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GENERALIDADES

‘Cuando un vino presenta enturbiamien-
to, alteracion o quiebra del color, o sabor
y olor anormales, suele decirse que el vino
esta enfermo.

Esta designacion es muchas veces im-
propia, porque las causas de las anormali-
dades antes citadas, su intensidad y sus es-
peciales caracteres, en cada caso, presentan
tantas variaciones que no deben englobarse,
en una misma denominacion, fenémenos de
significacion tan diferente como lo son los
simples incidentes de la elaboracidn, los de-

. fectos cuya causa reside en falta de esmero
y limpieza de los cnvases y enseres, las al-
teraciones o quiebras del color (que los
franceses llaman “casses” y que algunos
conocen impropiamente con el nombre de

“vuelta” del vino) y las verdaderas enfer-
medades originadas por el aumento de ac-
tividad de microgrganismos especiales.

*
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Ademis, en los vinos, al menos en las
primeras fases de su elaboracion, existe
una abundante flora microbiana, que no
sOlo esta integrada por las levaduras de la
fermentacion alcohdlica, sino por microor-
ganismos colaboradores (segiin afortunada
expresion de un eminente enologo italiano),
cuyas caracteristicas y actividades han sido
muy poco estudiadas, pero de las que se
sabe que contribuyen a la mejora de la ca-
lidad, y para algunos tipos de vino de un
modo decisivo.

Y por si aun no fuera bastante la com-
plicacion que supone el orientarse entre fe-
nomenos tan diversos en sus origenes como
en su importancia, hay que tener en cuenta
que es seguro que en algunas clases y tipos
de vinos pueden existir microbios colabora-
dores tipicos, y producirse alteraciones y en-
fermedades especiales, que muchas veces no
han sido suficientemente estudiadas.

Nos encontramos, pues, frente a uno de
los capitulos de la ciencia enolégica mas ne-
cesitados de revision y de nuevas investi-
gaciones por parte de los técnicos, y al mis-
mo tiempo ante un problema que se presen-
ta con caracteres de importancia y urgen-
cia tales, que ningun bodeguero ni comer-
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ciante en vinos debe dejar de .conocer los
procedimientos mas pricticos para diag-
nosticar cada alteracién o enfermedad y pa-
ra aplicar los métodos para prevenirlas y
corregirlas en lo posible y dentro siempre
de las prescripciones legales.
Aprovechamos la ocasion para prevenir
a los vinicultores contra los curanderos de
vinos, para los que toda enfermedad tiene
su remedio, sin reparar en el empleo de toda
clase de drogas, savias, esencias, coloran-
tes, antifermentos y antiacidos, que utili-
zan sin el menor escripulo, y contra el em-
pleo, a ciegas de productos seudoenolégicos
de composiciéon secreta y ncmbres altiso-
nantes, cuya propaganda ha pcd.do hacerse
sin trabas hasta el dia, aunque es de supo-
ner, y de desear, que sea enérgicamente
frenada con la efectividad del cumplimien-
to del Decreto de 8 de septiembre de 1932,
vulgarmente conocido con el nombre de
“Estatuto del Vino”. Tales productos, cu-
ya composicion se disfraza con nombres de
“Vinificadores”, “Antiagrios”, “Conser-
vadores”, etc., etc.,, o contienen sustancias
nocivas, prohibidas justamente por las le-
yes, 0 son productos enologicos licitos cuyo
nombre se encubre con el fin de elevar ab-
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surdamente su precio, o, finalmente, son
mezclas de estos altimos productos en pro-
porciones tales, que si a veces son conve-
nientes, en otras no son adecuadas al fin
que se persigue con su adicion.

Nos importa consignar que nada de lo
dicho anteriormente puede referirse al hon-
rado comercio de los productos enologicos
licitos y aconsejables, que, logicamente, nos
merece los mayores respetos; es mas, es
preciso combatir también la tendencia, que
se acusa en las comarcas mas atrasadas en
vinificacion y mas alejadas del comercio en
gran escala, de considerar como quimica
(en sentido receloso y despectivo) a todas
las manipulaciones honestas y racionales
que tienden a corregir posibles defectos de
los mostos y vinos, sin desnaturalizarlos en
lo mas minimo, y como quimicos a los bo-
degueros que las practican. { Cuantas veces
hemos oido aplicar estos calificativos por el
delito de sulfitar los mostos con metabisul-
fito potasico o sulfuroso liquido, en lugar
de hacerlo quemando azufrines, o por co-
rregir la acidez con adiciones de acido tar-
trico..., mientras que el que hablaba asi
envasaba sus vinos en tinajas sucias y. te-
nia su bodega en las mas deplorables con-
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diciones de limpieza e higiene, si no es que
aguaba sus vinos o los encabezaba con un.
detestable aguardiente de orujos, sin rec-
tificar! ‘

El vino es y debe claborarse como un
producto absolutainente natural; pero seria
necio confundir el uso de drogas y el abu-
so de los productos enologicos con la posi-
bilidad de intervenir prudentemente para
sanear y depurar esta bebida, sin desnatu-
ralizarla ni desequilibrar su constitucion y
composicion.

Expuestas las generalidades que prece-
den, vamos a estudiar las causas y posibles
remedios de las anormalidades de los vi-
nos, y para ello las agruparemos en la for-
ma indicada anteriormente.

INCIDENTES DE LA ELABORACION

Se reducen, generalmente, a enturbia-
mientos y a fermentaciones incompletas,
que dejan los vinos abocados.

'Los enturbiamientos que no proceden de
enfermedad ni de quiebra del color se pre-
sentan sin modificacion ni de este altimo, -
ni de la viscosidad, nt del aroma y sabor
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normales, ni de la acidez volatil, que no
aumenta sensiblemente (1).

Debe tenerse en cuenta que los vinos, an-
tes de pasar su primer afio, no pueden es-
tar estabilizados: el vino es un liquido de
composicion y constitucion complejisimas,
y por el frio, por un trasiego y aun por re-
acciones lentas entre los diversos compo-
nentes que lo integran, dejan precipitar sus-
tancias que originan enturbiamientos, v
mas tarde, por reposo, depositos que se eli-
minan en los sucesivos trasiegos, depuran-
dose de esta forma el vino, que queda rela-
tivamente estabilizado (nunca lo esta de un
modo absoluto), y puede ser embotellado (si
se destina a esta finalidad) en los sucesivos
afios de crianza, segtn las clases de vino
y la calidad que se desee elaborar; por eso
algunos enturbiamientos de los vinos nuevos
no son mas que fenomenos naturales con
los cuales hay que contar.

Es preciso, sin embargo, que el bodegue-
ro se dé perfecta cuenta de los diferentes

(1) Mas adelante estudiaremos un enturbiamiento es-
pecial de los vinos bli ncos, que presenta algunos de es’os
caracteres, pero que, por otras razones, debe ser consi-
derado como alteracion, por lo que se incluye con las
“cagses” o quiebras del color.
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casus que pueden presentarse, sobre todo si
se desea dar salida al vino en su primer
afio, sin exponerse a reclamaciones de los
clientes, que no quieren admitir vinos tur-
bios, aunque el enturbiamiento no obedez-
ca a causa de alteracion ni de enfermedad.

Un primer caso es el de los vinos nuevos
que se venden en ¢l invierno que sigue a su
fermentacion y sufren, en el transporte o .
en su destino, temperaturas mas bajas que.
aquellas a las que estuvieron sometidos en
bodega; estos vinos se enturbian, casi in-
defectiblemente, por precipitacion del bi- .
tartrato potasico (crémor tartaro), que es
tanto menos soluble en el vino cuanto mas
baja es la temperatura; el vino puede salir
de la bodega perfectamente limpio y bri-
llante y llegar al cliente muy turbio. Es fa-
cil cerciorarse de que es ésta y no otra la
causa del enturbiamiento mediante los dos
sencillos ensayos siguientes:

1.2 Colocar el vino en una botella y su-
mergir ésta en agua tibia (no caliente) du-
rante unas horas; si se trata de una simple
precipitacion de bitartrato, el vino debe
aclararse o, por lo menos, debe disminuir
mucho €l enturbiamiento.

2% Sométase el vino a un enfriamien-
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to bastante intenso v filtrese cuando aun
esté frio; si1 se trata de enturbiamiento, de-
bido a la causa indicada, el vino, brillante,
filtrado, no se enturbiard mas, aunque se
tenga en vaso abilerto durante veinticuatro
horas, ni aunque se le conserve en locales
frios o templados.

Los vinos turbios por insolubilizacion
del crémor tartaro a causa del frio, se acla-
ran espontaneamente por reposo, mas o
menos largo, y puede prevenirse su entur-
biamiento antes de lanzarlos al mercado, si-
guiendo en gran escala el segundo de los en-
sayos antes citados; es decir, procurando
enfriar el vino (para lo que puede bastar
con dejarlo, en bocoyes u otros envases, al
aire libre, durante la noche. ya que estos
enturbiamientos solo en invierno se produ-
cen) y filtrarle en las primeras horas de la
mafiana, cuando aun esta muy frio.

Otros enturbiamientos de los vinos, en su
primer afio, pueden ser ocasionados por
precipitacion (floculacion) de sustancias
que estin en el vino en un estado particu'ar
de semidisolucion (coloides), y de las que
“en un trabajo como el presente, cuya fina-
lidad es la de divulgar las mejores practi-
cas enoldgicas, poniéndolas ol alcance de
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todos los vinicultores, sOlo cabe decir que'
estin en los vinos en la misma forma que
lo estd la cola de carpintero o la clara de
huevo cuando se diluyen en el agua.

No es demasiado dificil darse cuenta de
que se trata, en un caso dado, de este géne-
ro de enturbiamiento: en primer lugar, éste
se produce lentamente y puede originarse
en la misma cuba o envase, o a raiz de un
trasiego u otra manipulacion; pero ni aun
en este ultimo caso es rapido el empafia-
miento, que casi siempre tarda en produ-
cirse mas de veinticuatro o treinta horas.
Los vinos turbios por la causa que nos ocu-
pa aclaran por reposo con mayor lentitud
que en el caso primeramente estudiado
(precipitacion de bitartrato por el irio), los
posos son mas ligeros y no presentan aspec-
to de cristalitos, y, por tltimo, los vinos no
se aclaran al elevarse la temperatura, y
pueden, o no, volverse a enturbiar, lenta*
mente, después de una filtracion.

Cabe, en estos casos, si hay que vender
de momento el vino, ensayar la estabiliza-
cion del mismo en pequefia escala (sobre
uno o pocos litros) por los métodos siguien-
tes, empleandolos en toda la masa de vino
después de comprobar su resultado:
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‘1. Clarificar el vino con osteocola u
otro clarificante, a dosis medias, siguiendo
las normas generales para estas opera-
ciones.

2.2 Adicionar al vino turbio una pe-
quefa cantidad de osteocola, disuelta en

-muy poca agua templada (unos tres o cua-
tro gramos de osteocola por cada cien li-
tros de vino); agitar bien y hltrar seguida-
mente por fltros de lienzo (mangas o cua-
dros).

El segundo de los’ métodos citados es,
para vinos nuevos corrientes, mas econdomi-
co y rapido, y casi siempre de mayor eﬁca-
cia que el primero.

Una tercera clase de enturbiamientos la
forman los originados por fermentacion
de restos de azticar que quedaron en el vino,
por incompleta fermentacion. En estos ca-
sos, los caldos, antes de enturbiarse, y aun
después de turbios, estan mis o menos abo-
‘cados o dulces, pero a veces es tan pequefia
la cantidad de azucar restante, que s6lo un
: aladar experimentado, y aun mejor el ana-

isis, es capaz de descubrirla. De todos mo-
dos, ¥ sin recurrir al microscopio, que acu-
saria la presencia de innumerables levadu-
ras, el bodeguero puede orientarse acerca
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de la causa del enturbiamiento potr medio
de bastantes indicios. En primer lugar, el
enturbiamiento se produce al elevarse la
temperatura del vino, después del invierno,
en bodega, en el transporte o en el punto
de destino, y podemos preverlo, si el vino
en bodega esta claro, colocando hotellas en
lugar templado; ademas, en €l vino turbio
se observa a veces la produccion de burbu-
jillas de gas carbdnico, como en una lenta
fermentacion, y siempre el sabor picante y
caracteristico de ésta; por ultimo, si en-
friamos un poco de vino a temperatura infe-
rior a 109 le filtramos por un buen filtro
(con filtrolina, amianto o un poco de gela-
tina u osteocola) y conservamos en sifio
muy frio, el vino no se vuelve a enturbiar,
mientras que se enturbia francamente des-
pués de una filtracion, si se lleva el vino a
‘un local que tenga temperatura superior a
2189 6 20°,
" La correccion immediata, para poner sin
demora el vino a la venta, es muy dificil en
estos casos; el sulfitar un poco mediante
trasiego a envase azufrado o por adicion
de ocho a diez gramos de metabisulfito, o
dosis equivalente de solucion sulfurosa, no
suele dar buenos resultados, por no ser su-

¥
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ficientes estas dosis para detener la fermen-
tacion, y no puede pensarse en la adicion
de dosis mas elevadas de sulfuroso, que se-
rian demasiado notables v se acusarian des-
agradablemente al paladar, vy mucho menos
en el empleo de otros antifermentos, pues
el de todos, absolutamente todos, excepto el
gas sulfuroso a dosis limitadas, esta justa-
mente prohibido por las leyes vigentes.

Es preferible en estos casos, para los vi-
nos corrientes, el limitarse a favorecer la
fermentacion, esperando a que ésta termi-
ne, para preocuparse de aclarar ¢l vino;
puede ser conveniente un trasiego a enva-
ses limpios, pero no azufrados, stempre que
el local no esté a temperaturas inferiores
a 15-20°, pues la aireacidén que el trasiego
origina en el vino acelera la desaparicion
de los restos de azucar. Cuando se note en
las capas superiores del liquido una tenden-
cia a aclarar, y el vino esté totalmente seco
al paladar, se afiadira una pequefia dosis de
metabisulfito o soluciéon sulfurosa (seis u
ocho gramos de metabisulfito, correspon-
dientes a tres o cuatro gramos de anhidri-
do sulfuroso) y se clarificard o filtrara,
pues es siempre peligroso dejar a los vinos
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en contacto con estos turbios, en época de
calor.

Las fermentaciones incompletas pueden
dejar en los vinos no sélo pequefios restos
de azucares (y a estos casos nos referimos
en los parrafos anteriores), sino notables
cantidades de estas sustancias: los vinos
pueden quedar francamente dulces por pa-
ralizacion de las fermentaciones en el oto-’
fio. La cuestién entonces es mucho mas
compleja y grave, sobre todo si los vinos
que han quedado dulces no son muy alco-
hélicos (menos de 14-15° de alcohol), pues
las fermentaciones primaverales de estos
vinos acaban con gran frecuencia en gra-
ves enfermedades de origen microbiano,
como el picado o avinagramiento.

, Se hace, pues, indispensable vigilar aten-
tamente las fermentaciones para evitar a
todo trance su paralizacion, y en esta vigi-
lancia -es elemento preciso el termometro
(que puede ser uno especial, de maxima, o,
mAas econdmicamente, un termoémetro co-
rriente, de los que se emplean para el bafio,
atado a la punta de un palo) para tomar la
temperatura del liquido que fermenta (no
basta con la de la bodega) dos veces al dia,

VINDOS . ' 2
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para proceder en consecuencia de lo obser-
vado.

Aunque la cuestién no encaja totalmente
en la que nos ocupa, nos parece indispen-
sable advertir que las temperaturas eleva-
das de los vinos en fermentacion son: peli-
grosisimas y jamas debe permitirse que ex-
cedan de 35-30° siendo preferible casi
siempre que no pasen de los 30° pues las
fermentaciones a temperatura excesiva dan
lugar, casi inevitablemente, a vinos agri-
dulces, gravisimamente enfermos, la mayor
parte de ellos sin posible correccion, mien-
tras que.las temiperaturas relativamente ba-
jas (20 a 25° y aun 15 a 20°) sélo son te-
mibles cuando el enfriamiento del liquido es
brusco, pues con estas temperaturas puede
perfectamente fermentarse un mosto, aun-
que lentamente, de manera completa.

Esto es tan cierto, que, habituando a las
levaduras a soportar bajas temperaturas,
se logra hacer fermentar los mostos a tem-
peraturas bastante inferiores a 10°, con no-
tables ventajas-para la calidad de los vinos
y sin otro inconveniente que la parsimonia
con que la fermentacion se realiza en estas
condiciones, _

Es siempre interesante, en unas lineas
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destinadas a los vinicultores esparfioles, el
precisar estos hechos, pues todavia, en al-
gunas comarcas vinicolas, existe la creen-
cia de que toda paralizacién de la fermen-
tacion se debe al enfriamiento de los cal-
dos..., por lo cual el anico remedio puesto
en practica, en estos casos, consiste en ce-
rrar @ piedra y lodo puertas y ventanas y
en encender braseros 'y hogueras en el in-
terior de las bodegas, sin pararse a discer-
nir, con el termometro en la mano, si los vi-
nos'en f2rmentacion precisan estas medidas
o aquellas otras absolutamente opuestas, lo
que ‘puede ser mas frecuente en regiones y
otofios calidos y con frutos bien maduros y
dulces. '

Para completar las fermentacionés de los
mostos que, eventualmente y por falta de
vigilancia, han quedado dulces al comienzo
del invierno (no agridulces, aun sanos), nos
parecen los mas adecuados los métodos si-
guientes

‘1. Para vinos blancos virgenes, es de-
cir, que fermentan sin casca o brisa, puede
ensayarse el trasegarlos a envase limpio,
pero no azufrado, aireandolos mucho, man-
teniendo la bodega, con braseros o estufas,
a temperatura superior a 15-20°.
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2."  Para vinos tintos o blancos fermen-
. tados con casca, este trasiego es convenien-
te hacerlo sobre los orujos o madres de un
vino nuevo sano y que haya fermentado
completamente en la misma campaiia; este
vino se correra (se descubard o sacara de
madre) inmediatamente antes del trasiego
del vino que quedo dulce, para que la casca
o madres estén completamente sanas.

3.2 En cualquiera de los dos casos an-
teriores, si hubiera en la bodega algiin mos--
to fermentando normalmente, el método mas
seguro es el de ir afiadiendo sobre él, en
dias sucesivos, pequefias cantidades de los
vinos que han quedado dulces, sin pasar al

principio de cuatro o cinco partes de vino
dulce por cada cien partes de mosto que
fermenta con normalidad. No hay inconve-
niente en trasegar parte de este mosto a
otro envase, cuando: el primero esté lleno
por completo, para seguir las adiciones,
siempre que el local no esté frio, como se
ha advertido anteriormente. :

4.° La adicion de fosfato amodnico en
dosis de seis a quince gramos por cada hec-
tolitro de vino, combinada con la aireacion
o trasiego en locales algo caldeados, es
aconsejada por muchos endlogos como el
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anuden fermentaciones que se han parali-
zado. A nosotros nos parcce ttil el empleo
del fosfato amobnico para vinos blancos vir-
genes que aun conservan mucho gzucar: la
creemos, por ¢l contrario, peligrosa para
vinos, tintos o blancos, cuya fermentacidn
se paralizo cuando ya el vino tenia elevado
grado alcoholico y queda poco aziicar por
descomponer, salvo en casos muy especia-
les, a los que, por serlo, no podemos refe-
rirnos aqui. ‘

5.2 Nosotros hemos conseguido éxitos
en los peores casos, con vinos de alta gra-
duacion alcohdlica, cuya fermentacion com-
pleta presenta bastantes dificultades, proce-
diendo del modo siguiente: reservamos en
las vendimias una pequefia cantidad (unas
diez o veinte arrobas de 16 litros, por lo
menos) de mosto, cuya fermentacién impe-
dimos sulfitandole a razén de un gramo, o
poco mas, de gas sulfuroso, por litro.

En otros envases pequefios, ponemos a
fermentar mosto en las condiciones norma-
les, sin llenarlos, y, cuando esta fermenta-
cion estd ya muy avanzada, comenzamos a
practicar, todos los dias, adiciones de pe-
quefias cantidades (de dos a cinco litros, se-
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gun la cantidad del mosto que fermenta)
del mosto azufrado que tenemos en reser-
va, después de haberlo calentado hasta la
ebullicion y de enfriarlo, jarreandolo y
aireandolo para privarle de la mayor parte
del gas sulfuroso, que en exceso contiene.
De esta manera ponemos’en marcha una
fermentacion continua, en la que las leva-
duras trabajan siempre en presencia de mu-
cho alcohol y muy poco aziicar, habituan-
dose a estas desfavorables condiciones.

A los envases en que se realiza ésta fer-
mentacion continua se les coloca en sitios
de la bodega cada vez mas frios, mas ex-
puestos a la temperatura del exterior, la
cual, logicamente, al ir avanzando la esta-
cion otofial, es cada vez mas baja; para ha-
cer mas faciles estos traslados se aconseja
que los envases sean pequefios. En el caso
de que estos envases se llenen, por las suce-
sivas adiciones de mosto, no hay inconve-
niente en trasegar parte de su contenido a
otros envases cualesquiera, en los que ter-
mina su fermentacion.

Con las anteriores operaciones se acos-
tumbra a las levaduras a trabajar a bajas
temperaturas, y de este modo se dispone en
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todo momento de un pie de cuba, en las me-
jores condiciones imaginables.

Si una fermentacion se paraliza, pode-
mos, en pleno invierno, proceder de un mo-
do anilogo a como se ha aconsejado en el
caso tercero; es decir, adicionar en los pri-
meros dias, poco a poco, y después en ma-
yores cantidades, el vino que qued6 dulce
sobre nuestro pic de citba, con lo que se con-
sigue que la fermentacidn arraigue en una
masa de vino cada vez mayor, y que esta
fermentacion sea, en lo posible, completa
aun para vinos de graduacion alcoholica
de 17y 17,5°

Como se ve, este tltimo método requiere
el estar prevenidos desde el comienzo de la
campafia; pero, en cambio, es indiscutible-
mente el que ofrece resultados mas seguros.

