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Sección tercera. 
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(Conclusión) 

FABRICACIÓN DEL VINAGRE DE VINO 
SEGÚN EL MÉTODO OBLANDÉS 

1." Se colocan en lugar à propósito toneles con 
un agujero de 4 à 5 centímetros de diàmetro, en vez 
de compuerta. 

2." Se llenan de buen vinagre hasta la mitad, 
anadiendo 10 litros de vino en cada uno de ellos. 

3." Ocho días despuós se echan otros 10 litros, y 
así sucesivamente cada ocho días, hasta que el tonel 
esté Ueno. 

Si la operación se verifica en verano, durante los 
grandes calores, estos 10 litros se echaràn cada 4 6 5 
días. 

4.° Cuando el vino està completamente acetifica-
do se trasiega la mitad del liquido y vuelve à empe-
zarse la operación. 

Se vé que este mótodo es sencillo y poco dispen-
dioso. Però tiene el inconveniente de ser lento, ma-
yormente cuando no se calienta el lugar, si la tem­
peratura es fría. 

Los vinagres demasiado débiles, destinados à la 
venta; se mejoran con el àcido acético, <5 con otros 
muy alcohólicos y fuertes. 


