas vendimiadas con una tempe-
ratura inicial demasjado elevada. De ahi que después de
las nueve de la manana hasta las cuatro p. m. y tal
vez mas tarde, muchas veces, no debe proseguirse la ven-
dimia en las regiones calidas.

En estas indicaciones ultimas no hay nada de absoluto:
cada viticultor debe operar segun lo aconsejen las circuns-
tancias.

La accion mas perjudicial del excesivo calor es ejercida
sobre los fermentos que se hallan en el grano de uva: estan
aletargados, no ejecutan el trabajo como seria de desear
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y antes que ellos otros gérmenes invaden el mosto. Por
eso sobrevienen fermentaciones irregulares, verdaderos fra-
casos inexplicables é inesperados y, como una consecuen-
cia, las enfermedades del vino que muchos dueiios de bo-
degas no se dan cuenta del origen de ellas.

5—£Fl escobajo—Cuando al mosto se le incorpora el esco-
bajo, el efecto inmediato es el aumento de volumen para
una misma cantidad de liquido: es mayor la masa que debe
experimentar la fermentacion. Ascendiendo el escobajo, se-
milla y pelicula—que forman el sombrero—actian como
una tapa, se comprime y hasta se opone al rapido escape
del anhidrido carbonico; el calor queda encerrado, puede
decirse, y siendo poca la pérdida por irradiacion —pues la
madera trasmite mal el calor—el aumento de temperatura
es inmediato.

El escobajo, juzgado desde este punto de vista, es per-
judicial y lo es mas todavia si queremos producir un vino
de facil aceptacion, sin astringencia v con buen aroma
(bouquet), cualidades que con el escobajo agregado al
mosto no pueden obtenerse.

Por otra parte, debe proscribirse el escobajo no solo por-
que no aporta nada util al vino, sind 4 causa de que se
lleva una buena cantidad de alcohol: se produce en los va-
sos del escobajo, a través de las membranas, el conocido
fenomeno fisico osmotico, y el alcohol sustituye al agua del
escobajo: tanto mayor es la cantidad de alcohol que con-
tiene éste cuanto mas tiempo esta en contacto.

Los compradores de escobajo, en otros paises, saben que
en la destilacion rinde mas, precisamente, el que mayor
tiempo ha estado en maceracion con el mosto fermentado.

Desde este otro punto de vista, es tanto 6 mas perjudicial
que el primero: al mismo tiempo que hace disminuir el titulo
alcoholico impide la formaciéon de mayor cantidad de éteres,
desde que los éteres del vino son la combinacién de los
acidos organicos con el alcohol, y, como lo ha demostrado
Berthelot, se van formando en la cuba de fermentacion,
no solo en funcion del acido sin6é también del calor que
se desarrolla y coopera a las reacciones quimicas.

II1
MEDIOS PARA ATENUAR LA ELEVACION DE TEMPERATURA

1—E&L material de las cubas de ferimcitacidn—Aparte de

lo que dejamos dicho respecto 4 la capacided de las cubas,
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cuya influencia en la elevacion de temperatura, es innegable,
debemos considerar el material de las mismas, que puede
ser buen 6 mal trasmisor del calor.

Las cubas mas empleadas son de.madera, generalmente
roble 6 haya; algunos bodegueros han construido de mam-
posteria, lagares de gran capacidad, otros, pequeiias piletas.

En cuanto & las cubas de madera trasmiten mal el calor
y. por consiguiente, la reduccion del volumen, que ya he-
mos indicado, es lo que se impone, no debiendo hacerse
fermentar en una cuba mas de diez hectoélitros de mosto,
dejando alrededor de un tercio de espacio libre entre el
sombrero y el borde superior de la cuba, que debera ser
ocupado, durante la fermentacion, por una capa de anhi-
drido carbdnico que proteja al mosto de invasiones de mi-
CToOrganismos.

Por el espesor de las paredes las de albaiileria son muy
frescas y en las regiones calidas deben preferirse a las de
madera.

ILa condicion requerida es que se construyan concemento
hidraulico de buena calidad, perfectamente impermeables y
v de angulos redondeados para facilitar la limpieza. La
impermeabilidad también se consigue silicatizando las pa-
redes, empleandose el silicato de potasio, conocido con el
nombre de vidrio soluble.

l.as construcciones hechas simplemente con cal, y, como
he podido verlo en algunas provincias, blanqueadas, como
medida higiénica, son siempre perjudiciales: el mosto des-
compone al carbonato de calcio, que se forma en las pa-
redes, (por la combinacién del anhidrido carbonico atmos-
férico con la cal), bajo la influencia de los acidos que en
¢l existen, y la consecuencia es la pérdida de cremor y
de acido tartrico que precipitan al estado de tartrato de
calcio aumentando las cenizas por un poco de acido acético
que se forma durante la fermentacion, el cual se combina
con la cal produciéndose el acetato de calcio, que es una
sal soluble.