LOS VINOS DEFECTUOQSOS

Entendemos por defectos-de los vinos
aquellos que originan sabores y olores ex-
trafios al vino mismo, debidos a falta de
limpieza en los envases y enseres o al poco
esmero y cuidado de las operaciones en la
elaboracion. Son, pues, estos defectos ex-
clusivamente debidos a incuria o a igno-
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rancia del bodeguero, y, como es ldgico, son
muy facilés de evitar, pero de correccion
dificil y a veces imposible. Si exceptuamos
a los vinos con olor a huevos podridos (gas
sulfhidrico) y aquellos otros con sabores y
olores extrafos, debilisimos, apenas marca-
dos, podemos afirmar que, aun en el mas
favorable de los casos, solo puede preten-
derse dejar a los vinos, que hemos llamado
defectuosos, en condiciones comerciales pa-
ra poder ser consumidos como vinos comu-
nes, pero jamas se conseguira, después de
su correccion, obtener vinos de calidad.

Los sabores y olores anormales en los vi-
nos son numerosisimos, y podemos clasifi-
carlos en dos grupos:

a) Procedentes de falta de esmero en la
elaboracion, entre los cuales figuran los
gustos y olores @ heces, a orujo, a azufre
(a gas sulfuroso), a huevos podridos (gas
sulfhidrico) y a terruiio (sabor y olor espe-
cial, que los franceses llaman terroir); y

b) Procedentes de falta de cuidado o de
limpieza de los enseres y envases, como los
sabores y olores a madera nueva,’a madera
reseca, a moho, a pez o a pellejo, a corcho
(en los vinos embotellados), @ himedo o @
podrido, o papel o a tela de los filtros, a
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metal..., y aun a los mas absurdos como a
petréleo, a humo, etc.; esta sencilla enume- .
racion demuestra la sensibilidad de los vi-
nos para adquirir “paladar” y “nariz”
anormales y la negligencia a que llegan a
veces algunos vinicultores, pocos por for-
tuna. , _

Veamos primero los modos de prévenir Yy
corregir los defectos enumerados en el pri-
mero de los grupos establecidos.

Los gustos a orujo y a heces se deben,
naturalmernte, al excesivo retraso en descu-
bar o correr los mostos y a la falta de opor-
tunos tramegos de los vinos auevos, v basta
enunciar las causas para que .puedan dedu-
cirse, sin mas explicaciones, los remedios
preventivos: las clarificaciones enérgicas
con gelatina u osteocola (para los vinos tin-
tos o blancos comunes) o con claras de hue-
vo (para los vinos blancos mas finos), son
métodos curativos eficaces; en todos los ca-
sos se determinard la dosis mas adecuada
de clarificante mediante ensayos en peque-

fia escala, en botellas de litro por ejemplo,
antes de proceder sobre todo el vino; si hay
dificultad para pesar o para medir las pe-
quefias cantidades de osteocola o clara de
huevo que deben emplearse en los ensayos,
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se prepararan previamente disoluciones de
gelatina, en agua templada, a razon del
1 por 100 (10 gramos de gelatina por litro),
o de claras de huevo, a razén de una clara,
a la que se afiadira agua hasta completar
50 centimetros cubicos de liquido; con lo
cual, al afiadir un centimetro cubico (que se
mide facilmente con una pipeta) de una u
- otra solucidn, adicionamos un centigramo
de osteocola a dos centésimas de una clara
.de huevo. .

Apenas parece necesario decir que el
giisto y olor a gas sulfuroso dependen de
los repetidos azufrados o de adiciones abu-
swas de metabisulfito potisico o de solu-
ciones sulfurosas; el sulfuroso, al que al-
guien ha llamado el inctenso de las bodegas,
para ponderar su enorme utilidad, debe ser:
empleado como precioso recurso, en las do-
sts adecuadas en cada caso; pero debe evi-.

tarse el abusar de ¢él sin medida, abuso en
el que incurren precisamente los viniculto-
res mas adelantados y progresivos, y hasta
algunos distinguidos técnicos extranjeros,
olvidando el precepto esencial de conservar.
al vino su caracter de producto natural, en
el cual toda intervencion ha de ser pruden-.
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te y limitada, para no desnaturalizar su
composicion y constitucion.

Para disminuir la cantidad de gas sulfu-
roso que un vino contiene, el mejor método
es el practicar repetidos trasiegos, en los
que se procurard airearle lo mas posible.
Podria también procederse por adicion al
vino de un buen negro animal o vegetal,
bien puro (carbones decolorantes), en can-
tidad no superior a 50-100 gramos por hec-
tolitro de vino; estos carbones poseen un
gran poder absorbente para los gases y ds-
minuyen por ello sensiblemente las cantida-
des de sulfuroso contenido en los vinos;
pero hay que tener en cuenta su poder de
decoloracion y la- disminucion temporal del
bouguet o nariz de los vinos, y aun de su
paladar, por lo que muchas veces (para los
vinos tintos o blancos cuyo color no quera-
mos disminuir) no serd aconsejable este G-
timo procedimiento.

El olor a huevos podridos tiene por cau-
sa el goteo de azufre al fondo de los enva-
ses en que se encierran los vinos nuevos;
las levaduras, en contacto con el azufre,
son susceptibles de producir el cuerpo lla-
mado gas sulfhidrico, al que se debe el re-
pugnante olor en cuestion. Cuando éste no
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es muy pronunciado, basta trasegar una o
dos veces el vino en contacto con el aire;
pero si el defecto es ny sensible, es nece-
sario trasegar a un envase bien azufrado o
adicionar al vino un poco de metabisulfito
potasico o de solucion sulfurosa (en dosis
de cinco a diez gramos de metabisu'fito, o,
lo que es 'o mismo, de 2,5 a 5§ gramos de
~gas sulfuroso, por cada 100 litros de vino),
fijando la dosis mas conveniente mediante
ensayos en pequeha escala. El vino, después
del tratamiento, se enturbiara, pero normal-
mente se aclarard por reposo o, mas rapida-
mente, por filtracion o por clarificacion.

El defecto del sabor a terroir (palabra
que hemos traducido por terrufio, a falta de
otra castellana que exprese mejor el concep-
to) es mucho mas complejo en su aprecia-
cién y en sus origenes. El vino defectuoso
por esta causa tiene un paladar y un olor
especiales, bastos, que no son idénticos en
vinos de zonas diferentes. Influyen para
producir estos sabores y olores ciertas leva-
duras indigenas, espontaneas, ademas de
algunas condiciones del terreno, abonados,
variedad de] viduefio y la falta de esmero
en la elaboracion, que agrava el defecto,
que a veces es propio de todos los vinos de
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una zona dada, cuya calldad resulta por ello
muy inferior. Casi siempre se atenda mwu-
cho el gusto a terrufio, y aun se anula, si
se elabora racionalmentc, sien<o de la ma-
yor eficacia la, practica de sulfitar los mos-
tos con sulfuroso liquido o con “metabisul-
fito potasico, mejor que azufrando los en-
vases, porque.con aquéllos es posible fijar
exactamente la cantidad de sulfuroso afia-
dida, especialmente para los vinos blancos
o rosados que ‘fermentan sin los orujos,
pues con estas elaboraciones es posible, me-
diante la sulfitacion previa, el practicar el
desfangado (debourbage), que consiste en
paralizar la fermentacion durante veinti-
cuatro horas, o pocas mas, con dosis de sul-
furoso adecuadas (que oscilan de seis a
veinte gramos de gas sulfuroso por hecto-
litro, 0 sea de 12 a 40 gramos de metabi-
sulfito potdsico, segun los casos), trasegan-
do, al cabo de este tiempo, el mosto purifi-
cado por reposo, y separandole de sus tur-
bios, que quedan en el fondo del envase en
¢jue primero se encerré el mosto.

Para atenuar ¢l defecto de los vinos con
gusto a terroir solo puede aconsejarse el no
descuidar los trasiegos y el clarificar estos
vinos enérgicamente con albtimina de san-
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gre, gelatina, claras de huevo o caseina..
Advirtamos que los dos primeros clarifi-
cantes citados son mas indicados para los
vinos tintos, y los tres Gltimos para los vi-
nos blancos, siendo los dos 1ltimos preferi-
bles, a veces, para vinos blancds finos.

Los vinos incluidos entre los defectuosos
en el grupo h) de lps que anteriormente gs-
tableciamos, son los de correccién mas pro-
blematica y dificil: en la cuestion de lim-
pieza, en vinificacion, las negligencias se
pagan siempre muy caras.

El sabor @ madera nueva procede de no
haber depurado (“franqueado”, como se

ice entre los practicos) previamente los
toneles o barricas no envinadas, er las que
se envasan los vinos. Este “franqueado” de
los envases nuevos de madera se realiza del
mejor modo posible inyectando en ellos va-
por de agua, que se produce en una calde-
ra, con o sin sobrepresion, de las que exis-
ten modelos especiales para este uso, llama-
das estufadoras (véase la figura 1)

Mediante mangueras o tuberias se lleva
el vapor a los envases, colocandolos, si se
trata de toneles transportables, sobre dur-
mientes y- con el orificio de la panza hacia
- abajo, para que escurra el agua que en ellos
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se condensa. Se con-
tinia la inyeccion de
vapor de agua hasta
que se nota el calor,
mas o menos inten-
so, segun el grosor
de las duelas, por la
- parte exterior del
envase. -
Anotemos de paso
la gran utilidad de
- las estufadoras para
~ la limpieza y desin-
« feccion de todos los
envases de madera
usados, utilidad es-
pecialisima en el ca-
50 de que alguno de
estos envases haya
contenido vinos en-
fermos o no hayan
LSldO, conservados_, Fig. 1.—Estufadora de bo-~
vacios, con los cui- coyes.
dados debidos. Y
tampoco omitiremos el consignar que para
la toneleria nueva de roble destinada a la
crianza de ciertos vinos de mesa, el estufado
debe ser ligero, y aun puede convenir su
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sustitucion por minuciosos lavados, pues al-
gunos de estos vinos toman de la madera de
roble nuevas sustancias, que con el tiempo
influyen favorablemente en su aroma y pa-
ladar; por el contrario, para nuestros insu-
perables vinos licorosos de Jerez, Sanlicar,
Moriles y Montilla, siempre criados en bo-
tas de roble, se precisa que éstas estén bien
envinadas, es decir, que hayan perdido to-
talmente (por haberse en ellas fermentado
y conservado vinos de la mejor calidad po-
sible) todas las cualidades de las maderas
nuevas.

Cuando no-se dispone de estufadoras, los
nuevos envases de madera deben ser lava-
dos con soluciones de sal comin al 5 por 100
o de carbonato sodico (cristales de sosa) en
proporcion analoga, que se emplean en ca-
liente, hirviendo, siendo la -depuracion mas
enérgica con la tltima de las soluciones ci-
tadas, menos apropiada por ello para fran-
quear los envases de roble, en los que deben
ser conservadas las especiales cualidades de
esta madera. No hay que decir que deben
seguir a los lavados con estos liquidos hir-
vientes otros, numerosos, -con agua abun-
dante,

Las clarificaciones con dosis relativamen-
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te elevadas de sangre o albiunina de sangre,
gelatina o claras de huevo suelen atenuar
el gusto a madera nueva en los vinos; pue-
‘de también ensayarse la adicion de peque-
flas dosis de negros animal o vegetal, y
aun el tratamiento con harina de mostaza
hervida (que describiremos mas adelante),
practicando cstas adiciones o tratamientos
seis u ocho dias antes de la clarificacion,
que es siempre necesaria. Dada la insegu-
ridad de un resultado plenaniente satisfac-
torio, son indispensables los ensayos previos
con pequeflas cantidades de vino.

Cuando se abandonan los cuidados de
conservacion de los envases vacios de ma-
dera, en ambiente seco, y después se llenan
de vino (sin preparacién especial previa),
éste puede tomar el gusto y olor de madera
reseca.

El aspecto de la madera y su olor, mas
perceptible cuando se go!pean las duelas,
denuncian los envases con este grave defec-
to, y para prevenir que el vino lo adquiera,
deben tales envases ser lavados cuidadosa-
mente:

1.2 Con una solucién al 5 6 10 por 100
de sosa Solvay o de cristales de sosa (car-
bonato sédico) en agua.

VINOS L]
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2% Después de escurridos los liquidos
del anterior lavado, con una disolucion de
una parte de acido clorhidrico por 20 par-
tes de agua (no puede emplearse el acido
sulfarico porque su tenencid en bodegas y
- almacenes esta prohibida por la vigente le-
gislacion espafiola); y

3.° Con mucha agua, repetidas veces.

En bastantes casos resulta eficaz, para
corregir los vinos con este defecto, el tra-
~ tamiento con "harina de mostaza hervida,

seguido o no de clarificacion. Algunos auto-
res aconsejan el refermentar los vinos con
el sabor a reseco, mezclandolos con mostos,
pero nos parece peligroso este procedi-
miento, que No aconsejamos. :

El olor y sabor a molo es, en ciertos vi-
nos, bastante frecuente: la conservacion de
toda clase de envases, toneles, conos, tina-
jas y aun tinos o depdsitos de hormigon ar-
mado o de otra obra, vacios y aun llenos,
en locales htimedos, requiere cuidados que
no siempre se les prodigan, y los mohos son
los enemigos constantes, que son dificiles
de desalojar de los envases por ellos invadi-
dos y que comunican a los vinos los des-
agradabilisimos olor y sabor, peculiares y
bien conocidos.
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Los irecuentes azufrados en los envases
de madera o los lavados con soluciones sul-
furosas (por ejemplo, de metabisulfito po-
tasico al 1 por 100) en éstos y en las tina-
jas, tinos y depositos de obra y el encalado
interior de las tinajas, no empegadas, en
cuanto queden vacias, nos parecen los me-
jores medios para preservarlos del {emible
enmohecido; las tinajas encaladas se lava-
ran con acido clorhidrico diluido en agua
al 8 6 10 por 100, y después con mucha
agua.

Los envases de madera que se han enmo-
hecido o que han contenido vinos con olor
y sabor a moho deben ser tratados especial-
mente antes de emplearlos. para encerrar
nuevo vino. Si el enmohecido es ligero, pue-
de bastar con un lavado con solucion de per-
manganato potasico, a razén de un kilo por
cada cien litros de agua, seguido de otros .
con agua que contenga un medio a un uno
por ciento de gas sulfuroso (I a 2 por 100
de metabisulfito potasico); pero si la cuba
huele mucho a ‘moho es preciso proceder
mas enérgicamente, y entre todos los pro-.
cedimientos que han sido aconsejados para
estos casos nos parece el mas practico el si-
guiente: se echan en el fondo del envase

L4
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polvos de gas, también llamados cloruro o
hipoclorito de cal (bien conocidos, pues se
emplean con frecuencia como desinfectan-
tes y para evitar malos olores), en cantidad
de medio kilo por cada 200 6 300 litros de
cabida en el envase: sobre cste hipoclorito
de cal e afladen unos ocho o diez litros de
agua y un cuarto a medio litro de acido
clorhidrico comercial por cada medio kilo
de polvos de gas, e inmediatamente se tapa
la cuba con su tapén o cierre bien ajusta-
do: la operacion debe hacerse al aire libre
o en local muy ventilado, pues el gas cloro
que asi producimos es no soélo molesto, sino
sumamente venenoso. El tratamiento se
prolongara durante veinticuatro horas, por
lo menos, al cabo de las cuales se abrird con
precaucion el envase y se dejara ventilar
largo rato, procediendo después a lavarlo
muchas veced con agua y cadena.

Estos tratamientos son inaplicables a los
envases de hormigon y de obra y a las ti-
najas empegadas; envases, por otra parte,
muy dificiles de enmohecerse; para ellos
bastara con repetidos lavados con solucio-
nes de metabisulfito al 1 por 100.

Los vinos con olor y sabor a moho sue-
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len responder bastante bien a uno de los
dos siguientes tratamientos:

1.°  Tratamicnto por harina de mosta-
sa.—Por cada cien litros de vino se toma-
ran de veinte a cien gramos de harina de
mostaza (segtn la intensidad del defecto),
que se pondran a hervir con agua suficiente
en una cazuela, prolongando la ebullicién
media hora, por lo menos, vy siempre hasta
que no se note el olor picante de la esencia
de mostaza. Se deja reposar y se tira el
agua que sobrenada; la harina hervida se
echa al vino y se agita éste fuertemente,
durante unos minutos, valiéndose de un
palo. Al cabo de ocho o diez dias, cuando la
harina haya caido al fondo, se trasiega el
vino, que puede clarificarse o filtrarse, si
es necesario.

2.9 Tratamicnto por cl aceite de oliva.
Se bate, enérgicamente y varias veces, el
vino con aceite de oliva de buena calidad, en
cantidades que varian de un cuarto de litro
a litro y medio por cada cien litros de vino,
segun que el olor y el sabor a moho sean
menos o mas pronunciados. Es preciso que
el aceite quede muy emulsionado en el vino
y tarde mucho en reunirse y subir a la su-
perficie, para lo que puede ser til batir

i
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antes el aceite en muy poca agua, a la que
se ha afadido una cantidad de goma ara-
biga que no exceda de un gramo por cada
litro y medio de aceite, afladiendo al vino
la emulsion asi formada y volviendo a ba-
tir durante varios minutos. Al cabo de uno
o dos dias se da canilla al vino, que se sepa-
ra del aceite que sobrenada.

Como en todos los casos, y para ambos
tratamientos, son necesarios los ensayos
con pequefias cantidades de vino y diferen-
tes dosis de harina de mostaza o de aceite;
desde luego, el primer tratamiento es mas
economico y casi siempre mas eficaz.

El sabor a pez proviene de las tinajas
mal o recientemente empegadas o de los pe-
llejos; para algunos paladares habituados
a este sabor no son defectuosos los vinos
que lo poseen, aunque a la mayoria de los
consumidores, y desde luego a los inteli-
gentes en vmos les sea 1mp051ble compartir
esta oplmon

Los corchos de mala calidad o mal pre-

- parados, empleados como tapones de las bo-
tellas de vino, pueden ser las causas del sa-
bor a corcho, que es de dificilisima, si no
de imposible correccion. Sélo a titulo de
tanteos pueden ensayarse las clarificacio-
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nes y los tratamientos al aceite y a la hari-
na de mostaza; la depreciacion del vino es,
aun en el mas favorable de los casos, in-
evitable.

El sabor a metal en los vinos es muy
caracteristico y sumamente desagradable,
recordando la sensacion estiptica que pro-
duce en la boca un trozo de cobre. La cau-
sa de este sabor, al que no corresponde nin-
gtn olor especial, estriba en el contacto mas
o menos prolongado del vino con llaves, tu-
berias u otras piezas de cobre o bronce, no
bien limpias. Se han propuesto muchos pro-
cedimientos para corregir este grave de-
fecto, pero ninguno de ellos nos parece que
reune las condiciones de ser prictico y efi-
caz. Prescindimos, de proposito, de aque-
llos que preconizan la adicion de dosis exac-
tamente precisadas (previo un profundo es-
tudio quimico del vino), de sustancias no
toleradas por la legislacion, y citaremos el
que consiste en refermentar los vinos de-
fectuosos mezclandolos, en la vendimia,
con uvas estrujadas o cori mostos, y adicio-
nando a la mezcla, antes de la fermenta-
cion, de cinco a diez gramos de azufre-flor
o azufre molido por cada hectolitro; en el
virio asi obtenido se suele producir olor a
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huevos podridos, lo que se corrige como se
ha indicado. Facil es darse cuenta de los
convenientes de un procedimiento seme-
jante, que es, sin embargo, el inico posible
y eficaz.

Tan sencillos de prevenir como dificiles
de corregir son los defectos del sabor a pa-
pel y a tela de los filtros, si no se atenfian
o desaparecen espontaneamente, al cabo de
bastante tiempo, después de los trasiegos y
operaciones corrientes de la conservacion y
crianza de los vinos. Las telas o mangas de
los filtros deben ser, cuando nuevas, escru-
pulosamente lavadas, para privarlas de su
apresto, pasando después por ellas agua

acidulada con algtn cristal de acido tartri-
- co hasta que el agua no tome el menor sa-
bor a tela; de modo analogo, nunca se en-
viara vino a los filtros de pasta u hojas de
papel hasta comprobar con agua que no la
cede ningun sabor anormal.

Los demas sabores y olores extrafios al
vino apenas merecen que les ded quemos
unas lineas: cuando en un envase se deja,
por negligencia, un poco de agua no sulfi-
tada, el envase toma olor y sabor a podri-
do, a hiimedo; si se quema lefia 1 otro com-
bustible, sin chimenea de tiro, en la bode-
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ga, los vinos pueden contraer el gusto @
humo, etc. ¢Para qué seguir?... Basta
enunciar el defecto para saber pfevenerO'
y ello es preferlbk a cualquier nmiétodo cu- -
rativo, que, repetimos, para terminar, sera
. siempre de dudosos e insuficientes resul-
tados.

ALTERACIONES DE LOS VINOS

Comprendemos con este nombre aquellas
que se manifiestan por un enturbiamiento
y muchas veces por ennegrecimiento de los
vinos, casi siempre cuando éstos se ponen
en contacto con el aire; estos enturbia-
mientos y ennegrecimientos se producen de
mamera muy rapida, afectan sobre todo a
las materias colorantes y al tanino conte-
nidos en los vinos, y en su produccion no
intervienen los microorganismos directa-
mente.

Los tranceses conocen a estas alteracio-
nes con el nombre de “casses”, que quiere
decir “roturas”; los bodegueros espaiioles
suelen decir que los vinos atacados son vi-
nos “que se vuelven”, “vinos vueltos”, de-
signacién muy impropia y que da lugar a
confusion, porque existe una enfermedad
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que recibe el mismo nombre y es totalmen-
te diferente por sus causas (microorganis-
mos especiales) y por sus efectos y posibles
remedios: recicntemente se ha propuesto,
por autoridades indiscutibles en la materia,
traducir la palabra francesa “casse”, en
este caso, por “quiebra del color”, y de este
modo la traduuremos -nosotros en lo su-
cesivo.

