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El embotellamiento y conservacién de los vinos
no dejan de exigir muchos cuidados. Las paredes de
las botellas que se usan deben ser paredes gruesasy
muy resistentes. Los tapones deben ser finos y de pri-
mera calidad. Ordinariamente se llenan las botellas
hasta dos dedos de la boca, se tapan enseguida, y se
sujeta sélidamente el tapdn mediante un alambre de
hierro recocido, luego se colocan tendidas en una
estanteria 4 propdsito dispuesta en una cueva fresca.

% La fermentacién continda después del embotella-

* % miento. El 4cido carbénico que se produce no pudizn-

do deeprenderse se disuelve en el vino. Pasados dos
meses la presion interior es tal que muchas botellas
se rompen. Los montones de botellas en algunas f4-
bricas se hallan colocadas cerca de una cisterna don-
de va 4 parar el vino que se derrama, el cual se re-
coge todos los dias y después de haberlo clarificado
se vuelve & embotellar.

El vino permanece unos diez meses en las botellas
formdndose entonces un pdsito que lo enturbia y que
es necesario quitarlo. Para esto se colocan las botellas

boca abajo, para que el poso caiga sobre el tapén, se -

corta entonces ei alambre y el tapén juntamente con
el poso y una pequeila cantidad de vino salta en una
cubeta dispuesta al efecto. Se llena ripidamente la
botella con vino claro, se tapa con un nuevo tapén,
sujetindolo con otra ligadura. Hay vinos que exigen
que se repita por segunda vez y hasta tercera esta
operacién. Los demas procedimientos que se han pro-
bado para obtener vinos espumosos, nioguno ha dade

los resultados tan satlsfactonos como el que acaba-,

mos de exponer.
DEL CALABRE

l}sjl calabre es un licor que constituye la base prin-
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