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racion se verifica con palas de madera y cuidando no introdu-
cirlas mucho en la masa. La porcion de brisa extraida se deja-
ra fermentar durante dos dias y servira para oblener un exce-
lente vinagre. Esta operacion que indicamos es importante,
pues si la masa de brisa separada por agriarse con el con-
taclo del aire se hunde dentro del cubo ¢ se mezcla con
la restante masa, ciertamente todo el vino adquirira un
principio acido.

Requiere esmerado cuidado 1a preparacion de los toneles.

Si estos son nuevos es bueno prepararlos con baios
repetidos de agua hirviendo, agua de sal ¢ de mar, y fi-
nalmente con mosto hirviendo. Los toneles de roble dan
al vino un gusto seco y agradable; los de cerezo bien pre-
dispuestos y cuidados son excelenles para vinos finos y de-
licados. Es una buena practica cuando se puede disponer
de lagares espaciosos saturar los toneles nuevos dentro del
cubo y durante la fermentacion.

Los toneles ya usados pero que se hallan en buen es-
lado despues de quedar renovados y ajustados, se limpian
con agua hirviendo ¢ introduciendo en ellos una cadena
de hierro con cuyo auxilio se arranca la capa de tartaro
y el posito adherente.

. Cuando se observa han contraido un olor desagradable
¢ insistente, es preciso resignarse 4 no servirse mas de ellos.

Los toneles ya llenos, queda en el cubo un residuo que
conticne vino cuasi lan bueno como el que salié libre-
mente. Fste residuo se somete a la accion de una prensa.
Comummente se arroja una cierta cantidad de agua sobre
este residuo antes ¢ despues de comprimido por la prensa
a fin de obtener un vino flojo. ligero el que no se con-
serva v debe consumirse pronto.

El residuo este estrujado por la prensa sirve bien sea
para la fabricacion del cardenillo (verdet), para alimento de
ganados y palomas, cebadero de carneros y para abonar
Jos viniedos. En fin la brisa sicve para confeccionar el alcali.

El vino depositado va en los toneles requicre varios
procedimientos para su completa elaboracion. Permanece
turhio v fermenta todavia durante un cierlo periodo. Ge-
neralmente s acostumbra dejar abierto el agujero superior
del tonel: esto liene algunos inconvenientes. El vino se
evapora ¥ vuelve agrio si el tonel es seco, pues absorve