La conocidisima prucba del vaso, que
consiste en dejar el vino durante doce o
mas horas en uno, para apreciar si en es-
tas condiciones se enturbia o se ennegrece,
nos hace conocer facilmente cuales son los
vinos propensos a la quiebra del color. Se
comprende y comprueba, por lo tanto, que
muchas quiebras del color se deben a la 4c-
cion del oxigeno del aire sobre los compo-
nentes de algunos vinos.

Se conocen varias clases de quiebras del
color; las mas frecuentes son las llamadas:
1.2, parda u oxidasica; 2.2, azul o férrica,
y 3.2, blanca, también llamada empolvado
en Castilla, nube o anubado en Andalucia,
etcétera.

En todas ellas el vino puede estar claro
y brillante en el envase, sobre todo si hace
algtin tiempo que no ha sido trasegado, pero
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por cualquier manipulacion que lo exponga
al aire y por B prueba del vaso, se altera
en pocas horas, pudiendo modificarse nota-
blemente su sabor (como ocurre en las quie-
bras del color azul v parda), o éste y su
aroma (quiebra parda), o no alterarse sen-
siblemente sus cualidades de nariz v pala-
dar, como en la quiebra blanca; en ninguno
de los\casos se agrian los vinos alterados,
es decir, que no aumentan los dcidos voldti-
les, componentes cuyo conocimiento intere-
sa en gran manera al bodeguero, que debe
saberlos determinar en conjunto (acidez
volatil), puesto que su aumento es signo de
enfermedades microbianas y su pequefia
proporcion es indice seguro de facil y per-
fecta conservacion.

Los vinos que quiebran su color no res-
ponden a las clarificaciones ni a las filtra-
ciones, pues aunque se logre abrillantarlos
de momento, lo que es siempre dificil, a las -
pocas horas vuelven a alterarse, si no se
han practicado antes los tratamientos que a
continuacion aconsejajmos para cada una de
las clases de quiebra.

Todos estos caracteres perm1ten al prac-
tico, sin recurrir a métodos mas perfectos,
pero que requieren conocimientos que no
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estan ordinariametge a su alcance, distin-
guir sin ninguna duda las quiebras del co-
lor de cualquier otro enturbiamiento o en-
fermedad.

La quicbra parda u oxidasica ataca a vi-
nos blancos y tintos, sin distincion, y es
mas frecuente en los procedentes de uvas
pasadas de madurez, y sobre todo en los
que se obtienen de uvas enmohecidas o ata-
cadas por el mildit o el oidio (ceniza) o
pedriscadas; el agente que la produce es
una sustancia especial, llamada oxidasa,
que existe siempre en las uvas y, en gene-
ral, en todos los frutos, y que es también
producida por muchos mohos de los que,

en afios hiimedos, atacan a las uvas. Esta
oxidasa toma el oxigeno del aire y con él
oxida a las materias colorantes de-dos vi-
nos, al tanino y a otras muchas sustancias.
El color pardea y se precipita facilmente
en forma de un polvo achocolatado, ne-
gruzco. '

Es facilisimo observar estos fendmenos
en las manzanas y peras, cuya carne, pega-
da a la piel, pardea fuertemente en pocos
minutos, casi en el tiempo en que se come
la fruta o en poco més; en las uvas estru-
jadas, a las que no se ha afadido gas sul-
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turcso en cualquier forma, se ve como par-
dean en pocas horas las que estan en la su-
perficie del ‘montén, expuestas al aire; los
mostos que se airean mucho, amarillean y
Lasta pierden color, y en los vinos norma-
les que se afiejan o enrancian se notan per-
fectamente los fenomenos de oxidacion
(que son los que producen el afiejamiento)
en la formacién de aromas penetrantes y
exquisitos, en el paladar a rancio y en el
cambio de color, desde el primitivo, blanco
~ o tinto, al color caramelo o de rancio, tela
de cebolla. ,

La quicbra parda u oxidasica no es mas
que la exageracion de todos estos hechos,

que en los vinos normales se realizan con
lentitud, dando lugar a mejora de calidad,
y que en los vinos alterados por esta guie-
bra se producen en unas horas; estos vinos
toman rapidamente, en contacto con el aire,
. un color pardo achocolatado y se enturbian
mucho; su color cambia, recordando el olor
del vino afiejo, pero sin lo grato de éste;
su paladar se vuelve insipido, como desvir-
tuado; el vino parece totalmente descom-
puesto. )

Es .facil, sin embargo, prevenir y aun
curar la alteracién. Cnando, por tener que
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trabajar vendimias muy maduras o enmo-
hecidas, etc., se tema fundadamente que
esta clase de quiebra del color haga presa
en los vinos, se forzara la dosis de gas sul-
furoso que deba adicionarse a los mostos;
es decir, que se sulfitaran éstos fuertemen-
te, prefiriendo para ello el petabisulfito de
potasa o el sulfuroso liquidd al uso de me-
chas azufradas o de azufre, para quemar
en el envase que ha de recibir el mosto, ya
que los dos primeros productos permiten
calcular facilmente la cantidad de sulfuro-
so adicionada. Si se trata de elaborar vinos
virgenes—Io que es aconsejable para uvas
podridas, atacadas por el mildit o el oidio
o alteradas por el pedrisco—, se debe prac-
ticar la depuracion de los mostos por des-
fangado (debourbage) mediante la adicién
de dosis de sulfuroso comprendidas entre
ocho y veinte gramos por hectolitro (16 a
40 gramos de metablsulﬁto), segun que las
uvas estén mas o menos sanas, el mosto
sea menos 0 mas dulce y no se tema, o se
prevea que la temperatura sea elevada.
Tampoco es dificil la correccion de la
quiebra parda en los vinos por ella afecta-
dos. Prescindimos de citar todos los méto-
dos propuestos, algunos eficaces, pero poco

@
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practicos o antieconomicos, para fijarnos
solo en el mas sencillo y de seguros resul-
tados, basado también en la accion del gas
sulfuroso sobre la oxidasa.

Se ensayard, primero, en pequefia esca-
la, del modo siguiente: se llenan con el vino
en cuestion siete botellas de a litro, dejan-
do una como testigo y afiadiendo a cada
una de las otras, respectivamente, 1, 1,5,
2, 2,5, 3 y 4 centimetros ctibicos de una
solucion de metabisulfito potasico al 4 por
100 (40 gramos de metabisulfito en un litro
de agua); de este modo hemos afiadido a
cada una de las botellas dosis de sulfuroso
equivalentes a 2, 3, 4, 5, 6 y 8 gramos por
hectolitro (4, 6, 8, 10, 12 y 16 gramos de
metabisulfito, por hectolitro). Se tapan las
botellas con un algoddn y se dejan cuatro o
cinco dias en completo reposo (después de
haberlas agitado para mezclar bien el vino
y las cantidades de soluciéon sulfurosa afia-
didas), y al cabo de este tiempo se hace,
para los vinos de cada una de las botellas,
la prucba del vaso. Se empleara luego, para
la masa de vino que se quiere tratar, la me-
nor dosis de metabisulfito o sulfuroso que
nos haya dado buenos resultados.

La quiebra del color llamada azul o fé-
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rrica se produce también, enos vinos pro-
pensos a ella, después de un trasiego o de
otra manipulacion que ponga al vino en
contacto con el oxigeno del aire. I.a prueba
del vaso la acusa en pocas horas, enturbian-
dose y enncgreciéndose el vino como en la
quiebra parda u oxiddsica, pero distin-
guiéndose facilmente de esta ultima porque:

1. El color del vino no vira al tono
pardo o dchocolarddo sino al azulado o ne-
gruzco.

2.° El aroma y sabor del vino no son
los de rancio y desgustado, sino que, en este
caso, la nariz apenas percibe modificacion,
y el paladar acusa un ligero gusto a metal,
a hierro, a veces poco sensible.

Tampoco en este caso aumenta la acidez
volatil, de modo apreciable por los analxsxs
comercxales

La causa de la alteracion que nos ocupa
es, indudablemente, la oxidacién, por airea-
cion, de ciertos compuestos del vino, de los
que forman parte las materias colorantes,
el tanino, el hierro y el acido fosforico: es-
tos compuestos, oxidados, son de color mas
0 menos oscuro e insolubles en el vino, al
que enturbian y ennegrecen.

Aunque los modernos trabajos sobre las
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quiebras del color, férrica o agul'y 1a blan-
ca (que estudiaremos a contipuacién), de-
muestran que estas alteraciones sén bas-
tante mas complejas, podemos comparar el
modo de originarse el ennegrecimiento fé-
rrico de los vinos a los fenomenos que se
producen en la preparacion de la antigua
tinta de escribir, a base de tanino de la nuez
de agallas y de sulfato ferroso (caparrosa
verde): al mezclar las soluciones de ambas
sustancias se obtiene un liquido (la tinta)
de color azul-negro, muy intenso: este co-
lor no se produce de una vez, sino que
aumenta por oxidacion, en contacto con el
aire, como ocurre en la quiebra férrica del
color de los vinos. No es iniitil, a los efec-
tos de divulgacion que nos proponemos con
estos articulos, el continuar nuestra com-
paracion de los vinos ennegrecidos con la
tinta de nuez de agallas; si a esta tinta le
-adicionamos suficiente acido citrico, se de-
colora totalmente, quedando clara y trans-
parente como el agua; es decir, que el aci-
do citrico disuelve y decolora las combina-
ciones oxidadas del tanino con el hierro;
por esta razon, las manchas de estas tintas
se hacen desaparecer con jugo de limoén,
que contiene mucho acido citrico: veremos

VINOS . 4
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més adelante que este acido es también el
mejor remedio preventivo y curativo de la
quiebra azul o férrica.

En todos los vinos existen taninos, ma-
terias colorantes, fosfatos y compuestos de
hierro, si bien las proporciones en que se
encuentran estos elementos son muy dife-
rentes de unos vinos a otros. ¢ Por qué,
pues, unos vinos se conservan normales y
otros se ennegrecen, por las causas apun-
tadas, cuando se ponen en contacto del aire?

Es indudable qite entre las sustancias
arriba citadas y los demas componentes de

- . los vinos normales existe un equilibrio que

falta en los vinos propensos a quebrar su
color’ por el ennegrecimiento o azulado. Por
eso, si bien es cierto que el aumento de los
compuestos de hierro, y a-veces del tanino,
en los vinos llega siempre a provocar la
gquiebra azul de su color, también lo es que
puede haber otros vinos quc se alteren con
menores proporciones de hierro que las con-
,tenidas en vinos resistentes al ennegreci-
miento; en la actualidad se estudia esta
cuestion por métodos muy delicados de la
fisicoguimica, de los que no podemos tra-
tar en unas nociones practicas como las que
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tratamos de dar a los vinicultores en estos
renglones.

Queda, pues, sentadp que es peligroso
que el vino o ¢l mosto se enriquezcan en
compuestos de hierro, y ello, aparte del hie-
rro que los caldos contengan naturalmente,
puede ocurrir:

1.2 Cuando los racimos vienen a la bo-
dega embarrados, manchados de tierra fe-
rruginosa.

2% Cuando las planchas metalicas
(chapas de palastro) sobre las que se deja,
a veces, escurrir la vendimia estrujada, los
platos de las prensas, los rodillos de las pi-
sadoras y, en general, todas las piezas o en-
seres de hierro que se ponen en contacto
con los mostos y vinos, no estén barnizadas
con barniz especial inatacable por los aci-
dos del mosto y del vino. Aun es mayor la
disolucion de los compuestos de hierro por
el vino o por el mosto cuando el hierro esta
cubierto de herrumbre u orin; y

3.2 Cuando el cemento de los revesti-
mientos de tinas o depdsitos, de canales o

‘tuberias de hormigén o de uralita, no ha

sido preparado (antes de encerrar en ellos
o de que circule el vino o el moste) median- -
te embadurnado con soluciones de acido

\
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tartrico o de silicato potasico, para hacer-
le inatacable a los acidds. En efecto, el ce-
mento contiene cal, hierro, etc., que pasan,
en parte, al mosto o vino por el ataque de
los acidos de estos liquidos.

Los tratamientos preventivos y curati-
vos de la quicbra azul o férrica del color
de los vinos se deducen facilmente de lo
anteriorniente expuesto.

Se procurari en lo posible que los frutos
no entren manchados de tierra. Se lijaran
primero, para quitarles la herrumbre, y se
barnizaran después con un barniz especial
para este 11so, las planchas, piezas y ense-
res de fundicion de hierro (las de acero de-
ben ser conservadas libres de herrumbre,
pero no conviene harnizarlas), y se cuidara
de no usar jarras, embudos ni tubos de ho-
jalata picados, desestafiados o herrumbro-
sos, ¥y, por ultimo, se tartarizardn o se sili-
cataran cuidadosamente los envases, cana-
les, pisos, etc., de hormigdn u obra reves-
tida de cemento, antes de que tengan con-
tacto con el vino o mosto, o con los frutos,
estrujados o no.

Es también medida preventiva contra la
guiebra azul del color el corregir la acidez
de los mostos pobres en acidos, empleando



con preferencia el acido citrico para esta
operacion.

La correccion de los vinos ennegrecidos
por esta alteracion no es tampoco dificil, y
se reduce a restablecer el equilibrio entre
la acidez de estos vinos y los compucstos
complejos de taninos, materias colorantes,
fosfatos y hierro, lo que se logra mediante
adiciones de acido citrico en dosis conve-
nientes. Para fijar éstas se haran ensayos
en pequefa escala, cn botellas o frascos,
cada uno de los cuales contenga, por ejem-
plo, un litro de vino, y a los que se afiaden,
respectivamente, uno, dos, tres, cuatro y
Tinco centimetros ciibicos de una solucion
de acido citrico en el mismo vino, a razon
de 10 gramos de acido por cada cien cen-
timetros ctibicos de vino, con lo que ensa-
yamos el efecto de adicionar 10, 20, 30, 40
y 50 gramos de acido citrico por hectolitro,
dosis, generalmente, suficientes. Al cabo de
“unos dias se observarin el color y limpidez
de las muestras de vino tratadas y se em-
pleari en gran escala la proporcién de- aci-
do que haya resultado mas conveniente.

Como en la quiebra parda del color, es -

preferible darse cuenta,” mediante la prue-
ba del vaso. de los vinns sensibles a la alte-
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racion, y corregirlos antes de que esta al-
teracion se produzca.

No es imposible, ciertamente, que en un
mismo vino se originen a la vez las quie-
bras parda y azul, y el bodeguero se puede
dar cuenta de que es asi cuando ni las mues-
tras tratadas por el metabisulfito potasico,
~ni las adicionadas de acido citrico, se acla-
ran y limpian de un modo permanente y sa-
tisfactorio: entonces deben ensayarse adi-
ciones combinadas de acido citrico y meta-
bisulfito, sobre las mismas muestras y a las .
dosis que para cada alteracion hemos indi-
cado. ;

La nube, empolvado o quiebra blanca del
color, que sblo ataca a los vinos blancos y -
con preferenc1a a los palidos, elaborados
sin madre o casca, es, entre estas alteracio-
nes, la del dlagnostlco y curacion mas deli-
cados y dificiles.

Puede, en efecto, confundirse esta quie-
bra del color con un sencillo enturbiamien-
to de los que estudiamos en el primer capi-
tulo de este folleto, y aun con ciertas enfer-
medades microbianas, requiriéndose alguna
practica para salvar esta confusion,

-Ademas, hay casos de nube o empaiia-
miento muy rebeldes a los tratamientos
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usuales..., porque, debemos confesario, las
causas de esta alteracién no estan suficien-
temente dilucidadas y son hoy el objeto de
interesantes estudios.

Se sabe que el enturbiamiento blanqueci-
no (que se produce también después de una
mampulacmn que airea los vinos, si bien,
y a veces, mas lentamente que las qmcbms
azul y pardo) esta formado por compuestos.
de acido fosforico, cal, hierro y tanino; es
decir, que en su composicion guardan gran-
des analogias con los turbios de la quiebra
azul o férrica, aunque, segtin algunas expe-
riencias, parecen abundar mas, en los tur-
bios de la quiebra blanca, los fosfatos y
menos los taninos; se trata, 'pues, de otro
fendémeno de desequilibrio de composicién,
que después de una oxidacién produce en-
turbiamiento en los vinos.

De un modo analogo al caso de la quie-
bra azul del color podemos producir un en-
turbiamiento parecido a la nube o quiebra
blanca afiadiendo a los vinos dosis mayo-
res o menores de fosfatos; pero tampoco
en este caso hay relacion directa entre la
cantidad de-fosfatos, hierro y cal de un
vino y su mayer o menor propension al era-
pafiamiento,
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Suelen ser mas resistentes al empolvado
o amtbade los vinps blancos bien dotados
de tanino y aci lez por lo que pudiera,
en cierto modo, consxderarse como metodf)
preventivo el corregir los mostos y vinos
aumentando moderadamente estos elemen-
tos con adiciones de un buen tanino (las
dosis de cinagea quince gramos por hecto-
litro son las usuales) y de acido citrico (de
10 a 50 gramos por hectolitro), pues en
esta alteracion, como en la quiebra azul o
férrica, da, este ultimo acido, mejores re-
sultados que el tartrico. Asimismo podrian
ser ensayadas, en los vinos propensos a al-
terarse, o alterados +ya, adiciones analogas;
pero no siempre se obtendran resultados sa-
tisfactorios con estos procedimientos, que
son los tnicos empleados por los practicos
y aconsejados en las obras elementales de
Enologia.

Cuando se enturbia un vino blanco, con
el aspecto 'lechoso tipico de la nube o em-
polvado, es preciso, ante todo, confirmar que
este enturbiamiento no se debe ni a inci-
dentes de la elaboracion (enfriamiento de
vinos nuevos, fermentaciones incompletas,
etcétera) ni a enfermedades microbianas
(que aprenderemos a conocer en articulos



w— 57_—-

sucesivos); aclarado este punto, se debe en-
sayar la variacion de la acidez y de la ener-
gia 4cida de los vinos, no sélo en el sentido
de aumentarlas, sino también en el de dis-
minuirlas, con 0 sin premaq adiciones de
tanino.

He aqui el plan de tanteos, en pequefia
escala, que nos parece el mas conveniente
para el practico, antes de operar sobre toda
la masa de vino que se quiere tratar:

1.° Se toman un par de arrobas de vi-
no, corrigiendo una de ellas con adicion de
un buen tanino, en dosis de cinco a veinte
gramos por hectolitro (segin que se trate
de un vino mas o menos fino), y conservan-
do la otra arroba sin esta correccién pre-
via. Se embotellara todo este vino en fras-
cos o botellas que contengan, por ejemplo,
un litro de liquido cada una.

2.° En dos series, de cinco botellas ca-
da una, con y sin adicion previa de tanino,
se afiadiran, respectivamente, dosis de aci-
do citrico que correspondan a 10, 20, 30,
40 y 50 gramos por hectolitro, procediendo
conforme se ha exphcado para la quiebra
azul o férrica.

3.2 En otras dos series de cinco bote-
llas cada una, de vino tanizado y sin ta-
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nizar, se afadira carbonato de cal puro,
en polvo, en dosis, respectivamente, de g,
10, 20, 30 v 40 centigramos por botella,
que corresponden a las de 35, 10, 20, 30y
40 gramos por hectolitro. En el caso de que
el bodeguero no disponga de una balancita
o granatorio bastante fino para pesar estas
cantidades -de carbonato, puede encargar
esta pequefla operacion a cualquier far-
macia.
4.° En otras dos ultimas series de cin-
- co botellas, una corregida y otra sin corre-
‘gir con tanino, empleara: en las dos pri-
meras botellas, una de cada serie, dosis co-
rrespondientes a- 50 gramos de acido citri-
‘co y cinco gramos de carbonato de cal por
hectolitro; en otro par de botellas, dosis
correspondientes a 40 gramos de citrico y
10 de carbonato; y, en los tres pares de bo-
tellas restantes, dosis que equivalgan a 30,
20 y 10 de acido citrico, y 20, 30 y 40 gra-
mos de carbonato de cal por hectolitro, res-
pectivamente; y ‘
5.2 Un altimo par de botellas de vino,
con y sin tanino, se conservaran como tes-
tigos, sin otras adiciones.

Al cabo de algunos dias de reposo se ob-
servaran todas las botellas, siendo muy
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probable que si en ninguno de los ensayos
se ha obtenido un resultado plenamente sa-
tisfactorio, no se trate de la quichra blan-
ca, o bien que esta alteracion esté unida con
otra enfermedad o causa de enturbiamien-
to, que deberd ser tratada conformie a su
origen.

A este grupo de enturbiamiento y altera-
ciones del color, que nos ocupan, pertene-
cen también las llamadas “casses” o guie-
bras capricags, debidas a la presencia en los
vinos de un exceso de cobre, exceso que
procede de los frutos que han sido tratados
recientemente, en la-vifia, con los caldos cfi-
pricos, bordelés y analogos, para combatir
el mildit, y también la alteracién llamada
por Dubaquié “de la botella”.

Ambas alteraciones se presentan rarisi-
ma vez, y, sobre todo, la tltima es verda-
deramente excepcional. La “casse” o quie-
bra ctiprica se acusa por un enturbiamien-
to acompafiado de fuerte sabor a metal, y
los tratamientos para corregir este ultimo
defecto son eficaces también para hacer
desaparecer la alteracion y enturbiamiento.

El enturbiamiento estudiado por Duba-
quié se caracteriza porque el vino se empa-
fia en las botellas ‘v se aclara al airearlo,
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No creemos necesario insistir en esta alte-
racion, que tiene para nuestros vinos el ca-
racter de excepcion y de tema de estudio
cientifico, pero no el de preocupacion fre-
cuente, para el practico.

ENFERMEDADES DE LOS VINOS

Consideramos como tales a las que son
originadas por microorganismos que, mul-
tiplicindose, llegan a invadir los vinos, cu-
ya comp051c10n. alteran profundamente, con
las consiguientes modificaciones desfavora-
bles del aspecto, aroma y paladar de estos
vinos enfermos.