I.as propiedades digestivas de un vino que ha fermen-
tado en estas condiciones se han modificado y hasta pue-
den haberse perdido, pues ya se sabe que esas propiedades
las tiene un vino a expensas del cremor de tartaro: los
vinos mas alcohdlicos son los menos digestivos, porque la
mayor parte del cremor ha precipitado por el exceso de
alcohol en el cual es menos soluble que en el agua.

Por otra parte, la pequeiia cantidad de hierro que inde-
fectiblemente acompania a la cal, perjudicaria al vino pot-



el tanato de hierro que se forma, soluble por exceso de
acidos, y le hace adquirir un color particular, obscuro, que
no puede modificarse por muchas filtraciones que se hagan.

Las cubas de lhierro estaiiadas tendran que imponerse en
las bodegas de las regiones calidas y las experiencias del
comandante Toutée, verificadas en Tlnez y las del doctor
Antonio Fonseca en Italia, ponen de manifiesto que son
muy utiles y de facil aplicacion. Siendo el hierro un cuerpo
que trasmite con rapidez el calor, se utilizé esta propiedad
para hacer perder una parte del calérico desarrollado en
la fermentacién, envolviendo a la cuba de hierro con una
arpillera embebida en agua. lLa evaporacion de este agua
requiere algunos grados de calor que se consiguen del
liquido en fermentacién, por cuva causa se produce un des-
censo de temperatura en el interior de las cubas.

LLas experiencias realizadas en cubas de quince hecto-
litros de capacidad, lo fueron en cubas de madera, de
mamposteria, de hierro estaﬁado y otra envuelta la cuba con
arpillera numerandolas 1, 3V 4 respcctwamente

El deImo de temperatura fue alcanzado a los tres dias;
he aqui los datos:

Cul)a% Mateviaies I’ Comienzo l Tereer dia ’ Ultimo din
“ 7 i‘
1 | Madera................... il 0> 370 A 3106
> | Mamposteria............ | 1902 355 2801
‘ ,
3| Hiervo..0e............ 8 C192 33 272
4 | Hierro (envuelta) ....... .. | 92 Sle 240

La influencia de las diferencias en la elevacion de tem-
peratura se comprobs con el resultado obtenido en los vi-
nos. Para nuestro objeto basta citar el alcohnl producido
en cada cuba y la glucosa que quedd en el vino, los da-
tos mas esenciales en este caso.

% B !

| Numero 1 l il 2 i3 b At

iAlcohol °/ en volumen.. 13°05 13 52 14727 14946
"Glucosa oy .ol 12.33 &34 ho24 3.9
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I.a comparacion de estas cifras nos dice que el namero 4
{la cuba de hierro estariada envuelta en arpillera y moja-
da) di6 mas alcohol y menos glucosa, lo que asegura la
conservacion del vino, v en el cuadro anterior la menor
temperatura 31° C. cuando lleg6 a4 su maximun, correspon-
de tambien a la misma cuba numero 4. Este vino superd
en excelencia a todos los otros.

l.os datos que acabamos de extractar ponen de mani-
fiesto muy claramente la ventaja que tiene la cuba de hic-
rro estafiada puesta en las condiciones de la namero 1
sobre todas las demas; y su aplicacién, con motivo del te-
ma que tratamos., se impondra en el porvenir imperiosa-
mente si se quiere producir mejor, regularizando las fer-
mentaciones, ¢ introducir progresos que seran beneficiosos
para la industria nacional.

Es evidente que en toda explotacion es menester con-
ciliar los progresos con la cuestion econémica, y no es tan
facil renovar de una sola vez todas nuestras cubas de fer-
mentacién; pero el buen sentido nos dice, v asi tambien
lo aconseja la economia rural, que los gastos de esta na-
turaleza deben realizarse paulatinamente para hacerlos me-
NOS ONerosos.

2-—7Los fermentos—En las regiones calidas conviene em-
plear las /levaduras scleccionadas adaptadas a los antisép-
ticos como el sulfito de sodio o bisulfito de potasio que
morigeran el trabajo de los fermentos y detienen comple-
tamente la accion de los naturales y de los malos gérme-
nes. Ese trabajo, como se sabe, cstriba en el desdoblamlen-
to de la glucosa en alcohol, anhidrido carbénico, glicerina
y acido succinico: la temperatura desarrollada es a causa
de las calorias necesarias para efectuar ese desdoblamien-
to, pues Berthelot ha demostrado gne para hacer fermen-
tar ciento ochenta gramos de glucosa contenida en un li-
tro de mosto deben desarrollarse 71 calorias, es decir, la
cantidad de calor que se requiere para elevar a 71° C. un
litro de agua. Si no hubiese pérdida por irradiacion, con-
ductibilidad, desprendimiento de anhidrido carbdnico, etc.,
la temperatura del mosto en las cubas de fermentacion casi
alcanzaria la del agua hirviendo.

