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La clarificacion de los vinos es una operacion 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-
tineamente, o se retrasa demasiado; aumentar la
brillantez de los vinos; afinarlos mucho, sobre todo
por fuertes clarificaciones, con colas o materias al-
buminoideas; abreviar sensiblemente el tiempo pre-
ciso para que los vinos lleguen a alcanzar el maxi-
mo de sus cualidades, etc.” —segun opinion del ilus-
tre Profesor Marcilla—, asi como en vinos enfermos,
donde el empleo de los clarificantes puede calificarse
de imprescindible para devolverles sus buenas cua-
lidades.

El conocimiento de las diversas causas que pueden
producir los enturbiamientos y las caracteristicas de
éstos en vinos ya 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-
GADORA, a estos puntos, seguidos de una descrip-
cion detallada de las propiedades de los clarificantes
que con mas frecuencia se emplean en la practica
enolégica, para orientar a los bodegueros en tan in-
teresante materia.




CLARIFICACION DE VINOS

La clarificacion de los vinos es una practica realizada en
lenologia desde muy antiguo y cuyos efectos benehciosos son
bien conocidos, aunque muchas veces sin saber las causas
que los originan.

Los fines que se persiguen con la clarificacion son, en
un principio, acelerar la eliminacion de materias que entur-
bian el vino por un procedimiento mas rapido que el de sedi-
mentacion y trasiego, si se trata de vinos sanos, y forzosa-
mente necesario cuando se trata de vinos enfermos o alte-
rados.

La filtracion es un procedimiento de acelerar el aclaro
v brillantez de los vinos y, en los casos en que pueda ser su-
ficiente, lo consigue con mayor rapidez y economia. Pero no
stempre puede alcanzarse dicho propoésito con una filtracion,
siendo muchas veces necesaria la accion de un tratamiento
que puede incluso atectar a su composicion, actuando de una
manera no solamente fisica, sino fisico-quiinica; aqui se hacc
imprescindible el empleo del clarificante.

Ya en este terreno de la accion fisico-quimica del clariti-
cante estan otras de sus cualidades, que se refieren a la pro-
piedad de actuar sobre los vinos, no solo como ¢lemento para
su aclaro, sino mejorando sus caracteristicas de finura y dis-
posicion para la crianza y afiejamiento. Ademas, puede obrar
en el sentido de prevenir contra futuros enturbiamientos, aun
no presentes, que podian haber sido originados por sustan-
cias existentes en el vino, que se inutilizan o eliminan con el
empleo del clarificante apropiado.

Cada dia es mayor en Enologia la importancia de los cla-
rificantes, pues ios modernos estudios sobre el afiejamiento
del vino han dado interesantes orientaciones relacionadas con
los nuevos conocimientos, como son los referentes a los fe-
nomenos de 6xidorreduccion.

Como consecuencia de esto se ha deducido que muchas ve-
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ces se puede acortar la accion del oxigeno durante la crianza
de ciertos tipos de vinos, limitando a una primera fase su
conservacion en vasijas de madera, y siendo conveniente un
embotellado para terminar su afiejamiento. Los perjuicics
que supone un posterior enturbiamiento en estos envases au-
menta la importancia de la mejora de los procedimientos para
conseguir brillantez en el vino y asegurar su permanencia.

Causas del enturbiamiento.

Las causas de enturbiamiento son muy diversas y com-
plejas: unas de origen biologico, otras quimico o fisico-qui-
mico, o de varios simultaneamente.

La estabilizacién de un vino contra enturbiamientos de
origen biologico, si el vino es sano y seco, o de elevado grado
alcoholico, se consigue facilmente por procedimientos natu-
rales; pero si el vino no es sano y presenta un comienzo de
entermedad microbiana, o tiene residuos azucarados y poco
grado alcohdlico, sera preciso recurrir a procedimientos,
como la pasteurizacion o la filtracion esterilizante, para con-
segulr aquélla.

Los enturbiamientos de origen no niicrobiano son, en su
mayoria, eficazmente combatidos, tanto preventiva como cu-
rativamente, por la accion de clarificantes adecuados.

