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La clarificación de los vinos es una operación que
se realiza muy a menudo en las bodegas, tanto en vi-
nos sanos para "forzar el proceso natural de ,acla-
ro, cuando por distintas causas no se produce espon-
táneamente, o se retrasa demasiado; aumentar la
brillantez de los vinos; ,afinarlos mucho, sobre todo
por fuertes clarificaciones, con colas o materias al-
buminoideas; abrevi,ar sensiblemente el tiempo pre-
ciso para que los vinos lleguen a alcanzar el máxi-
mo de sus cualidades, etc."--según opinión del ilus-
tre Profesor Marcilla -, así como en vinos enfermos,
donde el empleo de los clarificantes puede calificarse
de imprescindible para devolverles sus buenas cua-
lidades.

E1 conocimiento de las diversas causas que pueden
producir los enturbiamientos y las características de
éstos en vinos y,a enfermos o en los propensos a es-
tropearse es fundamental para poder elegir, después,
los clarificantes adecuados a cada caso. Por ello se
pasa revista, primeramente, en esta HOJA DIVUL-
OADORA, a estos puntos, seguidos de una descrip-
ción detallada de las propiedades de los clarificantes
que con más frecuencia se emplean en la práctica
enológica, para orientar a los bodegueros en tan in-
teresante materia.



CLARIFICACION DE VINOS

La clarificación de los vinos es una práctica realizada en
^nulogía desde muy antiguo y cuyos efectus beneficiosos son
bien conocid^^s, aunque muchas veces sin saber las causa^
yue los ^^riginan.

Los fines que se persiguen con la clarificación son, e^^
un principio, acelerar la eliminación de materias que entur-
bian el vino p^r un procedimiento más rápido que el de ^edi -
mentaci^n ^^ trasiego. >i ^e trata de vinos sanos, y for^caa-
mente neces.ari^^ cuandv se trata de vinos enfermos o alte-
rados.

I_a tiltración e; un procedimiento de acelerar tl aclarv
v brillantez de los vinos y, en lus casos en que pu^^cla ser su-
ticiente, lo consigue con mavor rapidez ^ econoniía. Per^ nu
siemprc puede alcanzarse dieho pruhósit^^^ con tiua filtraci^zn,
^i^ndc^ u^urhas veces necesaria l^i acción de uu tratamiento
^^uc^ hue^lc inclus^^ afectar a su comlx^sición, < <c•tu^^ndo de una
manera no solament:e física, sino físia^-^luí^^iica; aquí se hacc
imprescindible el empleo del clarificante.

Ya en este terreno de la acción físic^-química del clarifi-
rante están otras de sus cualidades, ^^ue se refierén a la pro-
piedad de actuar sobre los vinos, no s61^ ^ como eleniento para
su aclaru, si^^^^ mejorando sus car;icterísticas de finura v dí^^
1>osicibn hara la crianza y añejamiento. Además, puede obraz-
en el sentido de prevenir contra futuros enturbiainientos, aún
nu pre;rntes, que podían haber sido originados por sustan-
cias existentes en el vino, que se inutilizan ^^ eliminan con el
empleu del clari ficante apropiado.

Cada día es mayor en Enología la impurtancia de los cla-
rificantes, pues los modernos estudios sobre el añejamiento
del vin^ han dado interesantes orientaciones relacionadas cor:
los nuevos conocimientos, como son los referentes a los f^ ^
nómenos de bxidorreducción.

Como consecuencia de esto se ha deducido que muchas ve-
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c;e ciertos tipos de vinos, limitando a tma primera f^ase sti
conservación en vasijas de madera, y siendc^ conveniente un
embotellado para terminar su añejamiento. Los perjuicios
c^ue sttp^ne ttn posteri^^r enturbiamient^^ en estos envases :^ti-
menta la importancia de la mejora de los procedimientos para
conse^;^uir brillantcz en el ^-in^^ y asegurar su permanencia.

Causas del enturbiamiento.

I^s cattsas de enturbiamiento son muy diversas y com-
^^lejas : unas de ori^;-en biológico, otras yuímico o fisico-quí
mico, <^ de varios simultáneamente.

