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La Sociedad de- AGRICULTURA DE FRANCIA
habia puesto al concurso para 1898, Del estudio
de los perfeccionamientos tniroducidos en el cul-
tivo y empleo de las levaduras destinadas d la
produccion de las bebidas alcohdlicas.

Después del examen hecho en la 7.* seccidn,
bajo la presidencia del Sr. MURET, la Sociedad
de Agricultura de Francia, visto el informe del
Sr. NEVEU, ingeniero civil en Rueil, Secretario
de la Seccién general de las Industrias Agricolas,
en su sesién del 8 de febrero de 1893, ha tenido
& bien conceder el Premio Agronémico de 1883,
constando de una obra de arte, al Sr. D. Geor-
ges JACQUEMIN,
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LEVADURAS PURAS ACTIVAS

De 1a fermentacion en general.

La fermentaciéon es un fendémeno tan antiguo como
la creacion de los seres vivientes, y que ¢l hombre ob-
gervarin muy pronto, puesto que conocié muy temprano
el producto de la fermentacion del zumo de la viiia, EL
ViNo, que nunca ha dejado de apreciar, procurando
sin cesar perfeccionarlo, bien sea por un cultivo es-
merado, bien sea por la eleccién de las mejores cepas,
y en fin, por un cuidado superior aplicado & su elabo-
racion, 6 sea la vinificacidn.

La palabra fermentacién deriva de fervere, hervir,
Efectivamente, se nota en el mosto, obtenido al pisar la
uva, una produccién espontianea de pequeflas burbujas
gascosas que suben y vienen 4 estallar & la superficie,
al igual de la accion que produce en un liquido el calor
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del fuego; y cuando la fermentacién se ha iniciado y
adquiere su mayor grado, el hervor es tal, que toda la
masa entra en ebullicién. Este fendémeno de oferves-
cencin es debido A un desprendimiento de Acido car-
bénico que se complica por la producciéon del aleohol, '
y que se consideraba antes como un fenémeno quimico
indefinible en sus causas, lo mismo que ‘el aumento de
la materia azucarada.

La palabra fermentacién se ha generalizado mis
tarde y se aplic6é &4 otras transformaciones quimieas,
tan misteriosas como la sacarificacion de la cebada
germinada, la acetificacion del vino ¢ formacion del
vinagre, por mas que en estos casos no haya despren-
dimiento de gases ni efervescencia.

Sabemos hoy que la fermentacién alcohélica, la
unica que nos proponemos estudiar en este momento,
es un fendémeno muy complejo y de orden fisioldgico,
puesto que se relaciona de una manera intima y abso-
luta con la existencia de un sér organizado y viviente
que se designa generalmente bajo el nombre de fermento
6 levadura y mas particularmente bajo el nombre deo
Saccharomyds, para distinguirlo de otros fermentos que
producen en el azicar las fermentaciones lacticas, bu-
tiricas y otras.

Los Saccharomyds comprenden varins especies y nu-
.merosas variedades de cada una de ellns 6 razas dife-
rentes, de cardcter 4 veces muy distinto. Asi es el de
Saccharomydas Cerevisice que preside 4 la fermentacion
-de la cerveza, cuyas variedades permiten usar uno u
"otro modo de fabricacion, por fermentacion alta 6 baja,
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y que comunican & la cerveza un sabor particular fuera
del que resulta del Lipulo.

La levadura que determina la fermentaciéon en el

mosto de la uva abandonado & sl mismo, sec compone
" de varias especies: los Saccharomyas ellipsotdes, apici-
latus, pastorianus, et;:'.., ete.,y cada una de ellas se dividoe
en algunas variedades que obran en un sentido dotor—
minado y comunican al vino sus cualidades esenciales.
¢De dénde provienen las levaduras? De los gér-
menes del aire. Si so deja abandonado al aire, un mosto
azucarado de cebada, por ejemplo, se le verd entrar en
fermentaciéon en un periodo de tiempo de exposiciéon
mas é menos largo.

Asi fué que los hombres aprendieron en In antigle-
dad mas remota, & hacer el vino de cebada, y luego
1a cerveza que le sucedié. Pero el mosto de cebadan, asl
abandonado & sf mismo, se encuentra en muy bucnas
condiciones para servir de criadero 4 los fermentos
licticos y butlricos que producen liquidos icidos en
alto grado, y el hombre, para mejorar su bebida, se vio
precisado A4 preparar su mosto de cebada con las leva-
duras recogidas en operaciones anteriores que puri-
ficaba lo mejor que podia, lavindolas sencillamente
en agua pura. Los fabricantes de cerveza que hoy no
paran en sus trabajos de fermentacioncs y los hacen
durar todo el afio, utilizan & cada operacion la leva-
dura de la operacién anterior, de modo que la transfor-
macién de la cebada en cerveza ¢s caracterizada por
1a continuidand de acciones quimico-fisiolégicas.

¢Pasard lo mismo con el mosto de la uva?
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«Nadie se preocupa, escribia el sefior Duclaux en
1887 (1), ni se ha preocupado de preparar la vendimia
para desarrollar en elln la fermentacién alcohélica. s
Ya se puede ver y se verd mds nin, que debido # la
marcha incesante del progreso,las cosas han enmbiado
Yy que dentro de muy pocos aflos no habra ya vinifica-
cion sin preparacién de la vendimia, por tal 6 cual le-
vadura. Pero esta fermentacién que durante tanto tiem-
po se creia espontinea, ¢de dénde procede en realidad?

Gay-Lussac, con Ia experiencia que le valié la cele-
bridad, hizo creor durante bastante tiempo, que la le-
vadura existia oculta en el interior del grano de la uva
Y que le bastaba el contacto del aire para entrar en
actividad.

Mas tarde el Sr. Fremy, inspirdndose por una parte
en esa antigua manera de ver, dijo «<que en la elabo-
racion del vino, es el zumo de la misma fruta que,
puesto en contacto del aire, produce granitos de leva-
dura por la transformacioén de la materia albuminoide,
mientras que el Sr. PASTEUR sostenia que los granitos
de levadura eran producidos por unos gérmenes.»

Pero el ilustre PASTEUR, con su superioridad bien
conocida y con el rigor concienzudo de su experimen-
tncién, no tardé en demostrar que los gérmenes de lo-
vadura existian tan solamente en la superficie de los
granos de la uva, 6 sea al exterior de la fruta en com-
pafiia de esporos de varias bacterias, sin tener en cuen-
tn el polvo de la atmésfera.

(1} Quimica bioldgica, Duclaux, pigina 278, 18357,
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El resultado es, que en un mosto de uvas abando-
nado & si mismo, los esporos de levadura evolucionan
v se transforman en Saccharomyis que determinan la
fermentacioén alcohdlica, pero que al propio tiempo las
bacterias nacen y participan poco mas 6 menos de los
mismos modos de existencia. De esas baecterias, algu-
nas cohibidas por el predominio de los Saccharomyis
que han invadido todo el campo, pucden desaparccer,
pero otras de mas resistencia continuardn viviendo des-
pués del efecto producide por la levadura, y algunas
de entro ellas, causarin mis tarde las enfermedades
del vino que describié Pasteur.

De modo, que el resultado de esta fermentacion na-
tural no da toda la certidumbre deseada para la buena
conservacion del vino; hé aqui un hecho positivo que
no debe echarse en olvido, pues no estando todo per-
fecto en el mundo de los fenémenos, debemos alegrar-
nos de ver que es hoy posible al hombre restablecer el
orden y aproximarse siempre & la perfeccion.

Solo ha sido para asegurar la conservacion de los
vinos, que los Sres. Appert, Gervais, Verguette-La-
motte han hecho trabajos tan importantes consagrados
por la intervencién del inmortal Pasteur, & quicn sc
debe la solucion del problema en toda su integridad
por la operacién que lleva su nombre 6 sea la Pasteu-
rizacién & calentamiento racional de las bebidas fer-
mentadas.

¢Pero no seria mucho mejor poner ¢l vino fuera del
aleance de las causas de enfermedad, ordenando Yy
guiando la fermentacién, con el fin de ovitar todn
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fermentacién bactérica? ¢No serfa peosible, al mismo
tiempo, mejorar estos mismos vinos por un.procedi-
miento natural y muy poco costoso y, con eso, poder
suministrar al consumidor, vinos de mesa de clase

mas superior, sin que su precio se aumentase sensible-
mente?

Tales son los aspectos sucesivos de este nuevo pro-
blema que nos hemos empeifiado en resolver, inspirian-
donos en las ideas del Sr. Pasteur, y cuya solucién
hemos podido encontrar el Sr. Loius Marx ¥ yo, y si-
guiendo el orden cronolégico, los Sres. Rommier Mar-
tinand y Rietsch, cuyas publicaciones han seguido 4
las nuestras, |

La influencia de las levaduras puras y seleccionadas
en la fermentacién normal del mosto de la uva, en el
mejoramiento del vino, bajo el punto de vista del au-
mento de su graduacién alcohdlica, de su vinosidad, de
su aroma 6 bouquet, de su pronta clarificaciéon, tales han
sido los resultados de los trabajos nuestros, cuya histo-
ria hice ya en otra publicacidn,

IT

Del aislamiento y seleccién de las levaduras de los vinos
de terrufios de fama.

Antes de demostrar y explicar de qué modo logré
hacer prictico el empleo de las levaduras puras, para
el mejoramiento de los vinos, me conviene describir en
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muy pocas palabras, el método que hemos empleado,
para aislar la levadura de las uvas selectas, de las pro-
cedencias y terrufios mas afamados, para su cultivo y
su multiplicacién.

