
CORRECCIÓN PRELIMINAR DE LA ACIDEZ

DE LOS MOSTOS

(ñ^ ^MPLEO DIRECTO DEL ÁCIDO TÁRTRICO.--ALin CUandO pata r0a-

lizar la correccidn de la acidez, cuando sea precisa hílbida cuenta de

la conveniencia de alcanzar los objetivos de que hemos hab[ado en

los capítulos anteriores, puede recurrirae a la adicidn directa de ácido

tártrico al mosto, creemos que este procedimiento presenta dos in ^

convenientes, primero el de resultar hoy muy caro y segundo el de

que los vinos resultantes no podrían ser exportados a determinados

países que, tales como Suiza, que constit^ye hoy un gran mercado

para los vinos da muchas e importantes comarcas españolas, no per-

mite la adición de dicho ácido, ni de uingún otro, ni a los mostos ní

a los vinos. Más cuando no deba exportarae el vino a dichas Naeio-

^nes y no sea posible recurrir a los procedimientos de que enseguida

hablaremos, puede emplearse perfectamente el ácido tártríco.

b^ IiMPL^O DEL RBBÚ8C0 V&RDE 0 ABRAé.--P0r0 e1 Vltl-V1n1CllItOí

puede alcanzar el mismo resultado, más económica e irreprochable-

mente; aprovechando el rebusco verde (guái^s, yatima, bagoás. agra-

sots; raoordedla, como se les denomina en las diferentes colnarcas ca•
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talanas, cabrerotes y escorias en algunas de las valencianas y eztre•

meIIos, respectivamente) o uvas incompletamente madnras que, en

1a época de la v9ndimia, esisten siempre en loa viñedos y que en

general suelen dejarse en los tnismos sin vendimiar, para que se los

coma el ganado o se pudran, lo cual, en innumerables ocasiones,

constituye una equivocación puesto que dicho rebusco es un verda-

dero almacén o depósito del mísmo ácído tártrico que tan prbdiga-

mente nos ofrecen nuestras viIIas mientras que tan caro nos cuesta

en las droguerías. La cantidad d© rebusco a empiear es, desde luego,

muy variable, pue9 depencie uo sólo del grado de acidez de la vendi-

mia, sino qne también del que tenga el mismo rebusco, grados de

acidez que hoy d{a saben ya determinar gran número de nueatroe

viticultores (en estas comarcas es operación tan corriente casi como

la de deter ►ninar el grado alcohólir.o), y, en todo caso, es sencillísimo

de aprender, enseñando nosotros, desde luego, en nuestras enseñan-

zas ambulantes, el modo de practícar(o. Una vez determinados di-

clios grados do xcidez total de la vendimia y del robusco, nada más

fácil que calcular la ca,ntidad de éste que preciea añadir a dicha ven-

dimia para que el mosto resultante tenga una acidez conveniente

para alcanzar los objetivos que ya hemos indicado, acidez que noso-

tros fijamos en unos 7 á 8 gramos por litro calculsda en ácido tár-

trico. Asf, por ejemplo, si la acidez total del rebusco es de un gramo

de ácido tártrico por cada diez d© dicho rebusco, la cantidad de éste

a añadir para aurnentar en uv gratno la acidez del ► itro del mosto

será de unos 7 kilógramos por cada tonelada de vendimia. Por lo

demás en gran parte de nuestras cornarcas, cuyas vendimias suelen

adolecer del defecto de ser muy pobres en acidez, no bay que temer

una adición exagerada de xebusco verde cosa que, en último caso,

tampoco debería preocuparnos mucho ya qu© la acción del frío y la

de ciertas influencias de carácter fisiológico, tienen por resultado el

de que la acidez de los vinos vaya disminuyendo sucesivamente.



Somos partidarios para consegnir una buena lermentacián, espe•

cialmente en los casos difíciles, de que el ^nosto tenga máe bien nn

exceso que un defecto de acidez, la única precauCión que ereemoe

debe tenerse en el caso de que convenga al^adir a la vendimia una

cantidad muy grande de rehusco y en el de que el raspón de éste Bea

muy verde, es la de derrasponarlo para evitar el peligro de nn ex-

ceso de astr7ngeneia. EI rebuseo debe ser siempre pisado aparte de

la vendimia general (pues de lo contrario quedarían aeguramente

muchísimos gramos sin pisar), añadiendo luego, al producido por

ésta, el jugo obtenido.

C► EMPLEO LE UVAB VENDIMIADA6 MUY vRRAS6, BECADA6 Y PUL-

v$RIZADAS.-Annqtte nosotros podemos garantizar que con el sen-

cillo y económico procedimiento del ernpleo del rebusco verde he-

mos obtenido, constantemente, excelentes resultadoa vinificando

miles de hectóiitros de vinos en las más variadae comarcas de las

cuatro provincías catalanas, hemos ensayado tarnbicn para propor-

cionar a loe rnoatoe el grado conveniente de acidez, otroe procedi-

mientos naturales (sin recurrir nnnca al empleo directo t^el ácido

tártrico, qne preBenta los inconvénieutes autedichos) y que pneden

ser interesantes especialmente en aquellos casos, años, Comarcas o

variedades en que escasee el rc^busco en tas proporciones que convi-

niera. Por esto, y por Jo que valiere, mencionamos a continuación

un procedimiento, que ernpe2amos a ensayar el año pasado (*) éñ

parte de la vendimia del Campo de ezperimentaciones d'e este Lss•

tabtecimiento, cansi$tente en emplear uvas recogidas m^iy verde^, en

vendimia anticipada, utilittíndolas luego aecas y pulverizadáts. A

este efeeto, el dfa 4 de Julio de diChd añb vendimia^ioe ^iarf^ de

una parcela de uvas blancas de Macabeo (completarnente verdes

todavia, como se comprende dada •a fecha) recogíendo 34 ki[ógra-

(•) El de SA19.