La estabilización de un vino contra enturbiamientos de
origen biológico, si el vino ^es sano y seco, o de elevado g^rado
alcohólico, se cunsigue fáeilmente por procedimientos natu-
rales; pero si el vino nu es sano y presenta un c^^mienzo de
cnfermedad inicr^^biana, ^^ tiene residuos azucarados y poco
^radu alcohólia^, será precisu recttrrir a procedimientos,
como la pa,tettrización ^^ la filtración esterilizante, para con-
^,eguir aquélla.

Los enttirbi^lt^iiicntn; de ^^rigen n_o micr^^biano son, en s^,
iiiayoría, ei^icazmcnte a^mbatidos, tK^nt^^ preventiva como ett-
rativamente, por la acci^m de clariticaiites adecuados.

1'ara realizar la elecci^ín acertada del clarificante, es pre-
ciso con^^cer la nrituraleza del enturbiau^ient^^, por lo que pa-
^anu^s en l^rim^r t^rniii^^, a dar unas n^^ciones sobre este tenia.

Enturbiamientos de origen biológico.

13 stos ^^;n debidus a la presencia clc micrc^organismos, l<»
cttales pucclen ser le^•aclttras ^^ bacteria. productora^ de en-
iermedadrs.

En el priiuer cas^^, cnrregid^^ el enturbianiientc^, lo estar^_
el vino : en el ^^nttnd^^, ^i n^^ c; mil^^ al priilcipio, n^> ser<^ sti-
ficiente la c^linlinaci^"^n clel enhirbian^icnt^^ l^ara qtie el ^^in^^
cluede en bttenas c<^n<lici^mes.

I,^^ car^icterización dc la naturaleza micrubiana del e^^^tur-
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biamientu ^^tiede hacerse ^nediante un eaaii^en micrc^scópic^^,
ya sea ttua preparación directainente hecha del líquiclu, si el
enturbiamient^_^ es muy intenso, ^^ bien del de^ósito cle la cen-
trifugación de una muestra.

Si no se ciispone de microscopiu, se httede tener una ^n-ien-
iaci^"^i^ bastautc se^;ura, en ]a n^av^^ría dc l^,s cas^^s, sumergien-
clu en un laañomaría en ebullición, durante d^^s c^ tres nli-
uutc^^, ttn ttthu de ensav^> c^m una muestra del vin^^ ttu^bi^^.
enfri^índ^.^le clespu^a y dejánd^^le re^^^ ^sar clttrante ttn^ls h<^ras :
^e ^^b^er^^<irá si el etlturbiaiilient^^ ;e cle^x^sita s^in clrs^nl^^c^rse^,
^^uedandu t^l lí^^uid^^ clar^_^ (,iun^7ue i1^^ brill.^u^te). L:au acusa-
ría hr^^baule ^^rese^ICia de micr^^^^r^ai^isn^^>^ <<tie. tina ^-c^z
i^^ttert^», s^ habían de^^u;itadu.

P^_Lra rec^^n^^cei• en ttii ^^in^^ clar^^ la ^^^^:ihili^l^^d clr ^^tic ;t^
^,i-esente e,te cnturbiamient^> >l^icr^^bianc^, ^e ;u^neterá a 1Ki
^^i-ueba de la e^;tufa, qtte co^lsi^t^° en ^i^antencr ttna ^-asij^i n^c^-
cliada y^^tra llena ^^ una teii^herattu'a ^le ^^-30" dtu^ant. wil-
^;unas h^,r^i^. ^i el vinu está eufertt^r^, ^^r^mtc^ aparecerá cl en-
turbiamicnt^^.

Enturbiamientus llamados "quiebras".

^i'IF:I;R_1 l'liRKI(':1 O :^'LU]_.

Las cai-acterísticas son : col^^ración K^zulada-^leb rtvc<< <l:^
lus vin^^s blancos y ennegrecimientu de I^^s tint^^^.

La reacci^^n para ^zcusar la j^resencia de hierr^^ ^^u ^^l ^lc

1^r^5it^^ ^ s la si:;uiente : Se <lecanta el líquido, se 1 iltra ^•1 r^-

.i^lu^^ y se clisttel^-e el h^^su en ácido cl^^i•hídricu al ^o ^^^^r ioo.

Ucs^^tlés se t^r<lta c^^n unas ^otas de ferr^^cianttr^^ dr ^>c^t^isi^^
;^1 io 1>ur ► oo, y;i ha^- hicr-r^^, clará c^^Ic^raciófl aztll tnás ^^
n^enus intensa.

