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NOTA DEL TRADUCTOR.

-
‘Z%Yaczdo en el pozo del fumo, (pues asi lUa-
man con bastante propiedad & mi puchblo) obser=
wé desde mi tierna cdad los infinitos desaciertos
que por ruting se cometen en la recoleccion , fer=
Mentacion , ¥ conmservacion de tan preczosa St~
tancia.

Pareze increible que en un pais donde lus for-
tunas de todos en general dependen del wino se
haya descuidado tanto, y 10 i haya trotado ja-
mas de desterrar prdciicas tan perjudiciales, co-
mo las que alli sc obserdavan; pucs n parar=
n0s en las de la recoleccion, aunque nzz.) sustans
ciales , hasta el estreino de wuontonar las wvas
en el suclo de las wiftasy en el tiempo de la fer=
mentacion se hace cuanto s pucde para que los
vinos pierdan la mayor }“mh de s up.r‘zm()sldw,
Y aroma, mantenicndo lus wias ya ;,m{z as por
10, 12, y 15 dias en o lagaros (f Scuwums, ¥
regularmeiite colocados ¢ la iwmed
cuadras, y otros parages innuidos: y en eZ de lu
conservacion para Gue se vayan debilitando, y au-
mentando los principios de accidez que adquirie=
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von en la fermentacion , hasta el estremo de vol
werse vinagre , 6 corromperse, por temer la boca
de las cubas siempre descubierta, y esta ser de
un cuadrilongo al menos de 13 pulzadas.

He observado despues los mztodos puestos en
prdctica en las Castillas, Aragon, Andalucia, Por<
tugal, Islas Canarias, y Galicia donde he estado;
y he procurado entcrarme de los que se egeculan
ei las demas Provincias, donde no he estado, por
medio de conversaciones con sugetos de las mis=
mas, segun se me ha proporcionado; y con estos
antecedentes, y la lectura de alguna cosa de lo
que hay escrito sobre la materia , estaba conven=
cido, de que habia mucho que reformar no solo
en Fspafia, snd en los demas paises de wifias,
particularmente al ticmpo de la fermentacion vi=
nosd.

Es cierto que de pocos afios & esta parte se
ha escrito bastante sobre esta materia, 1o solo
en Espafia, sind fuera de ellay y entre los
nuestros son muy dignas de aprecio las doctrinas
de los Redactores de los Semanarios de Agricul-
tura y Artes de Barcelona, y las sdbias notas
¢ adiciones d la obra de Herrera por drden de
fa Sociedad Economica Matritense: pero es pre=
ciso confesar que para sacar fruto de estas, y
etras muchas obras que tenemos, se necesita es=
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tudio y aplicacion, y no todos quicren sugetar=
se, ni todos tienen el criterio necesario en el
caso que se sugeten.

Por Io tanto luego que vi anunciado el Apa=
rato Gervais, y que éste, por medio de ung
“mdquing muy cencilla, de poco coste, y capaz
de ser mancjada por los hombres de menos al-
canzes, nos ofrecia una fermentacion perfecta,
con todas las ventajas a ella inherentes, consentt
en que tenfamos vencida la principal dipcultad,
para hir desterrando los wvicios ya indicados.

La primera noticia de este descubrimiento me
legé por el cuaderno de los anales de Paris de
la industria macional y estrangera, correspon-
diente al wmes de Setiembre de 1%20. El del
mes  siguientz Octubre hacia ya un elogio del
Aparato. La Biblioteca  fisico-econdmica, y la
Revista Enciclopedica del mismo mes y afio ha-
blaron del mismo modo, pero con alguna mas
estension. El Conde Chaptal escribis con este
motivo d la Sefiorita Gervais una carta lg mas
satisfactoria , asepurandole sin género de duda,
que por su wmétodo se consiguiria awmento de
Vino, que éste conservaria todo su aroma, ung
perfecta fermentacion, y con ella el evitar que
los winos se agriasen: afiudiendo, que siguiendo
su método se podiian dejar los vines sobre la
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madre sin trasiego, y claredndose ellos mismos
por medio de la fermentacion nsensible.

En el cuaderno de los anales del mes de Se=
tiembre de 1821 hay un testimonio de M. Bou-
viat encargado de hacer espericncias con el Apara-
to; y por resultado de las mismas asegura cuan—
to pronostic el Conde Chaptal en la carta ya
citada; y afiade , que el vino extraido por me-
dio de la prensa es tan bueno como el de ld-
grima, y aun de mas color; que el bagazo des—
pues de prensado da un agua-pic muy agrada~
ble; y que sirve aun despues para alimento de
los ganados, que le comen con ansia; y por ul=
1imo, que el Gobierno convencido de su utilidad
habia escrito & todos los prefectos de los De=
partamentos, por medio del Ministro del inte—
rior, parad que cstendiesen St noticia y utilidad.

En 31 de Diciembre del mismo afio se con=
cedié privilegio esclusivo por 15 aiios d J. 4. Ger-
vais de Mompcller para vender el aparato.

Todos estos datas confirmaban la idéa que yo
habia cuncebido de lu utilidad del Apararo Ger-
wais, pero.por mas diligencias que lice para la=
cernie con uno, y cuando menos con algun 1o=
delo ¢ disefio, nada pude conseguir; sin duda
por la interceptacion de cartas en aquellp epocas
hasta que por fin entre otros libros que me le=
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garon & principios del afio 23 vino el original,
de que es copia la traduccion adjunta; la cual
hice, y mandé imprimir desde mi retiro; pero
que no quise publicar por entomces por falta de
la limina, y alguna nota.

Privado del Aparato adopté desde el afio de
20 para el uso de mi gramja los dos tubos uni~
dos y discritos en la lamina, con la letra Jo y
los buenos resultados excedieron & mis esperon-
zas, por la mejor calidad, y aumento en can-
tidad de los vinos fermentados con los tubos
anidos en dngulo recto. La longitud de estos es,
la del tubo mayor de dos waras, y la del me-
nor de vara y media, y de hueco el que de la
hoja lata. El tubo menor se adapta al baldon
de la cuba de fermentacion, y el mayor se in-
treduce como cosa de tres pulgadas en el balde
lleno de agua. Para los vinos blancos elijo las
uvas blancas , y aunque lleve algunas negras na-
da importa, con tal de que no se haga wmas que
darles una pisadura ligera, y luego esprimir el
orujo en la prensa: pero para los vinos tintos es
indispensable estar pisandolo comtinuamente ,
lo menos por wveinte y cuatro horas, muddn-
dose de cuando en cuands los operarios; d no
ser que haya de las wvas llamadas tinta fing,
o tinta de Madrid, 6 cascon de Galicia, y tem-
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ranillo de la Rioja, que habiendo de estas, 4
otras de ollejo bien tinto, es preferible hacer lo
mismo que Cor el vino blanco, y despues echar
algunas cestas de granos machacados en la cuba
de fermentacion, como se demuestra en la que
aparece cortada en el Aparato Fig. 1t

A los que no quieran, 6 no tengan posibles pa-
ra hacerse con dparatos, acoisejo & lo menos el
uso de los tubos, procurando que la fermenta-
cion se haga siempre en cubas cerradas, y sin
que pucda introducirse el oyre esterior.




DEL NUEVO SISTEMA DE HACER E;’L»
’ VINO, DE SUS EFECTO5 ¥ DE sSUS "
‘ RESULTADOS.

'(\’-6><><>~‘\>< :f’-?<—c><><“~<:.><>~—>)

§ 1L L5 tnnovacicacs mas saludables en todas
cosas, asi como los mas sinples mejoranientos en
las artes tuiles, encueniran mas resistencias en la
rutina y en l1s preccupaciones, que en la rezon.

En efecto, que se somea ua mejiramicito sen-
sible en una arie industrizl, 2 dos Lhombres igual~
mente instruidos, ¢ igusimente capaces de apre-
ciarlo, aquel que tenpa costunbre de exorcer
aquella arie cou el meacdo mas defecrucse, no
conocerd tan preato la evidinda de s mejora,
como aquel que no tenga que despojise de la
preocupacion inlerente 4 1cda especie de cestumbre,

Ef hombre que ne cuid cujeto 4 la ruiina, adepta
con conflanza un méido cuvo buen juicio le de-
muestra la superioridad, v camina rapidamente ha-
cia el suceso, micitias que el cro pierde un
tiempo precioso en forcelar con los esicrbos de
la rutina, y en luchar <cmra su propia razon.

Ved aqui porque las sibias teorias impresas des-
de treinta afios, en lus espirins virgines y sin
preccupacion , llevaron lis aries y ciencias & una
perfeccion , 4 la cual los practicos mas consuma-
dos en los antiguos métedes, to se habrian qui-
zas, jamas elevado,




€ 2. El aparato Gervasio, & de 1a fermentacion
cerrada, experimento en su aplicacion al viso mos-
to, todas las resisiencias de la ruina y de la
preocupacion, y si alguuos agrénomos  ilustrados,
exéutos de preocupacion, y apasionados por la pro-
pagacion de los descubrimientos utiles, no hubie-
sen dado el exemplo, el método nueve estaria aun
sepulado ea ¢l olvido,

Sin embargo, 4 penas se dio el primer impul-
g0, cuando el uso del aparaio de hacer el viuo
excedio por la mejora de lus vinos la esperan-
za del mismo inventor. Cada guceso airajo OUros
nuevos 3 los couvertidos hidieron en su conterno
proselitos, y el interes personal riuufo a menudo
de la prevencion; porque despues de haber de-
sacredicado las cosas nuevas, sin haberse tomado la
pena de estudiarlas, fue prediso consentir en ad-
mitirlas, cuando se hallo en ellas la ventaja.