Para obtener un resultado mas favorable con las leva-
duras seleccionadas se impone la esterilizacion de los mos-
tos, pero, si la esterilizacion fuese imposible por falta de
un pastorizador, el empleo de estas levaduras adaptadas a
los antisépticos, da tambien, como consecuencia, resultados
bastante favorables.



A falta de fermentos seleccionados, los cuales siempre
deben preferirse. podemos habilitarnos nosotros mismos
preparando una levadura (levain) con el mosto de que se
dispone, eligiendo los racimos mas maduros y mas sanos
y desechando los malos: se agrega acido tartrico, si la aci-
dez del mosto es poca, hasta que pase de 6°/,, y dcs-
pues una solucién de bisulfito de potasio puro, de a pe-
quenias dosis, 10 centigramos por litro la primera y cada
vez mas en lo sucesivo, hast. adaptar las levaduras & me
dio gramo de bisulfito, 6 mas si lo creemos conveniente.

Cada nueva doésis de bisulfito que se agregue debe efec-
tuarse cuando se note que la fermentacion del mosto en
que preparamos nuestra levadura se inicia de nuevo.

Con la levadura adaptada podemos sembrar en la cuba
de fermentacion, agregandole al mismo tiempo la cantidad
de bisulfito & que estén habituados los fermentos. los fer-
mentos que se agregan en este caso, invaden al mosto
perfectamente, mientras que los fermentos perjudiciales (Bac-
terios etc.), que no pueden soportar la accion del gas sul-
furoso (SO?% que se desprende al descomponerse el bisul-
fito, quedan inmovilizados y, por lo tanto, todo el azucar
se transformara en alcohol y demas substancias predichas.

Debe ayudarse a la levadura con la aereacion del mosto,
que contribuye 4 una multiplicacion mas rapida, pues todo
el tiempo que demora la levadura desde que se asrea hasta
que se inicia la fermentacién, es empleado en reprodu-
cirse acaparando el oxigeno interpuesto en el mosto.

¢Cual es la temperatura mejor para agregar la levadura?
Esta es la pregunta que corresponde hacer al efectuar la
siembra. La mejor esta comprendida entre 20° y 25° C. en
los que el .. ellipsoidens se desarrolia perfectamente y los
microbios nocivos se hallan detenidos puesto que ejercen
su accion a temperaturas mas elevadas. Si en el comien-
zo la temperatura del mosto es elevada al agregar la leva-
dura, tiende a elevarse mas durante la fermentacidén y, se-
gun el tamafio de las cubas, sube 10° 12° y 15° sobre la
temperatura inicial, alcanzando el mosto en poco tiempo
30", 35°y tambien los j40°y 41° C. Desde los 35°a 37° C.
y con mayor razéon a 40°y 41° C. la levadura sufre. Pre-
paraciones microscopicas hechas por mi de levaduras que
se hallaban a 40" y 41” C. en la fermentacion revelaban un
protoplasma granuloso y muchas células deformadas, apla-
nadas hacia su mayor diametro, completamente diferentes
a otras preparaciones hechas con levaduras 4 32° C.

Conviene, pues, que el mosto no tenga mas de 23° C.
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en el momento de agregar el fermento, lo que se consi-
gue exprimiendo uvas vendimiadas el dia anterior 6 tam-
bien refrigerando los mostos.
En el momento de la siembra es cuando debe saberse
regular la cantidad de levadura por hectélitro de mosto.
Cuando se trata de fermentos seleccionados es un kilo-
gramo para cada diez hectolitros; si se tratase de econo-
mizar levadura es un kilogramo para cada 20 hectélitros.
Una fermentacion mas rapida se consigue con un Kkilo-
gramo para cinco 0 seis hectdlitros de mosto y entonces
la consecuencia inmediata es la elevacién de temperatura.
En caso de habernos preparado la levadura es de acon-
sejarse se agreguen diez litros del mosto en que la he-
mos adaptado al bisulfito, para cada diez hectolitros.