Las uvas en la época de su sazén 6 madurez, son el
vehiculo de numerosos microorganismos: esporos de le-
vaduras diversas, de enmohecimientos, y de numerosas
bacterias. Se trataba, pues, de aislar las levaduras y
separarlas de los fermentos de mala naturaleza y efec-
tos perniciosos.

Las uvas cogidas en medio de los vifiedos de fama
lejos de carreteras y de su polvo, llegan en mi poder
en las mejores condiciones posibles. De cada racimo voy
escogiendo algunos granos que estrujados con todas las
precauciones debidas, constituyen un mosto de poco mas
6 menos un cuarto de litro, que introduzco en un reci-
piente vsterilizado sistema Pasteur. Algunos dias des-
pues, la fermentacion activa se ha iniciado en el reci-
piente, Ahi viven no solamente las varias razas del
Saccharomyds ellipsoides, que constituyen la levadura
del vino, sino también los Saccharomyds pastorianus y
apiculatus que se encuentran siempre en el mosto del
vino; las bacterias traidas por el aire, etc., ete.

Para separar la levadura del vino, de sus inecémodos
vecinos, empleo dos métodos generales. Primero el de
Pasteur, con el cual se obtiene la levadura pura, exen-
ta de bacterias y de enmohecimientos,

Tomo, pues, algunas gotas del mosto en fermenta-
cion activa, y las pongo en un recipiente Pasteur, conte-
niendo ya un mosto de cebada adicionado del tdrtaro,
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compuesto .segin lo tengo explicado en otro lugar y
pasteurizado tres veces con 24 horas de intervalo y du-
rante una. media hora cada vez. Al momento las leva-
duras mas activas hacen fermentar las primeras y se
apoderan del campo. Después de 48 horas, se repite ln
misma operacién recogiendo algunas gotas del mosto
en fermentacién para preparar un nuevo recipiente,
y asi sucesivamente. Tengo muy buen cuidado de ha-
cer alternar las fermentaciones sucesivas con un ago-
tamiento de la levadura en agua azucarada acidu-
lada con Acido tartarico, 6 mejor con dcido citrico ¢
lictico. Algunos cultivos en mosto fenicado 6 acidu-
lado con #cido fluorhidrico, como lo vengo haciendo
desde el afio 1886, completan la purificacién de Ia
levadura. . '

Ademas de este método de purificaciéon de las leva-
duras, empleo también los de Hausen, que permiten se-
parar las-varias razas de levaduras,.

Recogiendo algunas gotas del mosto inicial, y dilu-
yéndolas en agua destilada y esterilizada, obtengo una
diseminacion de las células de las levaduras. Una pe-
quefia cantidad de este liquido, adicionado al mosto
de cebada, 4 la temperatura de 80° conteniendo yz
gelatina, en bastante cantidad para que 4 la tempe-
ratura de 25°, este mosto se convierta en una pasta,
concluyo de repartir las células de levadura & bas-
tante distancia unas de otras. Luégo, pongo en una
placa de crisihul, esterilizada, un centimetro etibico
poco méas 6 menos del cultivo gelatinoso. La placa
ge deja en la eimara himeda, y al cabo de algunos
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dias, se ven aparecer numerosos seres, salidos dé las
células de levadura que se habian repartido en el
mosto gelatinoso. Por medio de un hilo de platino re-
quemado, voy poblando los recipientes Pasteur con
estos microbios, y muy pronto principia la fermenta-
cién. Cada recipiente contiene una levadura procedente
de la prolificacién de una sola célula del fermento pri-
mitivo del vino.

Distingo estas levaduras por unos procedimientos
que es initil describir en este sitio, y finalmente después
de eliminar -los recipientes conteniendo razas iguales,
llego & obtener una serie de algunos tipos de levaduras
puras, de raza unica, cuyo conjunto constituira la leva-
dura primitiva del vino. Como ciertas levaduras produ-
cen un aumento de alcohol en el vino, cuya fermenta-
cién es mas completa, se ve la facilidad que tengo para
mezclar razas distintas de levaduras, para alcanzar un
fermento capaz de dar A los vinos el aroma ¢ bouquet,
la vinosidad, y la elevacién del grado alcohdlico tan
deseada por el viticultor,

Después de purificadas, las levaduras se conservan
durante varios afios en agua azucarada, hasta el mo-
mento que se han de cultivar.

III

Modo de emplear las levaduras puras activas.

En el Instituto LA OLAIRE, recibo las uvas de las me-
jores procedencins, para extraer las levaduras puras,
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por los procedimientos que tengo ya descritos. En él,

son cultivadas en gran escala, con el esmero, lus pre-
cauciones y ' todas las prescripciones que presiden &
tudus los trabajos del Sr. Pasteur, mi ilustre profesor,
¥ que describiré sucintamente en un capitulo dﬂdicudn
& este establecimiento.

Las levaduras puras viajan en humhnnua, ¥y hajn
su forma mas activa, lo que he logrado con un pro-
cedimiento de expedicién cuyo invento experimenté
por vez primera en el aflo 1888, Antes de hacer uso
de ellas, se debe agitar 1a bombona, 4 fin de poner en
suspensién el fermento que se deposita, al menos en
parte, en el fondo, en el liquido nutritive, y cuando
esté vacia, bueno serd lavarla con un poco de mosto,
para no perder la levadura que podria ndherirsﬂ en el
interior. £ B

La levadura se presenta bajo el aspecto de un liqui-
do turbio, en el cual estin en suspensién millones de
celulas de Saccharomyds ellipsoides 6 de sus diversas ra-
zas, que he conseguido aislar por centimetros cibicos,
representando algunos miles de millones por litro 6 ki-
logramo. El sabor propio de este liquido es algo #cido,
pero de una acidez franca y de buen paladar, que es
una de las condiciones particulares de la vida de estos
fermentos, mientras se esti verificando en el mosto _
cultivo. _

Se débo emplear la levadura pura, inmediatamente
después de la pisa, & fin de cnntrurrestﬂr In accidén de
los fermentos naturales de la uva.

Se puede agregar la lavndprn activa 4 la vendimia,
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sin ninguna manipulacién especial, teniendo tan sola-
mente el cuidado de repartirla lo mejor que se puecda,
por capas segin y conforme se vayan echando las uvas
pisadas en el lagar, trullo 6 cuba.

Un litro de levadura pura activa basta para 8 6 10
hectolitros de vendimia. Este primer modo de emplear-
la ha dado muy buenos resultados; pero si se quiere al-
canzar el maximum do influencia que puede dar de si
la levadura, se debe seguir el método siguiente que en
las vendimias do los afios 1891 y 1892 ha dado los re-
sultados mas satisfactorios.

Se prepara una levadura:

En un envase, tonel, pipa 6 bocoy, bien limpio, so
echa por cada litro de levadura pura, 20 litros de
mosto, de uvas estrujadas rdpidamente y separadas del
escobajo, ¥ que no hayan entrado aun en la fermenta-
cion natural.

Esta preparacion fermenta activamente bajo ln in-
fluencia de la levadura, al cabo de 80 6 40 horas, y sc
aprovecha para iniciar la fermentacién en Ia vendimin,
cchiandola tan pronto esté pisada la uva.

En cstas condiciones un litro de levadura pura,
debe ser lo suficiente para mejorar de 156 & 20 hectoli-
tros de vendimia.

Pero queda fuera de duda que la mejora serd tanto
mayor, segun la cantidad de levadura empleada, y
pueden algunos encontrar mas interés en servirse de un
litro de levadura para mecjorar tan solamente de b & 6
hectolitros de vendimia.

En el Mediodia de Francia, Espafia & Italia, es
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indispensable preparar la levadura por este método si
se quiere obtener un resultado cierto y excelente. En
la Argelia y Tanez,.cuando la vendimia se efectiia con
una temperatura sumamente elevada, se'debe con ma-
" yor razén preparar la levadura con el mayor: esmero;
de ahi ‘depende el resultado. = ./ ¢ e BERL SRR

Hasta aconsejaria, cuando esta precaucién no ofrece
grandes dificultades, el lavado en agua corriente de la
pequefia, cantidad de-uvas' destinadas & producir el
cultivo. 'Con este lavado'se quita 4 los racimos buena
parte de los fermentos naturales, y resulta que el
mosto obtenido permite & la levadura desarrollarse
rapida y enérgicamente, dando un resultado mucho
“més satisfactorio;, como ha sido: demostrado en el
afio 1892, --

Por el contrario, y en tierras mas frias, en-las
cuales no se vendimia hasta el mes de octubre, se
debe tener el cuidado de calentar la_preparacioén, hasta
alcanzar una temperatura de 20 & 26 grados centi- :
grados, para facilitar la prolificacién rapida de la ‘le--
. vadura. Ademés, nadie ignora que en 'esas regiones,
siempre y con razén se ha aconsejado calentar el mosto
cuando la vendimia se ha efectuado con un tiempo frio.
v lluvioso, pues sabido es que una fermentacién princi-
piada con una temperatura' inferior 4 los 15 grados
centigrados, es lenta y defectuosa.
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IV
"' Resultados obtenidos en,las vendimias de 1892.