Dedicado este trabajo a los vinicultores,
no a los técnicos, no nos parece inatil apun-
tar algunas consideraciones preliminares
para formar en aquéllos un criterio acerca
de la existencia de los microbios y del modo
de vivir de los que son susceptibles de pros-
perar en los mostos y vinos.

Los microbios son seres vivos, de peque-
filsimo tamafio, que se mide por milésimas
de milimetro (fig. 2), pero que, cuandp sc
encuentran en las condiciones mas apropia-
das para cada especie de ellos, se multi-
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plican extraordinariamente v desarrollan
- enormes actividades.

Cuando las condiciones son menos o na-

Fig. 2—Los microbios son seres vivos, pequefiisimos. He

aqui una fotograffa de los microbios de la “flor del

vino” (los mayores) que van cediendo el puesto a los del

“picado” o avinagramiento (los puntitos o bastoncitos,
muy pequefos), Aumento: 1.000 didmetros.

(Foto Instituto de Microbfa!agi‘a General vy Aplicada.)
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da favorables a un microbio, su reproduc-

ciéon y actividad se aminoran o anulan,

aunque estc microbio se halle presente, y

dominara otra especie de microorganismo,

0 ninguna, si las condiciones del medio son

desfavorables a todos.

_ Esta nocion general tiene un interés muy
grande en la higiene del hombre y de los
animales y en otras ramas de conocimien-
tos, entre las que nos interesa sefialar la vi-
nificacion.

La fermentacion de los mostos se debe a
las levaduras, y el vinicultor debe saber
que su tarea se reduce, en lo fundamental,
a hacer que las condiciones sean favorables
a las mejores especies y razas de estos mi-
Croorganismos y desfavorables a aquellos
otros que dan lugar a vinos de inferior ca-
lidad, y a los microbios susceptiblés de ori-
ginar en ellos enfermedades.

Para evitar éstas es también esencial el
procurar elaborar vinos robustos y sanos,
es decir, que, en lo posible, no constituyan

“un medio favorable para la vida de los mi-
crobios, que son la causa de sus enferme-
dades, y dar a estos vinos los cuidados de
conservacion y crianza (en su caso) que
tiendan en cada momento al mismo fin; asi,
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por ejemplo, al rellenar los envases procu-
ramos evitar el contacto del vino con el aire,
que es preciso para la vida de los microbios
ge la flor y del picado; al trasegar, en ple-
no invierno, no solo eliminamos muchos mi-
¢robios, entonces inactivos por falta de ca-
lor, sino que también separamos, con las he-
ces, muchas sustancias que pueden ser fa-
cilmente atacables por los microorganis-
mos ; estos ejeniplos son tan numerosos co-
mo las operaciones de bodega.

Los microorganismos, en los mostos y
vinos, pueden resultar beneficiosos o perju-
‘diciales en alto grado: entre los primeros
se cuentan las mejores levaduras de fer-
‘mentacion y otros microbios, como los lla-
mados fermentos malolacticos, que suavizan
y disminuyen la acidez excesiva de ciertos
vinos, muy verdes, y los que forman la mal
lamada “flor” de los vinos licorosos finos
de Moriles, Montilla, Jerez y Sanlicar, a
os que deben é€stos su excepcional y exqui-
sito aroma; entre los perjudiciales se cuen-
tan los microorganisnios que son causa de
enfermedad.

Unos y otros. pueden encontrarse sobre
‘las uvas y sobre las demas partes de la vid,
‘en el polvo del aire del vifiedo'y de la bode-
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ga, en las aguas, en los envases, sobre los
enseres, etc.; si los locales, las cubas o tina-
jas 'y el material no estan escrupulosamen-
‘te limpios, siguiendo las normas racionales
que procuran una desinfeccion parcial, la
casi Inevitable existencia de los microbios
antes citados se convierte en pululacion de
millones de gérmenes, que son asi sembra-
dos, inconscientemente, en mostos y vinos.

Se comprende por lo anteriormente ex-
puesto que es pricticamente imposible en
la vinificacién corriente el obtener, y aun
mas el mantener, un vino privado total ¥
rigurosamente de microbios; la pasteuriza-
cion, que consiste en calentar los vinos a
temperaturas comprendidas entre 60 y 800,:
enfridndolos luego a temperatura ordina-
ria, todo ello sin contacto con el aire ni sen-
sible evaporacion del alcohol y otros pr
ductos volatiles (1), y la filtracion por log
modernos y eficaces filtros esterilizantes;
son procesos complicados que requiere
aparatos muy costosos y una técnica para
la ulterior cdhservacion de los liquidos sin

(1) Debe advertirse que la pasteurizacidn ester’ lm
a los vinos de un modo suficiente para las necesidad
de la industria, pero no puede afirmarse que dé lugar
a la destruccién de todos los microbios.



nueva infeccion, sumamente delicada; por
otra parte (y salvo para la obtencion de
mostos estériles), estas practicas, que no
estdn al alcance economico y técnico de la
mayoria de los vinicultores, no son necesa-
rias, ni aun recomendables en muchos ca-
so0s, para obtener vinos excelentes, siempre
que se elabore con la idea fija de producxr,
dentro de las normas mas racionales de hi-
giene y limpieza enologica, los vinos mas
robustos que sea posible..., tendiendo, en
suma, una ves mds, a prevemr, para no te-
ner que curar, lo que es siempre dificil, y
aun imposible, en caso de enfermedad mi-
crobiana avanzada.

_ Las descripciones, que daremos en suce-
sivos parrafos, de los caracteres de los vi-
nos atacados por los microbios de las en-
fermedades mas frecuentes y conocidas,
pueden ser utilisimas para vigilar y sor-
prender la alteracién en sus :comienzos;
pero-hay, ademas, una norma general, que
jamas debe sér. olvidada, al menos para los
vinos nuevos del afio; esta norma consiste
en la determinacion periddica (al descube,
y antes y después del verano, por lo me-
nos) de la acidez volatil del vino de cado
uno de los envases. Esta determinacion,

VINO® v
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sencillisima, esta al alcance de todos los .
practicos, si se opera por métodos simplifi-
cados y suficientemente exactos; los apara-
titos para llevarla a cabo son de escasisimo
coste, y el aprendizaje en cualqmera Esta-
cion I*nologlcm no exige mas de unas ho-
ras, muy pocas, ’
Con razon se ha llamado a esta acidez
volatil “cl pulso de los vinos”, porque casi
todas sus enfermedades se¢ acusan por un
aumento en esta acidez, muy diferente de
la lamada fije, como lo es, al paladar, el
sabor agrio del sabor dcido, aunque a veces
ciertos vinicultores emplean impropia e ini-
distintamente ambas acepciones para desig-
nar el gusto de los vinos picados.

Sin pretender dar cifras absolutas, pues .
éstas varian segun elaboraciones, especies
y razas de levaduras de fermentacion y
grado alcohdlico de los vinos, diremos que,
para vinos del afio, una acidez volatil igual
o menor de 0,5 gramos por litro, indica una
sanidad perfecta y una facil conservacion;
las cifras de acidez volatil comprendidas
entre 0,5 y un gramo por litro, son mas o
menos sospechosas, segun que los vinos
sean blancos virgenes o tintos, y pobres o
muy ricos en alcohol, respectivamente; si,



sin embargo, la acidez volatil aumenta sen-
siblemente de una determinacién a otra so-
bre el mismo vino, el hecho es indicio de
que en él se inicia una enfermedad micro-
biana. Los vinos nuevos cort acidez volatil
superior a un gramo por litro, estin, segu-
ramente, enfermos, y si csta ac1dez llega
a 1,50, la enfermedad estd ya avanzada;
finalmente, los vinos cuya acidez volatil es
igual o superior a dos gramos por litro (ex-
presada, como siempre, en acido acético, es
decir, como si esta acidez estuviera forma-
da por este solo acido), son impropios para
el consumo, su curacién no puede hacerse
por medios legales, y su destino debe ser la
destilacion o, en algunos casos, la vina-
greria,

Apuntemos, para termmar estas nocio-
nes generales, que son condiciones que de-
terminan la robustez y la resistencia a la
enfermedad de los vinos, su procedencia de
uvas sanas y maduras, su alto grado al-
cohdlico, una discreta riqueza en tanino y
-en acidez fija, segin el tipo de vino que se
trate, y la pobreza en materias nitrogena-
das y otras de las que se despojan los vi-
Nnos en sucesivos y oportunos trasiegos. Es
posible, y aun probable, que otras caracte-
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risticas menos conocidas influyan en la re-
sistencia a la enfermedad y en la facil con-
servacion.

Cuando los vinos no retinan estas condi-
ciones sera preciso exagerar, si en esto ca-
be exageracion, los cuidados de conserva-
cidon y la vigilancia constante.

Los conocimientos actua'es acerca de las
enfermedades de los vinos no acusan un
gran progreso después de los cstudios cla-
sicos de Pasteur, que publicd en su magna
obra Etudes sur le vin (“Estudios sobre el
vino”) en el afio 1886. De tal trascenden-
cia fueron estos trabajos (que descubrieron
un mundo nuevo, el de los pequeiiisimos
seres vivos, hasta entonces ignorado) que la
cuestion pareci() agotada, y los autores pos-
teriores a la época citada apenas fijan al-
guna observacion propia, y se limitan a
transcribir 1os hechos descubiertos por
Pasteur y los remedios preventivos y cura-
tivos que éste preconizd, con escasas y poco
importantes modificaciones. Solo desde ha-
ce pocos afios comienzan a realizarse nue-
vos trabajos originales, como los de Henne-
berg, Brown y otros, sobre los microbios
del avinagramiento de los vinos y otros li-
quidos alcoholicos; los de De Rossi, sobre
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las “flores” de los vinos; los de Mazé y
Pacottet, y los de Kramer, acerca de las
enfermedades llamadas de “la grasa”, del
“amargor”, del “agridulce” y de la “vuel-

? 'y, sobre todo, los de Miller Thurgau
v Osterwalden, sobre enfermedades de los
vinos, sidras y peradas de Suiza; pero aun
siendo muy interesantes todos estos estu-
dios, y otros que por brevedad no citamos,
queda atin una improba labor que realizar,

y en ella han de tomar parte los enologos
espano]es ya que en Espafia se producen ti-
pos de vino tan variados y originales, que -
por propia experiencia podemios afirmar
que en ésta, como en otras cuestiones, no
han de serles aplicables, en su totalidad, los
resultados practicos de las investigaciones
acerca de vinos extranjeros.

Para el mejor orden, podemos clasificar
las enfermedades de los vinos en dos gran-
des grupos:

a) Enfermedades producidas por mi-
croorganismos que necesitan vivir en con-
tacto con el oxigeno del aire (microbios
aerobios obligados), y frecuentemente, o
siempre, tienden a formar velos (telillas o
membranas) en la superficie de los vinos.

b) Enfermedades producidas por mi-
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crobios que se desarrollan en el seno de los
vinos y pueden prescindir, y aun lo prefie-
ren asi, del contacto con el aire, que para
algunos de ellos es sumamente desfavora-
ble (microbios anacrobios {facultativos o
anaerobios estrictos).

En el primer grupo figuran las enferme-
dades llamadas “fores del vino” y “picado
o avinagramiento”.

En el segundo apartado se incluyen gru-
pos de enfermedades que, por los caracte-
- res de los vinos por ellas atacados, se lla-
man enfermedad de los vinos agridulces o
enfermedad de la manita, tornado o vuelta,
grasa o ahilado, enturbiamientos debidos a
microbios (como el “blen” o azulado de los
vinos para Champagne), fermentaciones
anormales licticas, diferentes de la mayor
parte de las citadas enfermedades, en las
que casi sicmpre se produce también acido
lactico (acido de la leche agriada), y otras
menos frecuentes y menos conocidas.

LA FLOR O FLORES DEL VINO

Caracteres de los vinos atacados e idea
acerca de los niicroorganismos cansantes de
la enfermedad.—En la superficie de ciertos

’
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vinos, en contacto con el aire, se forma una
membrana o telilla, la flor ( ﬁg 3), primero
muy fina, pero que después se hace mas
gruesa, opaca, blanca o blancorrojiza en
los vinos tintos; si se toma entre los dedos
un poco de estas flores, se notan viscosas
al tacto, como si se tratara de grasa; ob-
servando los bordes de la telilla, lo que es

Fig. 3.—Mycoderma wini, especie de “flores” corrientes
en los vinos. Microfotografia con aumento de unos 1.000
didmetros. El vino no ha comenzado todavia a plcarse
y no se ven en la fotografia los microbios pequemsxmos,
caracteristicos del repuntado o avinagramiento.

(Foto Imstituto de Microbiologia General y Aplicada.)
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facil en las tinajas, se ve que la membrana
sube un poco por las paredes, a las que se
adhiere.

Los vinos. atacados por la flor pueden
quedar perfectamente limpios: el aroma y
el paladar no se alteran en un principio,
pero mas tarde se pierde aroma, y el gusto
del vino se hace flojo v mas insipido, sin
sabor a picado ni a agrio y sin que, en la
mayor parte de los casos, aumente muy sen-
siblemente la acidez volatil.

Los microbios que originan esta enfer-
medad son hongos microscopicos, constitui-
dos por una sola célula; estas células, agru-
pandose en ndamero enorme, forman la
membrana o telilla con que a simple vista
se acusa la flor. Existen varias especies de
flor, designadas cientificamente con el nom-
bre genérico de Mycoderma; la formay ta-
maflo de los diferentes Mycodermas encon-
trados sobre el vino (hasta ahora han sido
descritos los Mycodermas vini, tenax, du-
plex y acidificans, por De Rossi, v los vint
niimero I y nidmero 11, por Seifert) son bas-
tante analogos; se trata de cé'ulas alarga-
das, de seis a nueve milésimas de milime-
tro de largo por dos a cuatro de ancho, co-
mo términos medios. Difieren entre si por
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sus efectos y por poder o no crecer e¢n vi-
nos mas o menos alcohélicos.

Estos microbios no pueden vivir fuera
del contacto con el aire, y en cuanto se su-
merge la telilla y se evita su nueva forma-
cion, mueren en poco tiempo.

La flor se forma preferentemente sobre
los vinos del afio, mas ricos en sustancias
nutritivas para los microbios: se desarrolla
con mas facilidad en los vinos de poco al-
cohol, pero también lo hace, aunque menos
facilmente, sobre los mas alcohdlicos, hasta
14 6 15°; sélo son resistentes los vinos muy

“alcohdlicos, de 15° de alcohol en adelante.

La flor puede invadir los vinos en todas
las épocas, pues se multiplica a partir de
cuatro o cinco grados de temperatura, has-
ta los 30° proximamente; por eso en vera-
no, y en locales muy calientes, los vinos no
florecen jamas, y, en cambio, lo hacen en
cuevas y en bodegas templadas o frescas.

~ Los Mycodermas, viviendo en velo sobre
los vinos, consumen alcohol, al que oxidan,
o queman, por asi decirlo, convirtiéndole en
agua y gas carbonico principalmente, aun-
que también algunas de las especies menos
frecuentes producen cantidades sensibles de
acidez volatil. También puede disminuir la

.



acidez fija, natural y normal de los vinos,
y otros componentes de los mismos (la gli-
cerina, por ejemplo), lo que, con la notable
pérdida de alcohol, contribuye a la insipi-
dez y flojedad de los vinos invadidos por

la flor. .

No es, sin embargo, este perjuicio el mas
grave, con serlo tanto; las flores, al dismi-
nuir el alcohol y otros elementos que dan
robustez a los vinos, dejan a éstos suma-
mente propensos para contraer la enferme-
dad del picado, y puede decirse que los pre-

" paran para esta tltima enfermedad, inicia-

da la cual desaparece rapidamente la flor,
para dejar el paso libre a los microbios, te-
mibles, del avinagramiento. Asi, en la figu-
ra 3 se ve solamente la flor, y en la 2 se
observa como los microbios que originan
el avinagramiento van invadiendo el vino
que empezd por padecer de “flores” sola-
mente.

Remedios preventivos y curativos.—Se
trata de enfermedad que no es-dificil de
prevenir, ni aun de cortar en su desarro-
Ho, una vez iniciada, siempre que el vino no
haya comenzado a picarse. Es suficiente
para evitarla el procurar, desde que termi-
na la fermentacion de los mostos, y. con
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tanto mas cuidado cuanto que el vino es
mas pobre en alcohol, impedir el contacto de
la superficie libre del vino con el aire.

En toneles y barricas bastard con prac-
ticar frecuentes rellenos con vino perfecta-
mente sano, conservacdo éste en barriles pe-
quefios bien azufrados o en damajuanas y
botellas también llenas; la frecuencia de
estos rellenos indispensables depende de la
clase de madera y espesor de las duelas de
las pipas o toneles, y de la temperatura y
mayor o menor sequedad del ambiente en
las cuevas u otros locales.

En las grandes cubas, castellanas o ara-
gonesas, y en las tinajas de las zonas cen-
tral y manchega, estos rellenos totales, que
evitan todo contacto de la superficie del vino
con el aire, son muy dificiles o imposibles,
y deben ser sustituidos por el cierre con
aceite de oliva de la mejor clase, o, aun me-
jor, por el cierre con vaselina liquida (pa-
rafina liquida neutra): esta parafina liquida
(o, en su caso, el aceite) se vierte poco a
poco sobre el vino, hasta que toda la super-
ficie libre de éste quede cubierta por una
delgada capa de parafina. La época de rea-
lizar este cierre puede ser, para los vinos
de suficiente grado alcohdlico para no ser
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muy facilmente invadidos por la flor, la de
después del scgundo trasiego, en febrero-
abril; pero en caso de vinos nuevos, muy
poco alcohdlicos, debe hacerse después del
primer trasiego, en pleno invierno. La prin-
cipal ventaja de la parafina sobre cl aceite
es la de poder ser aprovechada varias ve-
ces, puies no se enrancia, y basta recogerla
en su totalidad con cazos o cazuelas con
mango v hervirla con un poco de agua pa-
ra limpiarla y desinfectarla, conservandose
después, sin agua, con toda facilidad y por
ttempo indefinido.

Si la flor se ha desarrollado ya sobre los
vinos, el mejor procedimiento de curacion
consiste en:

1.° Quitar, en lo posible, la mayor par-
te de la telilla de flor, lo que se consigue,
en los toneles, rellenandolos poco a poco,
valiéndose de un embudo de pico largo y
golpeando mientras tanto las duelas para
que la flor desborde por el orificio; y en las
tinajas, tinos y grandes cubas con porte-
zuela o cierre grande, valiéndose de una
cazuela o cazo de mango largo, a modo de
espumadera.

2.° Afiadir, con precaucion y muy poco
a poco, sobre el vino, uno o un par de li-
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tros (segin que el envase sea una pipa 0
tonel o un envase de boca ancha, como las
tinajas) de un buen alcohol rectificado de
96-97 grados, no agitando el liquido para
que el alcohol sobrenade, mezclado con po-
co vino, en la parte superior, con lo cual se
mata y destruye casi todo el resto de flor; y

3.2 Practicar a las veinticuatro o cua-
renta y ocho horas el cierre con parafina,
o los rellenos, como se ha indicado mas
arriba.

Antes de los rellenos o cierres con aceite
o parafina se corregira el vino con un en-
cabezamiento discreto, si la enfermedad lo
hizo preciso. .

Observaciones. — Sobre los vinos finos
olorosos, palmas y amontillados de Jerez,
sobre las manzanillas de Sanlucar y sobre
los vinos licorosos finos de Moriles v Mon-
tilla, se desarrollan velos o telillas que tam-
bién reciben el nombre local de “flor”, y
que, lejos de perjudicar a estos vinos, ori-
ginan su selectisimo aroma y calidad. No
se trata en este caso, a pesar de la identi-
dad del nombre corriente, de los Mycoder-
mas que originan la enfermedad de la flor
propiamente dicha, pero no podemos abor-
dar, en éste folleto la cuestion, que es del
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mayor interés, ni describir otros microbios
(que, por formar telillas analogas a la flor
pueden recibir también este nombre), que
en casos espec:ahsxmos excepcionales, con
efectos mas o menos desfavorables para los
vinos, pueden crecer sobre los mismos.

' PICADO O AVINAGRAMIENTO

Esta enfermedad, seguramente la mas
conocida y frecuente, es también la mas
grave, la de mas dificil correccion.

Caracteres de los vinos atacados e idea de
los microorganismos causantes de la enfer-
medad.—1.os vinos que comienzan a picar-
se se enturbian casi siempre, pero alguna
vez se conservan por algun tiempo limpios
y aun brillantes. Su color no se altera’ de
modo sensible en ningin caso; es decir, que
la apariencia del vino no nos da caracteres
distintivos para diagnosticar el comienzo
del mal. Por el contrario, un catador expe-
rimentado reconoce, aun en el principio de
fa enfermedad, el sabor caracteristico, ac1~
do-agrio, y perc1be al olfato la iniciaciéon
del “picado” en los vinos. De un modo mas
sensible, seguro y asequible a todos, se acu-
sa en sus comienzos la acetificacion me-
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diante la determinacién frecuente de la aci-
dez volatil, que en este caso aumenta mas
rapidamente que en ninguna otra enfer-
medad.

Cuando el avinagramiento esta muy
avanzado y la acidez volatil del vino llega
a ser igual o superior a 1,50 gramos por
litro (en vinos nuevos), los caracteres de
paladar y olor son inconfundibles y el vino
parece picado al consumidor menos inteli-
gente en cuestiones vinicolas. Kl aspecto
del vino intensamente acetificado puede ser
también, o no ser, caracteristico: muchas
veces en su superficie se forma una telilla
(constituida por la agrupacion de millones
y millones de bacterias acetificantes, cau-
santes de la enfermedad) de aspecto tipico,
muy distinto de la telilla o velo de “la flor”:
el velo de los vinos picados es mucho mas
fino, casi transparente, gris blanquecino o
rojizo sobre vinos tintos; en ocasiones, pa-
rectdo a papel de seda, que va haciéndose,
con el tiempo, finamente rugoso; otras ve-
ces la telilla es muy poco coherente, hiime-
da, pero siempre finisima y semitranspa-
rente, y cae a la menor agitacion; en otros
casos, por tltimo, no se aprecia telilla algu-
na (y esto es lo mas frecuente en vinos de



grado alcoholico superior a 13 6 13,5 gra-
dos), aunque los vinos estén fuertemente
picados. En los casos segundo y tercero, de
los apuntados, los vinos suelen presentar
mayor enturbiamiento, aunque esto no cons-
tituye una regla general.