Para realizar la eleccion acertada del clarificante, es pre-
c1so conocer la naturaleza del enturbiamiento, por lo que pa-
samos en primer término a dar unas noclones sobre este tema.

Enturbiamientos de origen bioldgico.

Estos son debidos a la presencia de microorganismos, los
cuales pueden ser levaduras o bacterias productoras de en-
termedades.

En el primer caso, corregido el enturbiamiento, lo estara
el vino; en el segundo, si no es muy al principio, no sera su-
ficiente la eliminacion del enturbiamiento para que el vino
(uede en buenas condiciones.

La caracterizacion de la naturaleza microbiana del eatur-
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biamiento puede hacerse mediante un examen microscopico,
ya sea una preparacion directamente hecha del liquido, s1 el
enturbiamiento es muy intenso, o bien del depdsito de la cen-
trifugaciéon de una muestra.

Si no se dispone de microscopio, se puede tener una orien-
iacion bastante segura, en la mayoria de los casos, sumergien-
do en un bafiomaria en ebullicion, durante dos o tres mi-
nutog, un tubo de ensayo con una muestra del vino turbio,
enfriandole después y dejandole reposar durante unas horas:
se observara si el enturbiamiento se deposita sin disolrerse,
quedando el liquido claro (aunque no brillante). Esto acusa-
ria probable presencia de microorganisnios que, unia vez
muertos, se habian depositado.

Para reconocer en un vino claro la posibilidad de que sc
presente estc enturbiamiento microbiano, se someterda a la
prueba de la estufa, que consiste en mantener una vasija me-
diada y otra llena a una temperatura d¢ 25-30° durante al-
gunas horas. Si el vino esta enfermo, pronto aparecera el en-
turbiamiento.

Enturbiamientes llamados “quiebras”.

QUIEBRA FERRICA O AZUL.

Las caracteristicas son: coloraciéon azulada-negruzca de
los vinos blancos y ennegrecimientou de los tintos.

La reaccion para acusar la presencia de hierro en ¢l de
posito ¢s la siguiente: Se decanta el liquido, se filtra ¢l re-
siduo y se disuelve el poso en acido clorhidrico al 10 por 100.
Después se trata con unas gotas de ferrocianuro de potasio
al 10 por 100, v s1 hay hierro, dara coloracion azul mas o
menos intensa. '

Las caracteristicas que ponen de manifiesto la propension
a la quiebra férrica en vinos aun claros, son: enturbiamien-
to cuando se someten a la prueba del aire: aparicidén del mis-
mo por adicion de agua oxigenada (basta con unas gotas
en 100 c¢. ¢. de vino y luego llevarlo al resguardo de la luz).
También puede aparecer el enturbiamiento tipico después de
una hltracion en contacto del aire y el frio.
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(QUTEBRA BLANCA.

El vino presenta un aspecto opalescente, lechoso, como de
nube. Se origina por oxidacién de un compuesto formado por
taninos, materia colorante, fosfatos y cal; por ello, como en
el caso anterior, aparece después de aireacion.

Se caracteriza haciendo primero la reaccion del hierro y
después la de los fosfatos. Para ésta se anade a la disolucion
en acido clorhidrico (al 10 por 100) del precipitado de la
primera, un volumen igual de nitromolibdato amonico, se ca-
lienta a 9o v, si hay fosfatos, se formara precipitado ama-
rillo.

Sometiendo el vino a la prueba del aire. se comprobara s
esta propenso a esta quiebra.

(QUIEBRA OXIDASICA,

Se observa una coloracion parda del vino, con formacion
de depédsito. El agente productor de este enturbiamiento es
la oxidasa, por su actuacion sobre materias colorantes v ta-
ninos.

Las reacciones en los vinos aun claros son como en los ca-
sos anteriores: la prueba del aire y la comprobacion de que
no se realiza la aparicién con esta prueba, si sufre previo
calentamiento, ya que este destruye la oxidasa.

(QUIEBRA CUPROSA.