. En.una de mis publicaciones del afio pasado, di &
conocer log resultados obtenidos en 1891 por los .viti-
cultores que emplearon mis levaduras en la elabora-
cién de sus vinos. A pesar del interés que ofrecen, no
volveré & relatar esas varias observaciones, pero haré
excepeién en favor de una de ellas, antes de pasar &
los resultados  obtenidos en las vendimins de 1892, y
eso, porque en ella se trata de un caso particular de-
masiado frecuente y que constituye un hecho muy im-
portante. -

 El Sr. Jomard, de Belleville sur Saone, teniendo
una vifia, con la, mitad de sus uvas aun verdes, tomo
la determinacién de  tratar su vendimia con mis le-
vaduras, y en. lugar de un vino impropio para el con-
sumo, como el producido por toda vendimia que no
esté en sazobn, consiguié producir un vino de la me-
jor clase, con gran sorpresa de.todos sus . vecinos, Il
hecho tiene en si su explicacién, si se quiere recordar
que el Saccharomyds ellipsoides no se encuentra, mas
que en las uvas en sazén, mientras que el apiculatus
clige sobre todo las uvas verdes. En les afios malos
y cuando las uvas no llegan al punto preciso de ma-
durez, la fermentacién ordinaria del vino se inicia
bajo la influencia predominante del apiculatus, cuya
accion es muy distinta de.la del fermento, eliptico,
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Y estd, caracterizada por la. produccién de un- vino
muy &acido. Mi levadura, interviniendo ¥y destruyendo
€l apiculatus, prueba por el experimento del Sr. Jo---
mard, que en los aflos en los cuales: la uva “haya
tenido una sazén incompleta, se obtendrs una gran

-

ventaja empleando mis levaduras activas para mejorar,
el vino, ' ~ - Heeg et e ial Ly
~ En las vendimias de 1892, mis levaduras puras han
sido empleadas por 4,227 viticultores -de Francia, Ar- -
- gelia y Ttnez. T ol : '

‘En cada regién he pedido 4 cierto ntimero de viti-
cultores algunos informes sobre los resultados obtenidos
con el empleo de mis levaduras. Haré aqui una corta
resefia de las contestaciones recibidas. : =

En todas partes en donde han-sido bien empleadas,
siguiendo exactamente mis indicaciones Y mis consejos,
la satisfaceidn ha sido grande Y completa. Y sin em-
bargo, este afio de 1892, tan caluroso y tan propicio &
la buena sazén'de las uvas, no parecia muy favorable
4 los ensayos de fermentacién por las levaduras culti- .
vadas, puesto que el vino elaborado por el antiguo pro-
cedimiento debia de salir, en general, de muy buena
clase. Pero 4 pesar de estas condiciones, las levaduras .
puras activas pudieron producir una mejora que hizo
aumentar el valor comercial del vino desde 8 hasta 8
¥ 10 francos por hectolitro en ciertas zonas.

Los grandes calores, bajo cuya influencia se hicie-
ron las vendimias, dieron por resultado hacer casi” in-
dispensable la preparacién del fermento que aconsejo,

=

como mejor modo de empleo.’

-



] e

‘Efectivamente, con una temperatura muy alta, los
numerosos fermentos de todas clases que se encuentran
en las uvas, hacen'su avnlueiﬁn con tal rapidez, que
mi levadura ngregndn ‘encuentra grandes dificultades
para prevalecer, ¥ no consigue siempre apoderarse
completamente de todo el campo. Si por el contrario, se
ha tenido buen cuidado de multiplicar la potencia de 1a
levadura, haciéndola de antemano prolificar en un fer-
mento, se puede tener la seguridad de alcanzar un re-
sultado perfecto, pues el fermento bueno se apoderard
rﬂ.pidnmanta de todo el .campo, y se opondrd 4 ln evo-
lucién de los csporos esparcidos sobre las uvas,
~ Asl fué que en el Mediodia de Francia, algunos
cosecheros vecinos,que habian agregado la levadura di-
rectamente i la cubada pudieron notar un aumento de
graduacién alcohdlica de 4 6 b décimas, mientras que
los ‘que de antemano habian preparado un fermento,
haciendo entrar un litro de levadura en unaes veinte li-
tros de mosto estrujado ripidamente, y habian agrega-
do este fermento 4 la vendimia, compartiéndolo con el
cuidado necesario, aleanzaron un aumento alcohélico.
de 1 4 1 y medio grado. |

Un sinntmero de viticultores han tenido & bien su-
ministrarme datos muy interesantes sobre el modo 6
manera que han empleado mis levaduras, y Euhrﬂ los
resultados que han alcanzado.

"Como esos hechos son 'de interés pnlpitunte purn tn-
ﬂﬂﬁ los pruﬂuetnma de vinn, citaré nlgunus de osas unr—
tas, 6 nl menos los puntos mis uulminnutes tratnndn
del empleo y resultados. '

= i
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' Deade el afio 1891 muchos viticultores hubiesen de-
seado que les indicase la dosis exacta de levadura 4
emplear por hectolitro de vino, pues poseldos de ciertas
aprehensiones motivadas por ciertas publicaciones, es-
taban creidos de que un exceso de levadura; podia ser
nocivo. En todos mis escritos, he procurado desvanecer
tales errores, y he demostrado que si se podia aconse-
jar un litro de levadura para veinte hectolitros de vino,
era la mas minima cantidad de fermento que se podia
emplear utilmente, para obtener una ligera y percep-
tible mejora en el vino; que el término medio ‘aconse-
jable, era de un litro de levadura para 8 hectolitros de
vendimia, dejando bien sentado que una dosis mayor
de lovadura, daria siempre en cierta medida, una me-
jora mucho mas considerable. Asi es que no se debe-ti-
tubear en emplear hasta un litro de levadura para 8 6
4 hectolitros de vendimia, si se desea obtener el méaxi-
mum de aroma 6 bouguet que puede dar de si la leva-
dura empleada, y para prueba, & continuacién trans-
cribiré la carta del Sr. Déchelette, fechada en Roanne
ol 28 de noviembre de 1892:

Muy seiior mio: Contestando gustoso 4 su grata fecha 28 del
actual, puedo decirle que he tenido toda satisfaccliin del ﬁnsnyn
hecho con sus levaduras purns de vino.

Cuando le hice ol pedido de 10 litros levadura pura de Cham-
" bertin (Borgofin), suponia que tendria que tratar de 40 A GO
hectolitros; mi cosecha, 6 mejor dicho, la parte de mi cosecha
que deseaba fratar por su procedimiento, habiendo resultado
menor de lo que me figuraba, empled, sin embargo, 108 ".-I‘.] litros
de levadura en unn cuba conteniendo tan ﬂnlﬂmanta 84 hactn-
litros de mosto.
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La misma noche del dia de las vendimias saqué de la cuba, y
por debajo de la misma, cierta cantidad de maosto, y por cada
hectolitro ailadi, poco mas 6 menos, hasta dos litros y medio de
levadura; luego por capas sucesivas y en cuatro veces repartl
los cuatro hectolitros de mosto. adiclonado de levadura, en los
80 hectolitros de mosto restantes. - :

“La fermentaciéon completa’ cesd el quinto dia, en lugar del
séptimo como en las cubadas ordinarias. i

Como resultado, he aleanzado un grado y medio mis de al-
cohol, 6 sean 12 grados contra 10,56 que han tenido las demnas
cubadas. Como color, también el vino tratado ha sacado mis y
de un rojo més vivo. L '

Respecto al gusto y aroma era completamente diferente del
de lns otras cubadas. _ '

Al sacarlo de la cuba, el vino parecia mis dspero y el aroma
no se notaba tanto como hoy, que el vino esta del todo limpio,.
Estoy hntﬂram'énin convencido qim dentro de algin tiempo el
aroma se desarrollard mas y mds, acentuandose de un modo
perfecto. :

En resumen;. estoy complotamente satisfecho del ensayo, ¥
convencido de que el empleo inteligente de sus levaduras debe
dar resultados sorprendentes.

Le puedo asegurar que :rqlvnrﬁ # emplearlas, pues sec caleula
que ol vino de dicha cubada vale 10 francos de mas, como valor
mercantil, por hectolitro, que los demis que ho elaborado este
afio, sencillamente y sin preparacién ninguna.

De V. atento ¥y 5. 8. Q. B, 5. M,,

LeON DECHBLETTE,

e la Soeiedad de Agricultores de Franola, Cotecliera
i Concefal del Ayuntamiento de Villerest (Loirs).

La carta que se acaba de leer, parecida 4 muchas
otras recibidas tratando del mismo asunto, pruecba bien
que el viticultor queda siempre dueilo de conseguir el
resultado deseado; si se desea un aumento del valor

;
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mercantil, del: . vino, de unos 10 francos por:hectolitro ’
se emplears para eso bastante mas levadura que para
obtener un aumento de valor, de 8 francos solamente;
s, como, en,1a. generalidad, de 108, casos, se desea
nada méas regularizar la.fermentacién del: vino .y
un ligero aumento .del grado -alcohélico,: desde -ocho
décimas hasta un grado 6 grado y medio, y una me-
jora gemeral 'y ya notable, se, emplears tan sola-
mente un litro de levadura por cada-ocho hectolitros
‘de vendimia, y hasta un litro solo para veinte 'hec-
tolitros teniendo buen cuidado ‘de preparar bien la
levadura, & i
En esta cuestién de dosis, es preciso también que
el viticultor se gule un poco -por la. consideracién’ si--
guiente: En una regién en donde las vendimias suelen
hacerse siempre bajo la influencia de una temgeratura
relativamente baja, los fermentos naturales de esas
uvas, tienden, cuando se les presenta un afio algo mas
calurose, & adquirir un vigor y un desarrollo extraor-
dinario, y de consiguiente 4 prolificarse  con. energia,
tan pronto estén las uvas estrujadas, y eso por el mo-
tivo de la alta temperatura del mosto, que tan propicia
es 4 su rapida evolucién. En'estos casos, las levaduras -
empleadas .en dosis demasiado pequefias, no pueden .
obrar y destruir eficazmente los fermentos naturales y.
nocivos, 'y estos tltimos, obrando por cuenta propia,
neutralizan los efectos de la levadura ¥y le impiden des-
arrollarse enteramente. . . | . varareniy 4 B & 1o
. Con -estas explicaciones se comprenders el’ porqué
de algunos resultados contradictorios, observados en
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1os departamentos del Rhoéne y de Sadne et Loire, en
donde ciertos viticultures han conseguido poca mejora,
mientras que otros, por el contrario, han observado in-
mediatamente-el principio ‘del ‘desarrollo- del bauquet
}' una seria mejora en'el vino.,

“Respecto 4 este particular, el Sr. J. Roy-Chevrier,
me escribe 'de Dracy, por Givry (Sadne et Lulra) en
fecha 29 da noviembre de 189‘2

He l:anidn completa satisfacclon del empleo de sus lﬂ?nduraﬂ-
no puedo por ahora darle exactamente las difercncias alcohd-
licas y de color que habré obtenido, pero desde luego puedo
decirle que & primera vista se nota una mejora.