§ 3. Asi lo serd con la aplicacion del aparato
4 la fermentacion vinosa, que deben sufrir las ma-
terias desiinadas 4 convertirse en Cerveza, Cidra,
y Aguardiente,

Todo lo que corresponde al uso de este método,
en cuanto 4 los vinos, ha sido tratado en diver-
sos escritos y memnorias dispersas en  las provin-
cias donde se cogen vinos, pero nada fue publi-
cado hasta ahora sobre su aplicacion 4 la Ler-
veza, 4 la Cidra, 4 las Aguardientes de granos,
y de hezes. Eso serd el objero de esta obrita.

§ 4. La grande vemaja del método nuevo que
vamos 4 describir, consiste no solamente en 0O
hacer la mas leve mudanza en el méwodo que

o g
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usaban los propietarics uc Vifiae, los Cervereros,
los desiiladores, los fabricantes de Cidra, para
preparar sus materias ¢ sus frutos antes que su-
friesen 14 fermentacion vinosa, sino en hacer, que
encuentren en esta fermentacion mejor dirigida, to-
das las ventajas que determivan de dia en dia a los
propietarios de vihas ilusirados, 4 substituir ¢l mé-
todo nuevo al aatiguo.

Haremos conocer succesivamente la construccion
del aparato Gervais; los principios de la fermen-
tacion vinosa; como ella es protegida, y mejorada
por el aparato; las precauciones esenciales que de-
ben observarse para cerrar herméticamente y en-
lodar las cubas de fermentacion ; los medios de ayu-
dar 4 la misma fermentacion, y de moderar sus mo-
vimientos; y cuando tratemos de cada liquido en
particular, indicaremos las leves modificaciones de
que los principios generales podran ser susceptie
bles, en cuanto i cada liquido.

Discripcion del aparato Gervais,

§ 5. El aparato de hacer el vino es un vaso ci-
lindrico de hoja de lata 6 de cobre, en medio del
cual hay un capitel 6 cabeza de moro, céncavo in-
teriormente, (véase la lamina en cabeza)de ia par-
te lateral interior de este capitel se eleva vertical-
mente un tubo 6 cafio hueco, codado en ingulo
derecho dentro del interior, y 4 cuatro pulgadas
debajo del borde del vaso de que sale, encuen-
tra ouro cafio semejante, codade tambien en ingu~
lo derecho, para recaer prependicularmente en una
vasija de madera, 3l come un cubo, ua basrily
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un balde, 6 en un vaso de tierra, tal como un
jarco o barrefio de barro o de loza colocado cer-
ca del aparato y sobre la cubicrta de una cuva.
Se llena de agua {ria aguel vaso citindfico que
tambien sirve de refrigerante al capiwl, y uia
cauilla adapiada 4 ese refrigerante facilita los me-
dios de renovar la agua que contene, cuando se
calienta, sta por la fermentacion iuterior, sea por
¢l calor de afucra.

El grandor de aquellos aparatos debe ser pro-
porcionado 4 Ja cantidad del liquido sobre el que.

se les quiere emplear.

. De la fermentacion Vinosa.

.§ 6. Todo el mundo sabe, que sin la fermenta-
civa vidosa las uvas no producirian siio um nos-
to, que en muy poco tiempo se volveria agrio,
¥ pudririz; fermentando la materia azucarada que
es su primer principio, se couvicrie ¢n aleool, y.
en gas acdo carbonico.

Tambicn e sabe que los granos y las pata-
1as destinadas 4 ser converidas sea cil Cervezd,
sea e aguardiente, asi como las frutas Je que se
quicre hacer cidra, deben padecer uua fermenid-
cion lo mismo gue el mosto de las uvas.

ianase esa fermeutacion vingse, porque mien-
tras que s opera, las materias  sean natural-
mente azucaradas, sean preparadas por la adiccion
del agua para volverse asi, pierden progresiva-

meate s sabor azucarado, para tomar un caracter
y un sabor del todo vinoso, que es el efecto de.
la combiuacioa del aleool y del gas acido car~



banico, que se desprendicron al mimo tiempa,

§ 7. Curado esa fermentacion se establece, hay
simulianennente formacion y dilatacion de calori-

co, formacion y dilatacion de gas dcido carbonico, -

Ese pas amurzlmente imperuoso, tira siempre &
sobrepujar el licor que fermenta, 4 levantar los
cuerpos mas ligeros que ¢l y i pudiera perci-
birse, se le veria quitar el lugar al ayre coute-
nido en el mosto, ocupar el vacio de la cuba, v
esienderse encima de los bordes 4 causa de sd
pesadez, arrastrando una porcion de alcool que
tieue en disolucion, y de los principios del aroma
nagral al liguido.

§ 8. Cuando se hace la fermentacion en cubas des.
cubiertas, se percibe, sobre todo durante los prime-
ros dias, una volatilizacion bastante considerable de
liquido, ocasionada por la erupcion del gas; basia el
haber entrado wvna sola vez micntras que e Ope<
ra ea los lagares, en las cervecerias, y los so-
tanos de cidra, para haber couocido que b odo-de-
fera de aquellos sitios estd cargada de tedos soyes
Hos vapores ligeros, espirituosos, y perfumades.

- § 9. Pero muy luego aquel gas cesa de despe-
dirse con la misma cnergia; no tiene va bastzn-
te fuerza para impedir al avre admosferico of acer-
carse a4 las cubas descubbrias , 6 tenerle en
equilibrio. Entonces squel avre hicre toda |

perficie del liguido, v le absorve eon 1amta ace
sia, que el mismo esta lero de caloiio, v e
este molo mnas dispuesio en apodirarse del exi
£en0 3 y cumo el povimiento intestino e fa fers
meatacion voelve .4 subir, por una rotadon con
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tinua del fonlo del liguido 4 la superficie, ¥y
le hace en seguida descender, la masa se agria
mas 0 menos, y sobre todo segun la nawraleza
y el esiado de efervescencia de las materias pues-
tas en fermentacion.

§ ro. Pues es comstante 1.° que cuanto mas un
liquido contiene acido, meuos produce en alccol;
‘2.9 que la fuerza espiritucsa y la fragancia ha-
cen el encanto de todas las bebidas; 3. que el
gas acido carbonico aaca todos fos gérmenes de
desiruccion que podrian contener.

Es pues bica de ver que toda fermentacion vi-
nosa debe estar metida al abriga de las influen-
cias admosféricas.

5 La superficie de la vendimia no es una indi-
cacion natural que solo esperaba la inteligen~
cia y !a industria del hombre para preservar mas
eficazmente ¢l vino de sus iutuencias ordinarias
tan funesiasé

s La supeificie expuesta al ayre no -es ella las
mas de las veces acidificada, mientras que la par-
te que estriba sobre el vino no lo es¢

§ 11. Es facil probar que el méiodo Gervais lle-
pa enteramente el fin Jde la naturaleza y del arte.

1.0 El apurato preserva al liquido fermentante del
contacio del avre, y ucurraliza asi su teadencia
4 la accidez; 2.2, ¢l impide que se pierdan conisin
derable porcion departiculas acuosas, espirituosas,
y perfumanies, que la fuerza de la fermentacion ar-
fastra facra de la misa; las condensa, y las ha-
ce recaer en la cuba; 3.2 el comprime el gas aci-
do carbouico, le dedene, le obliga a convinarse
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con el liquido, 4 destruir el principio vegeto-animal
que contiene, Vv 4 unirse 4 el con su viriud con-
servatriz; 4° el no deja escapar por el cafio del
aparato la parie fogosa é indomable de aquel gas,
hasta despues de haberle labado y despojado de
toda molecula espirituosa 6 arumética.