Las caract^^rísticas ^^ue Iwn^n clr manifie;tu l,i ^^r^^^^ensi^^n
<< la c^ttiebr^i férric,i en ^^in^^, aui^ clv-^^^, s^m : enttu-bia»>ien-
tu cuandc^ se snmeten a la l^rueba dcl airc ; a^^arición del mis-
m^ ^x>r aclici^íi^ de a^ua ^^^igenada (ba,ta con una^ ^^^ta^
en 10o c. c. cle ^^ino v lue^^^ lle^-,^irl^, ril re,^uard^^ de la luz).
"1'atnbién ^^uede aparecer el enturbiamientc^ típicc^ des^^ués ^lc^
una tiltr^ci^ín en c^mtacto clel aire y el frío.



QUlEBRA B1.ANCA.

El vino presenta un aspecto opalesceirte, lechoso, como de
nube. Se origina por uxidación de un compuesto formado por
taninos, materia colorante, fosfatos y cal; por e;llo, como en
el caso anterior, aparece después de aireación.

Se caracteriza haciendo primero la reacción del hierrc^ ^
después la de los fosfatos. Para ésta se añade a la disolución
cai ácido clorhídrico (al ^o por ioo) del precipitadu de la
}^rimera, ttn volumen igual de nitromolibdato amónicu, se ca-
lienta a 90° _v, si hay fosfatos, se formará precipitado ama-
rillo.

Sometiendo el vino a la prueba del aire. se com}^rubará si
c^stá pro}>enso a esta quiebra.

^UIEBRA OXIDÁSICA,

Se observa una coloración parda del vinu, con formación
de depósito. El agente productor de este enturbiamiento e;
la oxidasa, por su actuación sobre materias colc,rantes ^^ ta-
ninos.

Las reacciones en los vinos aun claros son cumo en íos ca-
sos anteriores : la prueba del aire y la comprobación de que
íio se realiza la aparición con esta prueba, si sufre previc^
ra.lentamiento, ya que este destruye la oxidasa.

C^UIEBRA CUPROSA.

El vino presenta un aspecto opalino.
Se comprueba esta quiebra pr,r solubilizarse con aclición

cle C1H; al contacto con el oxígeno del aire o pur adición de
agua oxigenada. La acción de la luz también la solubiliza.

Las reacciones para acusar ;u posibilidad de aparición en
el vino son : Por adición de hirlrosulfito y por la acción del
calor fuera de} contacto del aire.

QiJIEBRA PROTEICA.

La opalescencia es producida por sustanciac albumi -
noideas.
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Se disuelve por acciĉ^n de los álcalis.
Las reacciolles en los vinos claros se ^precian cun la ac-

^ión del calor, aun en contacto con el aire, por lo que se dife-

^^encia con esta prueba de la cuprosa. ^La adición de tanin^^

^,r^^^^r^ca Lnturbiatniento y éste no se disuelve por adici^ín de

^ícido, ^ difererlci^rndose con este ensayo ^le las quiebra^ f^^-

rricas.

^,NTURBIAMIENTO POR PRECIPITACIÓN Dl? BIT.11t"I'll:A^f^^.

El vino presenta depósitos de aspect^^ cristalino, muy ca
r.icterístico si se observa al microscopio.

Se disuelve lentamente por aceión del calor c^ de los ácido,
Se reconoce ]a propensión del vino, sornetiéndole ^i la ac-

ción del frío.

^',NTURBIANIIENTO POR fNSOI:UBILI7.A('I^N DI^ LA MA'I'h:Rl:A

COLORANTE.

Se disuelve por la acción del calor. Se provoca pur acción
úel frío independientemente de la acción del oxígeno del aire.
r^ diferencia de la quiebra férrica, y el aspecto del precipitad^^
no es cristalino, como e] del bitartrato.

Principales clarificantes vínicos.

Reproducimos el siguiente cuadro, publicado en la Uni-
^^ersid.ad de Cuyo (Mendoza) por Aquiles-Maver^^f, sobre lo^
principales clarificantes vínicos, prn- la claridad _v bre^^e^la^l
de exposición :
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El Prufesor l^larcilla, en su obra de Eiwlogía, coi^isidera
dos tipos de clariticantes : l^s m^i^^icrales y los org^a^ai^cos.