El vino presenta un aspecto opalino.

Se comprueba esta quiebra por solubilizarse con adicion
de CIH; al contacto con el oxigeno del aire o por adicién de
agua oxigenada. I.a accidn de la luz también la solubiliza.

Las reacciones para acusar su posibilidad de apariciéon en
el vino son: Por adicion de hidrosulfito y por la accidon del
calor fuera del contacto del aire.

- QUTEBRA PROTEICA.

La opalescencia es producida por sustancias albumi-
noideas.
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Se disuelve por accion de los alcalis.

Las reacciones en los vinos claros se aprecian con la ac-
cion del calor, aun en contacto con el aire, por lo que se dife-
rencia con esta prueba de la cuprosa. La adicion de tanino
provoca enturbiamiento y éste no se disuelve por adicion de
Acido, -diferenciandose con este ensayo de las quiebras fé-
rricas.

ENTURBIAMIENTO POR PRECIPITACION DE BITARTRATO.

El vino presenta depositos de aspecto cristalino, muy ca-
racteristico si se observa al microscopio.

Se disuelve lentamente por accion del calor o de los acidos

Se reconoce la propension del vino, sometiéndole a la ac-
cion del frio.

EENTURBIAMIENTO POR INSOLUBILIZACION DE LA MATERIA
COLORANTE.

Se disuelve por la accion del calor. Se provoca por accion
del frio independientemente de la accién del oxigeno del aire.
a diferencia de la quiebra férrica. y el aspecto del precipitado
no es cristalino, como el del bitartrato.

Principales clarificantes vinicos.

Reproducimos el siguiente cuadro, publicado en la Uni-
versidad de Cuyo (Mendoza) por Aquiles-Maverof, sobre los
principales clarificantes vinicos, por la claridad y brevedad
de exposicion:
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El Profesor Marcilla, en su obra de Enologia, considera
dos tipos de clarificantes: los minerales y los organicos.

En los clarificantes minerales cita las tierras o minerales
terrosos, considerando que su accion es generalmente meca-
nica o fisica, aunque también hay muchos casos en los que,
al ser disgregados en agua, dan lugar a dispersiones coloi-
dales.

Los clarificantes orgdnicos actian todos por floculacion.
y pueden dividirse en dos grupos:

1. Albliiminas y caseina.

2.2 Gelatinas y colas.

Ein el primer grupo cita: la sangre, suero de sangre, clara
de huevo, albuimina de huevo, leche desnatada y caseina.

En las gelatinas: la osteocola, o cola de huesos, y la ic-
tiocola, o cola de pescado.

A continuacion se resefia la preparacion y empleo de es-
tos clarificantes.

Clarificantes minerales.
TIERRAS CLARIFICANTES.

Conocidas son las “tierras de Espafia” de Lebrija y Po-
zaldez, que estan formadas por silicatos y completamente
exentas de caliza y de otros carbonatos, asi como de mine-
rales de hierro atacables por los acidos. No desaditican los
vinos ni les enriquecen en hierro. Para el empleo de estas tie-
rras, se maceran primero en agua iria durante unas doce
horas, se decanta el depdsito y se forma con vino una papi-
lla clara que se vierte sobre el vino que se va a clarificar.

La dosis de tierra es de unos 200-300 gramos por hecto-
litro de vino.

Cuando la tierra se deposite, junto con las impurezas que
arrastra. se procede a decantar el vino.

BENTONITAS,

La composicion de las bentonitas es variable, por lo que
sus propiedades clarificantes lo son también, habiendo buc-
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nas y malas bentonitas. Las buenas bentonitas son capaces
de absorber diez a doce veces su peso de agua.

Eliminan parcialmente el hierro contenido en el vino.