En resumen, los mejores caracteres para
apreciar el picado de los vinos nos los dan,
por su orden, la determinacién de la aci-
‘dez volatil y el olfato y sabor acéticos, in-
confundibles.

La causa de la falta de caracteres fijos
en el aspecto de los vinos acetificados resi-
de, ademas de en las variaciones de medio
por las diferencias de composicion y condi-
ciones en que se encuentran los vinos ata-
cados, en que son de varias especies las bac-
terias aceti fzcantes que originan el picado o
avinagramiento, en contra de lo que se sue-
le consignar en los tratados elementales y
manuales de Enologia, la mayor parte de
los cuales citan solo la bacteria que Pasteur
Nlamé Mycoderma aceti (nombre hoy in-
aceptable), y cada una de estas especies pre-
senta caracteres propios.

Entre las bacterias acetificantes que se
encuentran en los vinos citaremos las lla-
madas Bacterium ascendens (Henneberg),
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pasteurianum (Hansen), vini acetat: (Hen-
neberg), acett vini (Perold), xylimum o
analogas (Brown), acetigenus, orleanense y
aylinoides (Henneberg), etc. Ta generali~
. dad de ellas poco estudiadas y aisladas en
vinagrerias y zonas muy distintas de las
que ocupa la mayor parte del viiledo espa-
fol, por lo que no es imposible, ni mucho
menos, que en nuestros vinos picados y vi-
nagres se encuentren nuevas especies, que
es imprescindible estudiar.

El tamafio de todas estas bacterias aceti-
ficantes, en condiciones normales de tem-
peratura, es pequefiisimo, y las mayores no
pasan de dos milésimas de milimetro de lar-
go por una milésima de mi}jimetro, o muy
poco mas, de ancho, siendo o mas frecuen-
te que no excedan de esta ultima medida en
ninguna de sus dimensiones; la forma nor-
mal de estos microbios es ovalada o poco
alargada, en alguna especie un poco estre-
chada hacia la mitad del bastoncillo (véan-
se figuras 4 y 5). ,

Muchas bacterias acetificantes son inmo-
viles; otras se mueven con agilidad en los
vinos, al menos en parte del <iclo de su
vida, cuando son jovenes. Con mayor o me-
nor facilidad, segiin las diversas especies,

viNos . 6



Fig. 4—Dos especies diferentes de microbios del picado
o avinagramiento de los vinos. Preparaciones coloreadas
vistas con un aumento de 1.200 didmetros.”

(Foto Inmstituto de Microbiologia General y Aplicada.)



se unen estos microbios en cadenas o rosa-
rios mas o menos largos, y en agrupacio-
nes que sobrenmadan, buscando la mayor

Fig. 5—Microbios del picado o avinagramiento de los

vinos, iguales a los de la fotografia inferior de la figu-

ra 4. pero vistos en vivo, sin coloracion y con un aumen-
to de unos 2.000 didmetros.

(Foto Instituto de Microbiologia General y Aplicada.)

aireacion, formandose asi las telillas o
velos.

Los microbios acetificantes atacan prin-
cipalmente al alcohol de los vinos, oxidan-
dole, en su respiracion, y produciendo dci-
do acético. La cantidad de acido acético
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que se origina a expensas de cada grado de
alcohol puede llegar a algo mas de un gra-
mo por litro; pero en los vinos picados, en |
los que, como es natural, no se buscan las
mejores condiciones para la accién de las
bacterias acctificantes, suele ser bastante
menor ; en cambio, se producen cantidades
pequefias, pero sensibles, de otra sustancia
llamada aldehido acético, de sabor y olor
acentuados, algo plcantes que empeora las
cualidades de los vinos picados. Otras ma-
terias contenidas en los vinos son también
utilizadas por los microbios acetificantes,
aunque en menores proporciones; los res-
tos de azlicar que quedan en los vinos abo-

‘cados, por defectuosa fermentacién, son

muy favorables para la nutricion de los mi-
Croorganismos (ue nos ocupan,-asl como
también lo son ciertas sustancias nitroge-

‘nadas y otras que abundan mas en los vi-

nos nuevos, no trasegados, o trasegados sin
oportunidad, y, por ello, no despojados;
otras sustancias del vino son también mas
0 menos atacadas, segun las especies de mi-
crobios, segun las condiciones de su vida y
segin la composicion del vino; pero siem-
pre el hecho saliente del picado o avinagra-
miento es la oxidacion del alcohol con pro-;
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duccion de grandes proporciones de acido.
_ acético.

Pocos vinos son resistentes a la enfermc-
dad del picado; son, evidentemente, mas
sensibles a ella, en principio, los vinos nue-
vos, de poco grado; lo son extraordinaria-
mente aquellos otros que han tenido una
fermentacion defectuosa y han quedado
abocados, y a veces con acidez volatil ya
un poco elevada, por la mediana fermenta-
cion o por otras causas; también contraen
con relativa facilidad el picado los vinos de
grado alcohdlico medio o débil, cuyo descu-
be se retrasé demasiado. Los vinos robus-
tos, de grado alcohélico elevado, son mas
resistentes; pero, en realidad, cuando fal-
tan los culdados de elaboracién Y conserva-
cién se pueden picar todos los vinos, excep-
to aquellos que después de, una fermenta-
cion normal tienen un grado alcohdlico su-
perior a 16 grados, los:cuales, salvo rarisi-
mas excepcxones pueden ser considerados
como.inmunes.. Naturalmente no son prec1-
sos cuidados tan minuciosos para un vino
robusto, de alto grado, como para un vino
de ocho a.once grados aunque a veces, y
por circunstancias especiales, no siempre
bien estudiadas, unos u otros pueden ser
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mas o menos resistentes, independiente-
mente de su robustez y de su grado alcohd-
lico; asi, y para citar un ejemplo solamen-
te, los vinos llamados de aguja, de algunas
zonas de la provincia de Leon, deben su re-
sistencia al picado a contener cantidades
considerables de gas carbonico, a las que
deben su “aguja’; es decir, su caracter li~
gerisimamente espumoso, “petillant”, se-
gin la expresion francesa, sin equivalente
en castellano.

Para que un vino se pique es imprescin-
dible el contacto, mas o menos amplio, con
el aire. La acetificacién es muchisimo mas
rapida a temperaturas elevadas, de 20 gra-
dos en adelante, pero puede realizarse, aun-
que muy lentamente, a temperaturas de
10 grados, y aun a temperaturas inferio- .
res, sobre todo cuando ya se ha niciado el
desarrollo de las bactertas acetificantes an-
teriormente.

. Remedios preventivos y curativos.—Pa-
ra la enfermedad del picado o avinagra-
mxento, quizds mas que para otra alguna,
es preciso acudir a los primeros, que son
-siempre posibles. Figuran entre ellos todas
las normas de una buena elaboracion, sefia-
ladamente la esmerada limpieza de los en-
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vases y dé los locales y enseres; la su'fita-
cién de los mostos con adiciones racionales
de metabisulhto potasico o sulfuroso liqui-
do, y aun mediante la combustion de azu-
fre; la vigilancia de la fermentacion para
que no sc¢ paralice y para que los vinos
queden normalmente “secos”, en el caso de
que 'no nos propongamos obtener vinos dul-
ces; los repetidos bazuqueos o mecidos o los
remontados del mosto en fermentacion, pa-
ra evitar, en los vinos que fermemrtan con
los orujos, que éstos se piquen al estar en
contacto con el aire; y los oportunos trasie-
gos, necesarios en cada caso, mcluyendo el
descube. Como de excepcmnal interés para
evitar el picado citaremos la practica de los
rellenos frecuentes de los envases, o, en las
grandes cubas, en las tinajas y en las tinas
de obra, los cierres con aceite o parafina li-
guida neutra, como detallamos para preve-
nir la flor. ,

Hemos visto que la acetificacion se inicia
con la mayor facilidad a temperaturas ele-
vadas, y de aqui la importancia de procu-
rar, en lo posible, que los locales de conser-
vacion y crianza de los vinos corrientes, co-
munes, de pasto o finos de mesa se manten- -
gan con temple moderado en verano, y ésta
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es una de las grandes utilidades de las cue-
vas de crianza, cuya temperatura baja y
casi constante evita el picado, ademas de in-
fluir de otras maneras en la evolucién de
los vinos.

Las bacterias acetificantes son muy sen-
sibles a la accion, para ellas muy toxica,
del gas sulfuroso: por ello es un buen re-
medio preventivo el hacer los trasiegos a
envases bien azufrados, y, aun después del
trasiego de primavera y antes de comenzar
lof calores, sulfitar ligeramente los vinos
muy propensos al picado, segin lo permita
su tipo y color, mediante soluciones sulfu-
rosas o metabisulfito potasico. Un método
muy sencillo y practico para emplear este
tltimo es el co'ocar sus cristales, en la can-
tidad que se calcule precisa (y que no suele
exceder de 10 gramos por cada hectolitro
de vino), dentro de una bolsita o muflequi-
1la de tela blanca, usada y bien lavada, que
se ata y se cuelga, con un bramante, de la
boca del envase, de modo que el saquito
quede sumergido en el vino y en la parte
superior; cuando el envase sea muy grande,
se cuelgan varios saquitos con metabisu'fito
a diferentes alturas. De este modo, la sulfi-
tacion se hace sin agitacion ni aireacion del



vino, lo que en esta ¢poca es muy conve-
niente.

Salvo la pasteurizacion o la filtracion por
filtros esterilizantes (de las que nos ocupa-
remos en otra capitulo), seguidas de mezcla
con grandes pr oporciones de vino sano y
de composicion adecuada, no cxiste ningin
medio, legal, verdaderamente curativo del
picado o avinagramiento; podemos, si, ate-
nuar sus efectos y hacer que su marcha sea
menos rapida, con lo cual, y si la alteracion
estd en sus comienzos, es posible dar salida,
honradamente, al vino, en condiciones en
las que todavia es apto para el consumo.
Evidentemente, echando mano de antifer-
mentos nocivos e ilegales y de antiagrios
(desacidificantes) se puede disimular ante
el comprador inepto la mala calidad dela
mercancia; pero ningtin conocedor, y me-
nos ningun técnico, se dejara engafiar -por
tan burdas y desleales combinaciones, abso-
lutamente prohibidas [)or la wngente legisla-
cion,

Debemos procurar, y ello es facil, sor-
prender el comienzo, la primera iniciacion
del picado, y entonces afiadir dosis de tres
a cinco, y a veces algo mas, de gas sulfu-
roso por hectolitro (seis a diez gramos, a
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veces hasta 12 6 15, de metabisulfito pota-
sico), aun teniendo en cuenta los inconve-
nientes que, para el paladar de muchos vi-
nos, tienen las sulfitaciones excesivas, evi-
tando escrupulosamente desde este momen-
to el contacto con el aire (mediante rellenos
frecuentisimos con vino sano y robusto,
bien azufrado, o mediante cierres de aceite
o parafina liquida) y manteniendo el vino a
la menor temperatura que sea posible, has-
ta su venta. Cuando la enfermedad esta
avanzada y la acidez volatil pasa d¢ 1,50
gramos por litro, el vino debe ser destina-
do a la vinagreria o a la destilacion, des-
infectindose después escrupulosamente los
envases que le hayan contenido. Advirta-
mos de paso la necesidad de combatir, me-
diante la limpieza de las bocas de toneles,
tinajas y tinas, y con frecuentes quemas de
azufre en los locales, a los comunes mos-
quitos de las bodegas, que transportan las
bacterias acetificantes y otros microbios de
unas a otras cubas. ‘

Algunos otros remedios legales, atenuan-
tes del' picado, han sido propuestos, pero
todos ellos nos parecen poco practicos: asi,
la adicion de 10 a 50 gramos por hectoli-
tro de un buen negro animal o vegetal (de
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los que el comercio posee hoy excelentes
marcas) a un vino previamente azufrado,
seguida de una cnérgica clarificacién con
osteocola, disminuye un poco la acidez vo-
latil, y, consecuentemente, el gusto avina-
grado; pero el procedimiento es peligroso,
pues si no prende bien la clarificacion (que
.no debe retrasarse mas de veinticuatro ho-
ras después de la adicion del carbon o ne-
gro decolorante), el mal puede agravarse,
lo que también es posible si no se hace el
trasiego preciso para separar el clarifican-
te sin contacto con el aire; el vino, ademas,
‘queda muy decolorado, lo que a veces es
grave inconveniente. El paso de los vinos
que empiezan a picarse por orujos frescos
y sanos, escurridos, pero no prensados,
también ha sido recomendado; pero lo en-
conitramos aun menos aconsejable, pues,
aparte del peligro de airear con exceso los
vinos picados, perdemos definitivamente el
buen vino de prensa que los orujos pueden
proporcionarnos, sin la seguridad de mejo-
rar sensiblemente el vino.

Finalmente, en ningin caso se deben
mezclar los vinos acetificados con otros sa-
nos, salvo en los casos en que los primeros
bayan sido previamente pasteurizados o fil-
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trados por filtros esterilizantes, empleando
pequefias porciones del vino enfermo. Esta
ultima regla es aplicable a todas las enfer-
medades de los vinos.

Hemos agrupado anteriormente las en-
fermedades causadas por microbios que vi-
ven fuera del contacto del aire, segtin los
sintomas que presentan los vinos atacados.
Con los cgnocimientos actuales apenas es
posible otra agrupacion, ya que veremos
que para algunas enfermedades son varios
y distintos los microbios que pueden produ-
cir sintomas parecidos, y, por otra parte,
cuando se estudian a fondo (lo que no es
ahora nuestro objeto), muchos microorga-
nismos que originan enfermedades diferen-
tes, se encuentran entre ellos semejanzas
tales, que hasta se ha llegado a formular la
hipétesis, no confirmada ni probable, de su
identidad, achacandose las aparentes dife-
rencias entre los microbios de las distintas
enfermedades a las diversas condiciones de
los vinos.

Lo tnico cierto es que casi todos (las ex-
cepciones son contadisimas) los microorga-
nismos que originan las enfermedades que
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vamos a cstudiar pertenecen a un mismo

upo de microbios, llamado grupo de los
ermentos licticos, porque producen dcido
ldctico (el acido caracteristico de la leche
agriada), al atacar y fermentar log-azuca-
res. Veremos que los microbios de enfer-
medad de los vinos suelen producir también
dcido acético, a veces gas carbénico y ma-
mta (una sustancia de sabor dulzdn, pero
que no es quimicamente un azucar), a par-
tir de la levulosa (1).

- Todas estas consideraciones complican
‘un poco la cuestion, no tan sencilla como al-
gunos creen, de diagnosticar, en ciertas oca-
siones, las enfermedades de los vinos com-
prendidas en el segundo de los grupos que
hemos establecido; procuraremos en lo que
sigue dar solo aquellas indicaciones tedri-
cas indispensables para formar un crite-
tio, fijandonos especialmente en las normas
précticas que deben seguirse en la bodega.
En los ‘casos mas dificiles, y cuando inte-
rese determinar con seguridad la clase de

(1) La casi totalidad de los aziicares contenidos en
los mostos son de dos-clases, llamadas glucosa y levu-
losa. La primera fermenta casi siempre mas rap:damen-
te, y por ello, al final de Ja fermentacién, y en los vinos,
abunda més la levulosa.
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microorganismos que atacan a un vino, se
impone la intervencion de un técnico, com-
petente a la vez en Microbiologia y en Eno-
logia, pues es preciso saber aislar y culti-
var los microbios de enfermedad, sin que
pueda bastar con un sencillo examen del
vino al microscopio.

ENFERMEDAD DE LOS VINOS AGRIDULCES,
TAMBIEN LLAMADA DE LA MANITA

Caracteres de los vinos atacados ¢ idea de
los microorganismos que originan la enfer-
medad. —Cuando los mostos, en plena fer-
mentacion, se calientan mucho, pasando de
36 6 37 grados, y manteniéndose estas tem-
peraturas algunas horas, las levaduras, aun
las mis registentes y habituadas a las altas
temperaturas de fermentacion, se debilitan
mucho, y su actividad fermentativa decae.
En estas circunstancias encuentran, por el
contrario, las condiciones 6ptimas algunos
microorganismos de enfermedad, que apro-
vechan la paralizaciéon de la fermentacion
para invadir los mostos de un modo rapidi-
simo, multiplicandose de un modo prodigio-
so en pocas horas, utilizando los azicares
del vino y produciendo, como casi todos los
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microorganismos del grupo de enfermeda-
des que nos ocupa, dcido ldctico, dcido acé-
tico, gas carbénico y manita (ademéas de
otras sustancias en menores cantidades), a
expensas de la levulosa principalmente, que
en estos momentos de fermentacion avan-
zada es el azucar que mas abunda en el
mosto.

El bodeguero se da pronto cuenta de que
la fermentacién parece marchar muy len-
tamente, sin paralizarse del todo, y muchas
veces lo achaca a otras causas. Conocemos
casos en los que la ignorancia de los que
elaboraban el vino les hizo creer que le fal-
taba' calor al mosto..., y llegaron a encen-
der estufas u hogueras en el cocedero, con
el resultado desastroso que era de esperar.
Los mostos-vinos enfermos de “agridulce”
no cambian de color, sensiblemente, pero el
paladar acusa claramente su alteracion,
porque su sabor es agrio—debido a la gran
producciéon de acidos acético y ldctico—y
dulce, por el azicar que aun quedo6 en el
mosto y por la manita que se ha formado.
La acidez volatil aumenta mucho, como es
légico, ya que el acido acético es un acido
volatil. ' )

Los sintomas de la enfermedad son, pues,
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inconfundibles, y podriamos resumirlos asi:
siguiendo a una fermentacion activisima,
con gran calentamiento del mosto, se ve
que ésta se hace muy perezosa en pocas ho-
ras, y el mosto-vino, sin cambiar sensible-
mente de aspecto, aparece al gusto agrio,
picado y dulce a la vez; y, finalmente, la
determinacion de la acidez volatil acusa ci-
fras altas completamente anormales.

El agridulce es frecuente en climas cali-
dos y en mostos procedentes de uvas bien
maduras, ricas en azlicar: casi exclusiva-
mente ataca a los vinos (mejor diriamos a
los mostos-vinos) tintos o a los blancos que
fermentan con el orujo, pues en la fermen-
tacion de los blancos y rosados, virgenes,
fermentados sin casca, la temperatura de
fermentacion se eleva mucho menos, y, ade-
mas, en ausencia de los orujos, los micro-
bios no encuentran tanta abundancia de
systancias favorables a su nutricion.

“Con mayor facilidad se produce la enfer-
medad manitica o del agridulce en los en-
vases muy grandes, y sobre todo en los tru-
llos y envases enterrados, en las bodegas
ahogadas, bajas de techo y con poca venti-
lacién, y, en suma, cuando se dan las con-
diciones mas favorables para que los mos-



tos en fermentacion se calienten excesiva-
mente.

Los microbios que producen la enferme-
dad, observados al microscopio en una gota

Fig. 6—Bacterias de Gayon y Dubourg (seglin estos au-
tores). Aumento de unos 1.500 diametros.

L4

del vino por ellos invadido, aparecen en
forma de bastoncillos cortos, pequefiisi-
mos, puesto que soélo miden una o una y
media milésimas de milimetro de largo, por
media o poco mas de ancho; con gran fre-
cuencia se amontonan en grupos NuUmMero-
sos, y siempre son inmoviles (ver figura 6).
Su nombre cientifico es Bacterium maniti-
vinos A
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cus o bacteria de Gayon y Dubourg, muy
analoga al Bacterium mannitopeum (estu-
diado por. Miller Thurgau), que origina
otra enfermedad, que estudiaremos, y del
que quizas no es la bacteria de Gayon, sino
una raza o variedad.

Remedios preventivos y curativos.—Los
primeros son sencillisimos y de un resulta-
do absolutamepte seguro, y se reducen a
evitar por todos los medios la excesiva ele-
vacion de las temperaturas de fermenta-
cion. Se impone, pues, siempre la vigilancia

" constante de la temperatura del mosto que

fermenta, y nunca insistiremos bastante en

- la utilidad que al bodeguero proporciona el

uso diario del termémetro, en la época de
las fermentaciones. Los frecuentes remon-
tados ‘o los mecidos o bazuqueos del som-
brero de orujos; el empleo de envases de ca-
bida no excesiva, para la fermentacion de
los mostos tintos; la -ventilacion de la bo-
dega, abriendo ventanas y puertas en las
horas més frescas de la noche; el uso de
tinajas o de tinas de hormigén armado, ci-
lindricas, que dejan perder el calor de fer-

mentacion mejor que los grandes conos de

madera y que los depositos de obra, no ar-
mada, de paredes gruesas; el riego de los
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locales y del exterior de los envases de ce-
mento o barro, al mismo tiempo que se es-
tablecen corrientes de aire, abriendo venta-
nas que se correspondan; el dejar la uva,
recogida después del mediodia, amontonada
en pequeiios montones para elaborarla- al
dia siguiente, mas fresca después de haber
pasado la noche, y la racional sulfitacion de
los mostos antes de la fermentacion, son
procedimientos indirectos que contribuyen
a la finalidad de evitar el exagerado calen-
tamiento de los mostos que fermentan.