Ln los cl^ari fica^rltes vriira^^rales cita las tierras o minerales
terrosos, considerando que su acción es generahilente mecá-
nica ^^ fisica, aun^ht^ tanibién hay niuchos casu^ en los que,
^^l s^r disgregados cn a^-ua, dan lugar a disher;iones coloi-
dales.

L^» clarifiĉ^antes ^^i^yíznicos actíian todu; ixn- floculación.
y t^ueclen clividirse en du^ ;^rttl^u^ :

i ." Albíuninas y cr^seína.
z." Gelatinas v c^^las.
En el ^^riiner griihu citr^ : la ^an^rc, ;uer^^ de san^^re, clara

cle htte^rc^, ,albúmina de hue^-^^, le:che dc^natada y caseína.
En la^ ^elatinas : la usteocola, o c^^la de huesos, y la ic-

tiocola, o col^l de l^escado.
.^^ cc^ntinuaci^í» se resc^ia la ^re^^aración y^ cn^^^lec^ de es-

tos clarificante^.

Cl,arificantes minerales.

"I'iLxRAS cl.:^xiric,^^^rr,s.

Cun^^cida; ^un las "ticrra^ de L;sp^iña" de Lebrija y Yu-
zalclcz, ^^ue e^tá^i ^^^rmacl<^s h^^r silicat^^s y cc^inl^letamente
^^Yenta^ de caliza ^^ de utr^^s carbunatos, ^sí coinu clc min^^-
rale, de hierr^^ atacables ^>ur l^^s ^:^ci^l^^,. Nu desadifican l^,s
^-inc^, ni lc; rnri^^uccen en hierru. P^u-a cl eii^l^le^^ dc estas tie-
rra^, se n^aceran ^^rirneru en ag^ua fría durante ttnas doce
h^^raá, sc decanta el depúsit^^ y se f^^rma coil vino una pahi-
lla rlara que se viertc ^obre el vin^ ^ cltte se va a cl^^rificar.

La d^sis de tierra es de unos ^^00-30o gramos ^or hect^í-
litro de vin^^.

Ĉ;uando la tierra se delx^site, juntc^ con las impurezas quc
ri^-rastra, se pmcede a decantar el vinc^.

13F?.•ror i•r:^s.

L^i c^^n^ix^.<,icieín cle las bent^^nita^ es ^-ariable, h^r lo cjtte
su^ hropiedades clarificantes lu s^^n tariibién, habie»do bu^^-
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uas y malas bentu^iitas. I.as buenas bentonitas son cauace^
de absorber cliez a docc veces su peso de agua.

Eliminan parcialmente el hierro contenido en el vino.
La manera de añadir la bentonita a los vinos es la siguien-

te : Primero se prepara una suspensión en agua o en vinc,.
l^ata suspensión puede realizarse de dos inaneras : Añadien-
do la bentonita lentamente y espolvoreando con un tamiz su-
bre la superficie del líquido (agua o vino), al mismo tiempo
que se agita enérgicamente, mezclando lo mejor posible. Otr^^
procedimiento consiste en agregar la bentonita en la mism^a
forma, pero ^in agitar el líquido o muy poco. Se deja repo-
^ar, las partículas de bentonita se hinchan y forman en el f.on-
do una masa gel^atinosa. .Después de una o dos horas se agita
enérgicamente. Estas suspensiones son de un Fr7 por Ioo y
es preferible realizarlas a temperatura que r.o baje de zo°, pu-
diendo llegar a t^o". con lo que se realizan más rápidamente.

Las dosis cíe bentonita son muy variables, dependiendo
^le su naturalez<^ y de la del vino, pero no deben exceder de
los Ioo gran^os p^^r hectólitro de vino. Muchas veces es
conveniente complc^tar la clarificación con otra muy ligera
de gelatina, a razón de unos dos gramos por hectólitro, y
adicionada inmediat^<^mente después de la suspensión de ben-
tonita.

Es muy rccomendable realizar ensayos previos y en pe-
queña escala, antes de decidir la elección y dosis de la bento-
nita empleada.

TIERRAS ACTIVADAS.