Mientras que el Sr. Berthier me escribe de Chateau-
de-Pressin-Saint-Genis-Laval (Rhone) en b de diciembre
de 1892:

He umplandn sus levaduras y tengo que decirle que el solo
resultado apreciable hasta hoy, dia de In fm:hn, ha sido una fer-
mentacion més rapida, lo que yn podria sor una mejora on los
aflos malos. He dado & probar mis vinos & varias personns .y no
han encontrado diferencia entre los tratados con sus Jevaduras
y los elaborados sin adicién ninguua. Sin embargo, volveré 4
ensayarlas y lns emplearé hasta conseguir el resultado apo-
tecido.

He querido dar & conocer esta carta del Sr. Ber-
thier, que refleja bien el pensamiento de su'autor, y se
parece en todo al contenido de algunas més, que he re-
cibido de viticultores, & quienes la accién de las levadu-
ras ha parecido dudosa. Mas adelante trataré del tiempo
mas 6 menos largo que necesita algunas veces la leva-
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dura, Fﬂrﬂ mﬂnifastarse, ¥y eso uagﬁn 1as nnud!eiunas
en que se ha empleado. ' : : :

'/ En'todas' partes en donde se ha prapnradu hian se
ha notado que las levaduras puras activas, daatruyen.

el gusto basto del vino,. gracias al ligeru perfume que

le.comunican inmediatamente, : LEACES GRIRSERITIOT oY
La carta siguiente es resumen ﬂﬂ las nhservuciune&
hechas en varias partes: SRR TV 7 et

Ghﬂtﬂlﬂ*ﬂﬂ-Pnt‘tﬂﬂ, pur Chateauneuf-de-Maztne (Drome)
: 20 de nnviam‘hra de 1892, - ¢ :

' He recibido ‘en su tiempo su g'ram 18 del ' actual, pldiéndome

dntos sobre los resultados obtenidos' con el'einpleoc de las leva--

duras del Instituto La CrAmnm, L
Ho ﬂmplandu tros clases de levaduras:.

1. Bordeaux {Mnrgu.u:};
2.° Bourgogne (Romandae);
8.° Ermunga.

Estas lnvuﬂurna han sido nmplnndas en _dos clases de ven-
dimias:

1.° Mozcladas al mosto de la uva Othello puro;

2.° Mezcladas al mosto de uvas del pais (Gnrnnchn, I’Icpu]
Ahor CA-perros, y Arnmﬁn)

Los resultados obtenidos han sido mngniﬂana. -

La vendimia {}thﬁllu, Bin levadura tonia 10°,6.de H.]Eﬂhﬂ] con
levaduras ha subido hasta 12 grados. El gusto ligeramente basto
ha desaparecido y ha sldo reemplazado por el bouguet del Bur-
deos; el perfume del Borgoiia era. menos perceptible, y menos
aun el del Ermitage. :

- En consecucncia, con la vendimia ﬂthallo g !a. Iﬂvadnm Eur- !

.deos, se obtiene un vino fino ¥ perfecto. : .
-En: la vendimin de uvas del pais mezcladas, teniendo de
6° & 7° de- alcohol, el gruﬁu se ha elevado de 7°,6 4 8°,6. Como

#
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bouquet ha sido la levadura Ermitage lIa que ha dado mejores
resultados en esta vendimia, adquiriendo mucha finura.

En resumen; quedamos muy satisfechos del ompleo de las
jevaduras, y hemos notado un aumento minimo de un grado de
aleohol ¥y una mejora bien notable en el conjunto.

' Puedo’ afirmar que las levaduras puras activas de vino,
tienen una influencian bendfica para mejorar las clases 'y parn

desarrollar en vinos lnfﬂriﬂrnﬂ principios de unn. mejora indis-
cutible. ; '

De Vds. affmo. y 8. 8., :
: A. BERRYER.

La carta que i continuacién daremos i conocer,
viene & afirmar lo que he dicho ya,demostrando cuinto
pueden ganar los vinos comunes con la aplicacion del
nuevo método, bien empleado, pues con ella pierden el
gusto particular que les dan ciertas cepas americanas.

Domaine du Barot, priés Saintes (Charonte-Inféricure)
26 de noviembre de 1892,

Muy satisfecho de los resultados obtenidos, me propongo el
nilo prﬁ:imd sncar de sus levaduras todo el partido posible para
¢l mejoramiento de mis vinos.

He emplendo este afio para ensayos, 2 litros levadura de
Sauternc y 1 litro levadura Romande. ;

El primer litro lovadura de Sauternc fué echado en una cuba
do uvas comunes (Gros-Blanc.y Blanc-Rama), .

Esta cepa blanca da generalinentoe un vino grosoro, basto,
sin nroma, desagradnble al paladar y que ga:mruhnumtﬁ que-
mamos parn hacer aguardiente. |

Cunndo se sacd el vino de Ia cuba, ha sido grn.nﬂﬁ mi extra-
ficza de probar un vino muy diferente del que esperaba, y que
mo parecld muy agradable al paladar.

El litro de levadura Romandée ha side empleado en una cuba
conteniendo una mezcla deo uvas do vn.rln_,u copns NCgras y co-

--..-n._'l" &
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munes; Aramodn, .Miua.nta—Bnuuchat, Patlt-ﬂnir, ete., atu. Hasta
se eché on Ia ‘misma cuba una pequeila cantidad da nfaa ameo-
ricinas: Cynthiana, Clinton, Othello, Herbemont.

.'El vino'que 8o gpperaba obtener debia de ser de'lo mas nr&l—-

nario, Pues no fad asi. Me parecid superior 4 todo lo que habia :

obtenido hasta la fecha, en vinos tintos de mis cosechas. Nada
de gusto falso; al contrario, un bouguet muy, fino y. egradable,

El segundo litro de levadura dé Sauterne ha sido ain mejor .

ﬂmplandn* he proparado dos cubas iguales, conteniendo exacta-
mente la misma cantidad do uvas de SBaint-Emilion. A'la una he
afladido el litro de levadura y nada & la otra destinada & servir
de punto de comparacidn. . : .

Al retirar el vino ‘de las cubas se notd en segulda la dife-
rencia: el de la cuba sin levadura era dspero, verde, mejor
dicho Acldo, ¥ Bumujuntn 4 lo que da de sl cada ailo esta clase
de uvas, pues es un vino que necesita nlgunna aflos para ml-
quirir condiciones de ser empleado para el consumo.

El vino da la segunda cuba, que habia recibido la loavadura,
ern tan diferento y superior ol de la primera, que parecia in-

creible que fuera el producto de las mismas nvas.
De V. afectisimo.,

E. CHAZELLES.

[

La carta siguiente del Sr. Bouchet, viene & confir-
mar una vez mas la propiedad que tienen mis levadu-
ras de hacer desaparecer el gusto falso de los vinos

tratados. Me escribe el Sr. Bouchet, alcalde de Fareins
par Mont-Merle (Ain):

He recargado mucho 1n dosis de levadura, aabimnn&u que noe
habia inconveniente en hacerlo. Ho puesto b litros de levadurn

para 18 hectolitros ‘de mosto. Mi vendimia se componia do la

mitad de Othellos y mitad de cepns francesas del pais. Mi vino
ha aumentado de dos grados de alcohol. Ademas ha perdido ol
‘gusto desagradable del Othello, e '

&
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- Clomo se ve por todas las cartas que anteceden, el
efecto de la levadura pura activa es, por regla general,
aumentar inmediatamente el grado alcohdlico del vino.

Estn propiedad es debida 4 la regularizacién de la for- .
mentacién producida por la levadura pura que destruye

los malos fermentos que viven' en detrimento del azi-

car, sin dar tanto alcohol como los buenos Saccharomyds
cultivados. '

En la Argelia y Tunez, todos los viticultores 'que
han empleado mis levaduras, siguiendo escrupulosa-
mente mis consejos en 61 modo de emplearlas, han ob-
" tenido resultados satisfactorios.

AMeé limitaré & publicar algunos ejemplos. .
El Sr. Vincent Morellet, propietario de. Zaouin de
Morunag, me escribe de Tunez, el 16 de enero de 1893:

Mo complazco e reconocer quo los onsayos que he hecho
con sus levadurns puras en mi vendimia de 1892, han dado el
rosultado prometido.

1. Ln fermentacién so ha verificado de un modo continuo y
rogular, & pesar del fuerte Sirocco (Poniente).

9. El vino que he obtenido tieno un grado mis do alcohol
que el queo se ha hecho en lns mismas condiciones, do envase,

de sazdén y de temporatura, Y eso en cubas de 100 hectolitros .

cndn unn.