I.A ACIDEZ TOTAL

Una condicion indispensable debe ser llenada por el mos-
to para mejor resultado de la fermentacién y de la vida
de los saccharomyces: que la acidez total minima sea de
6 ¢/, calculada en acido sulfurico. Esta acidez, que es di-
ficil alcanzar con uvas muy maduras por el hecho conoci-
do que a medida quz aumenta la glucosa disminuye la
acidez, actua como antiséptico contra los hongos y bacte-
rios que apetecen los medios alcalinos. Es por eso que en
nuestras regiones calidas conviene vendimiar antes que ha-
ya llegado la madurez completa, pues el mosto contendria
bastante acidez y la conservacion del vino estaria ase-
gurada.

Si el mosto no tiene la acidez indicada se alcanza con
la correccién, una operacién enolbgica perfectamente licita,
agregando acido tartrico 6 una mezcla de éste con el cré-
mor de tartaro, 6 tambien una de tartrico y citrico, has-
ta alcanzar la acidez necesaria, tarea que corresponde a
un técnico.

3—Fl escobajo.—Hemos manifestado ya que el escobajo
debe suprimirse en las regiones calidas:

1° Porque contribuye al aumento de temperatura. In-
troduciendo el termémetro (plongeur) en la cuba, la tem-
peratura maxima se halla en el punto de contacto del li-
quido con la parte inferior del sombrero. En lo inferior de
la cuba tiene el mosto menos temperatura, y la diferencia
entre la superior y la inferior es bastante apreciable.
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Los datos que siguen, tomados por nosotros, correspon-
den a la vendimia de 1903.

e Temperatura Temnperatura A .
Cuba superior inforior Diferencia
N 3006 340 306
3 1 s 330 5%
?
{ i Hall S0 (%
\
25) [ 389 36 207
6 ? 40 390 lo
T 0 260 D

& B 0% 36° ol

20 Porque no aporta al mosto ningun elemento ftil, &
no ser que se quieran producir vinos duros, asperos, tipos
que no son comerciables.

3° Porque el escobajo exporta alcohol, y aqui lo saben
practicamente los que hacen el agua-pic.

4—Refrigeracion de  los mostos.—El fin principal de la
refrigeracion del mosto es disminuir la temperatura a fin
de que los fermentos no sufran y detengan su trabajo, y
para que los gérmenes nocivos no se difundan en el medw
y en lo venidero echen a perder el vino.

La temperatura Optima para la fermentacién oscila en-
tre 280 y 32° C., siendo esta dltima el maximo. Hay leva-
duras que sufren a 33°.

Seguramente el .S. cllipsoidens de cada regiéon calida se
halla ya adaptado a elevadas temperaturas y sufren me-
nos por esta misma adaptacién, pero, si bien el trabajo no
es detenido completamente, cuando no se trata de mostos
esterilizados ni de levaduras seleccionadas, hay invasién de
germenes que prosperan a esas temperaturas: entonces se
debe recurrir a la refngerdcwn para atenuar la accién de
los nocivos vy ayudar a las buenas levaduras.

Despues de lo que hemos dicho, que los antisépticos mo-
rigeran la temperatura y detienen al mismo tiempo a los
gérmenes perniciosos, la refrigeraciéon es, pues, lo mas in-
dicado.

Puede realizarse de diversas maneras:

1° Por el hielo.




2" Por el remontaje.
3¢ Por medio de refrigerantes especiales.

En lo que respecta al primero no es aplicable porque no
es economico y menos en el estado actual de la industria.

El segundo medio indicado, ¢/ remontaje, es uno de los
mas aplicados sin que se hayan dado cuenta muchos si
reporta o no beneficio.

ILa operacion estriba en llevar a la parte snperior de la
cuba, por medio de baldes 6 bombas. el mosto que sale
por la canilla.

Algunos dejan escurrir el mosto sobre una mesa con re-
bordes para que se extienda el liquido en una capa del-
gada y disminuva de temperatura al contacto del aire, yen-
do despues a un recipiente de cinco 6 seis hectdlitros por
diferencia de nivel y de aqui. con una bomba, se envia a
la parte superior de la cuba de donde salio.

La manera mas empleada consiste en recojer en una
media bordalesa el mosto que sale de la canilla; con una
bomba se vuelve a la cuba.

Ninguno de los dos medios da grandes resultados: los
dos acusan una perdida enorme de alcohol; he tenido oca-
sion de observar personalmente en el momento de efec-
tuar el remontaje, que se desparramaban vapores de alcohol
v se percibian al respirar.

Este solo hecho basta para rechazar la practica del re-
montaje, y ademas puede asegurarse que si el primer mo-
do hace disminuir la temperatura en algunos grados, por
el contacto del aire con una capa muy delgada del liqui-
do, el segundo, como se practica en la generalidad de las
bodegas. no hace mas que dar al mosto una temperatura
media de las dos que se hubiesen leido antes de hacer el
remontaje.