La manera de afiadir la bentonita a los vinos es la siguien-
te: Primero se prepara una suspension en agua o €n vino.
Lista suspension puede realizarse de dos maneras: Afiadien-
do la bentonita lentamente y espolvoreando con un tamiz so-
bre la superficie del liquido (agua o vino), al mismo tiempo
que se agita enérgicamente, mezclando lo mejor posible. Otro
procedimiento consiste en agregar la bentonita en la misma
forma, pero sin agitar el liquido o muy poco. Se deja repo-
sar, las particulas de bentonita se hinchan y forman en el fon-
do una masa gelatinosa. Después de una o dos horas se agita
enérgicamente. Estas suspensiones son de un 6-7 por 100 y
es preferible realizarlas a temperatura que no baje de 20°, pu-
diendo llegar a 60", con lo que se realizan mas rapidamente.

Las dosis de bentonita son muy variables, dependiendo
de su naturaleza v de la del vino, pero no deben exceder de
los 100 gramos por hectélitro de vino. Muchas veces es
conveniente completar la clarificacién con otra muy ligera
de gelatina, a razéon de unos dos gramos por hectolitro, y
adicionada inmediatamente después de la suspension de ben-
tonita.

Es muy recomendable realizar ensayos previos y en pe-
quefia escala, antes de decidir la elecciéon y dosis de la bento-
nita empleada.

TIERRAS ACTIVADAS.

Son obtenidas por la accion de acidos sobre diversas ar-
cillas. Su empleo, atin no muy difundido en los vinos, es til
para la eliminacién de materias proteicas y de hierro. Lo pri-
mero lo realizan con menos intensidad que las bentonitas.
pero la eliminacién del hierro es mas eficaz.

Se emplean agregandolas directamente al vino en forma
pulverulenta y en dosis de 1-10 gramos por litro. Requiere
una clarificacion o filtraciéon complementaria.
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Clarificantes organicos.
ALBUMINA DE SANGRE.

Como su nombre indica, es la albumina procedente de la
sangre lo que interesa en esta clarificacidén, por lo que la
adicion de los restantes elementos que integran la sangre
(fresca y de animal sano), que algunas veces se emplea en
esta clarificaciéon, son, por lo menos, inatiles, si no perjudi-
ciales. '

Existe en el comercio albumina de sangre pura y deseca-
da, que es la mas indicada.

La forma de realizar esta clarificacion es la siguiente:
S1 se va a emplear la sangre fresca, se tratara de separar el
suero, que es la parte mas rica en albamina. Con este fin, se
bate enérgicamente la sangre con un haz de varillas, se
deja en reposo y se separara un liquido amarillento, que es
el suero. Se decanta después el suero en una vasija v, toman-
do la cantidad conveniente, se batira con unos litros de vino,
incorporandole al volumen total que se va a clarificar, re-
moviendo bien durante unos minutos. Es conveniente afiadir
una pequefla cantidad de sal al suero (menos de 10 gramos
por hectdlitro), con el fin de facilitar la disolucion.

Cuando se emplea la albimina seca preparada en el co-
mercio, se procede primero a su disolucion en agua tibia,
siempre a temperaturas menores de 58°. para evitar una
coagulacion. Una vez disuelta se afiade al vino, agitando
fuertemente. Este clarificante es muy enérgico, agotando has-
ta los taninos y el color de los vinos.

Las dosis a emplear se determinaran después de ensayos
previos. Como orientaciéon se da la cifra de 5-10 gramos de
albimina seca por hectdlitro de vino.

CLARAS DE HUEVO.

La clara de huevo es casi en su totalidad albiimina pura,
como término medio contiene unos cuatro gramos por clara
El tanino y el alcohol son los agentes por los que se coagula
en el vino. Es un clarificante indicado para vinos finos tin-
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tos de mesa y blancos, por ser poco exigente en tanino para
su floculacion.

La forma de emplearla es batiendo la clara “a punto de
nieve” y afadiendo luego unos litros de vino. También es con-
veniente una pequefla cantidad de sal, menos de tres gramos
por clara. Después se vierte poco a poco en el volumen del
vino, agitando continuamente.

Las dosis son 2-3 claras por hectolitro.

Cuando se emplee albumina seca, se disolvera previamen-
te en agua tibia a 30-40°.

La dosis de albiimina seca por hectolitro de vino es de
-T2 gramos.