No me cansaré de nuu'nsej arlo, 1a ﬁrupnrquiﬁn de un
buen fermento es indispensable en los paises_calidos,

y el resultado seré tanto mejor, segln esta precaucion

haya sido ejecutada con mis esmero gegun mis indi-
caciones.

El Sr. f'njnt, propietario de Bone (Argelin), por un

<
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lado y el Sr. Marchessant, director de los vifiedos
del Sr. Conde de Herisson, por otro han operado en
estas condiciones ¥ meo han comunicado los dos el re-
. sultado obtenido, que ha sido muy Ea.tisfactnrin, pues
las cubadas elaboradas con mis levaduras les han dado
dos grados mas de alcohol que las cubadas no tratadas,
yel vino ha sido sensiblemente modificado y mejorado
notablemente.

El Sr. Pinard; ‘también-de Bﬁnu, me eaurihe que
hace dos afios que est4 empleando mis levaduras puras, .
¥ que el resultado obtenido ha sido del todo satisfacto-
rio en los miles de.hectolitros de vino blanco elabo-
rados. : Py

Aumento del gmdn nlcuhﬁlicu, y sobre todo mejora-
miento notable del aguardiente producido por la desti-
lacién de estos vinos. |

- El uguardiﬂntﬂ de Orujo puede también ser mﬂ.]urn-
do, como se verid por la carta siguiente del Sr. Munier,
de Chateau-Salins (Lorraine), que daremos por entero,
pues es bastante interesante por todos conceptos:

Despuds de un ensayo hecho con sus levaduras sobre una
pequeiia porcidén de mi cosecha de 1891, no he vacllado en-tratar
toda la del afio 18952,

La vispern del dia seilalado para dar prlnclpin 1’1 Ia npnrm—
cion de cortar uvas, prepard mi levadura en.la proporcidn do
un litro por 25 6 80 de mosto prensado al efecto, que cuidadosa:
. mente mantuvimuu A ln temperatura de 26 grados cuntigrnduu
" en vista del frio que se dejaba sentir.

A las doce horas la ferinentacion se nmuit‘antnhn tnu activa
quﬁ tuvimos miedo de una atenuacitn demasiado fuerte pm:u-
tratar ln: vendimia, -
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/Pero todo fud para  bien, puesto que conforme llegaban las
avas de la vifia hicimos la reparticién ‘de Ia levadura, y A las
seis horas principiaba In fermentacién 4, pesar de la tempera-
tura, hujn que tenlamos. A lnn cinco dias no se notaba. ya nin-
guna afﬁrvusmncin, todo se habia concluido, ﬂﬁ un modo lnma-
jorable. Dos dias despudés trasegibamos el vino. Mi extrafloza
fud . granﬂa al ver que el vino cstaba del todo limpio y de un
color magnifico, 4 pesar do no haber empleado mas que un litro
do levadura por 1,000 kilos de uvas. Hoy se puede notar una
‘mejora notable en cl aroma que no tiene ningun parecido con.
el de los vinns que no han sido tratados.

Mis amigos y vanlnua no puaﬂnn nmnprandnr do dénde pro-
vicne la diferencin'de graduacién alcohdlica que he obtenido,
pues sus -vinos ticnen todos de 8 décimas &4 1 grado menos que
los mios. Todos estAn conformes on que se parccen mis vinos 4
los de un aiio anterior; lo mismo dicen de mis aguardientes do
l'.'lru;]u, que no saben ni 4 alcohol amilico ni 4 empireuma.

" En término medio s nnlvn algunas muy raras excep-
ciones, se ha conseguido en todas partes en donde se
ha seguido mi método, conforméndose & mis instruc-
ciones, un aumento del grado alcohélico de mias de
medio grado y hasta un grado Yy medio en muchos
CAS0S.

Las levaduras de Borgofia, en general han scfialado
inmediatamente su predominio por un bouguet suave que
ha ido desarrollandose paulatinamente, y:-asi en mu:
chas cartas me lo han afirmado. Por el contrario, en
las levaduras de Burdeos se ha producido un fenémeno
bastante curioso. A primera vista'y al sacar el vino do
las cubas, se nota muy & menudo que el vino no snle
tan bueno como era de esperar, pero dejando pasar
algin tiempo, principin la mejora 4 ser perceptiblo

]
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y el Douquet ligero..del ‘Burdeos; se  va'.notando cada o

Vvez mas, l | ST INTT $ A :

' 'Un viticultor 'argelino, ‘que habis hecho fermentar
sus.cubadas con'levaduras de Burgefia y otras de Bur-
deos, 1o encontrs mejora en el vino tratado con estas

T T il i

tltimas hasta después de seis semanas de concluida la

fermentacién Principal,:mientras que 1as primeras ha-
- bian' adquiride su maximum de bouguet apenas sacadas

de la cuba. Esta tardanza de la' levadura de Burdeos'a .
producir su efecto, bajo el punto de vista del bouquet,

_ligih.r'_-gi'i_spr_pt‘ﬁqdiﬁn 4 .'nlg‘dﬁpa viticultores, pero luego
habran comprendido que era un simple retraso.en la
mejora total del vino, retraso que no excede & algunas
semanas, de'lo que es prueba la carta siguiente: =

‘Bize (Audo) 26 de noviembre de 1892,

La‘levadura de Burdeos procedente del Instituto La CLAIRE,

que he’ empleado en mi vendimia, me ha dado.un aumento al-
cohélico de poco mas de un grado. Debo afiadir quo he tratado

uvas de primera clase, cscogidas y recogidas en las mejores

condiciones. :
10 litros de levadura han sido echados en una cuba de cabida
de 80 hectolitros y llena de vendimia,
~El vino obtenido tomé un gusto amargo muy pronunciado y
ol mismo mal gusto y aspereza persistié durante clerto tiempo.
Hoy, trasegado y ;descansado, no es ya el ‘mismo vino; ha ad-
quirido una finura superior, un brillo hermeso y un bouquet muy
pronunciado de Burdeos.. | fa L AN R T | B8y
Mis primeras impresiones fueron pesimistas; las de hoy son
‘muy favorables 4 su método, y estoy convencido de que el empleo

i ! a L FL90

“de sus levaduras. esta 1la ado _
- tante en la pf{apﬁrnnlﬁﬁ de nuestros vinos. ' :
et es T o s PAuL CAMMARN, :

&

mado 4 desempeilar un papel fmpor-
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Sobre el miamu tema me'escribe el Sr. Bunnat, pru-

piatarin de Eiruu {Hérault) ke e _ ot LR L
. ) ‘i T EoyLsd e 5t i ' }

Tﬂngﬂ la aatlufnccmn -:lﬂ pnrﬂnipnr!n que el |mplan da aus
lﬂ?ndurns puras, que he hecho este aflo, me ha dado por rnsul-
tado. un numautu de graduacién nlnuhblinn de un grldu anturu.
El bouguet aun no aparece modificado, pero no ‘me extrafin. El
afio pasado el bouquet do un vino tratado por sus léevaduras'de
Burdeos, tard6 hasta la primavera para duaarrullnﬂa. Hoy este
bougquel ea muy caracteristico. ., — 18 i

“Creo inntil prnaeguir estas citas ) puea me aerl a t‘ﬁ.nil
hacer, con la rupruducciﬁn de las curtﬂ.a que tangu
rauihidna, un "E'CIII.II'DBI]. vardudurn,k}r no veo el interés
que pndrin tener para mis lectores la rnpetiuiﬁn, con
algunas variantes, de la relacién de hechos nnﬁ.]ngua.

- Resulta, en resumen, que el empleo de las levadu-
ras puras y sobre todo activas, de vino, constituye un
adelanto muy apreciado por millares de viticultores
que francamente han ndnpl:adn el nuevo métndn de
vinificacién.

Vv

]

EL INSTITUTO « I.ul GLLIRE"

para el cultivo de las Iaradnms de vino puras y actlrnﬂ. .

He indicado'en un capitulo anterior los medios que
ﬂmpleaha para B&lﬂncinnar las varias razas de leva-
duras, ' -
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-'Pero . no es; el todo poseer levaduras purna de los

terrunuu renombrados, de cidra, de ceryeza y de.desti- .~

lerias; se debe facilitar su empleo & los, interesados. No
‘podia entrar en mi pensamiento suministrarles las le-
vaduras puras en ﬂnntldadua infimas, en tubos 6 ampu—
1las cunteniendn Hﬂlﬂl’ﬂﬂﬂtﬂ algunna gramos 'y necesi-
tando manipulaciones muy dificiles de efectuar fuera
-del lnhnrﬂ.turiu. Por: otra parte, la_forma prensada ¢
espesa,’que facilitaba el transporte de las levaduras
en latas, no me parecia adecuada, pues en este caso
1as células envejecen y pierden r:ipidﬂ.mente tudﬂ- su
actividad. 1

- Debo primamm&nta explicar lo que entiendo por IE-
vadura activa.

- Cuando se cultiva una levadura pura, en 1 los_apara-
tos especiales, se obtiene primaramanta un fermento
puro bajo la forma ordinaria conocida, que es la inacti-
va; las células de levaduras depositadas, se encuentran
en un estado latente de existencia, y pronto tienen para’ -
vivir que alimentarse con su propia substancia. Desde
este momento principia el ﬂnvajeulmlentn descrito por
M. Pasteur.