Es 1o que he obtenido en la practica. De esta manera no
se detiene la temperatura elevada ni se lleva al grado que
mas conviene a los fermentos.

La accion del oxigeno del aire sobre el alcohol es bien
conocida, pues lo transforina, segun el grado de oxidacion,
en aldehido etilico y acido acético, como se demuestra con
las siguientes ecuaciones quimicas

Oxidacion lenta:

cH | . B cu:
chcon T — TEE  po

“Teohol etilico oxigeno arua aldehido etilico
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Oxidacién enérgica:
CH? . 5 C H*
Sl e — i REER
CH:*OH | C 0.0 1
ateohol etilico oxigeno agua Tacido acético

Estos productos y otros de series superiores forman
parte de los que se calculan como acidos volatiles, y se
producen en el vino en tanto mayor cantidad cuanto mas
prolongado es el contacto del alcohol con el aire.

Se ve, igualmente, segun esto, que el remontaje debe
substituirse por la refrigeracion utilizando el agua v apa-
ratos especiales.

Los refrigeranics & que hacemos referencia son meta-
licos.

Algunos estan formados por series de tubos, como el
de Mintz Rousseaux que consta de diez y nueve tubos
de cuarenta y cinco milimetros de diimetro y cuatro me-
tros de longitud cada uno, viéndose el mosto obligado a
recorrer setenta v seis metros, teniendo una capacidad de
ciento veintitres litros; otros estan formados por dos cilin-
dros concéntricos (Rouviére-Huc), 6 dos cubas concéntri-
cas (Andrieu).

La eleccion de cstos aparatos debe hacerse por los que
posean un enfriamiento metddico; es decir: que el mosto v
el agua sigan direcciones contrarias, como los refrigerantes
de las lecherias. El refrigerante de Miuntz y Rousseaux
pertenece a esta clase: el mosto va de abajo para arriba;
el agua, en sentido inverso.

La introduccién de refrigerantes en las hodegas obliga &
tener agua en cantidad suficiente. Conviene, pues, cons-
truir un pozo semi-surgente ¢ instalar un buen juego de
bombas para extraer el agua desde el instante en que se
quiere efectuar la refrigeracion.

El agua de pozos bien profundos sale con una tempera-
tura bastante baja: el enfriamiento del mosto es tanto mas
rapido y el gasto de agua es tanto menor cuanto menor cs
la diferencia de temperatura entre los dos liquidos.

El gasto de agua no debe ni puede calcularse: es menes-
ter, solamente, que sea fresca y abundante; he ahi todo. No
se necesitan depositos, porque en éstos el agua pronto ad
quiere la temperatura del medio ambiente y de nada nos
serviria despues, desde que la necesitamos fria para obte-
ner resultado; por eso debe extraerse en el momento ne-
cesario.

-



Disminuida la temperatura de un mosto que hubiese sido
muy alta, dejandolo con unos veintiocho 6 treinta grados
centigrados, se regulariza el trabajo de los buenos fermen-
tos, se detiene a los malos, se asegura el vino en el por-
venir, y se evita la pérdida de alcohol porque pasa por
tubos sin hallarse en contacto con el aire, no habiendo, por
tanto, ni evaporacion ni oxidaciones.

La refrigeracion debe efectuarse desde que el mosto al-
cance a 37° C. y no permitir que se eleve la temperatura a
los 40, 41 y mas grados, pues, en este caso, el gasto de
agua es mayor y la pérdida de alcohol, manifiesta.

Cuando se tiene refrigerante y agua fresca no seria prac-
tico tener cubas de diez hectélitros, de que antes hemos
hecho mencién, como no lo son para las grandes explota-
ciones y si en las bodegas de produccién limitada. En este
caso las grandes cubas pu=zden utilizarse perfectamente.

IV
LA PERDIDA DE ALCOHOL

El otro punto que debemos tratar, segin lo hemos esta-
blecido en el comienzo de nuesto tema, es el que ahora nos
sirve de epigrafe.

Ha sido comprobada por nosotros la pérdida de alcohol
no solo porque se notaba el olor caracteristico de los va-
pores alcoholicos, desprendidos cuando salia el mosto en
fermentaciéon por la canilla, al practicar ¢l remontaje, sino
tambien por la diferencia entre lo producido en alcohol en
cada cuba y lo que, por el dosaje de la glucosa por el li-
cor de Fehling, nos indicaba que debia producirse.