Cuando no basten los recursos anteriores,
empleados en cada caso en la medida de lo
posible y segtin lo aconsejen los datos que
nos dé el termdmetro, aun queda un méto-
do sencillo y practico al que acudir; este
‘método consiste en adicionar pequefias do-
sis de gas sulfuroso, en plena fermenta-
¢16n; cuando se fiote que la temperatura del
'mosto tiende a subir con exceso, deben em-
plearse dosis de cinco a diez gramos de me-
tabisulfito potasico por cada hectolitro de
mosto, o bien cantidades equivalentes de
soluciones, en agua, de gas sulfuroso liqui- -
do (2,5 a 5 gramos de sulfuroso por hec-
§tohtro) él metabisulfito se disolvera en po-
.cos litros de agua, y con esta soluciop se

i
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regara el sombrero,de orujo, procediendo
en seguida a un mecido o bazuqueo enér-
gico 0 a un remontado con la bomba,
aireando el mosto lo menos posible; las pe--
quefias dosis de sulfuroso empleadas fre-
nan un poco la actividad de las levaduras,
dando tiempo a que el mosto se enfrie lo
suficiente. kistas adiciones pueden repetirse
en €l mismo envase, si una nueva subida del
termometro lo aconsejase asi.

El empleo de refrigerantes de mostos
(consistentes, en esencia, en tuberias de co-
bre purisimo o estafiadas interiormente, por
las que se hace circular el mosto, mientras
que por el exterior de los tubos cae una llu-
via de agua fria) es utilisimo; pero esta li-
mitado a las grandes bodegas, por el eleva-
do precio de estos aparatos (véase figura 7).
Por otra parte, el bodeguero, en bodegas
corrientes y disponiendo de envases no ex-
cesivamente grandes, puede suplir perfec-
tamente la falta de refrigerante extreman-
do la vigilancia y echando mano de los pro-
cedimientos mas arriba aconsejados. '

No existen remedios curativos de la en-
fermedad de la manita. Unicamente, y
cuando los vinos enfermos no hayan sido
intensamente atacados, lo que se acusara
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porque su acidez volatil no llega a 1,50 6,
a lo mas, a dos gramos por litro, se puede
intentar, con probabilidades de éxito, una

"

¥

Fig. 7—Refrigerante para mostos en fermentacion, mo-
' delo Miintz y Rousseaux.

refermentacién. Para llevarla a cabo lo pri-
mero que debe hacerse es trasegar el vino,
si aun estd sobre los orujos, y sulfitarlo
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fuertemente, a razéon de 12 a 16 gramos de
metabisulfito potasico (seis a ocho de sul-
furoso liquido) por hectolitro, aunque ello
suponga pérdida de color, conservandolo en
esta forma y con los cuidados acostumbra-
dos para los vinos normales, hasta disponer-
de uvas frescas o de mosto; entonces se
mezclara el vino enfermo con las uvas pi-
sadas o con el mosto, en proporcién no ma-
yor de una parte de vino enfermo por cada
ocho o diez de mosto fresco, para fermen-
tar el todo.

Se comprende que el procedimiento es
poco practico, por muchas razones, y bas-
tante peligroso para el bodeguero que no
tenga un completo dominio de la técnica vy
de la practica de la vinificacion, y en la ma-
yoria de los casos es preferlble «destinar a
la destilacion los vinos .agridulces, cosa que
se impone cuando la enfermedad fué muy
intensa.

LA VUELTA O TORNADO

Esta enfermedad, como ‘la anterior, es
caracteristica de los vinos tintos o de los
blancos que fermentan con los orujos, y po-
cas veces ha sido sefialada en los vinos vir-
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genes, salvo en casos de elaboraciones ver-
- daderamente desastrosas.

Caracteres de los vinos atacados e ideas
acerca de los microorganisimos causantes de
la enfermedad.—ILa vuelta o tornado de los
vinos no es, en realidad, una enfermedad
tinica, con caracteres absolutamente inva-
riables, originada siempre por una sola
clase de microbios; sino mas bien un grupo
de enfermedades, caysadas por microbios
distintos, y mas frecuentemente por aso-
ciaciones de varios tipos de ellos, que con-
tribuyen a la descomposicion, mas o menos
avanzada, de los vinos atacados, que, sin
embargo, presentan algunos caracteres co-
munes. El bodeguero tendra una verdadera
idea de lo que la wuclta o tornado de sus
vinos significa, si la concibe como el comien-
20 de la descomposicion profunda de estos
vinos (casi siempre en su primer afio); des-
composicion que alcanza a muchos de sus
componentes principales, y que se realiza
con intervencion predominante de micro-
bios anaerobios, que se desarrollan con pre-
ferencia en el seno de los liquidos, sin con-
tacto con el aire, en la misma cuba. De este
concepto se deduce la gran diferencia en-
tre un vino vwuelto y otro atacado por la
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quiebra parda del color, alteracion que, co-
mo hemos dicho ya, algunos llaman tam-
bién vuelta de los vinos.

"Se wvielven o tornan con mayor facilidad
los vinos no muy alcohélicos, cuyo descube
se ha retrasado con exceso, a veces hasta el
comienzo de la primavera o hasta mas tar-
de, macerados con los orujos o madres du-
rante un periodo de tiempo muy largo, y
sobre todo permaneciendo en contacto con
- ellos después del periodo de los grandes
frios, época limite, en todas las clases de
vinos, para realizar la separacion del mos-
to de las materias sOlidas y de sus heces-de
fermentacion y primer periodo de elabora-
cion. No son excepcionales, sin embargo,
los vinos de mas de 14 grados de alcohol
que contraen la enfermedad, sobre todo si
proceden de uvas pednqcadas, atacadas del
mildiu, oidium, etc., o si en su elaboracion
se retraso el descube o corrido de mostos.

Los primeros indicios de la enfermedad
se presentan casi siempre cuando los prime-
_ros calores de la primavera o verano se ha-
cen sensibles en los locales donde estan en-
cerrados los vinos; €stos comienzan a en-
turbiarse mucho; su color, si es tinto, tien-
de al tono pardo achocolatado o negruzco,
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y si es blanco, se oscurece con la misma
tendencia en su viraje; con gran frecuen-
cia, en los bordes de la superficie libre de
los vinos atacados, o en el agujero de los
toneles bien llenos, se aprecian rosarios de
burbujillas, como si el vino fermentase atin
muy lentamente; estas burbujillas se deben
a la produccion de gas carbonico, y a veces
es ¢ésta bastante intensa para hacer saltar
los tapones, o, si éstos estan muy firmes,
deformar las juntas y hacer que el vino se
rezume y salga con fuerza de las cubas ta-
padas herméticamente cuando en sus fon-
dos © duelas se practica un espiche: a este
caracter de la enfermedad hacen referencia
los nombres que recibe en Aragén (rebote
o rtbote) y en Francia (pousse = empuje
o brote). .

En casos de enfermedad muy avanzada
se notan én la superficie de los vinos unas
irisaciones brillantes, comparables a las que
presentaria una delgadisima capa de grasa
flotante sobre el vino, y se pueden observar
también en un vaso del vino enfermo, al
agitarlo con movimiento circular (no de
arriba abajo), cémo los turbios forman una
especie de ondas (las ondas sedosas, como
las llamé Pasteur). .
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El gusto y el olor de los vinos vueltos son
caracteristicos, y unidos a los caracteres de
aspecto, antes citados, bastan para identifi-
car, casi siempre, la enfermedad. Los vinos
vueltos dan al paladar una sensacion de so-
sos, desgustados, algo acres y con acidez
volatil elevada, pero que se acusa distinta
del gusto acético puro de los vinos picados:
el olor es desagradable, un poco picante.

A estas profundas alteraciones de los ca-
racteres de los vinos corresponden otras,
no menos importantes, en la composicion
de los mismos, Algunos autores, poco pos-
teriores a Pasteur, creyeron que la princi-
pal actividad de los microbios de la vuelta
se reflejaba en su ataque al dcido tartrico y
al crémor tdartaro o bitartrato de potasio,
que se transformaba en dcido acético, gas
carbonico y deido propidnico; un acido, este
ultimo, que no se encuentra en proporcion
apreciable en los vinos sanos; realmente,
en los vinos vueltos las variaciones de com-
posicion son mas complejas y alcanzan a
casi todas las sustancias que los constitu-
yen; sin entrar en detalles de orden quimi-
co, diremos que a causa de la vuelta o tor-
nado la acidez volatil aumenta, producién-
dose no sélo acido acético, sino otros vola-
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tiles fijos, y entre estos tltimo el dcido ldc-
tico, cuyo aumento e€s tan caracteristico de
este grupo de enfermedades de los vinos;
los aztcares, la glicerina (que contribuye a
la suavidad de paladar) y el tanino no se
libran de la descomposicion;-las materias:
colorantes son, como hemos visto, alteradas-
y precipitadas, y las sustancias nitrogena-
das, que los vinos propensos a la vuelta sue-
len contener en mayor proporcion que la
normal, son descompuestas y atacadas pro-
fundamente. o

Pasteur creyd que el microbio de la vuel-
ta era espécifico, inico, de forma de unos
bastoncillos delgadisimos, de menos de yna
milésima de milimetro de grueso, mas o me-
nos largos, un poco curvos, que se aprecian
siempre al microscopio en una gota del vino
vuelto, y mas abundantes en sus posos o he- -
ces (véase figura 8).

Estudios posteridres han demostrado que
en los vinos vueltos pueden encontrarse nu-
merosos microbios, distintos en su forma
y en sus actividades; microbios pequefiisi-
mos, de forma redondeada (micrococos),
fitamentos o bastoncillos algo curvos o rec-
tos, inmoviles y dotados de movimiento, et-
cétera, clasificados por los microbitlogos
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con los nombres de Bacillus saprogenes vini
y Micrococcus saprogenes vini, de Kramer
Bacterium Pawvarit, Bacterium Abbae,
Psendomonas rosca vini y algunos otros.

4 ] l\_‘I
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Fig. 8 —Aspecto ai mi-roscopio del sedimento de un vino

“vuelto”. Se observan numerosos bastoncillos, mas o me-

nos curvos, y largos filamentos, Preparacién coloreada.
. Aumento: 1.200 didmetros.

(Foto Instituto de Microbiologia General y Aplicada.)

No hemos de entrar en detalles acerca de
cada uno de estos microbios, no bien estu-
diados, y cuya lista no esta seguramente
completa ; debemos sélo hacer constar que
con alguno de ellos guarda grandes analo-
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gias el Bacterium mannitopeum, de Miiller
Thurgau (véase figura 9), a su vez analo-
go a la bacteria de Gayon, causante de la
enfermedad de los zinos agridulces o de la
manita; Bacterium mannitopeuwin ocasiona,

N w ; 4

Fig. 9.—Bacterium mannitopeum, en vino blanco adicio-
nado de un poco de mosto, segin Muller Thurgau y Ds-
terwalder. Aumento: 1.200 didmetros.

en algunos vinos tintos y blancos, alteracio-
nes bastante semejantes a las de la vuelta.

Remedios preventivos y curativos—
Consisten los primeros en depurar, lo mas
pronto y mejor posible, a los vinos nuevos
de sus heces y materias precipitables, ricas
en sustancias mitrogenadas que favorecen

.
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la multiplicacidon de los microbios que oca-
sionan la enfermedad.

Sera utilisima, indispensable cuando se
vinifiquen uvas averiadas, la su'fitacion ra-
cional de los mostos (mediante adiciones de
metabisulfito potasico o sulfuroso liquido)
antes de la fermentacion; pero aun ejerce-
ran mayor accion preventiva el temprano
descube o corrido de mostos y los tra51egos
oportunos de invierno y comienzo de pri-
mavera. Para.vinos finos de mesa y para
aquellos tipos de vinos comunes en los que
las épocas de venta y los gustos de mercado
lo consientan, se descubara .al ‘terminar la
fermentacion tumultuosa, y para aquellos
otros vinos culya venta comienza apenas
terminada la fermentacion lenta, y para los
que los gustos de sus consumidores y la fal-
ta de medios de aclaro artificial (filtros) no
permite el descube tan temprano, sélo se
retrasara el separarlos de su madres (oru-
jos) y heces hasta el advenimiento de los
primeros grandes frios, como mdximo. Los
azufrados discretos de los envases que han
de recxblr el vino en los trasiegos a partir

“del de invierno, completaran el cuadro de
cuidados de-previsién. :

Los remedios curativos sélo pueden en-

.
* \
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sayarse, como siempre, en el comienzo de
la enfermedad y sin plena seguridad de los
resultados, a menos de poder pasteurizar o
pasar por filtros esterilizantes los vinos en-
fermos, después de tratados, para mezclar-
los con otros sanos y robustos.

Los ensayos curativos se realizaran con
las siguientes normas:

1.2 Se adicionaran al vino de cuatro a
ocho gramos de metabisulfito potasico (o
cantidades equivalentes de soluciones de gas
sulfuroso) por hectolitro.

2.2  Se adicionaran seguidamente dosis
adecuadas de 4cido tartrico (para corregir
la acidez, reponiendo las pérdidas que la en-
‘fermedad pudo haber ocasionado) y de ta-
nino (para favorecer la ulterior clarifica-
¢i6n); como dosis medias, para los ensayos,
pueden fijarse las dosis de 50 a 100 gramos
de acido tartrico 'y de 10 a 15 gramos de
tanino, siempre por cada hectolitro de vino.

3.2 Sin demora, se clarificard el vino
con albumina de sangre; o con osteocola (a-
dosis de 12 a 18 gramos por hectolifro);
si no cae en ocho o diez dias la clarifica-
cion, debe acelerarse su caida mediante una
adicion de 200 6 300 gramos por hectolitro -
de una buena tierra de Lebrija; y

%
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4.2 Terminada la clarificacion, se tra-
segara a envase ligeramente azufrado.

Todas estas operaciones ocasionan pér-
didas sensibles, e inevitables, de color.

Los vinos vueltos cuya acidez volatil ex-
ceda mucho de un gramo por litro no tie-
nen otra aplicacion que la destilacién, pues
anilogamente a los vinos agridulces, son
poco apropiados para la vinagreria.

LOS VINOS AMARGOS

Para muchos autores de tratados elemen-
tales de vinificacion, la enfermedad conoci-
da con este nombre es unicamente aquella
que estudi6 magistralmente Pasteur en los
grandes vinos de la Cote d’Or (Francia), y
que, en general afecta casi exclusivamente
a los vinos tintos finos de mesa, poco alco-
hélicos, al cabo de algunos aflos de crianza
y casi siempre cuando el vino estd ya em-
~ botellado. .

Pero también pueden contraer sabor
amaggo vinos comunes, mas alcoholicos, jo-
venes; y si definimos la enfermedad por este
pecullar sabor, también la de estos ultimos
vinos debe agruparse bajo el mismo nom-
‘bre. Se trata, sin embargo, en la mayor par-

’ .
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te de los casos, y a juzar por lo que has-
ta hoy se sabe, de alteraciones de distinto
origen, que estudiaremos separadamente,-
acep.ando para la primera el nombre clasi-
co de “amargor”, y designando a los de-
mas vinos a que nos referimos con la acep-
cion mas comun de “vinos amargos”

EL AMARGOR

Caracteres de los inos atacados e ideas
acerca de los microorganismos causantes de.
la enfermedad.—En los parrafos anterio-
res queda expuesto cuanto se refiere a los
tipos de vinos a los que el amargor afecta
" casi exclusivamente, y lo mas pronto en su .
segundo o tercer afio de crianza.

Los vinos enfermos de “amargor” acu-
san una disminuciéon de sus cualidades de
aroma; su paladar se vuelve amargo; el
- vino se enturbia, aunque un reposo prolon-
gado puede volver a aclararle; la acidez vo-
latil aumenta, si bien lentamente y en pro-
porciones casi siempre menores que las en-
fermedades del agridulce, del picado y de la
vuelta, y la calidad, generalmente selecta de-
estos vinos, se pierde totalmente, con la con-
siguiente deprec1ac1on

viNOS 8
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Una de las sustancias mas alteradas por
el amargor parece ser la glicerina que los
vinos contienen, y los productos de esta al-
teracion son, probablemente, los que oca-
sionan el sabor amargo caracteristico.

En todos los vinos atacados por el
“amargor’ se encuentra, muy abundante
en sus posos, un microbio que en ellos tiene
forma muy caracteristica: se trata de bas-
toncillos rectos, reunidos frecuentemente en
filamentos largos, que parecen angulosos
por la agrupacion de microbios, unos a con-
tinuacion de otros (ver figura 10). Estos
bastoncillos son de escasisimo grosor cuando
el microbio es joven; pero cuando la enfer-
medad estd mas avanzada, pueden parecer
mas gruesos y con abultamientos irregula-
res, por revestirse de materia colorante del
vino, alterada por la enfermedad: al mi-
croscopio suelen observarse, mezcladas con
los microbios, masas de materias rojizas,
que no son sino materia colorante y quiza
parte de los taninos del vino, precipitados.

Voisinet describe como causa del amar-
gor un microbio que designa como Bacillus
amararcrylus, que es probable que sea el
mismo estudiado por Pasteur, ya que tam-
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bién en cultivos viejos toma la forma de
filamentos inmoviles.

Remedios preventivos y curativos. — La
elaboracion cuidadosa con los métados de
sulfitacion, descubes tempranos, oportunos
trasiegos y clarificaciones y filtraciones
practicadas con gran anticipacion al embo-

S “?’ﬂ
__"b{' . i

Fig. 10.—Fermentos jovenes de la enfermedad del amar-

gor en un vino tinto fino. Algunos de los filamentos em-

piezan a engrosar a c:usa de pre ipilacion sobre ellos de
la materia colorante,

(Foto Escuela de Ingenieros Agrémomos.)
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tellado de los vinos finos de mesa, ha hecho
esta enfermedad mucho menos firecuente,
casi excepcional.

Los remedios curativos, tratindose de vi-
nos selectos, son muy dificiles, pues en es-
tos vinos casi todas las adiciones y mani-
pulaciones modifican, empeorandolas, sus
condiciones de paladar y aroma.

Puede ensayarse un trasiego, reuniendo
todas las botellas en una barrica y clarifi-
cando con ictiocola, como clarificante que
conserva mejor las cualidades de los vinos
selectos.

La refermentacion de los vinos con amar-
gor sobre mostos u orujos frescos hace des-
aparecer casi siempre el sabor amargo; pe-
ro el paladar y aroma del vino, afiejado por
la crianza, se pierden en absoluto, o poco
menos, con la consiguiente disminucion del
valor del vino.

“ OTROS VINOS AMARGOS

Las causas del sabor amargo en vinos
nuevos pueden ser muy variadas y no s‘em-
pre bien conocidas; es frecuente este sabor
en los vinos procedentes de vendimias ave-
riadas, enmohecidas, atacadas por cripto-
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gamas o por el pedrisco, etc. Algunos de
los mohos comunes son capaces de descom-
poner el tanino de los hollejos, ‘dando pro-
ductos que, por oxidacion ulterior en el
vino, tienen gusto amargo. Segin algunos
técnicos, también algunas levaduras salva-
jes, espontineas sobre las uvas de algunas
regiones viticolas, pueden comunicar a los
vinos nuevos este desagradable sabor, y aun
pueden darse casos en los que la sensacion
de amargor se derive, directa o indirecta-
mente, de la actividad de microbios, entre
ellos los que originan la vuelta o tornado
de los vinos.

Las adiciones racionales de dosis adecua-
das de soluciones sulfurosas, metabisulfito
o sulfuroso liquido a los mostos, antes de
la fermentacion, y la precaucién de elabo-
rar en virgen, o al menos sin excesiva ma-
ceracion con los orujos, los frutos averia-
dos, constituyen los mejores tratamientos
preventivos del grupo de enfermedades que
nos ocupa.

Para corregir en lo posible los vinos
amargos pueden ensayarse clarificaciones
enérgicas, seguidas de trasiegos al abrigo
del aire, con bombas o sifones, y suele dar
también buenos resultados la practica de
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la refermentacion, que para vinos nuevos
comunes no tiene el inconveniente que la
hemos sefialado como correctivo de la en-
fermedad que hemos llamado del “amar-
gor”.

LA ENFERMEDAD DE “LA GRASA"™ O “AHI-
LADO”

Caracteres de los vinos “grasos” o “ahi-
lados” y nociones acerca de los microbios
causantes de la enfermedad —Al contrario
de lo que ocurre para las enfermedades an-
teriormente descritas, la de la “grasa” ata-
ca casi de modo exclusivo a los vinos blan-
cos, virgenes, muy pobres en tanino.

Los vinos ahilados o grasos presentan
una consistencia viscosa, espesa, y al tras-
vasarlos caen en chorro unido, como el acei-
te, propiedad que ha servido para dar nom-
bre a esta enfermedad; en Andalucia lla-
man ahilados y a veces. sordos a los vinos
con grasa, recordando aquellos nombres a
las condiciones de caer en hilos y sin el rui-
do alegre, peculiar de los liquidos poco vis-
cosos, como el vino.

Con frecuencia acompafian a este carac-
ter principal un enturbiamiento u opales-

—
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cencia ligera y un sabor peculiar, entre ran-
cio y acre, que agrava la desagradabilisima
sensacion de untuosidad que se experimen-
ta al probar los vinos grasos. Estos carac-
teres hacen inconfundible esta enfermedad,
de diagnostico facilisimo.

No lo es tanto el fijar las condiciones de
los vinos mas susceptibles a la enfermedad
que estudiamos en estos renglones. Algunos
autores ‘enumeran entre estas condiciones
las de quedar los vinos abocados, con res-
tos de aziicares por fermentacion incom-
pleta, la gran pobreza en tanino, las escasas
dosis de acidez total y el bajo grado alco-
hélico, inferior a 10 6 12 grados. No ne-
.gamos que estas condiciones sean las mas
favorables al desarrollo del mal; pero si
afirmamos que ni los vinos bien dotados de
acidez ni los de grado alcohdlico elevado
son mmunes a la grasa, y buena prueba de
ello la tenemos en los vinos blancos “gra-

s” de Castilla la Vieja, con acidez total
préxima a 6,50 gramos de acido tartrico
por litro, y en los licorosos excelsos de Je-
rez, Sanlicar de Barrameda y Montilla, que
con frecuencia se ven atacados del “ahila-
do” con mas de 14,5 y 15 grados alcoholi-
cos.'En cambio, son casi siempre ciertas las

N
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otras dos condiciones que se citan como de
predisposicion de los vinos para contraer
esta enfermedad, y rarisima vez se ahilara
un vino rico en tanino ni uno absolutamen-
te seco, sin restos de aztcares.