§ 12 Auuque los vapores casi insensibles que se
escapan de las cubas de fermentacion, no pare-
ce que se pegan a los muros de los edificios que
les rodean, & los vestidos de los hombres que
Jos trabajan, es porque siendo extremadamente te-
nues los absorve al instante el ayre admosferico;
pero no se puede negar sinembargo su presen-
cia, ya porque se dejan percibir por los sentidos,

se esperimenta una pérdida considerable en can-
tidad, ya porque en las experiencias compara:is
vas que se hicieron sobre el mosto en todas lag
partes de la Francia, las cubas cerradas presentaron,
término medio, un excedente de 11 por roo y mas
en cantidad, sobre las cubas descubiertas,

No se puede negar que el gas dcido carbéa
nico detenido en un liquido, contribuye a ese
excedente de caniidad, ya porque su pesadez es-
pecitica conocida ocupa algun volimen, ya por-
que dilata el liquido por su elasticidad bien sensible.
§ 13. A lasimple vista del aparato se nota que,
si el gas acido superabundante puede escaparse
por su fogosidad natural, airavesando el agua en
la cual termina el tubo, esa misma agua se opo-
ne & que el ayre admosférico se introduzca por
el mismo tubo en la cuba, cerrada admas hermé-
ticamente por todas sus pasies,




'8 14. No es adil el bhacer ver como un apa.
raw wan sencillo produce todos los resuliados ar-
riba dewatlados. :
de debz dejar en las cubas un espacio vacle
einire ¢l liquido someiddo 4 la fermentacion, y la
cubleria  que debe tener el aparato, Ese cspacio
mas 0 menos graude, cuyo voltmen serd indicado
en la apiicaciun del procedimiento de cada be-
bidz, estd calunfado sobre la juumescencia de ea-
da especie de nmaterias,
§ 15, Hemos dicho precedentemente § 11, que la
fuerza de la fermemacion levaniava les vapores
33 iigeros, y los levaba hacia O sobre la su-
perficie del liquido. :
Lo el mélodo nueve Ia agua que rodea el ca-
pitel del aparaio (§ 5.), manticue en el espacio
vacio de la cuba uuna admosfera fresca;los pris
meros vapores cawpuiidos con inerza hasia la bo-
veda de ajuel capitel, se condensan en clia asi-
dos por ¢l fro, y recace en puas deiro de i3
cuba; pero curndo “la fermentacion se alinja Lo
se elevan hasta la boveda, pero se condensan en
aquella admesicra porque es {resca. Bl gas dcido
carbouico pierde 4 su turco una parte de su fuerza
eruptiva , y no pudiendo mas forzar la barrera que
le opooe la agua el redipiente, resiste 4 la ageion
del liquido y se combiva couel, y asi solo se esy
capa el primer gas, que por su fuerza indomable
atravicsa, bajo la forma de belitas de ayre,; v coi
usa especie de hervido pasa por ol agua del recipiente,
_§ 16, Una experiencia cariosa hechz va jumigay
{ deparianento del Alsue), probd gquy la condeny
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sacion de las partes espiritvosas debajo del apa-
Fato 00 eran usa quimera, porque recibidas en
.un vaso colocado en el interior de la cuba, dié
un licor que seflalaba 24 grados en el arcometro,
.y de buen sabor.

Cubicrta y enlodado de las cubas en general.
. § 17. Hay dos cosas esenciales que observar em
el método nueve, y de las que no se puede des-
viar, sin esponerse @ perder todas, ¢ parte de sus
wveniajas ; es Ia cubieria perfectamente hermeérica
de las cabas de fermemtacion, y su enlodado, as
como el del -aparatc.

§ 18. La cubierta debe ser hecha de tablas d¢
voble 6 de cualquiera otra madera dura, ensams
blada con rafiuras de lengucias, exénia de nu-
dos vy hendiduras. Si el diametro de esas cubiere
as es bastante graide para temer que se eucure
ben por el efecto de la humedad, es precico su-
Jetar las tablas que la compouen con wavesafios
aclavijados en madera por debajo,
~§ 19. Para sostener la cubicria se fija por dens
tro de Ia cuba 4 3,4, v 6 puigadas debajo el
borde superior segun el diminetro de las cubas, un
aro de madera 4 varics taquetes perfeciamente ni-
~elados los wnos con los otros. Bioen los gran-
des cubas por exe mpIo ge Cerveza, se quiere -
pe(lr que no se dﬁ_Pl*tl)a porosu },H)’}}{) }:~4 5 S€
deberd colocar interivrmente, y dibejo ¢ arc o los
faguetes de que se acaba de L&M&I‘, dus trave-
S$alics que vayan houzomammm de ua costado
al oiro de la cuba, para aligerar ol peso da Aa
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cubierta; 6 lo que seria mejor, emplear dos pice
derechos de madera,

§ zo. Tomadas estas medidas, se practica en me-
dio de la cubierta una abertara circular bastan.
te grande, para que el cuello iuferior del apara-
10 pueda adaptarse 4 ella herméucamente.

§ 21. las cubiertas de las grandes cubas serian
mas ficiles de posarse y levantarse, si estuviesen
guarnecidas de cuatro ganchos con rosca, O de
<cuairo argollas de fierro.

§ 22. Darian menos trabajo, y durarian mucho
mas tiempo, si se levantasen 4 un mismo tiempo
por medio de cuerdas pasadas por los ganchos,
atadas sobre el aparato 4 un cable que termina-
se por una reldana 4 una cabria
§ 23. Cuando las materias que se quieren Soe
aneter 4 la fermentacion vinosa han sido prepa-
yadas 4 gusto del fabricante, segun el uso del
pats, 6 segua el méodo particular de cada uno,
se las introduce en las cubas hasta la altura con-
veniente para dejar el vacio necesario, y despues
se coloca la cubieria al aparato. Se debe cuidar
de la temperatura convenicnte 4 cada especic

Diversas calidades de lodos.
§ 24. Todos los lodes que puedan oponmer una
fuerte resistencia 4 la poderosa elasiicidad del gas
acido carbonico son buenos; pero para eso de-
ben ser vitcosos, tenaces y promtos en endurecer-
se; los cuerpos areniscos tales como las cenieas,
las gredas wolidas, la areaa, &c. mojados de na-
da valen
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Se pueden hacer excelentes lodos con la peu

la resina fundidas jumas, con partes de cal vi=
va y de sangre de bucy, o de cal vivay de gueso
blando , 6 con yeso fiso no apagado; ecatin con dv-
cilia bien baiida y gramada, pero gasiada en fres-
co, y bien amasada.

Estos diversos lodos deben ser aplicados con cuis
dado todo al rededor de la cuba y de la cubicre
ta, en contorno del aparaio, y sobre los nudos,
y hendiduras que pudieran hallarse en la cubierta.
Seria muy bien cubrir de lodo toda su superficie.

Si las cubiertas de las cubas grandes 6 peque-
fias hau sido hechas con todos los cuidados reco-
mendados § 18 y 19, si estan bien introducidas,
despues que hayan sido enlodadas en contorno, sea
con yeso fino, sea con arcilla pegajosa, u oiro cul
quiera lodo, se podra cubrir toda la superticie con
agua fresca, que se podra sacar y renovar a volun-
tad, sea por una cauilla, sea por una broca de mae
dera, ¢ por un conducto praciivado sobre la cubieria.

Esa capa de agua, como no pueda penetrar deas
tro de la cuba, es preferible & los demas lodos,
porque ayuda ella misma 4 fa condensacion.

§ 25. Tan luego como la cubicria y el aparaio estea
colocados, se debe inmediatamente emplear la ese
pecie de lodo que se ha adaptado, y llenar de
agua el aparato, y el recipiente doade termiua ¢l
tubo curvo.

§ 26. Muy luego comienza la fermentacion vinoss

Si arrimando- el oido cerca e la cuba se oye ua
silbido, & si al entrar ea ¢l lugar doude esia cos

locada se respira el olor dei liquido que fermeua,
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& bien si se ve algun erbor en el agua puésts
sobre Ia cubierta, s¢ puede estar seguro de que hay
disipacion de gas, es preciso entonces descubrir su
salida para taparla con lodo. Se conocera . facil-
mente la salida del gas pasando una vela encendida
sobre Ia cuba; porque ¢l gas apagard O debillara
sensiblemente su luz
. Gobierne de las cubas, :
. § 27. Un maaipulador cuidadoso debe aplicarse &
gobernar bien su cuba, y nada hay mas facil. .

Para eso debe poner toda su atencion en los pri-
meros moviisientos de la fermentacion, porque sien-
do sus cfecios mas o meuos tumulinosos , segun
Ja pawraleza 6 la preparacion. de las materias , 10
se puede dar sobre csie asuaio ulnguna regla unis
forme ¢ iavariable. ~

Si se conoce que la fermentacion tieae demasiada
fogosidad (lo que no sucede sind durante los dos
primercs dias), y. que a pesar de n desprendi-
miento cousiderable, de gas por el wabo encorbado,
un zambido interior, 6 un crugidv de la cuba, y
el escape sucesivo 'y con esfuerzo de muy grau-
des globulos en el recipiente, hacen temer una
erupcion. Entonces deberd disminuirse la cantidad
de agun del rpecipieate, de manera que el extres
mo . del tubo exté cubierto 4 lo mepos de una pul-
gada de agua para finpedic Ja iniroducion del ayre
esterior. Butonces el gas no . exnerimeara mas que
una deébil resistencia para atravesar. uua capade
agua licera, y saldrd, sin resistencia, por haberse
gismiayido. los obstacules, sits_jener, que. empleat
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toda su potencia para levaaiar la cubiertay ha-
cer explosion,

Cuando la fermentacion se haya sensiblemente
stiujado, se volverd 4 poner agua en el recipien-
te, a tiu de comprimir mas el resio del gas, y for-
zarle a combinarse con el mosto. Entonces la ope-
racion se¢ acabard en si misma por una marcha
mansa v regular,

Gubernando la cuba de este modo, se precaven
todus los accidentes de erupcion, asi cemo la in-
fatrodaccion en la cuba, del ayre admesférico,

- Una pequelia cauilia colocada sebre ol flanco, v
hacia el medio de la altura de las cubas (esto es
para todus los liquidos ) permiiird conccer & volunrad
y sin ulaguna especie de inconvenicute ¢l esiade del
liquido en fermentacion, y si debe ser desencubado.
Siempre es una grao falia el decencubar anies que
la fermentacion esié ocabada, pero & lo mescs el
aparato debe quedar hasia que el desencube o tra-
siego se haya concluido.