En cuanto 4 la pérdida de azucar que hubiera podido
ser transformado por los gérmenes perjudiciales, la descar-
tamos por dos motivos:

1° Porque los mostos tenian una acidez total calculada
en acido sulfarico superior & 6 °/o,, pues el término medio
de nuestros andlisis nos da 7.70 °/o0, ¥ los hongos y bacte-
rios no tienen accién en medios acidos:

2> Porque prepardbamos levadura y se agregaba a cada
cuba prévia observacién microscopica.
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Ahora bien: los datos analiticos al descubar nos propor-
cionan el medio de hacer nuestras deducciones.

l
! Temperatnras ‘ Aleohiol o » en volinen
Ciibax | ' -—
i R 1 a produeir produecido ! povdidns
Ne. | 400 903 801 157
2 | 39925 _ 1B) 74 20
3 . 40 1007 303 204
|
+ | 400 9o8 702 206
D 290 ) 7 o8

La cantidad de glucosa contenida en ¢l vino al descubar
era despreciable en algunos, apenas 1.6 © oo; en otros no
podria dar mas de medio grado dec alcohol, pues el maxi-
mo no pasaba de 12 °/,, de glucosa: tan pequenas canti-
dades eran debidas 4 que se demoraba el descubado de 12
a4 24 horas, segun el caso, para que ¢l vino no quedara
dulce, como en efecto no ha quedado, scgiin los analisis del
vino que hemos practicado y que daremos mas adelante para
confirmar lo que decimos.

La columna dltima del cuadro que antecede da las pér-
didas de alcohol y puede verse que son bastante nota-
bles. (2)

Esta pérdida de alcohol es a causa de las altas temperatu-
ras durante la fermentacion, cuyas temperaturas maximas
pueden leerse en la columna respectiva del cuadro, vy a la
cual, ademas, ha contribuido el remontaje practicado en to-
das estas cubas, defecto que ya hemos puesto de relieve al
tratar de la refrigeracion por este medio.

En cubas que no se practicoé el remontaje se obtuvie-
ron vinos con mas de y° de alcohol y algunos 10°

Esta misma pérdida esta demostrada por Miintz y Rous-
seaux con un mosto que debia producir 11°5 de alcohol.
Fué puesto el mosto a diferentes temperaturas v en reci-

gt



pientes separados; los resultados obtenidos fueron los si-
guientes:

- — : — a
Temperatura ]I 1’.1&_[1)‘(31?11;(;(1] i ' Pérdida
! t !

a 420 el vino di6 tan solo 9075 1°75
110 > » ~ 955 1995

Ut | 9760 1490

400 3 A > 5 9080 1070

330 : : 10060 ; 0°90

87 » 1120 030

Como puede verse, la péerdida de alcohol por estas expe-
riencias es tanto menor cuanto mas se aproxima la tem-
peratura a aquella en que mejor trabajan los fermentos.

v
ANALISIS DE VINOS

En virtud de la promesa hecha anteriormente, doy a
continuacién cuatro analisis de vino tinto de una region
calida (3). cosecha de 1903; y los incluyo, ademas, en este tra-
ba]o porque es 1ndlspensab]e se conozca la (,omposmlon de
1008 puros, lo que hace juzgar mejor no solo a esos pro-
ductos sin6é tambien la mejor manera de elaborarlos.

Estos cuatro vinos, enumerados del 1 al j, son, en cuan-
to a4 su composicion quimica, muy poco diferentes entre si;
sin embargo, las pequeirias diferencias ponen de manifiesto
que se trata de vinos que han debido ser elaborados de di-
ferentes modos, como puede verse comparando los datos
analiticos y las explicaciones que van 4 continuacion.

El nimero 1 es vino de prensa; el numero 2, mitad de
prensa y mitad de cuba en la que se habia puesto la mi-
tad del escobajo; el nimero 3 corresponde 4 mosto fermen-
tado con la mitad del escobajo; el nimero 4 & vino cuyo
mosto fermento6 sin escobajo.



CUADRO DE ANALISIS

Abril de 1903

Primer trasiego

Vinos tintos

Datos N.o 1 Al 2 id, 3 id, 1
Densidad & 4 1560 C.... ... . .... 1.000 { 0.999 | 0.998 | 0.9975
Alcohol °/, en volumen......... 8.10 9.05 9.20 9.70
Extracto.................... %] 31.75 | 29.60 | 31.60 | 32.40
Glueosa. .................... » | 1126 | 1.041 | 1.282 | 1.250
Acidez total en S O*H?. .. ... » D.D86G | 5.488 | H5.488 | 5.047
» fija » - 5 R » 5.035 | 4.901 | 4.748 | 4 528
Cenizas..................... » 3-60 3.50 5.40 3.40
Acidos volatiles calculados:
en acidoacético (CH*-CO.0 H) » 0.696 | 0.720 | 0.924 1 0.636
» acido sulfurico (SO*H?) .. » 0.551 ‘ 0.587 | 0.740 | 0.519
Cremor de tartaro........... » — 'l 2.92 3.15 3.58
Acido tartrico. .. ............ » | 0.675 | 0.45 0.3t | 0.4
Glicerina. ................... » — — 6.96 5.64
Tanino y materia colorante .. » 2.785 | 2.494 | 1.912 | 3.013
Anhidrido fostérico (Ph20°%).. » 0.191 | 0.223 | 0.223 | 0.207
Substancias conservadoras. . . no tiene no t.enemno tiene no tiene
Materia colorante. . .......... natural [natural ‘natural |natural
Suma icido-alcohol. .. .. ..... » | 13.686 | 14.538 | 14.688 | 14.747
Relacion extracto-alcohol . ... 2.05 2.59 2.34 2.40