. Bajo esa forma (bien sea prensada, bien sea liquida}
y cuando se la echa en el mosto de la uva, principia su
evolucién de rejuvenecimiento, y es solamente después
de efectuada que'puede establecerse Yy principiar la
- fermentacién. . it

Pero han-transcurrido uns ¢ mas‘horas, segin que_
al grado de vejez fuera m#s ¢ menos pronuneiado,.y
este'tiempo lo aprovechan los fermentos ordinarios:de
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la uva para entrar en accién, de modo que la levadura
pura encuentra el campo invadido: y' no . pruduue :,ra
m#as que un efecto incompleto. é“ -

Como resultado de' numerosas axpariﬂnulna prac-
ticas, tuve que adoptar, en 1888, una forma de levadura
enteramente nueva, que he perfauniunudu desde enton-
ces y que e denomina activa. - -

He preparado un jugo nutritivo especial, recargado
de los principios azoados necesarios & la nutricién’ de
la levadura; 4 su salida de los aparatos productores,
se coloca ésta en aquél y puede vivir en él y 'adquirir
una actividad considerable, la cual se manifestara tan
pronto esté agregada & la vendimia.

Gracins & ese modo de expedicién, la lavudum se
conserva sin alteracién ninguna durante dos meses Yy
mas, Una bombona de levadura, olvidada y encontrada
al cabo de sicte meses, habia conservado toda su pu-
rezn & pesar de este largo tiempo.

Ese modo de expedicién me permite mﬂ.ndur la le-
vadura pura & Ultramar, hasta la' Martinica, Buenos
Aires, etc., etc.

Ln prnparnuidn de las levaduras puras no podia
efectuarse normalmente sin un establecimiento espe-
cial, alejado de toda otra industria y de toda causa de
contaminacion. :

Para que el empleo de las levaduraspuras sea prac-
tico y eficaz, el Instituto LA CLAIRE ha tenido que ser
edificado en sitio & proposito, el cual se encuentra exac-
tamente #'la altitud de mil metros sobre el nivel de los
mares. A tal altitud, la pureza del aire ambiente ‘es
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uunaidarnhlﬂ, 'y esa circunstancia deseada 'y encon-

trada,ifacilita/la:manipulacién yla preparﬂ.uidn de las 5

levaduras' puras. No hay en toda Europa’otro estable-
‘ nimlantn que reina tan buenas condiciones, i
 Este establecimiento, & la par cientifico é industrial,
cu’ya-difeuﬂiﬁn: corre A cargo del eminente quimico se-
fior D. James Burmann,.estd bajo la inspececién: facul-

tativa y cientifica de los Erea, Geurgaa Jncquamin &
. Louis Marx. jive | odhar} . ‘

. Todas ‘las preacrlpninnea del célebre Sr. Paatﬂur
estan puestas en practica en el Instituto LA CLAIRE,

para conseguir las varias razas de levaduras en un cs-
tado de pureza absoluta. « ' ¢ '

El gran: galén laboratorio, adonde no se 'entra ‘sin

‘haberse antes vestido-con prendas perfectamente este-

rilizndns, recibe su ventilacién mediante el aire ' filtra-.

do y:saturado de vapores de la esencia de canela;: cuyu
puder microbicida es considerable.-

.- El salén contiene veinticinco aparatos productores
de levadura pura, permitiendo la pruducuiﬁn diaria de
. cineo mil litros de levadura. - - '

Mas de dos meses antes de las vendimias, prinuipiﬂn
&. funninnnr todos esos aparatos para' producir las le:
vaduras puras y activas de los vinos mas renombrados;
destinadas al mejoramiento de los vinos del afio. © |+

-l Instituto LA CLAIRE se dedica también-al cultivu '

. de levaduras puras especiales para sidras. -

. Las levaduras que - hasta: la  fecha se Ennnntrnhan
- en el comercio, no ‘han sido.otra cosa ‘que’ residuos de
una fabricacién, 6 un producto derivado' de"las cerve-
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cerias 6 de las destilerias de granos. Suelen venderse
también bajo 1a denominacién de levaduras puras, lo
que quiere sencillamente decir que no han sido sofisti-
cadas con adiciones de almidén. Ese . modo de denomi-
.nar una levadura que no es bacteriolégicamente pura,
no tiene nada de cientifico, y los agricultores y deméas
interesados deben ir muy alerta para no sufrir des-
engaflos. |

El Instituto LA CLAIRE produce solamente levaduras
puras activas (que no son esos productos residuarijos, ni
derivados, ni secundarios). 5 ardy dp: ol i

.No diremos que las Ievaduras puras son el prnductu
principal del Instituto, puesto que es el producto tnico.
Esas levaduras son puras en todo el sentido absoluto
de 1a palabra, puesto que se preparan y se cultivan
sin adicién de ninguna especie, y que, ademas, no son
contaminadas con la presencia de otros microbios ex-
trafios. '

* Esta industria nueva requiere los mayores cuidados,
y'no s6lo una lealtad absoluta, sino tambidn el saber,
para distinguir en el aislamiento las varias. clases de leva-
duras; porque dos fermentos aunque puros del todo, dan
resultados muy diferentes segin la raza deseada y pedida.
Por lo mucho que estd llamado 4 extenterse este nuevo
modo de vinificacién, podrd suceder que algunos viti-
cultores obtengan resultados poco halagiiefios si se
dirigen & algunos laboratorios que bajo el nombre de
levadura pura, les vendan unos fermentos incapaces
de dar los buenos resultados de las levaduras que he
aislado y preparado. 2
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318 levaduras del Instituto <La Claires.

El aarﬁdifadn ﬁériﬁdién' de Parfs Le I’emp&; t;n su
nimero del 11 de mayo del preaeuta anu, ha puhliﬂﬂ.ﬂﬂ
' al ﬂiguiﬂnta art!culu' '_ ,_ i ek :

Del mejoramiento de lua ﬂnnu por las lan.:lnuu nalanulnudu

“La vinificacién i operacién do transformar el mosto de uvas
en vino, durante muchisimos afios se ha efectuado por los proce-
dimientos rutinarios, sin participar del progreso que el estudio
¥ la cioncia han npurtndu & muchas lnduﬂtriuu 6 a:plul:a:lnnaa
-ngricnlns;, otras, ; = Jo

Pero-en el afio 1879, el incansable Sr. Puatuur ﬂslumhrﬁ al J
progroso | que- podia realizarse en el arte de hacer el wino,
cuando escribia.que: «el aroma y cualidades del vino dependen
Hug_urnmantu en su mayor, parte, de la naturalezn especial de .
los fermentos 6 levaduras que se desarrollan durante la forinen-.
tacidén de la vendimia»; & eso habla afindido: «se debe tomar en
- consideracién que si se sometia un mismo mosto de uvas 4 la.
nceién de levaduras distintnas, so pmlrln obtener. vinna de 'rn.rlﬂs
naturalezas y aromass,, LT S X j r FAY

~El eamino tan bien indicado por el ilustre sablo, no fud. em--
prﬂnﬂ.idn inmediatamente. Sin embargo, el Sr. Duclaux, en ol
nfio 1887, intentd ocuparse del asunto. Poro Ia primera publi-
caclén hecha on Ia Acndemin de Ciencias, poniendo, de inani-.
--flesto la influencia de las levaduras de vinos de nnm'hmdin, en
cl aroma udquirldu por lag bebidas fermentadas, tiene focha del
b do marzo do| 1888, y fud firmada por H] Br.. Geurgaﬂu]ncquc--
min, quimico de Nancy. : -
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Dicha publicacién fué el preludio de muchas otras del mismo
autor, A quien se deben, ademas, dos métodos permitiendo aislar
los aromas procreados por las varins levaduras de vino.

~El 8r. G. Jacquemin no ha sido solo en tratar la cuestiéon tan
importante de los vinos por las levaduras seleccionadas, ¥ en-
tre Ins publicaciones que en el mismo sentido han visto la luz,
debemaos citar las de los Sres. Louis Marx, Martinaud, Rietsch,
Rommier y Kaiser. ;

Para que se pueda tener idea de los progresos y adelantos
roalizados con el nuevo método do vinificacion, recordaremos lo
que pasa en la fermentacién ordinaria, abandonada & sl misma.
Las uvas, hasta las mAs escogidas, sirven de vehieulo A loa gér-
menes de levadura y A los de bacterias de diversas razas, muy
4 menudo de mala naturaleza; después de la pisa, cstos gbr-
menes, buenos 4 malos, entran en evolucion, participan de la
fermentacion, se alimentan de lns mismas substancias, del aznu-
car particularments, lo cual determina una pérdida de alcohol;
ademds, cuando la levadura del vino ha concluido su accion,
sl quedan vivas algunas bactorias de mala naturaleza, lo que
sucede & menudo, seguirin su acciéon perniclosa y causaran las
enfermedades del vino.