Desenledo de las culas, :
§ 28, Cuando se quicre descubriz la cuba, es pre-
ciso, si se ha empleado la pez y s vesina, pasar
en el mismo momento varios herros calientes en
forma de soldador scbre toda ls dircusfcrencia, para
ablandar aquel betun mientras que se alza la cubierta,
Si se ha empleado yeso & cal con sangre de buey,
6 queso blando, se habri de usar del cincel y del
mariillo para despegarlas.
-En cuanto 4 la arcilia pegsjcia se sabe que es
poco adherente, y por consiguiente no debe usar-
s¢ sino & falia de ouros.
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§ 29. Los aparatos requicren una grande limpieza
aun en su parte exwerior, porque la agua que ro-
dea el capitel deposita siempre un sedimenio, que
si no se quitase de cuando en cuanda con una
brocha 6 una escoba, no tardaria en producir un
oxido que aiacase la hojalata, la roicse y la agugerase.
§ 30. Es superfluo recomendar que las cubas que
han de servir tengau los arcos bien fuertes, y
que hayan tenido vino, deberdn ademas tener una
gruesa llave de cobre sobre su fondo para sacar
los trasiegos. No han de ser de las que hayan te-
nido aguardiente, porque Ia aguardiente es nociva
4 la fermentacion.

§ 31. 5i la cuba est4 exdctamente cerrada, no hay
que incomodarse porque el gas 4cido carbénico
no se desprenda siempre con an grande hmpetu en
el recipicate del robo. Hemos divho § 27 que sus
efectos son mas O menos tumuliuosos segun la na-
turaleza y la preparacion de las materias, y de-
bemos anadir, que ella se hace de una manera mas
pacifica, mas susegada, y mas regular en las cu-
bas cerradas que en las abicrias.

La claridad de un licor sometido 4 la fermens
racion es perfecta cuando la fermentacion estd aca-
bada, ella no lo es quizas cuando la fermema-
cion es imperfecta 6 interrumpida.

§ 32. Cuanto mas conciderables son las cantida-
des de liquidos sobre las cuales se aplica el apa-
rato, tauto mejores resultados se experimentan,

§ 33. Como €l gas avido carbénico tiene la pro-
piedad particular de destruir ¢l principio vegeto-
agimal , wdas las maicrias tratadas al aparato dam
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mucho menos hezes que por el procedimicnte ore
dinario.

§ 34. No nos detendremos aqui en enumerar los
sucesos obtenidos en el aparato en todos los pun-
tos de la Fraucia; en cuanto 4 los vinos, nos li-
mitaremos i citar el obtenide,de aumento en can-
tidad solamente en diversos departameutos de una
pusicion geogrifica muay diferente,

15 p. 100 en el Var.

104 12 en el Aude,
12 en el Gard,
14 en la Alia-Garons,
10 en el Herault
10 en ¢l Burdelais,
1t en Scina y Marne,
13 en Seine y Oise,
12 en el Marne,
10 en ¢l Tndre,
2 ¥ 1§ en la Dordofia,
10 en el Loiret.
10 en Loire y Cher.
14715 en la Mosela.
12 en los Vosges.

1 en los Ardenis.

Todo lo que precede siendo aplicabe al principio 4
Jos vinos tinios y blancos, & la cerveza, 4 laci-
dra y aguardiemes de grancs, v féculas de pata-
tas, no nos queda mas que indicar algunas le-
ves modificaciones relativas & esas diversas bebidas,

Aplicacion deb aparato 4 los vinos blancos.
§ 35. Tan pronto se verifique la cosecha se de-




berr poner las uvas sobrz el lagar, y darles Io
mas proolo que se pueda tres O cuatro apretadu-
ras; despues se ha de llevar el wosto 4 una cuba
que haya tenido vino, echandole antes aguardien-
te 0 espiritu de viao pera impedir momentanea-
mente la fermentacion que se maniticsta 4 sus paredes.

§ 36. Luego ‘que o vino mosto haya reposado
cuatro O ciuco noras, se le mete en uua o6 varias,
cubas subre las cuales se coloca el aparato con
todos los cuidados indicades § 184 27,

El moste deposita cuando se decanta una canti-
da considerable de paries terreas y heterogeness, que
en el método ordinario suben 4 la supenicie del
vino por efecio de la fermentacion.

§ 37. Algunas horas duspues que la cubierta y el
aparaio quedan colocades, Ia fenneatacion se es-
tablece, v s¢ hace yn desprendimiento bastante con-
siderable de gmas durante algunos. dias,

El berbor calma, despues se aclara el vino por
si mismo, Y se cnriquece con tedos los principios
espirituoses perlamantes y gascosos que constituyen
su calidad y contribusen & su couscrvacion.

§ 38 Por medis de la decantacion que precede
i la fermentacion, el vino no necesita mas los
frecuentes ‘trasiegos que requeria el méiodo ordi-
nario. La causa es porque la fermentacion bajo
el aparato siendo mas lenta, mas regalar y me-
nos tumultuesa, el gas acido que esta detenido en

i

ella en mayor abundaacia, ataca y destruye sin’

descanso  todas las wwoleculas mucilaginosas que
contienen €l priucipio akolico, cuyos envoltorios
delicados. nadan en el liquido por la misma lige-
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veza de aquel principio, y no quedan precipita-
dos. en el métedo ordinario, siné por los clareos
repetidos y los trasicgos que debilitan €l vino ¥
Je dispoucn a acedarse, sobre todo cuando se trasies
ga al ayre libre.
¢§ 39. Lo que precede explica porque los vinos
hechos con el aperato, decaniades o no, conie<
nen meovs heces que los vinos & cuba descubier-
ta, y riuden por cousiguieme una mayor cantidad
de vine.
. Esa caniidad puede ser evaluada de 8 4 10 p. 100:
.§ 40. Uva prucba de que el procedimiento cen-
viene perfectamente 4 Ios vinos de Champafia, es,
que un vino del afio de 1822 dejado cinco me-
ses debajo del aparato se hallo en abril de 18:3
que valia una cuarie parie demas que los vines he-
chos al méwodo ordinario; que habia dado § por
1co demas en caniidad, v que despues de un leve
clareo fué inmediatamente sacado espumoso.
.§ 41. La ventaja de aquel procedimicuto para log
vinos blancos especialmente, es de precaverlos de la
enfermadad de ailarse, 6 ponerse aceitosos, que es
ordinariamente el defecto dcl vino que ha fermentado
de was 6 de menos, v per no dejarlos en las cu-
bas bastante tiempo antes de trasegarlos, para que
el gas carbonico les neuwtralize el mucilago.
¢ Ademas de las ventajas arriba dichas hay la de
que los vinos tanto blances cemo untes, hechos
con el aparato salen de mejor gusio al paladar.
+§ 42, Para hevitar que los vinos que ban fermen.
tado con el aparato contraigan el gusio 4 la mas
dera cuando fermentan en toneles nuevos, se de-
beran estos avinar de la manera siguicmte, .-

2
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$¢ pondrin dentro de la cub2 nueva 25 6 30
pintas de hezes 6 vino inferior, se removera esie
tres 6 cuatro veces al dia durante una semana,
Se limpia despues la cuba, y s¢ le echan en se-
guida 2 o 3 botellas de buen aguardiente , que pue-
de despues servir para distintas cubas; beclio esio
se pucde echar ¢l mosto sia el menor recelo,

Aplicacion del aparato & la Cerveza.

6 43. € La Cerveza se compone de agua, de levae
» dura, de materias mucilaginosas, dulces, azuca.
» radas, y de flores de lipulo; en proporciones
» determinadas, segun las substancias empleadas,
» sus calidades, y lus usos de lus paises, asique
» segun ¢l beneficio que desea sacar el fabricante,

» Cada pats, cada fabricante, difiere en el uso
» y la cantidad del grano necesario 4 su fabricacion,

§ 44. La preparacion de las materias destinadas
4 convertirse en cerveza no serd aqui el objeto de
pinguna discusion, no nos ocuparemos siiv sobre
la cuba en la cual aquellas materias deberan pade-
cer su fermentacion vinosa.

§ 45. Seria oira tania ignorancia como presuns-
cion el querer dar una insiruccion general apli-
cable indisiutamente no solo 4 todas las especies
de cerveza, sino 4 la  fabricacion de una sola
especie; porque esa misma especie puede ser hecha
con aguas diferentes, granos y sastancias prepara~
das diversamente, en mas 6 menos grande cantidad,
4 una temperaiura mas O menos elevada; porque
todas las materias exigen una mayor ¢ menor fere
mentacion, y porque cada cervezero tiene su méto-
do particular al que «sta Livariablemente aficionaday
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Nos basta pues demosifar las ventajas que re-

sulian con el uso del aparato, desarrollar las ra~
zones quimivas y fiswas que manitiestan su wili-
dad y dejar 12 praciica a la iuteligencia y al inte~
res de los fabricantes,
_§ 46. Eu el sistema que hey se propone, esto 8
por el aparaio Gervais, el mosto prepardo de cual-
quicra manera que sea, y cocido segun el destino
que se le quiera dar, sea como cerveza ordinaria,
cerveza doble, cerveza fuerte 4 otras, no se some-
te al aparato sino en el momento en que pasa
del refrigerante del cervezero a Ja cuba de fer~
mentacion, Por consiguiente nada hay demudado
en la preparacion de los mostos.