Son obteniclas por la acción de ácidos sobre diversas ar-
cillrzs. Su eii^pleu, aítn no muy difundido en los vinos, es útil
l,ara la eliminación de materias proteicas y de hierro. Lo pri-
^nero lo realizan con menos intensid.ad que las bentonitas.
pero la eliminación del hierro es más eficaz.

Se emplean agregándolas directamente al vino en forn^a
pulverulenta y en dosis de I-IO gramos por litro. Requierc
una clarificación o filtración complementaria.
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Clarificantes orgánicos.

ALBLJM I NA llE SANGRE.

Comu su nombre indica, es la albúmina procedente de la
sangre lo que interesa en esta clarificación, por lo que la
adición de los restantes elementos que integ^ran la sangre
( tresca y de animal sano), que algunas veces se emplea en
ecta clarificación, son, por lo menos, iníttiles, si no perjudi-
ciales.

Lxiste en el comerciu albtímina de sangre pura y deseca-
da, que es la más indicada.

La forma de realizar esta clarificación es la siguiente :
Si se va a emplear la sangre fresca, sc tratará de separar el
suero, que es la parte más rica en albíurlina. Con este fin, se
b<ite enérgicamente la sangre con un haz de varillas, se
deja en reposo y se separará un líquido amarillento, que es
el ^uero. 5e decanta después el suero en una vasija ^^, toman-
do la cautidad conveniente, se batirá con unos litrus de vino,
incurporándole al volumen total que se va a clarificar, re-
moviencío bien durante t.inos minutos. F_s conveniente añadir
una pequeña cantidad de sal al suero (menos de I o gramos
pttr hect^ílitrt^), con el fin de facilitar l^a disoluci^ón.

Cuando ^e emplea la albítmina seca preparada en el co-
n^ercio, ^c^ prucede primero a su disolucióli en ^igua tibia,
siempre a temperatw•as menores de 58", par^i evitar una
cuagulación. Una vez disuelta se añade al vinlJ, agitando
fuertementc. Este clarificantc^ es muv enérgic^^, agotando has-
ta los tanino^ y el color de los vinos.

Las dosis a emplear se determinarán despuca ^le ens.ayos
previos. Como orientación se da la cifra de 5-IO gramos de
albtímina seca ^>ur hect^litru de vino.

CLARAS DE HUEVO.

La clara de huevo es casi en su totalidad albúmirla pura,
como término medio contiene unos cuatro gramos por clara
El t.anino y el alcohol SOIl los agentes por los que se coagula
en e1 vino. Es un clarificante indicado para vinos finos tin-
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tos de ii^esa. y blancos, por ser- pocc^ eXigente en tanino ^ara
su flocttlación.

La forma de emplearla es batiendo la clara "a punto de
r^ieve" y aña^íiendo lue^o unos litr^^s de ^-ino. También es con-
veniente una pe^lueña cantidad de sal, menos de tres gramfl^
por clara. Después se vierte poco ti-^ p^^cc^ e11 el volumen del
vino, agitando ccmtinuanlente. ^

L^s dosis son ^^-3 claras por hectólitro.
Cuando se etn^^lee albúmina seca, se disolverá pre^^iamen-

te ei1 a^-u^ tihia a 30-40°.
La dosis de albíin^in.a seca por hectólitro de ^^ino es d^_^

R-r2 ^ranx_^s.

CASEÍ N:^.

La c^seíria forrna ^^^arte de la comp^^sición de la leche. Se
titiliza especialmente en vinagreria ; para la cl.arif icación del
^^ino debe ser descchad<l, por la serie de ^ruductos iníttile^
^, perjudiciale^ clue le incorp^^ra.

Cc^mercialmente se encttentra c^^Seína purificad.a y seca.
1^._i caseín^i ^e ^niede disl^ersar en a^ua alcalina en finísimas
^^artícula; ( est^do c^^l^>idal), hareciende^ disttelta. En presen-
c^ia de ácidt^, se co^i^ula iumecliatamente, lo clue sttcede en el
vino ix^r l^^s <_icid^^s e^^ él contenid^^s, n^^ siendc^ necesaria la
^^resencia cle tanin^^. Se ^^repara triturando en un morter-^ 1^^
c^seín.a, añadien^lc^ hicarb^mato sódicc^ (unc^s ^^-3 ^-ramos) ^^
^^^-ua hasta l^gr<_lr formar ttna ^^asta densa, que se a^ita bien
en el nx,rter^^. Se diltrye con a^ua tibia hast^a formar una sus-
^ensión ^.^palina y se n^ezcla c^^u un^^s litrc^s de eii^o, se agita
r^^ntinua y r<ipiclainente ^iiicntras se a^i-e^a a la t^^talidad del
^-in^ ^^ue se va a clarificar, c^nti^^u^nd ĉ^ la agitaci^n durantc
unus minutos.