CASEINA,

La caseina forma parte de la composicion de la leche. Se
utiliza especialmente en vinagreria; para la clarificacién del
vino debe ser desechada, por la serie de productos inttiles
o perjudiciales que le incorpora.

Comercialmente se encuentra caseina purificada y seca.
la caseina se puede dispersar en agua alcalina en finisimas
particulas (estado coloidal), pareciendo disuelta. En presen-
cia de acido, se coagula inmediatamente, lo que sucede en el
vino por los acidos en él contenidos. no siendo necesaria la
presencia de tanino. Se prepara triturando en un mortero la
caseina, afiadiendo bicarbonato sédico (unos 2-3 gramos) y
agua hasta lograr formar una pasta densa, que se agita bien
en el mortero. Se diluye con agua tibia hasta formar una sus-
pension opalina y se mezcla con unos litros de vino, se agita
continua y rapidamente mientras se agrega a la totalidad del
vine que se va a clarificar, continuando la agitacion durante
unos minutos.

OsTEOCOLA 0 GELATINA.

Se obtiene mediante la extraccion, por coccidon, de sustan-
cias coldgenas de los huesos y cartilagos. El componente efi-
caz es la glutina, que, segin la calidad de la gelatina, esta
en diferente proporcion. En la “gelatina oro” hay un 8o
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por 100; en la “gelatina plata”, un 70 por 100, y en la “ge-
latina bronce”, un 60-05 por 100. Ademas, las impurezas
(que en las malas gelatinas acompafan a la glutina, pueden
ver origen de malos olores, que pasaran al vino.

El tanino presente en los vinos sera el agente que provo-
cara la coagulacion de las gelatinas; pero la precipitacion
puede ser o no completa, influyendo en ella otros factores,
como son el pH del vino, su grado alcohdlico y otros elemen-
tos de su composicion. Sera necesario asegurar que la rique-
za en tanino sea la suficiente para la coagulacion de la gela-
tina; sirve como norma el que un gramo de gelatina consume
en su coagulacion 0’9 gramos de tanino.

La practica de la clarificacion con gelatina se realiza se-
gun las siguientes normas: La cantidad fijada, que suele ser
de 8 a 14 gramos por hectolitro de vino, segtin la intensidad
del enturbiamiento, se pone a remojo con agua durante el
tiempo necesario para que se hinche, cambiando una o dos
veces el agua fria. Después de hinchada la gelatina, se puede
disolver en agua templada y, si se quiere calentar mas, se
haréd al bafiomaria y agitando para que no se adhiera a las
paredes. Una vez fundida ia gelatina en el agua, se anade
un volumen de vino suficiente, se agita bien y se incorpora
al resto que se va a clarificar.

IcrrocorLa o coLa DI PESCADO.

Es un clarificante indicado para vinos muy finos, por ser
poco exigente en tanino para su coagulacion y decolorar muy
poco. Se presenta en el mercado en forma de pequefios rollos,
en filamentos o en polvo. Este tiltimo se presta mas a fraude.

La preparacién es penosa, pues, aun después de hinchada
en agua, es dificil su disolucion en ésta, necesitando (ue sea
caliente y que se macere triturando y tamizando por fino ta-
miz de tela; la operacion se repetird hasta no dejar residuo.
Una vez dislacerada y hecha la suspension, se afiade un vo-
'umen de vino y, como en los otros casos, se vierte después,
agitando, al resto del volumen.

LLas dosis oscilan entre 9-10 gramos por hectélitro.
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Otros clarificantes.

Los clarificantes expuestos son los mas corrientemente
empleados en Enoclogia; mas modernamente han aparecido
otros productos, como los siguientes:

CLARIFICANTES ENZIMATICOS.

Existen clarificantes especiales que actiian sobre las pec-
tinas por su accidén enzimatica. Las pectinas son sustancias
gomosas que existen, especialmente, en mostos o vinos jove-
nes y son muy dificiles de eliminar con los clarificantes ex-
puestos y mas aun por filtracion. Dichos clarificantes enzi-
maticos suelen ser micelios desecados y pulverizados de cier-
tos hongos, mezclados con materia inerte o clarificante. La
dosis es, segtin los casos, de un gramo por cada 5-20 litros
de vino, lo que se determinara por ensayos de laboratorio.