En este momeuto es cuando comienzan las fune
ciones saludables del aparato.

§ 47. La levadura puesta dentro de la cuba en
las proporciones relativas 4 la cantidad de mosto
que se quiere convertir en cerveza, y 4 la tempe-
ralura couvenienie, la cuba siuo estd cubierta an-
1es, debe serlo inmediatamente, y el aparato debe
colocarse y enlodarse como se dijo (§ 24), cuidan-
do de dejar un vecio de 18 4 22 pulgadas por
cuba de 49 cuartillos y de 22 4 24 por las de 6
4 69 cuartillos.

§ 48. Si las cubas son de grande dimension se
les deberia poner un foudo rufiado fijo y solida
mente sentado despues de haberle hecho la aber-
tura que ha de recibir el ap-ratw,

Es conveniente practicar tambien sobre ese fon-
do una abertura redonda ¢ cuadrada, por la cual
uo hombre pueda introducirse deuwro de la cuba
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para disponer vy mezclar las lebaduras, v pari a-
carlas despues de 1a operacion 3 es fuwil recomen+
dar el asegurar 12 clausara exdcia de esa wueva
abertura, con pieles, trapos &e. y con cerrojos
doe fierro que arrimen fyertemeute.

-$ ¢49. Los aparawos de hoja de lata bastan para.
los vinos, y aua para las cidras, porque no se
les emplea sivo momeutancamente. Se couservaran
por mucacs ailos si se cuida de secarlos bicn, y de
precaverlos de la bumeyad.

Pero cuando esos aparaos deben servir todos los
dias como en las cervecerias y destilerias, habra
gconomia en emplear un metal mas dorable. Si el
primer gasto ¢s wayor, se renueva wuchas mnenos
yeees, volos despoios del aparato tienea aun una
parie de su pricier valor, .

Acouscjunws pues 4 los cervezeros y destiladeres
el precric los aparaios cuyo contorno sea de co-
bre rojo y el capitel en esiafio; se fijan sobre la
cuba con rosca y no necesiian betun.
+§ so. "EL ldpulo es ¢l aroma de la cerveza, asi
ncomo la violeia y la frambuesa son el de muchos
nviuos. Para comunicarselo convendria imiiar la
sroaturaleza; ella no hace nacer 6 desarrollar el
»perfame de dos fruios sino hadia el iustanie de su
pinadarez; en cousecucadia, al momento de fa fer-
»uieniacion vinos:, que es aquel en el que comienza
»la madurez del mosio, se pudiera introducic en
nla cuba un extracto e lapulo. ;

"Ese extracto se hace metiendo en infusion den-
piro de un vaso muy limpio, que cierre hermés
piicameuie, y de una capacidad analvga al lipulg
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mque se quiere trabajar; se echa sobre cada libra
»de flores de hipulo media onza de sal de cocing,
ssdespues se le cabre de varias pulgadas de agua
peasi hirviendo, y se cierra el vaso. Despues se
ndecanta el extracio liquido {cuyo color ¢s de un
projo pardo muy obscuro, y de un aroma agra-
»dable) en oiro vaso destinado para esie uso, ¥
mea su defecto dentro de una pipa en que huvo
»eerveza, vino, ¢ cidra que esté limpia, ysin
nolor estrafio, para afladirlo al mosto de cerveza
pen el inisno momento que estd en fermentacion,

»Ese aromi tan agradable de lipulo de buena
pealidid, no se evapora agui, como durante su
»larga cocion con la cerveza, aunque volail no
»se eseapa con el gas acido carbdaico; queda al
ncoutrario combinado con este, y se asocia al per-
»wperfune que el mismo mosto adquirio de los di-
»fcrentes temples de las hezes de la cerveza, con
»wel cual forma un aroma tanto mas agradable,
neuanto mas perfumadas quedan las dichas hezes”
§ 51, Abandonado & si mismo by h protecdion
del aparato, el mosto de cerveza confundido con
el extracto de ldpulo introducido en la cuba, ex-
perimenta una ferinentacion s suave, y mas re-
gular que cuando estd irrhiado por el ayre ex-
terior: el aparato condensaudo los vapores acuoscs,
espirituosos, y balsdmnicos, eurriqueze la cerveza de
todos aquellos espiritus .y perfumnes. El gas com-
primido ataca todas las partes mudilagivosas, se
apodera de todo el alcool que ellas coutienen, des-
truye sus frigiles envolorios, le preserva de Ia
putridez, y aumenta el volumen del liquido dila
tandolo por su elasticidad. :
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§ 52. La levadura movida por Ia fuerza de la fer-
meotacion hasta la superficie del liquide, recae al
foudo de la cuba despues de haber cumplido su
desiiuo, arrastando con ella todos los cuerpecitlos
exwrafios que envuentra, Y Sii haber podido con-
traer accidez , porgque 80 experiinentd el conciacto
del ayre exwerior,

§ 53. La cerveza llega entonces por si misma &
ta1 esiado de divison v de repuso que el mas leve
clareo la deja ex raordinariamente limpia. Satura~
da lirgameaie de todo el gas acido carbonice que
pudo detener, penetrada de todos los espiritus y
de todo el aroma que la es propia, es sucepti-
ble de guardarse, transporiarse, ¥ embarcarse ;
elia puede tambien quedar sia peligro debajo del
aparito, hasta la tdlima gota, y no salir de el sivo
para enwregarla al comercio 6 4 los consumidores.

§ 54. En cuanto 4 las levaduras expuestas  al
ayre libre, vuelven 4 tomar en pocos Iomentos
todo su oxigeno, y sirven de fermento para nue-
vas opefaclolies.

§ §5. Se puede igualmente someter al aparato ¢l
mosto del que se quiere hacer cerveza espumosa
al esiilo de la de Paris; pero no se la debe dejar
con el aparato mas que el tempo estrictamente
necesario , segun el grado de temperatura, la den~
sidad del mosto, y la cantidad de materias d fermen=
tar; 4 19 grados de temperatura la cerveza hee
chura de Paris puede quedar 3 horas debajo el apa-
rato; @ 20 grades 2 bhoras y media pueden bastar,

Se debe observar, que la cerveza que no acaba
su fermentacion debajo del aparate, no sale tan
limpia como lo seria wrminada dentro de los touglese
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1.4 f:rmentacion siendo asi suspendida en el mo-
meao en que la cerveza habrd y2 adquirido Is
mayor parte de las ventajas del mewodo nuevo, ¥
continuada en vasos mas pequefios cumo en el pro-
cedimienro ordinario, ella queda susceptible de es-
pumar bien, ¥ de conservarse mucho mas tiempo.
§ 56. Un exemplo viene en apoyo de esta asercion.

Uuna botella de cerveza que habia quedado cua-
tro dias y medio debajo del aparato, y una bo-
tella de cerveza hecha del mismo mosto que la
precedente , pero por el procedimiento antigtio, fue-
yon la una y la oura sometidas en diciembre de
1321 4 una ebulicion de 8o grados: abiertas el
z0 Je Junio de 1822, aquella hecha al aparato
babia conservado todo su dulce, espumaba muy
bien, v ninguna botella quebro ; la hecha al mé-
todo ordinario se habia vuelto impotable por su
acidez, se escapaba toda entera ea espuma, y esta
bowella quedaba casi sola de un monion pucsio
en reserva para hacer comparaciones del uno ¥y
del otro método.

M. Chappellet, calle del Halay n.° 7, en Paris,
uno de los mejores cervezeros de Paris, no hace
en el dia sino cerveza al aparato Gervais.

§ 57. El uso del aparato aplivado 4 las cervezas
fuertes, 4 las cervezas de goarda &e., exige que
el mosto quede de 10 412 dias en las cubas de
fermentacion , quedando compeusado este retraso con
muchas ventajas, por cuaito permite 4 los cerve=~
zeros preparar anticipadamente cuanto puedan ne-
cesitar en cada sazon, sin temor de ver aquel li-
cor agriarse, y aun alterarse por las variacions
de la temperatura
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-$ §8. Ademas, 2 ¢ 3 cubas de fermentacion “sy-
plewnentarias son mengs costosas que esa multitud
de toneles que se pone sobre poinos 6 codales, v que
Ilenar, vigilar, Hevar de hora en hora ese tropel de
cubos destinados para recibir las espumas, y leva-
duras que se escapan de todos los toneies 4 Ia vez,

§ 59. Las grandes cubas ofrecen meuos presa al
calor por su masa misma, y por la frescura que
conserva eu su superficie iaterior la agua fria
que circunda el capitel, ?

Ellas son menos accesibles al frio por su espe~
sura, y por la fermentacion inutestina y continua
de la cerveza, que mantiene en ella una tempera-
tura elevada.

