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Los caldos cupricos adherentes,

Por G. LAFFORGUE. Director de fos

Servicios agricolas de la Gironda.

Hace ya anos que los viticultores andan buscando férmu-
las de caldos a base de sales de cobre, susceptibles de mante-
nerse el mayor tiempo posible en la superficie de los érganos
de la vina, y capaces, por tanto, de tener la maxima eficacia
contra el mildiu, por lo menos en lo que se refiere a la dura-
cién de su accidn.

No es menester encarecer la importancia que para la de-
fensa de los vinedos tendréd la solucién practica de ese pro-
blema. Desgraciadamente, la cuestién es muy compleja, y no
se ha llegado aun a resultados definitivos. No se ha dejado de
llegar, sin embargo, a algunas combinaciones que suponen
ya ciertas ventajas. El objeto de este estudio es resenar la
situacion actual del problema e indicar las formulas que pa-
recen responder mejor a los deseos de los practicos.

Definiciones.—Para que una preparacion cuprica fuese per-
fecta seria preciso que contuviese a la vez, segtin las teorias
generalmente admitidas, cobre inmediatamente activo, esto
es, soluble o disuelto, y cobre de reserva, soluble a la larga y
a medida de las necesidades. Seria preciso también que los
organos de la vid pudieran conservar el mayor tiempo posible
el mdximo de sales de cobre de reserva: esto presupone, en el
caldo cuprico ideal, la propiedad de repartirse uniformemente
en la superficie de estos organos y extenderse sin dejar punto
+alguno sin cubrir, y la propiedad de agarrarse, en cierto
modo, para resistir la accion de Jos agentes exteriores: lluvia,
viento, desecacidn, etc. El caldo cuprico ideal deberia, segtn
esto, ser a la vez mojante y adherente.

Estas dos propiedades, aunque de causa y naturaleza dife-
rentes, suelen confundirse por los practicos, por lo cual es
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conveniente dar de ellas una definicion precisa, pues no siem-
pre se encuentran reunidas en una [6rmula.

Dicese que un caldo es mojante cuando las gotitas proyec-
tadas por el pulverizador se extienden en ldmina delgada y
continua, que recubre enteramente, sin interrupciones, toda
la superficie de los érganos de la vina. El poder mojante es
mayor o menor, segin que esa pelicula liquida se forme mas
o menos de prisa. Es de la mayor importancia observar que el
poder mojante de un liquido no tiene un valor absoluto, sino
que varia con la naturaleza del cuerpo sobre el cual se le ex-
tiende. Por tanto, del hecho de que una preparacién dé en el
laboratorio una tensién superficial débil no debe deducirse
que se extenderd regular y uniformemente sobre Jos érganos
de la vina. La experiencia directa es la unica que puede dar
informes precisos en este particular. Ni siquiera basta sumer-
gir tal o cual érgano en el liquido ensayado y ver como se
comporta. Puede muy bien ocurrir, en efecto, que ciertos
liquidos, que, en lugar de ser mojantes, tienen solamente una
cierta viscosidad, no dejen traza alguna sobre una hoja de vid,
por ejemplo, que se haya introducido en el recipiente que los
contiene. Esos mismos liquidos, que no mojan cuando se
opera por inmersion, se extienden, por el contrario, en una
capa delgada y continua sobre la superficie de la misma hoja
cuando se echan en gotitas finas por medio de un pulveriza-
dor. Esta particularidad ha sido muy bien puesta eo claro por
los Sres. Vermorel y Dantony que han hecho de la cuestién
un estudio muy interesante.

Teoricamente sera, pues, preciso no confundir el poder
mojante con la viscosidad, pero en la prdctica, puesto que
los caldos se lanzan con pulverizadores y que una buena téc-
nica exige una aplicacion en gotitas tan finas y tan proximas
como sea posible, se puede, sin inconveniente grave, consi-
derar esas propiedades como equivalentes.