La forma de emplearlo es afiadiéndolo a una parte del
vino y dejandole durante media hora a 40°C., después se
agrega al resto del vino o liquido que se va a clarificar.

Frtatos.

En los ultimos afos ha sido objeto de vivo interés el
encontrar un medio de eliminar el hierro de los vinos sin que
puedan presentarse consecuencias que sean un peligro para
la calidad y sanidad de los mismos.

Con este motivo se han realizado numerosos ensayos. v
se ha destacado como medio recomendable el empleo del fita-
to de calcio. Este producto forma, con las sales férricas, un
compuesto insoluble que, a su vez, hay que eliminar, bien sea
por simple filtracion o por la accion de otro de los clarifi-
cantes conocidos. Por esta razén, existen preparados en los
que, junto con el filtro, hay mezclada albtimina de sangre
seca y tierra de infusorios.

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

Después de expuestas las caracteristicas de los enturbia-
mientos 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 podra
escoger, en cada caso que haya que tratar o prevenir, el cla-
rificanté adecuado.

Para no entorpecer la sedimentacion del clarificante o
de los coagulos formados, el liquido debe estar en reposo y
libre de gases. _

Cuando se trata de un vino con resto de fermentacion
o enfermo, los microorganismos en movimiento y los gases
desprendidos, especialmente el carbonico, entorpeceran la se-
dimentacion. Las bentonitas, por su mayor densidad, son las
que con mas facilidad vencen esta dificultad.

Para paralizar la actividad de los microorganismos se
puede afladir una dosis de 2-5 gramos de sulfuroso antes de
la clarificacion, realizando ésta inmediatamente. En algunos
casos, como en el de vinos enfermos, conviene practicar, des-
pués de este tratamiento, una filtracion antes de veinticuatro
horas, con los coagulos atin en suspension; con ello se evita
que los microbios se desprendan de la “madre”, aun pre-
sa en los coagulos. Este procedimiento fué muy recomen-
dado por D. Juan Marcilla para remediar, en parte, los vi-
nos con enfermedad microbiana.

Una vez paralizada la actividad de los microorganismos,
se debe evitar también todo movimiento o trepidacion que
pueda dificultar la sedimentacion.

Cuando se emplean clarificantes que floculan por el ta-
nino del vino, serd necesario prevenir el caso en el que por
escasez de dicha sustancia no se realice de manera completa
la floculacion del clarificante. Se evitara este caso, afiadien-
do antes de la clarificacion, un buen tanino al alcohol.

Segtin se trate de clara de huevo, gelatina o albtimina
de sangre, las dosis seran crecientes en este orden. Una canti-
dad excesiva embasteceria el vino y, por ello, algunas veces
se emplean estos clarificantes solamente con el fin de afinar
e) vino disminuyendo su riqueza en tanino.
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La temperatura del vino que se va a clarificar tiene tam-
bién influencia, siendo mas favorable que sea baja (fria), es-
pecialmente para las gelatinas e ictiocola.

La difusion rapida del clarificante en el liquido tratado
esta muy influida por la dilucion, por lo que, cuando se tra-
ta de clarificantes de coagulacion rapida, deben estar mas
diluidos para difundirlos con facilidad antes de su coagu-
lacion.

Por esta razon, para la caseina se recomienda una dilu-
cion del 0'5-1 por 100, para la gelatina de un 2 por 100 y s6lo
de un 50 por 100 para la albumina de huevo. La bentonita,
seglin su naturaleza, se emplea en concentraciones del g5 al 20
por 100.

En el laboratorio se deben ensayar en volimenes reduci-
dos (1-2 litros) los diferentes clarificantes, comprobando su
eficacia v las dosis mas convenientes, antes de realizar el tra-
tamiento definitivo con todo el volumen del vino.
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