Pero empleando para la vinificacion levaduras puras y acti-
vas de vino, se conjura ose peligro, puesto que dominan inme-
diatamente en el fenémeno de la fermentacién, invadiendo todo
ol campo ¢ impidiendo 4 los gérmenes naturales, buenos é malos,
tomar su evolucién, y matiandolos: como-resuliado final obte-
nemos un vino mejorado en eu clase, desarrollo de un aroma
especial, aumento del grado alcohdlico variando de 0°,b hasta
o grados, limpieza y brillantez del vino pin enyesado, y conser-
vaciéon asegurada y garantizada. > ;

Para obtenor este resultado notable, es precise que la leva-
dura pura se emplee inmediatamente despios de concluida la
plea, sl se quiere evitar que los fermentos naturales y las bac-
terias do la uva entren en fermentacién activa y principien su
accién peligrosa. ' :



-

— 86 —

-+~ El reputado periédico: Kl Noticiero. Universal, de Bar-
.celona;‘en su-'niimero ‘del dia 1.° de noviembre de 1892,
da cuenta en-los términos ﬂiguientea de la conferencia -
,que dié en nl -:Inatitutu Catalan de San Isidro», el seflor
D. Ignacio Gimnn, sobre el tBIﬂﬂ- Emp!eu de las leva-
duras de vino, ﬂui’tmad’as, en la fermen!actdn. |

El 8r. Girona manifestd,” en primer lugar, que es praclan
buscar una soltcidn 4 la honda crisis que noe agobia, producida
por haber cesado la ‘exportacién de nuestros vinos & Francia &
caunsa de’los exorbitantes derechos que so han impuesto 4 :los
vinos extranjeros; que el actual estado es debido:4 las exagera-
das proporciones dadas al cultivo de la vifia; por los elevados
précios que alcanzaron los vinos, dobido 4 queo la ﬁlﬂIEI‘ﬂ- des-
truyod las cosechns en Francin. Ny T

Que hoy, pur lua cualidades de nuestros vinnn no es I}ﬂﬁiblﬂ
colocarlos en los mercados extranjeros, por cuanto, atendiendo
‘& '1a 'demanda de Francia, en lugar de vinos finos, elaboramos
vinos do mucho color ¥y que mis que cosechoros nos hicimos fa-
bricantes de color, cultivando hastn las cepas tintoreras; quo
conviene ir modificando lns variedades -de las capns por medio
del ingerto;. y que para lograr mfm inmediato resultado habian -
ensayndo las levaduras. -

Definid Ia l‘nrmnntm.lﬁn, hizo una rapida historia do las tED-
rias do la misma, estudii lns levaduras y lasinfluencias que en
olla ejercen el aire, la temperatura ¥ la luz; analizd los productos
que daban las fermentaciones en contacto del aire y on suan-
soncia, deduciendo que, conociendo estas acciones, pueds el vi-
ticultor mejorar la.formentacidny hizo un estudio del consumo
do fuerza y calor que hacen las lovaduras para su erecimionto y
desarrollo, que encuentran en los alimentos que estin en su con-
tacto ¥y que transforman. , . ' T B B EUE

. Detalld las clases do ia?nﬁurus, lns dil‘arﬁnninﬂ que entre ullns
oxisten, por sus preferencins, por la cantidad do aziiear que
transforman y por el aroma que comunican & los liquidos, -
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Hizo una reseila de los experimentos 'de Pasteur, Hamncen,
Marx, para seleccionar las levaduras y de los resultados obteni-
dos por M. Duclnux, Martinaud, ete., con el ﬂmphu de las lova-
duras en la fermentacién. :

Explicdé el allejamiento do 108 vinos do J erez y Catalufia por
la intervencién de su foermento,

Dijo queo los adelantos de la fabricacién de la cerveza, del al-
cohol industrial y de Ia panifieacidn, eran debidoa al empleo deo

levaduras seleccionadas y que igunlnu 6 parecidos resultados

.debian tnunran ﬂmplnﬂnﬂnlna en la fermeontacion do los mostos
del vino, ' i

Sofiald las causns y fondmenos que ee presentan en ln comarca
de Urgel, que hacen légica la aplicacion de lns levaduras en
aquel pais. Terminé diciendo. que los derechos vstablecidos por
los franceses han producido la escasez 6 carestia en su casn y ln
abundancia ¢ baratura en la nuestra; y habriamos de aprove-
charnos de estas circunstancias para tomar ol desquite.

Esta conferoncia, en la qud ol seilor Girona dio & conocer bri-
llantemente tan nuevas como interesantes teorins, merecid los
.unadnimes aplausos de la numerosa cuanto distinguida concu-
rrencia quo asistié al acto, terminando éste con la cata de los
mostos obtenidos por el mismo sefior on Ia actual cosecha por

los procedimientos indicados, lo que motivé una animada y dis-
erotn discusion entre muchos de los conecurrontes.

El Moniteur Vinicole de Paris, el periédico que goza,
de mas fama en todo el comercio y entre los productores
de vino, dedicaba en su niumero del 19 de mayo de 1898,
dos de sus columnas 6 un articulo titulado La vinificacidn
por las levaduras cultivadas su nxtenslﬁn nos impida re-
producirlo en este gitio.

El .erm de Barcelona, cuya autoridad es ‘notoria
pu‘hlicn también en su. nimero del 80 do nﬂviemhru
de 1892 el articulo siguiente, bajo la firma del. doctor
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Unn rn‘rnluulun an Il Tinlﬂnnuiun

FE RH EH'I‘A.EI 10N ARTIFIOI AL

Unn grnn ruvuluc!r}n 8@ preparsa ¢n uno de los mas’ impurtnn-
,tu_u ramos de la produceiéon agricola; la vinificaclén. Siendo la
viticultura esparcida en el mundo entero, dicha revolucién no
puede permanecer desconocida, puesto que, poco més 6 mﬂnnl, :
todos tisnen interés en su propaganda.

“El vino resulta de tranafurmnﬁlﬂnuu intimas, algo cnmplajaa, an'
lna elementos nunntltutl?uﬂ do In uva.

Cuando la uva estd llegada al gmdn ‘de maduroz mas 6 menos
completa conforme las circunstancias variables de su cultnrl.,
suministra, mediante la operacién de plsaria—le fﬂulﬂgumﬁ sen-
_cillamente bajo la presién de su propia masa, un jugo de compo-
slclién variable, segiin las condiciones propias de su pruuﬂdﬁnclu,.
de la naturaloza del suelo, de la cepa, del clima, del método de

cultura, de la temperatura durnnte el tiﬁmpn de la vegetacién
de la vid.

Pero & pesar de aquella variacién de composicidén, contiene
siempre en proporecién nada constante, clertos principlos como
el aziicar'de uva 4 glicosis, una materia orgéinica azoada, tar-
trato potdsico y otras sales minerales. '

El jugo de la uva entrogado 4 si miamo entra en farmﬁntnclén
espontanesa al cabo de algunas horas. En esto descansa el traba-
jo de vinificaeldn., g

La formentacidn, segiin las clruunutﬂuﬁinﬂ y el modo como se
cumple, tiene su resultado sobro la existencia del vino, su cali-
dad y su conservacion. Consta de una transformacién de, 1a ma-

teria azucarada en alcohol y dcido carbdnicn, bajo la. 1nllmannia
ejercida en sus moléculas por un sér microscdpico q;ganinndu Y-
‘wivo, cual es el fermento 6 levadura. Aquel fermento es de clase

-



o [ T

especlal, seilalada con el nombre de saccharomyds, para- dife-
renciarle de otros fermentos de cuya accién sobre el azlcar re-
sultan las fermentaciones lictica, butirica, etc.

El mismo fermento implica otras'clases de fermentos, en cuyo
nimero figura la levadura de ln cerveza, y segun ol método doe
su fabricacion resultan los diferentes sabores conocidos de aque-
1la bebida. . T b 5 1, '

Importa saber de dénde viene ‘ol fermento del vino. Gay Lus-
sac le daba por sitio el interior del grano de uva. Segiun M. Fré-
iy, el jugo de la uva al contacto del aire procren el formento,
mediante una transformacién de la materin albuminoida.Tocaba
~ al ilustre Pasteur. determinar que los gérmenes de la lovadura
fe encuentran en la suporficie de los granocs de uva junto con
otros espores y muchos polvos atmdésfericos.

Resulta que en ¢l mosto consecuenciade la comprosion del ra-
cimo, se hace la evolucién de los gérmenes de la levadura, cual
es su transformacion en las saccharomyds, por cuyo modio se ve-
rifica la fermentacién alcoholica. Mientras tanto,los gérmenos do
otras bacterins entran on vida, participando por su parte de las
transformaciones que se rcalizan dentro del liquido. Es do ad-
vertir que In mayor parte de dichas bacterias abortan encon-
trando ocupado el terremo por la preeminencin activa do Ias
saccharomyds. Pero hay otras cuya vida queda en eatado laten-
te, para despertarse mas tarde y originar clertns onformedades
del vino, cuando se ha acabado del .todo el teabajo de fermen-
tacion. il

‘Debia ocurrir al pensamiento que sl un fermento es causa de
la obullicién cuyo mosto os el teatro, puede ser provoesda’ con
tal fermento, con esclusion de tal otro. En esto descansn la revo-
lucién do que se trata. Esto no signlfica quae con tal procedimien-
to sea posible proveer & la transformaeidén de un vino vulgar, sin-
alcohol, en un vine generoso, perfumado, ni-reproducir 4 su,an-
tojo los productos de'las grandes bodegas do Francia. 0 de otra
parte. Pero si, lo que es practico, es 1a mejorin de los vinos, in-
troduciendo cn el mosto mas ordinario un fermento sacado de
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las uvas de las mojores. prunadanniu, ncarn!.mlunu al menos por
algun lado A aquellos cuya mejoria se pretende. Ya bajo' la“in-
filuencia de Ins ideas Pastoriauas se habian iniciado on la vinifi--
cacion clertas nuevas operaciones. Sin hacer mencién: del tra-
- slego de los vinos verificado en clevtas épocas y conforme ciertas
condiciones, en el afio 1828 Appert habia aconsejado calentar los
vinos para asegurar su conservaclén, afirmando asi, Ja destruc-
cién de los gérmenes que todavia podian estar incluldos,.. .. |-