En realidad, la contradiccion entre las
opiniones y los hechos citados no es mas.
que aparente, pues el aumento de viscosi-
dad de los vinos, “la grasa”, no es una sola
enfermedad, sino un sintoma comin a un
.grupo de ellas, producidas por el desarrollo
de microbios diferentes.

El mas conocido entre ellos es el fermen-
to de “la grasa”, estudiado primeramente
por Pasteur en vinos blancos franceses de
escaso grado, seguramente idéntico al estu-
diado por Mazé y Pacottet, y muy analogo
a los microbios de la grasa estudiados por
‘Kayser y Manceau, todos ellos aislados de
vinos de Francia; estos microbios de “la
grasa”, o al menos de un tipo de esta enfer-
medad, se presentan en los vinos agrupa-
dos en rosarios bastante largos, constitui-
dos por células (cada una de ellas es un in-
dividuo microbiario) redondas o poco-alar-
- gadas (véase figura 11). Estos microbios no
sé desarrollan en vinos de mas de 10 u
11 grados de alcohol.

t
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Mucho menos estudiados han sido los mi-
crobios de §
alcoholicos, aunque parece que también se
agrupan en filamentos mas o menos largos,
sin que esta cuestion de agrupacion y de
forma signifique gran cosa para decidir si

la-grasa que viven en vinos mas

=~

F1g. 11.—Rosarios de microbios de “la grasa” en un vi
no de Orleins, segin Pasteur. Mezcladas con los micro-
bios de la enfermedad se ven algunas levaduras,
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se trata de microbios anilogos o bastante
diferentes de los anteriores (véase figu-
ra 12). Alguna vez hemos tenido ocas'én
de reconocer vinos grasos en los que falta-

TR
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Fig 12.— \specto del depésito de un vino de grado al-
cohblico elevado, atacado fuertemente por “la grasa".

(Foto Escuela de Ingenieros Agrénomos.)

ban en absoluto los pequenios microbios en
filamentos o rosarios; en tales vinos la en-
fermedad comenzaba por la formacion de
una especie de telilla 0 membrana en la su-
perficie, en cierto modo parecida a la flor
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del vino; pero pronto esta telilla caia es-
pontaneamente al fondo, y al poco tiempo
el vino se volvia muy espeso, fuertemente
atacado de la grasa; los microbios de la te-
lilla, que caian al fondo y encontramos en
el vino, eran redondeados, mucho mayores
que los descritos (cinco o seis milésimas de
milimetro en su mayor dimension, contra
una milésima de milimetro, poco mas o me-
nos, medida maxima de cada granito de los
rosarios de microbios), y pertenecxan al
mismo orden de hongos microscapicos que
las levaduras que producen la fermentacion
de los mostos, siendo designados cientifica-
mente con el nombre genérico de Torulas.

Finalmente, hay autores que afirman que
algunos de los mohos que atacan a la uva
son susceptibles, en ciertos casos, de comu-
nicar al vino una enfermedad anéloga a “la
grasa’. .

Todos estos microbios produccn la vis-
c031dad cuando viven privados del contacto
del aire, en el seno de los vinos.

Remedios preventivos y curativos.—
Afortunadamente para el bodeguero, las
precauc1ones que debe adoptar para preve-
nir “la grasa” no son tan complejas como
la variedad de microbios que la dan origen
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pudiera hacer temer, ya que las principales
consisten en procurar por todos los medios
(sulfitacion, correccidn de acidez, vigilancia
de temperaturas y descube oportuno, trase-
gando en contacto del aire) que la fermen-
tacion sea normal y completa, y ‘en que el
vino no resulte excesivamente pobre en ta-
nino; esta tltima condicién no es dificil de
conseguir, ya (ue bastard, en casos de ex-
tremada pobreza en este elemento, afiadir-
lo, empleando pequefias dosis (de 5 a 15
gramos por litro) de un buen tanino al al-
cohol o al éter; pero el bodeguero debe pro-
ceder en este punto con gran discrecion y
conocimiento del vino que elabora, pues
para los blancos virgenes, los mas ficilmen-
te atacados por la grasa, la finura de pala-
dar es una de sus principales cualidades, y
una adicion excesiva de tanino podria ha-
cerlos mas asperos y bastos de lo que con-
viene a su tipo.

A veces la enfermedad de la grasa des-
aparece espontaneamente o, a lo mas, con
auxilio de algin trasiego en contacto del
aire; pero, desgraciadamente, en la mayo-
ria de los casos ni ocurre asi ni puede de-
morarse sin grave perjuicio econdémico la
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venta del vino por tiempo indefinido y co-
rriendo el riesgo de su total inutilizacion.

Los remedios curativos que vamos a
aconsejar dan resultados mis o menos sa-
tisfactorios, no sélo segun el estado de des-
arrollo de la enfermedad, sino segiin los mi-
crobios que la orlgman debe, pues, proce-
derse, como siempre, previos tanteos con
pequeias cantidades de vino.

Se ensayaran:

1.° Los trasiegos al contacto del aire.

2.° La correccion de la acidez, en los
vinos pobres en acidez total, con dosis me-
dias de 25 a 50 gramos de acido citrico por
hectolitro, y la del tanino (en las dosis in-
dicadas en parrafos anteriores como pre-
ventivas), pudiendo completarse el trata-
miento con una clarificacion, para la que se
procurara que exista exceso de tanino en
relacion con la dosis de clarificante que se
emplee, y terminando siempre por trasegar
en contacto del aire; y —

3.2 En los vinos “grasos” que conser-
ven restos muy sensibles de azticar sera
convenfente hacerlos desaparecer previa-
mente (si la ocasion lo consiente) mediante
una refermentacion, que siempre puede ha-
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cerse con las normas que dimos en la pa-
gina 21, 5.°.

La pasteurizacién asegura la persisten-
cia de la correccion en todos los casos.

NOCIONES ACERCA DE OTRAS ENFERMEDA-
DES MENOS FRECUENTES

No se ha agotado la enumeracion de las
enfermedades de origen microbiano de las
que pueden ser victimas los vinos, ni es fa-
cil hacerlo, pues ya advertimos que el tema
presenta gran complejidad y estd atin falto
de fmuchas observaciones e investigaciones.

Sin embargo, en la creencia de haber ex-
tractado los conocimientos mas indispensa-
bles para la practica corriente de la bodega,
seremos muy concisos en lo que se refiere
a otras enfermedades, menos graves casi
siempre, y desde luego menos frecuentes y
menos conocidas que las que hemos des-
crito.

No merece realmente el nombre de enfer-
medad la accion de los microbios llamados
"fermentos maloldcticos, que, a lo que pare-
ce, actiian sobre muchos tipos de vinos (han
sido estudiados principalmente en vinos de
Suiza, del Rhin aleman y de otros paises del

’ ¢
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Norte), con excepcion quizas de aquellos
muy sulfitados, y provocan una disminu-
cion de la acidez total al transformar el aci--
do malico del mosto en acido lactico (me-
nos acido y de sabor mas suave) y gas car-
bonico. Esta fermentacion tiene lugar des-
pués de la fermentacion alcohdlica, tumul-
tuosa, y su resultado es muchas veces fa-
vorable al vino (que resulta menos ‘“ver-
de”) y muy pocas veces inconveniente, en
vinos muy pobres de acidez. Los fermentos
maldldcticos enturbian los vinos en una
época en la que normalmente no estan aun
claros; y como este enturbiamiento desapa-
rece por si solo y no se produce ningun aro-
ma ni sabor anormal, los efectos beneficio-
sos o levemente perjudiciales de estos mi-
crobios pasan inadvertidos para el bode-
guero. Como hemos indicado, la sulfitacion’
de los mostos disminuye o anula la activi-
dad de los fermentos maloldcticos.

Ciertos fermentos lacticos, como el mi-
crobio que ya hemos citado al tratar de las
enfermedades “de la manita” y de “la
vuelta”, llamado Bacterium mannitopeum,
pueden desarrollarse en las sidras y pera-
das, y aun en vinos flojos muy mal elabo-
rados, abocados, y producir sabores acidu-
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los, enturbiamiento, y a veces alteracién del
color.

Otros microbios pueden desarrollarse en
los vinos sin alteracion sensible de sus pro-
piedades de paladar y aroma y mcd ficando
muy poco su composicion, pero enturb’an-
dolos de un modo temporal, por tiempo
mas o menos largo; tal ocurre con un mi-
crobio de forma esférica, muy pequefio, que
no se agrupa en cadenas ni en rosarios, la-
mado Coccus anomalus (Mazé y Pacottet),
que enturbia ligeramente, con reflejos opa-
lescentes, azulados, los vinos del Rhin y de
la Champagne.

Una elaboracién racional, y sobre todo
la sulfitacion de mostos, son siempre reme-
dios preventivos eﬁcaces contra estas enfer—
medades.

LA PASTEURIZACION Y LA ESTERILIZACION
POR FILTRACION DE LOS VINOS

Repetidas veces hemos hecho referencia
a la pasteurizacion y al emp'eo de filtros es-
terilizantes como procedimientos eficaces
para la correccion de enfermedades en el
“periodo inicial de las mismas.

Desgraciadamente, lo mismo los apara-



tos pasteurizadores que los filtros esterili-
zantes son aparatos de precio bastante ele-
vado, solo al alcance de la industria de la
vinificacion en gran escala, de la gran em-
presa comercial o de la Cooperativa.

Sin embargo, nos parece que quedarian
incompletos los conocimientos elementales
y practicos sobre los defectos, alteraciones
y enfermedades de los vinos si no diéramos
una idea acerca de estos dos grandes recur-
sos de la vinificacion, que, ademas de ger-
vir de auxilio para la mejora y conserva-
cion.de los vinos, constituyen el fundamen-
to de industrias enologicas, como la de los
mostos estériles o ]ugos de uva.

La pasteurizacion de vinos o de mostos
consiste en calentarlos en bafio de maria o
bafio de vapor, al abrigo del aire y a tempe-
raturas comprendidas entre 55 y 80° du-
rante poco tiempo, y procurando que el li-
quido no se airee hasta su total enfriamien-
to, coh lo cual se jogra una esterilizacién
practica suficiente, sin perjuicio de la cali-
dad de los productos.

Es preciso que el vino que se pasteuriza
esté limpio, transparente, para evitar sabo-
res a quemado o cocido, que pueden ser pro-
ductdos por los turbios al ponerse en con-
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tacto con las paredes del recipiente o tube-
ria en donde se calienta el vino; es, pues,
conveniente casi siempre hacer preceder a
la pasteurizacion de una filtracion o clarifi-
cacion enérgica.

Respecto a las temperaturas mas conve-
nientes para la pasteurizacion, pueden ser-
vir de.guia las siguientes normas, (ue no
tienen nada de absoluto:

Los vings poco alcohdlicos y poco acidos deben :
PASLEUTIZATSE & UNOS .viivesorneeeieaeiiisiiimnanecens 65°-70°
Los vinos de constitucién mas robusta.. .
Los vinos muy alcohdlicos
Los vinos atacados de la quiebra parda del co-
lor, los vueltos o tornados y los abocados, po-
bres en alcohol .......cooveeviieiiiiiiii e 70°-75°

Debemos insistir en la condicion, ya ex- -
puesta al definir la pasteurizacion, de que
el vino, mientras esta caliente, no debe te~
ner el menor contacto con el aire; si esta
condicion no se cumple, el sabor y el color
se alteran profundamente por fendémenos
de oxidacion, los vinos toman gusto a co-
cido y el color pardea sensiblemente.

La pasteurizacion puede hacerse en bote-
llas o en grandes masas, por paso a través
de aparatos pasteurizadores.

La pasteurizaciéon en botellas constituye
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un iprocedimiento sencillo y perfecto, pero
no siempre aplicable a grandes cantidades
de vinos, puesto que, evidentemente, exige
el previo embotellamiento. Esta tltima ope-
racion y encorchado de las botellas deben
hacerse unos dias antes de la
pasteurizacion, mantenién-
dose en estos dias las botellas
acostadas, en posiciéon hori-
zontal, para que el oxigeno
del aire que quedé en cada
una sirva para oxidar en
frio y no en caliente a los
vinos. Los corchos se suje- - — Grapi
tan fuertemente al gollete & '3 = =r2P=
mediante bramantes cruza- madera para su-
dos o, mejor, con grapillas jetar los tapones,
durante la pas-
adecuadas (ved figura 13), teurizacion en
para evitar que salten du- botelias.
rante la pasteurizacion. Las
botellas llenas, asi preparadas, se colocan
en un bafio de maria, provisto de una reji-
lla de tela metalica, para que las botellas
‘no se apoyen en el fondo de la caldera; el
agua debe cubrir las botellas hasta cerca
del gollete, sin mojar el tapon. Se comen-
zara con el agua del bafio de maria, fria o
templada, calentando luego lentamente has-




ta que en el wterior de las botellas se alcan-
ce la temperatura que se ha previsto como
necesaria; para comprobar esta condicion
se disponen entre las botellas de vino algu-
nas llenas de agua, tapadas con un corcho
agujereado, atravesado por un termometro
cuya bola venga a caer hacia la mitad de la
botella, regulandose la calefaccion segnn
las indicaciones de estos termometros.

Alcanzada la temperatura de l)agteuriza—
cion, o se deja enfriar al bafio, o se pasan
las botellas, colocadas en cestillos especia-
les, a otro bafio de maria con agua a 40 gra-
dos de temperatura, proximamente, para
evitar el enfriamiento brusco.

El comercio posee modelos de grandes
pasteurizadores para botellas, en los que
estas manipulaciones se realizan con gran
comodidad y rapidez.

Una vez pasteurizados los vinos y total-
mente frios, se quitan las grapillas, se en-
corcha definitivamente con los mismos cor-
chos o con otros, esterilizados a vapor, y se
lacran o capsulan las botel]a% eegun con-
venga.

Los aparatos pasteurxzadores continuos
pueden tratar enormes cantidades de vinos.
A continuacioén copiamos de la obra Quimsi-



ca, Viticultura, Enologia, por Garcia de los
Salmones y Marcilla, ya agotada, el fun-
damento de estos aparatos y la descripcion
de los tipos de los modelos mas usados:

“las partes fundamentales de todo apa-
rato pasteurizador son tres:

1.2 Un recuperador de calor en el que
el vino frio que entra en el aparato circula
separadamente y en sentido inverso del vino
caliente; este ultimo se enfria, y el que en-
tra se calienta de un modo gradual.

2.2 Un calefactor (bafio de maria o por
vapor de agua); y

3.3 Un depdsito estabilizador, en donde
el vino se mantiene uno o dos minutos a la
temperatura de pasteurizacion; ese estabi-
lizador falta en muchos modelos de pasteu-
rizadores, en los que el recorrido del vino
en el calefactor y recuperador es suficiente
para la pasteurizacion.

No podemos entrar a describir en detalle
los diferentes y numerosos aparatos moder-
namente en uso, y nos limitaremos a citar
un ejemplo de cada uno de los tipos usados,
que son los de recuperador de camaras heli-
cotdales (Pasteurizador Salvator), de haces
tubulares (Pasteurizador Houdart) y de
platos (Pasteurizador Malvezin).
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Las figuras 14 y 15 representan el pas-
teurizador Salvator y el esquema de circu-
lacion del vino en é€l; el calefactor puede
funcionar al bafio de maria (calentado con

2

.Fig. t4-Vista de conjunto del pusteurizador modelo
Salvator.

carbon o lefia) o por inyeccidon de vapor.
Siendo muy estrechas las canalizaciones he-
licoidales del recuperador, toda la masa del
vino toma bien la temperatura de pasteuri-
zacion, y, dada la gran longitud que recorre
el vino en el aparato (60 6 mas metros), no
precisa estabilizador ; hemos tenido ocasion
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de manejar este pasteurizador en la Esta-
cion Enologica de Villafranca del Panadés,
y, alimentado regularmente por un acumu-
lador de presion (para ahorrarse el desnivel
de carga, de tres a cinco- metros) o bomba

Fig. 15.—Esquema de la circulacion del vino en el pas-
teurizador Salvator, La espira negra representa el vino
no pasteurizado, y la espira blanca, el vino pasteurizado.

especial Salvator, su funcionamiento es
muy regular, y la diferencia de tempera-
tura a la entrada y salida del vino no ex-
cede de cuatro a seis grados.

La figura 16 representa el esquema de un
tipo de pasteurizador Houdart de haces tu-
bulares horizontales, funcionando a vapor
(existen modelos Houdart con calefactor
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por agua caliente). X es el inyector de va-
por, el cual calienta el agua contenida en ¢l
deposito C; este agua baja a los gruesos tu-

‘ T
t RS B e et s -.--""

Fig. 16—Esquema de un pasteurizador Houdart, con
calefaccién a vapor. (Ver en el texto el significado de
las letras.)

bos B, en el interior de los cuales va tin haz
de tubos estrechos, dentro de los que circu-
la el vino; estos tubos B constituyen el ca-
lefactor del aparato; el agua vuelve por el
inyector. X al depdsito C, y el vino caliente
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pasa al deposito L, en donde se mantienc
-uno o dos minutos a la temperatura de pas-
teurizacion; desde este estabilizador baja a
‘Tos gruesos tubos A, dentro de los cuales
van también haces tubulares, por los que
circula el vino frio que baja del depdsito /-
y del alimentador automatico G por el tu-
bo I; los tubos .1 constituyen el recupcra-
dor. Los gases .y lgs productos volatiles del
vino que pueden separarse por la calefac-
cion son recogidos en el deposito estabiliza-
dor L por el tubo T y conducidos a la cana-
lizacion de salida del vino frio pasteuriza-
do, para reunirlos otra vez en él. '
El pasteurizador Malvezin (modelo Pas-
-tor) es un tipo perfecto de pasteurizador de
platos; las figuras 17, 18 y 19 representan,
respectivamente, el esquema del aparato,
una vista de conjunto, un plato aislado y la
circulacion del vino caliente y del vino frio,
en los platos. El vino contenido en las ba-
rricas 1 y 2 es tomado por la bomba 4 y
conducido al recuperador R, después de pa-
sar por el acumulador de presion d, dicho
recuperador esta formado por una serie de
platos metalicos superpuestos, dispuestos.
uno sobre otro y con las regueras cruzadas
(como lo indica el esquema de la figura 19):
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el vino frio entra siguiendo la direccion de
las flechas negras, y el vino caliente sale por-
las canalizaciones, aisladas por las nervadu-
ras de los platos, segin las direcciones pun-

“ramaneedfr

Fig. 17.—Esquema de un pasteurizador Malvezin. (Véa-
se en el texto la significacion de las letras.)

teadas. El vino, calentado gradualmente en
el recuperador, sale por su parte alta, F, y
es conducido a la parte baja del calefactor,
en el que entra por [7; el calefactor es una
pila de platos idénticos e igualmente dis-
ppestos que los del recuperador, pero por
los que circula (en sentido contrario al vino
que viene del recuperador) agua caliente,
procedente de la caldera C; en lo alto del
calefactor un termoémetro sumergido en el
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vino indica su temperatura de pasteuriza-
cion, y desde aqui el vino caliente es con-
ducido a los platos’ impares del recupera-
dor, por /. los recorre de arriba a abajo y
sale, por A", a llenar los toneles esteriliza-
dos 3y 4.

No creemos necesario dar mas detalles

Fig. 18.—Pasteurizador Malvezin, montado sobre ruedas.
&

ni indicar los modelos de pasteurizadores
de calefactor de camaras cilindricas concén-
tricas, menos usados que los descritos, ni
los de serpentines, modelos que,’ por apro-
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vechar mal el calor, puede decirse que han
sido abandonados.™

Modernamente se sustituve, con grandes
ventajas, la pasteurizacion por la filtracion

Fig. 19.—5Platos del pasteurizador
Malvezin. A la izquierda: plato
aislado. A la derecha: esquema
de circulacién del vino en el apa-
rato; las flechas de trazo unido
representan la marcha del vino
frio, y las de trazo punteado, la
del ving caliente, ya pasteuriza-
do. En el aparato los platos estin
en contacto inmediato, y no sepa-
rados como en la figura.

a través de filtros especiales esterilizantes,
que retienen absolutamente a todos los mi-
crobios que pueden estar contenidos en los
vinos y mostos. :

Estos filtros esterilizantes pueden ser de
telas revestidas de colodién o de placas de



Fig. zo0.—Filtro esterilizante E. K. A, Seitz-Werke, de
un pequeiio modelo dispuesto para embotellar.
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amianto comprimido especial; los modelos
‘actuales de los Gltimos son los mas practi-
cos para la bodega.

La fltracion amicrobica, esterilizante, re-
quiere muchas precauciones y una técnica
escrupulosa. Es preciso, en primer lugar,
que los vinos lleguen a estos filtros comple-
tamente claros, brillantes, lo que se consi-
gue por prefiltraciones por filtros de tela y
de pasta de celulosa o de amianto, dispues-
tos en cabeza de serie con el esterilizante;
de no hacerlo asi, los rendimientos del alti-
mo filtro bajan rapidisimamente y se hacen
pronto insignificantes. ,

Es también preciso disponer de aparatos
productores de vapor de agua, que pueden
ser sencillas “estufadoras de bocoyes”, co-
mo la representada en la figura 1, para ha-
cer pasar vapor de agua por el filtro esteri-
lizante, una vez montado, y.en las dos di-
recciones, de entrada y de salida del vino en
el filtro, para esterilizarlo, antes de comen-
zar la fitracion.
~ Por iltimo, las mangueras y los bocoyes
o envases adonde vaya a parar el mosto o
vino estéril se deben esterilizar cuidadosa-
mente con vapor de agua, asi como los gri-
fos y cierres especiales que acompafian al



i'ig. 21.—Filtro E. K. A. Seitz-Werke, esterilizante, mo-
delo industrial para bodega, provisto de bomba.
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hltro, cuyas salidas seran flameadas, pasan-
do rapidamente sobre ellas la llama de un
soplete de soldador.