(^s'rE^>coi.:^ ^^ GEr.a^ri^.^.

^e ^^btiene mediante l^a extracción, por cocción, de Sustan-
cias colágenas de los huesos y c^^rtílagos. EI componente efi-
caz es la glu,t^.^aa, que. según la calicaad de la nelatina, está
er^ diferente pmporci^n. En la "gelatina oro" hay un 80
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j)t)r [00; ell la "gelatlYla plata", Lln ^O pUr I00, y eII la ^ige-

latina bronce", un 60-65 por Ioo. Además, las impurez<^s
^lue en las malas g^elatinas acompañan a la glutina, pueclen
:-er origen de malos olores, que pasarán al vino.

El tanino presente en los vinos será el agente que provo-
cará la coagtilación de las gelatinas; pero la pr^ecipitación
puede ser o no completa, inflttyendo en ella otros factores,
como son el ^^H del vino, su grado alcohólico y^otros elemen-
tos de su composición. Será necesario asegurar que la rique-
za en tanino sea la suficiente para la coagulación de la g^ela-
tina; sirve como norma el que un gratn^o de gelatina consume
en su coagulación d^ g^ramos de tanino.

La práctica de la clarifieación con gelatina se r^ealiza se-
gún las siguientes normas : La cantidad fijada, que suele ser
de 8 a i^^. gramos por hectólitro de vino, segíin la intensidad
cíel enturbiamiento, se pone a renioj^o con ag-ua durante el
tiempo necesario para que se hinche, cantbiando una ^^ d^^s
^^eces el agtta .f.ría. Después de hinchada la gelatina, se pued^
disolver en agua templada y, si se ĉluiere calentar más, s^e
'^ará al bañomaría y agitanclo para qtte no se ,adhiera a las
paredes. L'na vez fundida ia gelatina en el agua, se añade
un ^^-olumen r,le vino suticiente, se ag^ita bien y se incorlmra
al resto que se va a clarificar.

ICTIOCOI,A O COL<^ 'DI? PESCA])O.

Es un clarifican,te indicado par^ vinos muy finos, por ^er
i^oco exigente en tanino para su coagulación y decolorar muy
poco. Se presenta en el niercado en forni^a de pequeños rollos,
en filamentos o en pol^-o. Este último se presta nlás a fraude.

1_.a prel^^ración es penosa, pues, aun después de hinchacl^l
en agua, es ditícil su disoluci^ón en ésta, nccesitando clue sea
caliente y que se macere triturando y tan^iz^.^ndo ^^or fino ta-
i^tiz de tela ; la operación se repetirá hasta no dejar residuo.
L,rna ^rez dislacerada y hecha la sttspensión, se añade un vo-
'u^men de vino y, como en los otros casos, se vierte después,
^lgitand^^, al resta clel vr^lunien.

has d^sis oscilan entre ^-IO gram^^s por hectólitrc7.
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Otros clarificantes.

Los clarificantes expuestos son los más corrientemente
enipleados en Enología; más modernamente han aparecido
c^tros productos, como los siguientes :

CLAR[NICANTES EN'LIMÁ'L'[COS.

Existen cl^.zrificantes especiales que actíian sobre las pcc-
tinas por su acción enzimática. Las pectizlas sun sustancia^
gomosas que existen, especialmente, en mostos o vinos jóve-
i^es y son muy difíciles de eliminar con los clariticantes ex-
puestos y más aíin. por filtración. Dichos clarificantes enzi-
máticos suelen ser micelios desecados y pulverizados de cier-
tos hongos, mezclados con materia inerte o clarificante. .La
dosis es, segím los casos, de un gramo por cada 5-?0 litr^^
de vino, lo que se determinará por ensayos de laboratorio.