Pero :como podremos asegurarnos de que el caldo em-
pleado tiene una de estas dos propiedades: Es bien sencillo:
«Basta agregar a la preparacién un poco de azul de metileno,
pulverizar cuidadosamente unas cuantas hojas, que, después
de secas, se pasan al copiador de cartas; de este modo se ob-
tiene una imagen clara y fiel de lo que es el tratamiento.»
(Vermorel y Dantony.)

Se dice que un caldo es adherente cuando los productos
que lo forman tienen la propiedad de fijarse sobre los 6rganos
del vegetal tratado y de resistir a la accién de las diferentes
causas de pérdida y de arrastre, ya sean puramente mecdni-
cas (viento, rozamiento, lluvia), fisicas (disolucion por el
agua) o gquimicas (accion del écido carbdnico, del amoniaco,
etcétera). Esta fijeza puede ser debida a dos circunstancias
diferentes.

Puede ocurrir que el cobre del caldo, con los productos
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agregados, forme compuestos insolubles o muy poco solu-
bles, y, por consecuencia, resistentes; tal es el caso de los cal-
dos a base de jabon y de resina, los caldos acidos adicionados
con leche, etc. Es de temer que esta circunstancia, que aumen-
ta la duracion.de accién del tratamiento, disminuya en pro-
porcion demasiado fuerte su eficacia en los momentos criti-
cos. [Zste punto requiere que se hagan ensayos metddicos y
repetidoes.

Mas la adherencia, la ligereza del cobre, puede también ser
debida & que se encuentre como envuelto por ¢l producto des-
tinado a mejorar Jas propiedades del caldo. Las cosas ocurren
como en el caso de la pintura al temple, en que la materia co-
lorante estd retenida y fijada por la cola, que le sirve de ve-
hiculo, sin que haya combinacion entre las dos clases de pro-
ductos. Esto es lo que ocurre, segin los autores antes citados,
con los caldos cupricos de gran viscosidad superficial (gelati-
na con los cardenillos y los caldos dcidos, caseina con los cal-
dos alcalinos). La cascina, v lo mismo la gelatina, no se com-
binan con el cobre y no lo insolubilizan: lo retienen simple-
mente a la manera de una cola, y, por tal razén, no parvecen
presentar los inconvenientes de los caldos simplemente ad-
herentes.

El agente que ha permitido obtener una gran viscosidad
superficial es el que, de soluble que era, se ha convertido en
insoluble. La gelatina, en efecto, no se disuelve sino en ca-
liente, y resiste, por tanto, a la accion disolvente de las llu-
vias. La cascina no es soluble sino en medio alcalino. Ahora
bien: la cal, sobre las hojas, se carbonata muy de prisa, y, des-
cde ese momento, la caseina no puede ya ser disuelta por las
lluvias. Mds adelante veremos que, segtiin M. Astruc, no pa-
rece que las cosas ocurran de una manera tan seocilla,

Ahora, que conocemos exactamente las condiciones nuevas
que hemos de exigir en los caldos, vamos a pasar revista ra-
pidamente a las diversas combinaciones propuestas, indican-
do sus ventajas y sus inconvenientes respectivos.

Caldos cupricos a base de jabon.—Hace ya bastante tiempo
gue fueron preconizados estos caldos, y s1, a pesar del entu-
siasmo de los comienzos, no se han generalizado mads, es por-
que presentan serios inconvenientes. En primer lugar, no
tienen verdadero poder mojante, y su adherencia se debe solo
a la Insolubilizacién del cobre.-Ademds, poco tiempo después
de su preparacién, se producen siempre aglomeraciones de
nleato de cobre, que estorban considerablemente la aplicacion
del liquido, obstruyendo frecuentemente los orificios del pul-
verizader. Es también de observar que la limpieza de los apa-
ratos con bomba sumergida, aspirante-impelente, se hace
muy dificil. Finalmente, y es tal vez el inconveniente mayor,
¢l precio de coste resulta muy elevado; para neutralizar un
kilogramo de sulfato de cobre hacen falta 4 kilogramos de
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jabon, o sea 8 kilogranios para oo de un caldo al 2 por r1oo.
Verdad que se ha propuesto preparar primero un caldo bor-
gonon ordinario, ligeramente dcido, y completar la neutraliza-
cion con una pequena proporcién de jabon, pero entonces se
obtiene una viscosidad y una adherencia muy imperfectas, lo
cual obliga a distribuir la preparacion lo mds rdpidamente
posible.