mos de ellas de los cuales dedicalnos uno al análisís y los 33 restantes

loa pusimos a secar al sol. Ei análisis nos reveló que de cada kiló-

gremo de uvas verdes podían eatraerse 0,650 iitros de jugo, de una

densídad igual a l,0`l'23, equivalerlte a 3,15 hrados Baumé, y de

una acidez totul, evaluada en cíciclo t.úrtrico, de `19,25 gramos por

litro de jugo, de suerte que, a cada kitógramo de uvas, correspon-

dieron 19,01 gralnos de ncidez tártrica. Los 33 kilól;r:jaros de uvas

verdes, ei día 18 de Julio, es decir. a los ]4 días de vendimiadas,

eataban coml^(etamente secas, qu^cíando su peso rc;ducido a•<',795

kilógralnos, qae pl^lv©rizamos en ull pequeño molinillo de labora-

torío, pudiondo tambiécr servir uuo etesero de rnoler c^ifé La oxida-

ción producida por la irisolación al desecarse ocasiolctí nna pórdida

de acidez result:ancio, en ciefinitiva, que ull grarno dc:l l^o!vo de uvas

contenía 0,170 gramus dc- acidez t^,rtrica^, de sclerte que, pilra obte-

ner un gramo dc- esta acidez, precisaron 5.88^ l;rurnc^s ^áo polvo dd

uvas des®cadas, Cr,n esto potvo corregirnoa la acic^ez dc> ,rlgunos de

los mostos de este Lstableciruiento alcauzando tan lraenas resuita-

dos como los cousel;uidos siempre cotl El re^busco varde, I)©seando

perfecciouar el inc3icado procedirrliento y hacorlo lo más económico

posiblo, lo cual estriba sobretodo en el momento de vendimiar las

uvas que deben destinarse a ser secadas y pulverizadas, rrlomento

quo conviene coirlcida con el de eu mttxílna acidez en fuución con

su máxirno poso, COntlnuarllo8 eate afío el mismo estudio, que juz•

gamos muy interesante an nuestras comarcag. (*j

CUN LA ACIDE7. DEBIllAMENTE CORRE(iIDA, 61 EB PRECISO, S)ti TIENP.

MUCHU ADELANTADO PARA OBTENER UNA BUENA FERMENTACIÓN. - COn

la eorreccíón de la acidez, cuando sea precisa, efectuada direeiameu-

(•) Lo9 reeultedoe de eetc segando ennayn frierou een mejoree que loe del primero, puee los

slcannamos enn mayor economia, a pesar del menor preclo del ácido tárcrico ^ n el meroRdo, por

haber eecogido mejor el momento de la vendlmfa premrturn.



te por el ácido tártrico o bien tal como nosotros la realizamos eco-

nómicamente, siempre con excelentes resultados, y de forma irrepro-

chable bajo el punto de vista de las legislacior^es españolas y extra^i-

jeras, del modo como hemos indicado, utilizando el rebusco verde,

tendremos mucho adelantado para conaeguir una buena ,y completa

fermentación debida a ta levadura alcol^ólica, hasta, en los casos en

que, junto con la pobreza de los mostos en ácidos, se reunen otras

circunstancias que entorpecen y aún pueden llegar a dificultar casi

por completo una mediuna fermeutación tales como, según dijimos,

principahy,©nte : exceso de azúcar, maceración, lagares desinesura-

damente capaces, imposibilidad de refrigerar y otras que, juntas o

aeparadas y, en muchísimas comarcas, todas a la vez, dan por re-

sultado las elevadas temperaturas de fermentación cuyoa desastrosos

efectos para la riqueza vinfcola nacional venimos estudiando en eate

trabajo. Conviene que los viticultores tengan siempre en cuenta que,

como se deduce de lo que llevamus explicado, esla correción de la

acidez hasta que alcaiice un valor total de unos siete u ocho gra-

mos por litro (calculados en ácido tártrico) es indispensable para lu-

char con éxito contra determinado9 fermentos, como son, entre

otros, los que dan lugar a las enfermedades do la vuelta y del aqri-

dulce los cuales, sin una acidez conveniente en los mostos, podríau

desarrollarse aún cuando las temperaturas de fermentación no fuesen

exageramente elevadas. Por esto, antes que ocuparnos del modo de^

rebajar éstas, hemos creido necesario puntualizar lo que respecto

a la acidez consignamos, como cuestión prévia iudispensable, en

buena práctica enológica, en gran parte de nuestras comarcas viti-

vinicultorae.
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