Ellas wriunfan del efecto tan poderoso de la elec-
tricidad en los tiempos borrascosos sobre Ia cerves
21, porque tenen los aros de fierro, y porque la
cerveza 0o teie comtacto alguno con la admosfera,

El méodo vuevo precave las perdidas enormes
que las vidsiwdes de las esiaciones hacen expes
rimentar con frecueaciz & los cervezeros. ;

§ 60. Si entre aquellos 1thimos, los que tienen sa-
lidas considerables combinan bien sus trabajos, ten-
drin siempre cerveza tan reciente como por el
méeodo  acinal,

§ 61. Dos clases hay de cerveceros los que la ha:
cen continuamente, y los que no la hacen sino
de tempo en tempo, :

§ 62. Los primeros hallarin en el método nuevo
bastanites ventajis para determinarse 4 proporcio-
nar el ondmero de sus cubas de ferinentacion 4 los
meuesteres de sus ventas, La aumentacion en cans
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tidad y en -calidad de la cerveza, una diminua
cion cousiderable de jornales, conservacion de utens
silivs, de pérdidas y riesgos, les cubririn muy
Inego del adelanto pasagero de algunos capitales:
§ 63. En cuanio & los cervezeros que no trabajan
sino de tempo en tempo, les bastard, sino fabri<
can siuo cervezas fuertes, emplear el aparato so-
bre su cuba de fermentacion, y de couservarle
en ella hasta que hayaa vendido las 2 de su cer-
veza. El procedimiento nuevo no les ocasiona sino
el solo gasto de wia cublerta y del aparato.

§ 64. No se puede dar para la cerveza, como se
hace para el vino, una demostracion tan matemis
tica de la camidad que el aparato aumenta sobre
el antiguo método, porque la poca duracion de la
fermentacion no permite -hacer experiencia compa-
rativa, ) '

El corto espacio de tiempo durante el cual la
cerveza puede quedar sin peligro descubierta en la
cuba de fermemacion, no da lugar & una evapol
racion tan considerable como la del vino, que sé
queda algunas veces veinte dias y mas descubiertos
pero no debe haber duda en que durante la pri-
mera efervescencia de la cerveza, pierde 4 lo me-
TOSUD . oy ivoenvrnerveonansss § POr1I00.

§ 65. Si se caleula la economia que
resulia del nuevo méiodo, en gastos
del establecimiento, en jornales, en la
conservacion y reparos de utensilios;
< 8i se computa la pérdida ocasionada
por los henchimientos continuos, las
cantidades de cerveza principiada, per-

“ » -
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didas por las jntemperics de las esta-
ciones , y otras mil cgusas accidentales;

Si se aprecia la ventaja de hacer la
cerveza en el momento oportuno para la
compra de granos, y el de poder guar~
daria durante un tempo indifinido, no
solamente sin alteracion, mas con la
mejoria de hacerla viajar y aun de em-
barcarla;

No es exdgerar el evaluar estas ven-
83j3s 4.00tiiiiii i, iiiieaa. 10D 100
§ 66. Si ademas de todos los beneficios
actuales, se tiene en la candidad un
aumento de 5 por 100, y una ecouomia
de jornales &c., de 10 por 100

Es un nuevo beneficio realde..... 1§ p. 100
cuyo cileulo tendrd por moderado todo
cervezero,

§ 67. Los mercaderes de cerveza por menor, los
pacticalares ellos mismos, ciertos de poder acopiir-
se en adelante, sin peligro de averias, Ia cerviza
hecha al aparato, haran mayor consumo de esa
bebida saludable.

§ 63. Aunque sea fuera de nuestro objeto el dar
consejos sobre o que toca 4 las preparaciones que
los cervezeros quieren someter 4 la fermentacion,
haremos presente sinembargo por su interes, que
1o hectolitros de cebada natural mecidos a la ma-
nera ordinariz, producen en cerveza mucilaginosa
y de un sabor sos0.......... (1) 10 hectok

(1) Hectol. en liquidas equivale 4 49 azumbres y mes
dia, y en dridos & wna fanega y wucve celemings
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que 1o hectol. de la misina cebada des-
pues de haber germinado, molida fres-
ca, y mecida eq seguida como arriba,
dan una cerveza poco dulee, viscosa,
nebulosa y de clarificacion didcil, ... 1§ 418h
¥ que 10 hectol, del mismo grano des-
pues de estar germinado y disecado { so-
bre todo por el mciodo de M. Dubief )
producen en buena cervezd comun bien
Vinosa y LFansparenle. . oo vooeoes 30 d2sh

Esia nota servira 2 lo menos para probar que €8
preferible el tratar la cerveza por germninacion,
aunque no fuese sioo bajo la relacion del producto.

Esos resuliados serdn (anto mas seguros, cuanio
la fermentacion haya sido mas bien establecida ¥
gobernada, como lo hemos explicado.

La causa de este fenomeno es facil de comprens
der ; la germinacion que se hace sufrir al grano
debilita y destruye la viscosidad del mucilago que
contiene, su sabor que era sos0 se vuelve sensi-
blemente mas agradable; y se acerca tanio mas i
los cuerpos muscosos azucarados, cuanto la ger-
minacion y la disecacion lo hayan sido antes,

De alli sale la grande facilidad de exiraer en
seguida sus verdaderus principios azucarados, por
las lociones repetidas del grano medio molido, en
la agua 4 una temperatura a lo menos 70 grados
del termometro de Réaumur.

(Ver el excelente tratado sobre el Arte de hacer
la Cerveza, por L. F. D.; en la libreria de Cari-
llan Geeury, muelle de Agustiuos, n.® 41, en Fa
ris-aflv 1821.)




(28)
Aplicacion del aparato & la Cidra, S

§ 69. Todo lo que se dijo a los §§ 17 a 27 rela-
tivo 4 la macera de cerrar las cubas, de colocar
el aparato, de enlodar la cubierta, es apticable
4" las cubas ea las cuales se quiere hacer su-
fric 4 la cidra la fermentacion vinosa debujo el
aparato.

§ 70. Se debe dejar dentro los diferentes vasos en
que se ha de operar, comoe una sesta parte de vacio.
.§ 71 La cidra sera mucho mejor si antes de so-

ater el zumo de las frutas al aparato, se le deja
reposar 2 4 3 horas despues que se haya cxprimido,
y sise le decanta veriicndolo en la cuba, opera-
cion que le despojara de todos los cuerpos ter-
reos y heterogeuneos. :

§ 72. Aquel zumo puesto al abrigo de las influen-
cias admosfericas hicrve de una manera i L ver-
dad mas leata, pero nas pacifica v mas repular
que cuando se hace 4 cuba descubierta, ki gas aci«
do carbouico atacado y comprimido de-truye, como
se dijo ya por la virtud que le es propia, el prin-
cipio vegeto-animal, mucho wis abuudante en el
zumo de las frutas, que en rodos los demnas mus-
tos; precave al liquido de la puirescencia, y le da
un principio conservador. El ataca las moléculas
ligeras que nadan en el licor duraate la fermcina-
cion, las divide, y desarrolla todas las partes es-
pirituosas que conticnen, ya no se hallan mas en
el fondo de las cubas aquellas heces espesas vy la-
mosas, que se ven en abuadancia en las cubas or-
dinarias; pero si heces cxiremadamente ligeras, y
que poe ocupan SN0 U MUY COMO €spacio; y co~

b
9

. am e e am B BN e Mt 8



(29) N
mo no fueron viciadas por el contacto del ayre
gxterivr, no conticnen ningun principio de accidezs
¢ 73. La calidad de fruias que pueden ser con-
veriidas en cidra es sumamente varia, El gusto de
los consumidures de aquellas bebidas no lo es me-
pos 3 lus unos prefieren una cidra dulee, otros una
cidra fuerte: la cidra es ias fuerte y mas vinosa
cuamio mas largo  tempo haya fermentado, colo-
cando sobre el Hanco y hacia el medio de la cu-
ba uua pequeda capilla 6 liave, se puede juzgar
a volustad y sin incouvesicote del licor; si la cie
dra adquirio el grado de dulzura y de fucrza que
se desea, se debe trasegar,
-§ 74. 5i se la trasiega en vasos azufrados, ¢ que
hayan tesido algun ouo liquido, como no podri
ferinentar mas, se couscrvara en elios en el estado
de duizura 6 de vinosidad que se hubiere preferido.

§ 75. S¢ ha notado que la cidra que no habia
sido decantada, ferimeutaba aun al cabo de dos me-
ses debajo del aparato.