Los datos analiticos que anteceden corresponien 4 vinos

que han tenido un primer trasiego.
.« ? . ’ . ’
En la degustacion el vino num. 4 era superior 4 todos

los otros.



Deseo manifestar que estos analisis, los he practicado,
como consta en el arcnivo, en el laboratorio de la Oficina
Quimica de la Provincia de Buenos Aires que dirije el Dr.
Pedro J. Pando.

* Creo, pues, de mucha utilidad acompainar los datos del vino nu-
mero 4 despues del segundo trasiego, para compararlos con los an-
teriores v ver las modificaciones sufridas.

VYino nim. &

b Primer trasieg0§ Segusri]éi;() i ) .
atos ' Diferencias
Abril 3 ’ Junio 22
|

Densidad & - 15° € coveviieiiienienn. 0.9975 i 0.997 —
Alcohol /o en Vol vovvvivniieninennnnn. 9.70 10.50 0 80
IEIEEHD0 0 00 00 00 0608 0600 0005 0000 Cee © o0 32.40 27.30 5.10
EHEREOF 0000 00 0006 00 05 0e 060600000060 » 1.250 1.041 0.209
Acidez tctal en SO*H2........... > 5.047 4.780 0.267

> fija 2 2 il > 4.528 $.683 ' 0.845
(6330847 86,00 65600060 00 66 06 06 50 0000 o » 3.40 2.70 0.70
Acidos volatiles:

en dcido acético (CH3-CO.0H . » 0.636 1.344 0.708

» > sulfdrico (S 0* H?)...... > 0.519 1.097 0.578
Cremor de tdrtaro..... 0000 0000 as 000 I 3.5%0 2.081 ; 1.499
ACidO EAIEEICO e n e enaeeenennenens .o 0.45 0.0 L0
GHCIINA . .+ +eeeerenenerrennnnenns . 5.64 | 5.94 0.30
Tanino y materia coloraate...... oo 2 3.013 | 1.995 1.018
Anhidrido fosférico (1'h203)...... . 0.207 — —_
Substancias conservadoras.,eeee.eo.c.ee no tiene no tiene —
Materia colorant€sec.eeeeeinevnen 0 o0 natural natural —
Suma dcido—alcohol....coueviuiea. .t 14.747 15.280 0.533
Relacién extracto-alcohol vue.ov.ue.... 2.40 3.21 | 0.81

Puede notarse, en primer lugar, mayor cantidad de alcohol—de-
bido 4 una pequeiia alcoholizacion—y esto precisamente se pone de
relieve por la suma dcido-alcohol y por larelacion extracto-alcohdlica
que son mayores que las del primer analisis.

A medida que aumenta en edad un vino, se clarifica, como se
sabe, 4 expensas de lo que va precipitaindose en los toneles v que
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lo constituye el cremor de tirtaro, materias albuminoideas y mate-
ria colorante arrastrada por el eremor. Kl extracto nos dice que
este vino ha perdido 5 gramos con 10 centigramos por litro, de
Abril 3 & Junio 22, en dos meses y diecinueve dias. En virtud de
isto puede decirse que en los vinos jovenes de esta region, en-
tre el primer y segundo trasiego se pierde en extracto a razon de
2 gramos por litro y por mes, v que la mayor cantidad corresponde
al cremor de tartaro (tratrato acido de potasio) que se precipita.
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CONCLUSIONES:

Podemos decir:

1" Las altas temperaturas, scgun las observaciones rea-
lizadas, hacen perder alcohol.

2° El remontaje contribuye a esta pérdida, pues la
evaporacion es visible y se percibe el olor de alcohol en el
instante de efectuarlo.

3° Debe preferirse sumerjir el sombrero mas 2 menudo,
que efectuar el remontaje en las condiciones que se realiza
en la gran mayoria de las bodegas, desde que no se dismi-
nuyen, con esta practica, las temperaturas elevadas, como
queda demostrado, evitandose al mismo tiempo el contacto
del aire que es pernicioso.