La f orma de emplearlo es añadiéndolo a una parte del
vino y dejándole durante media hora a¢o°C., después se
agrega al resto del vino o líquido que se va a clarificar.

FITATOS.

En los íiltimos años ha sido objeto de vivo interés el
encontrar un rnedio de eliminar el hierro de los vinos sin que
puedan presentarse consecuencias que sean un peligro p<irri
la calidad y sanidad de los mismos.

Con este motivo se han realizado numerosos ensayos, y
se ha destacado como medio recomendable el empleo del f itcz-
to de calcio. Este prc^dttcto forma, con las sales i:érricas, un
compuesto insoluble qtte, a su vez, hav que eliminar, bien sea
por simple filtración o por la acción de otro de los clarifi-
cantes conocidos. Por esta razón, existen preparados en los
que, junto con el filtro, hay mezclada albúmina de sang-re
seca y tierra de intusorios.

El empleo de este desferrizante, aunque considerado en
los ensayos realizados hasta ahora en varios países in-
ofensivo para la salud y no perjudicial al vino, no está aún
oficialmente admitido.
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Normas para la aplicación eficaz de los clarificantes.

Después de expuestas las características de los ^enturbia-

^nientos o de las probabilidades de presentarse por la natu-
raleza de algunas sustancias presentes en el vino y expues-
tas también las propiedades de cada clarificante, se podrá
escoger, en cada caso que haya que tratar o prevenir, el cla-
i-ificante adecuado.

Para no entorpecer la sedimentación del clarificante o
de los coágulos formados, el líquido debe estar en reposo y
libre de gases.

Cuando se trata de un vino con resto de fermentación
ĉ, enfermu, los microorganismos en movimiento y los gases
desprendidos, especialmente el carbónico, entorpecerán la se-
dimentación. Las bentonitas, por su mayor densidad, son la^
que con más tacilidad vencen esta dificultad.

Para paralizar la actividad de los microorg^anismos se
puc:de añadir una dosis de 2-5 gramos de sulturoso antes de
la clarificación, realizando ésta inmediatamente. I:n alguno^
c<_^sos, como en el de vinos enfermos, conviene practicar, des-
pués cíe este tratarniento, una filtración antes de veinticuatro
1-Yoras, con los coágulos aíin en suspensión ; con ello se evita
que los microbios se desprendan de la "madre", aun pre-
sa ei7 los coágulos. Este procedimiento f.ué muy recomen-
dado por D. Juan Marcilla para remediar, e^n parte, los vi-
nos con enfermedad microbiana.

Una vez paralizada la actividad de los microorg^^nisrno;ti,
se debe evitar también todo movimiento o trepidación que
^^ueda dificultar la sedimentación.

Cuando se emplean clarificantes que floculan por el ta-
nino del vino, será necesario prevenir el caso en el que por
escasez de dicha sustancia no se realice de manera completa
la floculación del clarificante. Se evitará este caso, añadien-
do antes de la clarificación, un buen tanino al alcohol.

Según se trate de clara de huevo, gelatina o albúmin^i
de sangre, las dosis serán crecientes en este orden. Una canti-
dad excesiva embastecería el vino y, por ello, algunas veces
se ernplean estos clarificantes solamente con el f.in de afinar
el vino disminuyendo su riqueza en tanino.
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La teniperatura del vino que se va a clarif icar tiene tam-
bién influencia, siendo más favorable que sea baja (fría), es-
pecialmente para las gelatinas e ictiocola.

La difusión rápida del clarificante en el líquido tratado
est^t muy infltúda por la dilución, por lo qtte, cuando se tra-
ta de clarif icantes de coagul,ación rápida, deben estar más
diluídos para difundirlos con facilidad antes de su coagu-
lación.

Por esta razón, I^ara la caseína se recomienda una diltt-
ción del o'S-i por loo, hara la gel,atina de un z por Too y sólo
de un ^o por ioo para la albítmina de huevo. La bentonita,
se^ítn su naturaleza, se emhlea en concentraciones del 5 al 20
por too.

En el laboratorio se deben ensayar en volíunenes reduci-
dos (1-^a litros) los diferentes clarificantes, comprobando su
cficacia y las dosis más convenientes, antes de realizar el tra-
tamiento clefinitivo con t^do el volumen del. vino.
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