Con tal artificlo se procura facilitar la traslacién allende los
mares, de vinos cuyo transporte era antes imposible, y se les con-.
firlé cualidades que de ordinario no se consiguen més que al en-
vejecer. La experiencia y la autoridad de Pasteur han confir-
mado - aquellas conguistas. Mas tarde:M. de Meritens intenté
apropiarse iguales beneficios por medio de la electricidad.:Pero
8i no se puede decir que hayan salido .frustradas sus pretensio-
nes, hay que oponer 4 su aceptacion. las dificultades de la pric-
tica y los gastos subidos que necesita. - ¥ 3

Los procedimientos de Appert y de Pasteur se proponen la
conservacién y la mejoria de los vinos de nombradia, de los "vi-
nos que pueden sufragar los gastos supradichos de: una nueva
manipulacién. Pues ahora no se trata de ellos sino mas bien de
dotar de un medio de acrecentar su calidad sin que su valor li-.
quido participe de un aumento marcado, & aquella mayoria de
vinos mnuy ordinarios de un precio de venta baratos, todos aque-
los vinos de las 1ltimas cosechas, tan distintos de los vinos que
la filloxera ha destruido y quoe prodicen los planteles.de cepas
americanas, cuyo producto de cinco afios 4 esta parte apenas
merece el nombra de vino. Tal es el problema ‘que sé resuelve,
racurriendo A Ias levaduras que.suministran lll uvas de torrn-
ifilos conocidos y de calidad superior. Y

‘Desde el aiio 1876 Pasteur habia vislumbrado aquella solucién
- cuando escribia’'«que el sabor, las cualidades del vino, proceden

en gran parte de la naturaleza de las levaduras que se desarro-

llan durante la fermentacién de la vendimia.» - . - :

Los sefiores Luis Marx y Georges Jacquemin han reducido 4 ia
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prictica procedimientos que han 'sido confirmados pur ‘testimo-
nlos procedentes de distintos lados." - 1 e L C

No nos toca describir al por menor las sucesivas preparaciones
del'fermento artificial. Nos bastara declir que lejos'do ser unifor-
mes, varian conformeo las calidades especlales' quo go trata de
comunicar al-vino 'en elaboracidn, ya sea el alecchol 6 el perfumae.
-Pues su preparacién consta de una manipulacién compleja y mi-
nuciosa, recogiendo las uvas en' poea cantidad de Ins mejores
comarcas. Se les liberta en cuanto ‘sea posible de las esporas ex-
trailas, y 8o aprovechan las espdrulas del saccharomyds ellipsoi-
des, apiculatus & pastorianus, para fomentar In foermentacion
que.se desen, Asi conseguido el mosto que se necesita, se le cul-
tiva:para la reproduccién més tarde, en otras nulturnu quo Eh‘-
ven A.medida de las necesidades.

'El seflor Luis Marx ha demostrado .que se pucde sncar do las
heces de los diferentes 'vinos 'levaduras muy distintas, puesto
que aparecen desarrollindose en razén de la temperatura y del
estado atmosférico. Resulta que con unas mas que con otras ge
verifica major la fermontacién. Clertas levaduras favorecen la
fornacidon' del alcohol, otras, fragancins especinles (Douguet).
Por efecto de otras levaduras, el vino resiste mejor al Acido y al
calor; todas aquellas diferencins so ?ﬂrlﬂﬁﬂﬂ con las levaduras
artificiales. - :

Las levaduras nrllﬂctulﬂs Bacadas de Ins grandes bodogas son
cultivadas con-una minucliosa lentitud, 'aisindamente para satis-
facer & Ias condicionos de consumo con todas las garantins de
probidad y de separacién que requieren Ins clases diferentes 'de
vinos. 8e les conserva en mostos ricamente dotados de principios
nutritivos sintetizados y so lus mnndu en dnmnjua.nna du 2 460
litros, e pral

Para hacer uso do aquellns levaduras se agita primero la da-
‘majuans para promover una mezcln completn de su’ contenido,
pudiendo hacerse un depdsito. Entonces se la scha inmediata-
mente en la vendimia, estando concluido el pisoteo, para que los
otros fermentos naturales de la uva no Heguen & tiempo on su
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dnsnrrnlln,r cuidando repartirla por lechos; & medida que se in-
troducen en-la cuba las uvas piautaadnu:.un- litrorde- levadura
basta para 10 hectolitros de vendimia.” ¢ 1f om0
ﬂ'tru procedimiento consigue mojores resultados. EB lntruduﬂa
“@n un tonel bien limpio un litro de levadura para cada .20 litros
de jugo de uva rdpidamente apretada, apartada del ﬂscnhajn An-
tes que eutre an fermentaciéon. Luego se procura una fermenta-
cién activa. Al enbo de 80 6 40 horas, el mosto formeuntado conse-
guldo de esta manera pucde abastecer 4 la fermentacion de toda
la vendimia bajo la condicién de hacer su reparticién luego des-.
pués de haber concluido la cumprnaiﬁn de la uva. i -

En aquellas condiciones un litro de levadura es nuﬂciuntu pﬂl'l-
mejorar de 16 4 20 hectolitroa de vendimia. Es initil advertir.que
la mejoria se acrecentard en prupurciﬁn de la cantidad de lova=
dura cmpleada. e j :

De lo que precede se ﬂaaprandﬂ quﬁ .-:lu tndns los \'lt.i-:ultnraﬂ,
cualquiera que sea la calidad de sus vinos, les serd ventajoso
- hacer,uso de las levaduras puras artificiales. El dueflo_de gran-
dnslprnpiﬂdaﬂﬁu valiéndose, para la fermentacion de su vendi--
mia, de levaduras apropiadas 4 In clase de su vino, afirmara de
este modo la regularidad on su calidad y no tendri que padecer
ninguna desigualdad entre un aiio y el.otro. - .

Puesto que la diferencia que se manifiesta entre un ailo y otro.
depende de la preeminencia do tal é cual fermento en el racimo.
Faltando- por acaso el fermento productor de la,fraganeia, serd
suplido por el fermento artificial. 3 ;

En cuanto 4 los viticultores que cosechan ﬂnlumﬂute vlnun or-
dinarios, conseguirdn mediante el fermento artificial un_ vino
mis alcohdlico, de més ficil conservacitn y enriquecido de una
fragancia que se acercard mas 6 menos 4 la fragancin de la ;':u.li-
dad preferida. e, oy
. Esto basta para qua 10 quﬂduu \"Il.l.‘.“ﬂl:ltﬂﬂ loa nmlgua dal ‘pro-
B reso.
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1. 'RECOMPENSAS /OBTENIDAS '

- - Los trabajos y experimentos cientiftcos del sefior
G. Jacquemin, sobre las levaduras puras de vino y los
productos resultantes de las mismas, han obtenido,
ademds de 1a Medalla de Oro en la Expnﬂiclﬁn Uni-
versal:

En 1891.—Exposicién del Trabajo en Paris: Medalla
de Oro y tres Medallas de Plata. - -

Academia Nacional: Medalla de Oro.

Expnaimﬁn de Amiana. Medalla de Oro.
: Medalla de Plata.

Bourg- aur-ﬁ‘ruuuda' la mis alta recompensa: Meda-
11a de Plata.

Barsac: Medalla de Plata. .

Chambery: Diploma de primera clase.

Verdin: Medalla de Plata.

Academia Nacional: la mis alta recompensa, Di-
ploma de honor. ‘

Exposicién Internacional del aleohol y de las indus-
trias de fermentacién, Parls, 1892: Medalla de Oro.

En 1833.—Exposicién Internacional de Bm deaux:
Medalla de Oro.




p—_
i
L}

e

LISTA DE (LAS) LEVADURAS SELECCIONADAS

11 Levaduras de vino: Alicante; Alsacia; Ammfm;'.ﬁy;
Barsac; Beaune; Beaujolais; Burdeos, tinto y blanco;
Borgofla, tinto y blanco; Bouzy; Cassis; Chablis; Cham-
._I:_nartln; Champalfia; Corton;- Cotes ';ntius; Grﬁ,mnnt;
| Saiut-Egniliun; Ermitage; Fleury; Folle blanche de
Cognac; Jﬁhunnisbarg; Gamay; Gentil; Margaux;
Meursault; Montrachet; Moselle; Moulin & Vent; Mus-
cat; Neufchatel; Pagny; Pinot; Piquepoul; Pommard;
Ribeauvillé; Richebourg; Riesling; Rigquewhir; Roma-
née; Rousillén; Sauterne, blanco; Thiaucourt; Vallet;
Verdot; Verzenay; Volnay; Clos de Vougeot, etc., etc.
Levaduras especiales para Argelia, resistiendo las
mas altas témpernturuﬂ.
Levaduras pﬂrd hidromel.

Levaduras para sidra.

El Instituto LA CLAIRE se encarga de seleccionar y
~cultivar todas las levaduras de cunlquier prog¢edencia.
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PHEGIUSP Y CONDICIONES

Levaduras puras y activas de los mejores vifiedos
de la Borgoiia, del Burdalés, de la Champafia, de la
Alsacia, ete.; expedicién en bombonas de 10 litros, mi- °
nimum, con embalaje, & pesctas & el litro.

FPor pequefios envios, con envase, los precios son:

Por 8 litros. . . . . . mW
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Puesto estacién 6 & bordo Barcelona.

Todos los pedidos que se hagan antes del 1.° de
agosto, se entregarin franco de portes estacion del
comprador, & la fecha deseada por el viticultor.

Todos los envases deberan llevar el sello del Insti-

.tuto LA CrLaIre (I. L. C.)

Para pedidos ¢ informes dirigirse #:

D. A. M. GASCHEN-KOLLER, owloleifrateigwrr®; Barcelona,
6 al Sr. D. = BOANDA San-PEDRO n'-42 Entlo. 2!

. - uganta—rﬂpreaentnnta, en esta provincia.
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