Los hltros esterilizantes deben estar co-
locados en local separado del de la bodega,
muy limpio y a cubierto de corrientes de
aire, no debiendo penetrar en este local, du-
rante las filtraciones, mas que el personal
indispensable.

.Con todas estas precauciones, los resul-
tados obtenidos son perfectos, pudiendo lle-
garse facilmente a conservar mostos sin
fermentar durante muchos afios, con las
cualidades de sabor v aroma de la uva de
que procedan.

En la figura 20 se reproduce una foto-
grafia del filtro E. K. A., de la Casa Seitz-
Werke, del modelo mas sencillo; estos pe-
quefios modelos dan, naturalmente, muy
poco rendimiento en liquido filtrado, pero
estan, por su precio, al alcance de cualquier
v1t1cultor

La figura 21 representa un modelo in-
dustrial, para bodega, del mismo tipo de
filtro esterilizante provisto de bomba para
la alimentacion.

Finalmente, en la ﬁgura 22 se ve el de-
talle de montaje de estos tipos de filtros:



Iig. 22.—Detalle del montaje de los platos en un filtro
esterilizante Seitz-Werke.
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unas placas de amianto especial, comprimi-
do, que vienen esterilizadas de fabrica,
umstltuym la materia filtrante, quedando
sujetas estas placas o discos entre platos,
provistos de telas metalicas plateadas, co-
mo todo ¢l metal que en estos filtros esta en
contacto con los vinos,

A consecuencia de la situacion de Alema-

nia, después de la guerra, no es facil, ac-
tualmente, adquirir estos tipos de fltros,
nuevos.
* Acabaremos estas nociones indicando que
también son’ indispensables en la pasteuri-
zacion y en la filtracion amicrébica las este-
rilizaciones, a vapor, de las mangueras, gri-
fos y envases, sobre todo cuando se traba-
ja con vinos enfermos, muy débiles, y con
mostos que se quieran conservar sin que
fermenten.
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Obras editadas por el Servicio de Ca-
pacitaciéon y Propaganda del Ministerio
de Agriculturo, y que se hollan a la
venta en la Libreria Agricola (Fernan-
do VI, 2 Madrid) y en las principales

librerias de Espaiia.

AGRICULTURA GENERAL

Defectos, alteraciones y enféermedadeg de los
vinos (3.* ediciéon), por Juan Marcilla, Inge-
niero Agrénomo. (5 pesetas.)

Pesas, n;edidaa y monedas (2.* edicién.) (3 pe-
setas.

Funcionamiento del motor Diesel, por Eladio
Aranda Heredia, Ingeniero Agrénomo. (3 pe-
setas.) -

Epitome del cultivo por el sistema Benaiges o
de lineas pareadts, por Luis Ferndndez Sal-
cedo, Ingeniero Agronomo. (3 pesetas.)

Luces del agro, por Daniel Nagore, Ingeniero
Agrénomo. (5 pesetas.)

La soja. Su cultive y aplicacliones (2. edicién),
por José Maria de Soroa, Ingeniero Agréno-
mo. (3 pesetas.)

Cereales de primavera (2.* edicién), por Daniel
Nagore, Ingeniero Agrénomo. (3 pesetas.)

Los cereales de invierno en Espafia (3.* edi-
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11.

12.

.13,

14.

15.

16. .

17.

18.

19.

20.

21.

22.

cién), por Daniel Nagore, Ingeniero Agrono-
mo. (3 pesetas.)

Biomelria (3.* edicion), por Daniel Nagore, In-
geniero Agronomo. (3 pesetas.)

Las fibras textiles (2.* edicién), por José M.* de
Soroa, Ingeniero Agrénomo. (3 pesetas).
Cullivos en arenas, navazos y vides, por Angel
Torrejon y Boneta, Ingeniero Agronomon, (3

pesetas.)

Abonosg (2.° edicion), por Francisco Uranga, In.
geniero Agronomo. (3 pesetas.)

Estudio crilico de algunos métodos usados en
la determinacion del pH (2.* edicién), por
Jestis Aguirre Andrés, Ingenicro Agrénoimo.
(3 pesetas.) )

El heno (4. edicion), por Ramén Blanco, [nge-
niero Agronomo. (3 pesetas.)

La crianza del gusano de seda y el cultivo de
la morera (2.4 edicién), por Felipe Gonzalez
Marin, Ingeniero Agronomo. (4 pesetas.)

Como se planta ahora una vina (2. edicion),
por Nicolds Garcia de los Salmones, Ingenic-
ro Agronomo. (3 pesetas.)

Carlilla de la almazara (2.* edicién), por J. Mi-
guel Ortega Nieto, Ingeniero Agrénomo. (3
pesetas.)

Tabacos oscuros y tabacos claros en Espana,
por Fernando de Montero, Ingeniero Agrs
nomo. (5 pesetas.)

Las plantas oleaginosas, por Joaquin Mas-Guin.
dal. Vicepresidente de la Real Academia de
Farmacia. (3 pesetas.)

La organizacién cooperativa sindical del cam-
po, por Rafael Font de Mora. Ingenierc Agrd-
nomo. (2 pesetas.)

La agricultura en la provincia de Ciudad Real,
en el presente y en el porvenir, por Carlos
Morales Antequera, Ingeniero Agrénomo. (2
pesetas.)

La energia en la Agricultura. Recursos nacio-



80.

'87.
90,
92,
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100.
103.

105.
106.

107.
110.

nales y urgencia de aprovechamientos, por
Eladio Aranda Heredia, Ingeniero Agrono-
mo. (2 pesetas.)

Divulgacion agricola, por Juan José Fernandez
Urquiza, Ingeniero Agréonomo, ex Director
genceral de Agricultura. (2 pesetas.)

Métudos empleados en genélica wvegelal, por
José Ruiz Santaella, Ingeniero Agrénomo. (2
pesetas.)

Ll campo, la técnica y el agronomo, por Ramon
Olalquiaga, Ingeniero Agrénomo. (2 pesetas.)

Anuario de Legislacion Agricola. Afio 1939, (20
pesctas.)

Anuario de Legislacion Agricola. Afio 1940. (20
pesetas.)

£l Catastro de la riqueza rustica en Espaiig, por
G. Garcia-Badell, Ingeniero Agrénomo. (10
pesetas.)

Catdlogo metédico de las plantas cullivadas en
Espaia, por J. Dantin Cereceda, Catedrati-
co. (b pesetas.)

Los abonos minerales en Espana, por A. Berme-
jo, Ingeniero Agr6nomo. (4 pesetas.)

Desecacién de productos agricolas, por E. Al-
caraz, Ingeniero Agronomo. (4 pesetas.)

Riegos y regadios, por E. Vega, Perito Agricola
del Estado. (3 pesetas.)

Anuario de Legislacién Agricola. Afio 1941. (2
tomos.) (40 pesetas)

Plantas con esencias, resinas y sus delivados,
por Mas-Guindal. (5 pesetas.)

Anuario de Legislacion Agricola. Aﬁo 1942 2
tomos.) (40 pesetas.)

Reglamento de vias pecuarias.

Grandes almacenes para trigo, por José Garcia
Fernandez, Ingeniero Agronomo. (7 pesetas.)

Climas de Espaiia, por José Maria de Soroa, In-
geniero Agrénomo. (3 pesetas.)

Lecciones campesinas, por Daniel Nagore, In-
geniero Agrdénomo. (4 pesetas.)
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146.

28.
29,
30.

Los fleos, por Ramé6n Blanco, Ingeniero Agro-
nomo. (3 pesetas.)

Plantas tintoreas, taniferas y cauchiferas, por
Mas-Guindal. (4 pesetas.)

Anuario de Legislacion Agricola, Ao 1943. (2
tomos.) (40 pesetas.)

El naranjo, su cullivo y produccién, por Luis
Simarro. (4 pesetas.)

Plantas medicinales (2.* edicién), por Manuel
Maduefio Box, Ingeniero Agrénomo, (25 pe-
setas.)

Estadistica biométrica, por Rafael Gonzalez Al-
varez, Veterinario. (b pesetas.)

Anuario de Legislacién Agricola. Afio 1944. (2
tomos.) (20 pesetas cada tomo.)

Charlas agricolas, por Luis Fernandez Salcedo,
Ingeniero Agréonomo. (12 pesetas.)

El agua en el campo, por Santiago Matallana,
Ingeniero Agrénomo. (10 pesetas.) .

Defensa del suelo agricola, por J. Andreu La-
zaro, Ingeniero Agromomo. (10 pesetas.)

El cullivo del lipulo, por Ricardo de Escau-
riaza, Ingeniero Agronomo. (8 pesetas.)

Anuario de Legislacicn Agricola. Afio 1945.
(Dos tomos.) (20 pesetas cada tomo.)

Horlalizas espaiiolas, por César Arréniz, In-
genicro Agronomo. (10 pesetas.) .

Praticultura, por Antonio Garcia Romero, In-
geniero Agronomo. (3 pesetas.)

Anuario de Legislacidn Agricola. Anio 1946. (40
pesetas.)

ANALISIS

Andlisis de trigos y harinas. Ceniros de Cerea-
licultura. (3 pesetas.)

Andlisis de aguas, por Jestis Ugarte, Ingeniero
de Montes. (3 pesetas.)

Instrueciones rara el andlisis de tierras, Esta-
cion de Quimica Agricola. (3 pesetas.)
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32.

138.

Reglas internacionales de andlisis de semillas.
Servicio de Defensa contra Fraudes. Sec-
cién 1.*: -Semillas, Frutos y Viveros. (3 pe-
setas.)

Andlisis mecdnico de tierras. Estudio del mé-
todo Wiegner y su aplicacién a la escala de
Kopecky (2.* ediciéon), por Jesis Aguirre An-
drés, Ingeniero Agronomo,. (3 pesetas.)

Condiciones que deben cumplir los productos
arsenicales de usos agricolas y métodos
para su andlisis. (2 pesetas.)

ARBORICULTURA, FRUTICULTURA Y FLORICUL-

33.

. 34,

35.
36.

83.

91.

- 109,
141,

 TURA

Injertacién de los drboles frutales (2.* edicién),
por José de Picaza, Arquitecto, ex Presiden-
te de la Sociedad de Horticultores de Es-
pada. (4 pesetas.)

La poda de los drboles frutales (2.* edicion),
por José de Picaza, Arquitecto, ex Presidente
de la Sociedad de Horticultores de Espafa.
(4 pesetas.)

Floricultura, por Gabriel Bornas y de Urcullu,
Ingeniero Agréonomo. (4 pesetas.)

Lista de los eslablecimientos -de horticulturae,
jardinerta y arboricultura, Direccién Gene-
ral de Agricultura. (2 pesetas.) (Agotado.)

Jardines, por G. Bornas, Ingeniero Agrénomo.
(4 pesetas.)

Relacidn de los viveros de drboles frutales, vi-
des americanas, especles de sombra y orna-
mentacidn, horticullura y jardineria. (3 pe-
setas.) ‘ ‘

Lista de los establecimientos de horticultura,
jardineria y arboricultura. (4 pesetas.)

Listqa de establecimientos de horticultura, jar-
dineria y arboricultura. (2 pesetas.)



37.

38.
139.

39.
40.

41.

42.
43,

44.

102.
114,

APICULTURA

Nociones elemeniales de apicultura (2. edi-
cion), por N. José de Lifidn Heredia, Conde
de Dofia Marina. (4 pesetas.)

Flora y regiones meliferas de Espafia, por Pe-
dro Herce, Ingeniero Agréonomo. (3 pesetas.)

Calendario del Apicultor, por Maria Estreme-
ra. (3 pesetas.)

AVICULTURA

Las gallinas y sus productos (3.* edicioén), por
Salvador Castelld, Profesor de Avicultura. (4
pesetas.)

Pavos, galos y gansos (2.* edicidn), por Salva-
dor Castell6, Profesor de Avicultura. (4 pe-
setas.) . ‘

Las palomas domésticas (2.* edicién), por Sal-
vador Castelld, Profesor de Avicultura. (4 pe-
setas.)

CARBONES Y COMBUSTIBLES

Los carbones activos, por Jeslis Ugarte, Inge-
niero de Montes. (4 pesetas.)

Combustlibles vegetales, por Ignacio Claver Co-
rrea, Ingeniero de Montes. (3 pesetas.)

CUNICULTURA

Cunicultura (3.* edicion), por Emilio Ayala Mar-
tin, Presidente de 1a Asociacién Nacional de
Cunicultores de Espafia. (3 pesetas.)

Cunicultura (Generalidades y principlos), por
-Emilio Ayala Martin, Ingeniero. (4 pesetas.)

Cunicullura, El angora y la industria del pelo,
pc;r %milio Ayala Martin, Ingeniero. (4 pe-
setas.



127.
130.

135.
147,

45.
46.

17,
48.
49.
84.

89.
98,

50.

51.

Cunicultura. La industria de la piel. Animales
peleteros, por Emilio Ayala Martin. (4 pese-
tas.)

Cunicultura. El Castorrex y los Rex de color,
por Emilio Avala Martin, Ingeniero. (4 pe-
setas.)

Cunicultura, Razas explotadas por su carne,
por Emilio Ayala Martin, Ingeniero. (4 ptas.)

Instalaciones y malerial en Cunicultura, por
Emilio Ayala Martin, Ingeniero. (5 pesetas.)

FITOPATOLOGIA

Plagas del campo (2.* edicién), por Silverio
Planes, Ingeniero Agronomo, (3 pesetas.)
Las heladas en la produccién naranjera, por
Manue) Herrero Egafia y Alejandro Acerete,
Ingenieros Agrénomos. (3 pesetas.)

Los pulgones, por Aurelio Ruiz Castro, Inge-
niero Agronomo. (3 pesetas.)’

Insectos del vifiedo, por Aurelio Ruiz Castro,
Ingeniero Agrénomo. (3 pesetas.)

Calendario fitopatolégico, por Jestas del Cafiizo
y Carlos Gonzdlez Andrés, Ingenieros Agré-
nomos. (3 pesetas.) _

Plagas de la remolacha, por F. Dominguez, In-
geniero Agrénomo. (3 pesetas.) :

En{ermedades de la vid, por A. Ruiz Castro. -
ngeniero Agronomo. (3 pesetas.)

El escarabajo de los palatales, por José del Ca-
fizo, Ingeniero Agrénomo. (3 pesetas.)

GANADERIA

La leche (2.* edicién), por Demetrio L6pez Due:

fas, ?&aestro de Industrias Lacteas. (4 pe-
-.setas. :

La alimentacidén del ganado (2.* edici6n), por
Zacar)iasSalazar, Ingentiero Agrénomo. (4 pe-
setas. '



52.

53.
54.
55.
56.

87.
58.
59,
60..
61,
62.
63.
64.
' 65.

6.

Produccion higiénica de leche (E! ordefo),
por Santiago Matallana, Ingeniero Agrémo-
mo. (3 pesetas.)

El ganado cabrio, por José Lopez Palazén, In-
njero Agronomo. (3 peseias.) .
El ganado equino, por Zacarias Salazar, Inge-

niero Agronomo. (3 pesetas.)

Ganado pvurcino, por Zacarias Salazar, Inge-
niero Agronomo. (3 pesetas.)

Galicia y su ganaderia, por Cayetano Lépez,
Inspector general Veterinario. (4 pesetas.)
(Agotado.)

Los nuevos conocimientos sobre nutricién y la
Zootecnig (3.* edicion), por Ramén Blanco,
Ingeniero Agronomo. (3 pesetas.)

Nolas sobre la alimentacién del ganado de cer-
da (3.* edicién), por Jesus Andréu, Ingenie-
ro Agrénomo, (2 pesetas.)

Consideraciones sobre la alimentacidn de los
-bovinos en crecimiento (3.* edicion), por Je-
sﬁs)Andréu, Ingeniero Agrénomo. (2 pese-
tas.

Crianza de terneros (2. edicidén), por Jests
Andréu, Ingeniero Agrénowno. (2 pesetas.)
Sobre la mejora de] ganado bovino (3.* edi-
cién), por Jesis Andréu, Ingeniero Agréno-

mo. (2 pesetas.)

Maiz, cebada y arroz en la ceba de cerdos (2.*
edicién), por Miguel Odriozola, Ingeniero
Agrénomo. (5 pesetas.)

La _raza Karakul, por Salvador Font Toledo,
Perito Agricola del Estade. (3 pesetas.)

Animales salvajes en cautividad. Martas y fui-
nas, por Emilio Ayala Martin, Presidente de
la Asociacién de Cunicultores de Espafa. (3
pesetas.) .

Estadistica de las Ferias mds importantes que
se celebran anualmente en Espafa. (3 pese-

tas.)
Relatividad del tamanto del toro, por don Luis

\ .



67.

68.

78.

81.
85.

88.
94.
95.
96.

104,

116.

128.

140.

Ferndndez Salcedo, Ingeniero Agromomo.
(Agotado.)

Mejora del ganado vacuno y del actual aprove-
chamiento de sus productos, por lgnacio Ga-
lastegui Artiz, Ingeniero Agrénomo. (2 pe-
setas.)

Mejora de nuestras razas ante una conpeniente
antarquia en la {)roduccién ganadera, por
don Candido del Pozo Pelayo, Ingeniero
Agronomo. (2 pesetas.)

Sueros, vacunas e inoculaciones reveladoras,
por Cayetano Lopez, del Cuerpo Nacional
Veterinario. (3 pesetas.)

El ganado mular y sus padres, por R, Janini,
Ingeniero Agrénomo. (3 pesetas.)

Los biolipos constitucionales y la herencia pa-
lolégica en Zoolecnia, por C. L. de Cuenca,
Veterinario. (3 pesetas.)

Alimentacién de la vaca lechera, por P. Andréu
Ingeniero Agrénomo. (4 pesetas.) ,

Pieles Karakul, por Salvador Martin, Inspector
general Veterinario. (3 pesetas.)

Cria y recria de equinos, por Francisco Porte-
ro. (3 pesetas.) .

La produceidn del ganado merino en Espaha,
por Santos Ardn, Inspector genmeral Veteri-
nario. (4 pesetas.)

Mdquinas animales, por Zacarias Salazar, In-
geniero Agrénomo. (4 pesetas.)

Factlores externos y vitaminas en la presenta-
cién de Infecciones, por Cayetano Lépez,
Inspector Municipal Veteripario. (3 pesetas.)

La Durina en Espafia, por José Orensanz Moli-
né.)lnspector general Veterinario. (3 pese-
tas. .

Fenotipologia animal, por Gumersindo Apari-
cio. Del Cuerpo Nacional Veterinario. (3
pesetas.) :

El toro bravo, por Luis Fernindez Salcedo,
Ingeniero Agrénomo. (40 pesetas.) :



143,

145.

148.

150.

69.

70.
71.

- 72
101.

120.

78.

74,

75.

Alimentacion y racionamiento de los animales
domésticos, por Luis Revuelta. (4 pesetas.)

Alimentacién y racionamiento de los animales
doméslicos: Alimentacién de los bdvidos,
or Luis Revuelta. (4 pesetas.) ‘

Alimentacion y racionamiento de los animales
domésticos. Alimentacion de los équidos,
cerdos y ¢vidos, por Luis Revuelta. (4 pts.)

Alimentacion y racionamiento de los animales
domésticos. Alimentacion de las aves, por
Luis Revuelta. (4 pesetas.)

INDUSTRIAS ACUICOLAS Y SUS AFINES

Piscicultura agricola e industrial (2.* ediciéon),
por Estanislao de Quadra Salcedo, Perito
Agricola. (3 pesetas.)

El cangrejo (Astacicultura elemental), por Luis
Pardo. (3 pesetas.)

El aprovechamiento biolégico integral de las
aguas dulces, por Luis Pardo. (3 pesetas.) -

Los caracoles, por Luis Pardo. (3 pesetas.)

El acuario y sus pobladores, por Luis Pardo.

.(3 pesetas.) , .

Limr;olo)gla espafiola, por Luis Pardo. (3 pe-

setas,

SEMILLAS

Las semillas pratenses. Su determinacidn, por
Manuel Maduefio Box, Ingeniero Agrénemo.
(3 pesetas.)

Composicidn py;cultivo de las mezclas de semi-
llas de planlas forrajeras (3.* edicién), por
el doctor Teodoro de Weinzier!, Director de
la Estacién de Ensayo de Semillas de Viena.
(4 pesetas.) .

Clfras medias relativas al peso y volumen de



86.

121.
137.

76.
71.
" 82,
97.
108.

112.

119.

124,
125.

126.
129.
149

las semillas, por Antonio Garcia Romero,
Ingeniero Agrgnomo. (3 pesetas.)

Relacion de las Casas dedicadas a la velilg de
semillas agricolas inscritas ¢n las Secciones
Agrondémicas Provinciales en el aiio 1942.
(3 pesetas,)

Semillas, por Antonio Garcia Romero, Ingenie-
ro Agronomo. (3 .pesetas.)

Servicio de Defensa contra Fraudes. (4 pe-
setas.)

VARIOS

Escuela Especial de Ingenieros de Montes (In-
auguracion del curso 1940-41). (2 pesetas.)

Instrucciones para el Servicio de Ordenacion
de Monles, (2 pesetas.)

Misterios de la Naturaleza, por L. Ugarte, In-
geniero de Montes. (3 pesetas.) v

Conferenclas pronunciadas en la emisién ra-

ioagricola (1943). (7 pesetas.)

La ciudad y los espacios forestales, por Anto- -
nio-Lle6, Ingeniero de Montes. (3 pesetas.)
Conferencias. pronunciadas en la emisién ra-

ioagricola (1944). (7 pesetas.)
El campo espafiol, por Dionigio Martin Sans.
Ingeniero Agronomo. (5 pesetas.)
Construcciones rurales. (15 pesetas.)
Meteorologia agricola, por L. Herniandez Robre-
do, Ingeniero Agrénomo. (3 pesetas.)
Cultivo industrial de las setas comestibles, por
E. Serben. (3 pesetas.)
Conferencias pronunciadas en la emisién ra-
dioagricola (1945). (7 pesetas.)
Conferencias pronunciadas en la emisién ra-
dioagricola (1946). (15 pesetas.)



Precio: 5 ptas.
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