§ 76. Las experiencias hechas conla mayor exics
titud sobre las pruneras cidras de Nermandia die-
ron por resuliado un aumento en cantidad , que se
puede evaluar a § p. 1co de cidra perfectamente pura.
- Aquella aumeniacion proviene de que la evapo-
racion es mucho menos en el sistema nuevo qué
en el antiguo, por causa de la cerradura hermé-
tica de las cubas, y de que la cidra hecha al apa:
rato da infinitamente menos hLeces que la oira,

§ 77. Ellas habian no obstante perdido el gusto
de terrufio tan desagradable en ciertas comarcas;
pero por su color, su limpidez, su perfume agras

N P
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dable, su buen gusiv suive y delicado, se hallas
ron infinitamente superivres a las obtenidas por el
método ordinario. Cuando se trasegaban esiaban t4n
claras y tan hechas como upa cidra de dos abos.
Se ha reconocido que su valor era de un tercio dé
mas de el de Ja <idra de comparacion hecha con
las mismas manzanas,

§ 78. De modo que sin mudar nada en la elec-
cion de las manzaunas, ni en la manera ordiuaria
de proceder 2 la coufeccion de la cidra y eavasar-
la, se ha conseguido nacer una feliz aplicacion del
aparato 4 esta bebida, No es necesario nas que usar
,de las precauciones que se van 4 iudicar, salvo
alguuas leves modificaciones, que la experiencia en-
sefia en cada localidad, para ascgurar al uuevo més
todo un suceso completo.

Disposiciones  preparatorias.

Es preciso,

1* bntregar al lagar las manzanas, sin aguardar
que se pudran.

2® Tener en el mayor aseo el lagar, las cubas
de descarga y reiiro, asi cumo las norteras en las
que se machacan las manzanas.

3% Bvitar 1odo depésito de estiercol, U otras ma-
terias corrompidas, sobre el ayre del lagar,

4° Exigir de los operarios que trabajan sobre
el lagar, que esten provisios de zuccos nuevos, ¥
que no salgan de encuna del lagar durante todo
el tiempo de la prensadura.

4® Antes de euvasar convendrd temer 6 poner
el fondv de atras de la pipa bastante alio, para
mo verse obligado a lebantarlo al nu del trasiego.

[
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Manera de envasar,

¢® Bavasar el zuno 6 cidra dule, i medids que
sale del lagar (1), sea quese trasicgue en fa cu-
ba de descarga, cuaudo, (como en diferentes sitios),
se deja comenzar su fcrmentacion en aquella cuba,
séa (como se praciica en otras paries,) que se le
irasicgue en la gran pipa, donde ha quedado cu-
rante toda su fermmentacion.

7 Emplear un cedszo fino debajo el cubo de
colar, para recibir en ¢l la cidra duice 4 medida
de su salida ded lagar.

£ Servirse de un segundo cedazo mas firo que
el primero, cuando se envasa el producto de la
cubi de colar, sea en la de descarga, sca ¢n cual-
quiera oiro vaso.

g° Basta que una cuba esté 4 la cuarta parte 6
sl tercio de su cabida para que el aparato pro-
duzca su efeclo; pero se debe evitar que esté miuy
llena, y es indispensable conservar en ella en-
wre cidra’y tapon las distancias relativas, por exemplo.

Si la cidra experimenté una parte de su prime-
ra fermentacion dentro de la cuba de descarga, es
preciso cuando se trasiega en la cuba donde debe
acabar su fermentacion, dejar tres 4 cuatro pule
gadas enire 1apon y licor,

8i se envasa 4 medida que el zumo sale del cubo
de colar, el vacio debera ser de seis 4 siete pul-
gadas; y en el caso de que se manifestasen sefia-
les de una muy grande fermentacion, se deberia

(1) Dejindolo no obstante veposar algunas horas s

o0 fermenta, y decavsarie.
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sacar al momento bastante cidra para restablecer
les cosas en su esiado primiiivo.
1c® Bs preciso pouer en el toael conla breves
dad posible y sin duinora, toda la cidra dulce que
se quiere confiar 4 una cuba: y esie es el medio
iufalible de obreaer un suceso completo; pero si
po se puede obrar asi, se couseguird siempre una
grande veataja colocando (cualquiera que sea el
uso del pais) el aparato desde el iastaume que se
echo la thima cidra,
11® Es uwiliising rapar Ja cuba con un rapon
jnmediatameule despus que se vertio en ella Ia ci-
dra dulce, sea que no se haya podito proceder
sino poco 2 }{OCU y por intervalos de tiempo, sea
que s¢ haya lenado sin ningun iatervalo.
. -Asicato del aparato, :
12° Rociar fueriemence el aparato con agua hir-
viendo autes de servirse de el S
. 13° Hacer eatrar ¢l cuello del aparato (6 mas
bien el extremo del especie de embado que tieue
aduptadv) en el agujcro del baldon, enlodarlo con
yeso en ese paraze, como tambien ea toda la jun-
tura de la parie superior del embudo. . 3
14° Sentar ¢l aparaio de manera que esté muy
dérecho, aunque la cuba esié inclinada para delante.
15° Cerrar su base con pedacitos de madera &
piedrecitas, para eulodar despues el cuellp que
entra en el baldon, o wpar hasta los bordes de las
paredes verticales del refrigeranie, con yeso, cal,
# bien en detecwo del wno 6 del otro, con bar-
1o, 0 arcilld mizcladz de heno picado; todo clig

Wl . Y S Y ol o] -
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cubierto, si es posible, ae una capa de yeso de
una pulgada 4 lo menos de grueso.

16° Eu cuanto al tubo lateral 6 ubo buzo, es
preciso despues de haber reusido las dos partes
que le componen, guaruecer su punio de union
con papel bafiado de engrudo & «ola de harina,
hacer dar dos vuehas 4 ese papel scbre el wbe, y
comprimirle con la mano miviiras ¢std aun humedo,
y cuidar durante el tiempo que se culeda el 2para-
to de cerrar con un tapon el extremo de aquel tubo,
para impedir toda evaporacien, hasta el momento en
que se coloque debajo un vaso ileno de agua,

17° Cuando todo est¢ bien eulodado, se debe
colocar sobre Ia cuba un vaso de tierra ¢ de madera
que se Henard de agua, de mancra que el wbo
se sumerja en ella de tres & cuarro pulgadas; y en-
tonces se quitard el rapon del que se acaba de
hablar. La menor cantidad de agua que debe po-
nerse en aquel vaso, si cbra subre 10 cuartiilos,
debe ser de 5o cuariilios. Debe esrar muy solida-
mente sentado sobre la cuba, de mancra que no
est¢ expuesto 4 desordenarse 6 derribarse por los
movimicntos que se hicieseir con las demas pipas
de la bodega. Esa apua no debe ser renovada.

18° lomediatamente despues de esa ultima ope-

racion, se lenard de agua pura v fresca el vefri-

gerante del aparato hasta dos pulgadas de su borde.

- Precauciones durante el tiempo de la operacion.
16* Resguardar cuidadosamente del yelo la agua
del vaso en el que sc sumerge el tubo lacteral,
20° Renovar la agua del refrigerante tan iuego
que haya perdido su frescura natural,

3




21* Enjugar al mismo tiempo lo alo del capitel
donde se forma una especie de limo 6 barro. ,

2:® La fermentacion siendo mas 6 meuos larga - .
en razon del wsiado de las frutas y del mas 6 ine- '
nos calor de la estacion, se debe segun los casos, |
conservar de 9 4 15 grades de calor en la budega ; |
en la que se opera; se podrd entonces contar con una |
fermentacion 1au completa como rapida. : i

23® 5i a pesar de lus cuidados que se hubie- i
sen puesto al colocar el aparato, se formase al- 1
guna hendidura, se conocerd pasando una vela en- ‘
cendida al rededor y junto del lodoj la luz se de- 1
bilita y aun se apaga cuando pasa sobre una hen- 1
didara; si esto sucedicse es preciso remediarlo al |
moineato. :

24° Coaviene dejar el aparato sobre las cubas de |
10 cuartitfos y mas, 4 saber

Para las cidras de 12 Hor .. 25 dias. |

de < flor... 5 4 6 semanas. <
de 32 ior ... 2 mes, y mas sieso conv. !

24® Los propictarios que oo tengan priesa hardn |
muy bien de dejar ¢l aparato indefinidamente so- |
bre sus cubas; de ellas sacaran un lcor mucho
mas delicado y lusiroso y el fondo de la cuba no |
presentard sin0 muy pocas heces.

2¢® El aparaio cbra con el mayor suceso sobre
la cidra de primera calidad, mediana, tercera y i |
cuarta. Cuanto mas cabida tienen las cubas, mas
facil, rapida y completa es la fermentacion en ellas,

Trasiego. ’
z7* Al trasegar no dcbe alzarse el aparato, pero
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si cerrar solamente el tubo con un tapon, aun cu2a-
do quede sumergido dentro el vaso ¢ barril licne
de agua.

36° Evitar en el trasiego de servirse del canal
6 cafio de madera; usar de la llave de cobre,
porque con el auxilio de esta idlima, se puede
modifiear {a rapidez de la salida del licor, y evi-
tar cuando quede va poco liquido, el pasage int-
til de alguwmas heces que corren 4 menudo aun
en medio de la cidra la mas pura.

2¢* Colocar la llave al centro y 4 dos pulgadas de
la base de la pipa, aunque tuviese un postigo, ¥
tener sobretodo fa atencion de no golpearla al me-
terla, ni ponerla de lado; esa dliima posicion, es ma-
lisimi; es causa de que la buena cidra se wurbe luego
con las heces, y que se pierda un producto wtil.

30® Levantar el aparatwo tan luego del trasiego
terminado, lavarlo, fregarlo y enjugarlo fuertemen-
te, despues guardarlo en un sitio seco. Todo re-
traso cn esta operacion expone inutilmente la ma-
quina 4 deteriorarse, mientras que con esia pre-
caucion el aparato recobra despues de la opera-
cion su estado primitivo 4 no-ser las soldaduras
que quedan algo pardas.

