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rificarlo alteraudo la razon de densidad de entre am-
bos estendiendo el vino con alcohol.

3.° Silos corpasculos tienen tal dimension que
pucdan ser interceptados por tegidos, tales como ¢l
papel filtro, cte. que den libre paso al liquido, serd
suficiente la filtracion.

4.° Si las particulas son tan diminutas que sigan
filtrando con el liquido, en este ¢aso serd preciso au-
wentar su volumen, densidad y cohesion. La gelati-
na, la clara de huevo y la sangre en razdn de la albu-
mina que contiene, obran uniéndos: al principio as-
tringente de los vinos, y dando origen 6 compuesto
insolubles que precipitindose arrastran todas las par-
ticulas interpuestas en los mismos quedando con esto
clarificados y explicada la teorfa de esta operacidn,
sacandose por consecucncia que dos son los medios d»
realizarla, uno puramente mecanico, 4 saber el repo-
so y la filtracion, y el otro, producido por acciones
quimicas.

ADVERTENCIAS PARA LAS OPERACIONES
DE CLARIFICACION DL VINOS BLANCOS O TINTOS

1." La pipa 4 otra vasija en que se haya de cia-
rificar el vino, no debe estar del todo llena,

2" Separase del poso por espita el vino que se
haya de clarificar y ejeciitase la opcracion en vasija
limpia. '

3. Se bate con una barita de hierro de unos
cinco palmos de longitud encorvada en 4ngulo recto
en uno de sus extremos, el vino haciéndolo de modo
que no forme espuma,

4." Que el tiempo esté seco y frio. En Francia los
clarifican precisamente en aquellos dias en que sopla
el viento N. 6 N, E.