4° Para una buena fermentacion los mostcs deben te-
ner 6 °/o,; cuando menos, de acidez total calculada en aci-
do sulfurico.

5° Los refrigerantes permiten disminuir las temperatu-
ras al limite necesario para una buena fermentacidn, & ex-
pensas del agua, y se excluye asi la pérdida de alcohol.

6" El material de fermentacién, por grandes que sean
las cubas, no es necesario se cambie poseyendo refrigeran-
te y agua fresca en abundancia; en caso contrario, los
vasos de fermentacion deben ser pequetios en las regiones
calidas (10 hect. maximo).

7° Cualquiera sea el tamaifio de las cubas, el escobajo
debe excluirse en las regiones calidas.

8° Las levaduras seleccionadas utilizadas en estas re-
giones, como la ciencia enologica lo aconseja, con pasto-
rizacién del mosto 6 con antisépticos, aseguran la fer-
mentacion.

9° Es indispensable vendimiar en las regiones calidas
4 horas adecuadas, para que el mosto no tenga una tem-
peratura inicial elevada, la cual perjudica al desarrollo de
los formentos.

10° En toda bodega es indispensable, igualmente, se
tenga un termémetro en la sala de fermentacion, otro para
las cubas; llevar un registro metédico de las temperaturas,
que sirva de guia durante la fermentacién de los mostos,
y poder asi detener & tiempo las temperaturas cuando ellas
tiendan a elevarse.

ANTONIO TROISE.
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Notas agregadas

(1) Demas estara decir que no es posible tener los mostos con una
densidad determinada y constantemente la misma, como si fuese un
liquido de laboratorio.

En los analisis que he practicado en la region en donde verifiqué
los estudios que estin en el cuerpo de este trabajo, he obteni-
do densidades de 1.073 & 1.095 y las fermentaciones han sido per-
fectamente llevadas. Esto equivale & decir, pues, que las densi-
dades mas comunes se encucentran dentro de esos limites cuando se
efectua en tiempo la vendimia. Nuestros datos fueron tomados
del 12 al 18 de Febrero de 1903.

(2) Creo oportuno hacer deducciones mas claras del cuadro que se
publica a pags. 150 para hacer resa tar mas las pérdidas de al-
cohol.

El maximum de alcohol perdido ha alcanzado 2°6 y el minimum
1°7; el promedio de esas pérdidas asciende & 2°1.

En el primer caso quiere decir que para restablecer en la cuba
el alecohol perdido, tendriamos que agregar 2 litros 600 c.® de alco-
hol absoluto por cada 100 litros de vino, y asi sucesivamente para
los demas casos.

Tomando el término medio, para nuestro calculo, se necesitarian
2 litros 100 ¢®* del mismo alcohol para los 100 litros de vino.

Un propietario de 25 hectareas de viiedo que le produzea 20
hectolitros de vino por hectarea tendria que agregar & su cosecha
(25 > 20 = 500) de¢ quinientos hectolitos (500 >< 2 litros 1 = 1.050 litros)
mil cincuenta litros de alcohol, los cuales al precio de $ 1.35 m/n.
equivale 4 un recargo en el costo de produccion de ¢ 1.417 mjn).
MIL CUATROCIENTOS DIECISIETE PESOS.

Si quisieramos aplicar estos mismos calculos para la mitad sola-
mente de la cosecha de Mendoza, San Juan y Entre Rios, que son
regiones cdlidas, tendriamos los datos siguientes:

) . .
ol Mitad de 1a pro-| y140h01 perdido Iimporte
i Produccio.n duccién . )

litros en hectblitros litros $ m/n.
Mendoza ....... 106.118.944 525.594 1.103.757 1.490 071
S8an Juan...... 23.505.012 117,525 246.802 333.183
Entre Rios..... 1.332.232 6.661 19.988 26.983
129.956.188 649.789 1.370.547 1.850.257

Equivale &4 decir, pues, que calculando la pérdida de alcohol con
el promedio 2.°1, como hemos dicho, para la mitad de la cosecha,
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seria necesario agregar al vino 1.370.547 litros de alcohol, que al
precio de $ 1.35 el litro importan 7.850.237 pesos, evaporados en
las fermentaciones de una cosecha por falta de refrigerantes que ate-
nuen las temperaturas elevadas.

‘3) La region calida en donde he verificado este estudio e¢s la Co-
lonia Yerua, provincia de Entre Rios, bodega «Villa Nonin» propie-
dad del Dr. Eduardo E. Oliver, a4 quien me complazco agradecer
las atenciones que me fueron dispensadas.

* Lo que aparece con tipo pequeiio, como igualmente NOTAS
AGREGADAS, ha sido incluido despues de premiado este trabajo.