Nota. Esa instruccion es el resultado de observa-
ciones hechas con el mayor cuidado en Normandis
en 1822 y 5823, .

Aplicacion del Aparato & las aguardientes de

granos , feculas, e,
$ 79. No entraremos aqui en el eximen de los




cereales, patatas, y owos vegetales de los que se
puede extraer aguardiente, ni de la especie de fer-
mento, ni de la calidad de agua que se quiere
emplear. No se traia sino del modo con que se
someten al aparato  aquellas mismas subsiancias
cuando se han hecho propias para sufrir la fer-
meatacion vinosa,

§ 80 No se repaird aqui lo que se dijo prece-
dentemente sobre el modo de cubrir las cubas, de
colocar el aparato, de enlodarlos.

§ 81. El punto esencial para los destiladores es de
privar la mueria ferinentante de todo.contacto con
el ayre exterior, y detener todo el gas acido car-
bonico por medio del aparato. (Véase §§ 17 4 27.)

§ 82. Por los procedinizntos actualmente en uso,
no se obtine de las fermentaciones sino productos
espirituosos muy desiguales. Kso sucede por una

infinidad de circunstancias, que Ia mavor parte de

manipuladores no observan, 6 de las que no se
aprovechan en Ias preparacionss que disponen cuan-
do ponen en fermentacion los granos 6 las pata-
tas, Hsto proviene tanbien de hacerse la fermenta-
cion al comacio del ayre, y de las variaciones
de la admasfera durante la misma fermentacion, Es
menester conocer bien los principios de la fermen-
tacion vinosa. (Véanse los §§ 6 y siguientes.)

§ 83. Entonces se convendrd que el aparato Ger-
vais precave enteramente al liquido en fermenta-
cion del contacto del ayre; mas, cualquiera que
sca la naturaleza del grano, hay siempre durante
su fermentacion, formaciva de mayor cantidad de
acide acctico, que durante la fermentacion del mos-

»
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to de uvas, ya porque los principios que cons
tituyen el primero son mas ansiosos de oxigeno,
y por eso mismo tienen una tendencia mas fuers
te en pasar 4 lo dcido.

§ 84. Si el aparato no repara enteramente los des-
cuydos ocurridos en las operaciones que preceden
mientras estan los liquidos en fermentacion, sin em-
bargo, protegiendo ios elementos del mosto contra
las asechanzas del oxigeno, favorecerd al fenome-
no de su produccion espirituosa. Habri, como en
la vinificacion del mosto de uvas, y del zumo de fru-
tas, una descomposicion mas completa de sus prin-
cipios elementales, lo que procurara una camtidad
de aguardiente mayor de 6 4§ por 10, v una
mejoria extremadamente sensible en su calidad.

§ 85. M. Mateo de Dombacle en su instraccion
teorica y prictica sobre la fabricacion de aguar-
dientes de granos y patatas, dice pagina 26:

“Que la fermentacion dcida no pudiendo efec-
»tuarse sin el contacto del ayre exterior, desii-
»ladores muy instruidos tomaron el partido de ha-
neer fermentar su mosto denrro de vasos cerra-
»dos, esto es, en toneles 4 los cuales no dejaban
»$ino una pequefia abertura en lo alio, para que
»el gas que se desprende con abundancia es la
» fermentacion pueda escaparse, que aquel medio
nes excelente, y que el lo aconsejaria, sino aca-

»Irease tantos estorbus para cargar, descargar y
»limpiar los toneles, y si se pudicse f{aciimente
nhacer juicio en ellos de los progresos de la fer-
»nentacion, como en los cubos abiertos.

El procedimienio que Proponemos €s aun mas




(38)
superior, y quita hasta las mas pequefias dificultades,

§ 36. Cada destilador pudiendo seguir los medios
que ha adoptado para preparar sus materias, y Hle-
varlas al puato el mas favorable, segun su mé-
todo, hasia ponerlas en fermentacion , puede em-
plear 4 su gusio sa cubo de maceracion 6 de fer-
mentacion. Bastale seatar el aparato sobre los cu-
bos cualesquiera que scan, donde la fermentacion
debera efcctuarse, tomando las precaucivnes iudi
cadas en los §§ 17 4 27,

Fa los cubus ordinarios dejard un vacio de 1o
pulgadas, y en los grandes idem de 15 4 18 en-
ere el mosto y la cubierta

En dos dias y medio ¢ tres 4 o mas, la fermeits
tacion quedard conclaida. Sinembargo el mosto pue-
de quedar algunos dias mas debajo el aparao sin
$nconvenicute, si ¢l destilador no estd dispuesto ]
desiilar,

§ 87. Cada uno sabe que la temperatura la mas
propia a la fermentacion de los mostos varia entre
16 y 20 grados scgun la estacion, el grandor de
las cubas, la naturaleza del grano, la del agua &c.g
pero con el auxilio de un termometro, el destila-
dor bLallara luego en su propia experiencia ¢l grado
mas propio, y el mas veniajoso para cada des-
gileria, y para cada circunstancia,

§ 86. Las grandes ventajas de este método, son 1°
que no hay que temer la fermentacion dcida, sea
que se haya puesto a levadar muy caliente 0 muy
fria. En ¢l primer caso, la fermentacion vinosa
seria antes terminada; pero no se volveria agria
debajo ¢l aparato; en el segundo podria quedar ¢a
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ella algunes dias mas sin peligro, Se prede ade-
mas metiendo una canilla en el medio de la cuba
juzgar a voluwmiad del momento en el que puede
ser destilado,

2® {Jue las aguardientes que provienen de ese pros
cedimienio tienen una calidad bien supericr 4 las
demas; porque el gas icide carbonico derenido poe
el aparaio destruye el dcido malico abundantisino
en los cercales, y las paiatas, y precave de cste
modo 4 las aguardientes de la acritud y el olor
empirreamatico que aquel acide produce en la ebu-
Hicien.
3% Que de el resulta un aumento de espirituosie
dad y canidad de 6@ § por 100 (1)

(1) No podemos negarnos & hacer observar ¢ los dess
destiladores cuan preferible es la germinacion y la
disecacion de granos 4 todo otro mérodo, si se quic-
ven sacar de ¢l una mayor cantidad de espiritus; can-
tidad que serd aun mas gronde, si la fermentacion
vinosa es establecida y gobernada segun los princi-
pios y los medios indicados en la presente instruccion,

15 Fanegas de grano natural mecidos 4 la mane-
ra ordinaria , pero fermentados de modo que puedan
dar un producto de espiritus ventajosos , vindievon
por la destilacion ..............". 260 cuarillos.

La misma cantidad germinada ¥ me-
dio molida fresca y puesta en fermenta-
cion did. v v uiii oL, g24 cuartillos,

La misma cantidud despues de estar
germinada, disecada y fermentada dié. 600 cuartillos,
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INFLUENCIA DEL APARATO
sobre el producto de los vesiduos que se quieren destilar,

§ 89. Una inmensa mulitud de observaciones he-
chas sobre la espirituosidad de los residuos de los
vinos heciios al aparato, prucba, que estos residuos
deben ser buscados y preferidos por los destiladores.

Citaremos en apoyo de lo que precede los hechos
siguientes, tomados entre otros muclios.

M. Laydecitcer de Thionville habiendo comprado
los residucs de vinos tratados al aparato consiguid
de eilus por la destilacion uuna aguardiente que
sehalaba 22 grados, sin el menor olor de empireu-
wa, muy limpida, y enteramente desprendida de
aquella acritud que acompafia casi ordinariamente
las aguardicntes de residuos; y aquellos residuos
le dieron cerca de un tercio de mas del producto
de semejante cantidad traiada por los medios or-
dinarios.

Los propietarios de vifias, fabricantes de cidra,
cervezeros y destiladores, ayudados de su experien-
cia personal podrdu probar la aplicacion del apa-
rato, sin exponerse 4 ninguna péreida ni 4 nine
guna averfa. Las indicaciones que preceden son to-
das justificadas por una multitud de hechos, deta-
llados en otros escritos. Seria insultar & los practis
cos conocidos el querer entrar en mayores detalles;
nuestro empefio se habra concluido, si hemos te-
yido la dicha de hacerles conocer las ventajas dek
nuevo méodo,. y de empefiarles en adoptarlo.

FIN.
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Aparato y cuba cortades

trasversalmente , para

que se pueda ver su i

terior,

A. Grande refrigerante.
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pitituoses v balsmivce
producidos por la fer
mentacion,

C. Cuello del aparate,

13, Canilla para peder re
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gerante,

E. Tubo lateral que cons

duce el gas ddiuocarbo-

nico que se escapa de la

cuba,

¥. Cubeto 6 balde descu-
bicrie que contiene el
agua en ia que estd Ine-
tido el rubo larerzl, pa-
ra impedir teda -
ticacio:s won el avre od-
wosférice. v faciliiar 1a
cordensadion.

. Cubierta de Ja cuba,

s liisancaque debe que-
dor evtre ol fiquidey
Ia cubicria de i3 cubae

g Los b uiides