Por otra parte, conviene recordar que la adicién de jabén
no es posible sino con los caldos borgoiones. En los bordele-
ses, la presencia de la cal, que forma compuestos insolubles
con los acidos grasos, conduciria a la adicién de cantidades
de jabdn todavia mds considerables. Cierto que M. Weimann
ha preconizado recientemente el empleo de una férmula mas
econdémica, fundada en la agregacién de una cierta cantidad
de polmultm os alcalinos al caldo borgonon jabonoso. El modo
operatoun es el siguiente: preparese primcro un caldo borgo-
non con 1,5 kilogramos de sulfato de cobre por cada 50 litros
de agua; anadanse o,5 kilogramos de polisulfuros alcalinos
disueltos en 20 6 25 litros de agua: esta solucion, muy caliente,
se vierte poco a poco sobre la mezcla antcrior, mientras un
ayudante agita vivamente el liquido; completando hasta 100
litros, se obtiene, segun el autor citado, un caldo cuprico
al 1,5 por 100 de sulfato de cobre, muy mojante y adherente.

Caldos con saponina.—La saponina y los compuestos simi-
lares se encuentran en la madera de Panamad, la envolvente
de los frutos Sapindus, y, en menor proporcién, en algunas va-
riedades de castanas. Aunque no de gran adherencia, las so-
luciones de saponina tienen considerables ventajas, y se pue-
den emplear con los caldos neutros y los ligeramente acidos,
pero es dificil procurarse los frutos de Sapmdus, que aun no
se encuentran normalmente en el comercio.

Caldos con gelatina o caseina.—Ia adicion de gelatina o de
caseina tiene la propiedad de comunicar a los liquidos una
gran viscosidad superficial que les permite, mediante la pul-
verizacion, mojar perfectamente las hojas o los racimos de la
vina. Al mismo tiempo, el cobre queda fijado, hecho adhe-
rente, sea porque euntre en combinacidon insoluble con esas
materias, o simplemente porque esté rodeado y retenido por
insolubilizacién de las mismas.

Esas dos sustancias tienen, pues, un interés muy grande,
desde el punto de vista que nos ocupa. Sin embargo, no deja
de ser un serio inconveniente el que los resultados no sean
siempre idénticos, dada la variacion de las propiedades par-
ticulares, tanto de las caseinas como de las gelatinas, con
arreglo a su pureza y al modo de preparacion. La mayor par-
te precipitan las sales de cobre, peroen grado muy variable.
Si la precipitacion es completa no quedard nada del agente
anticriptogdmico soluble o insolubilizable, y, 4 pesar de su ad-
herencia, el caldo perderd mucho de su valor propio. Esto es,
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sobre todo, grave en lo que respecta a la caseina, cuyo empleo
no puede aconsejarse sino con preparaciones netamente ba-
sicas. Y asi, el autor se siente inclinado a aceptar las obser-
vaciones de M. Astruc, quien, no hace mucho, escribia: «Se-
ria convenientisimo, evidentemente, que las gelatinas y las ca-
seinas no se combinasen, ni poco ni mucho, con el cobre, y
nos lo dejasen en el estado de hidrato y de hidrocarbonato,
pues la ausencia de cobre soluble en los caldos basicos es ya
una causa de inferioridad de esos caldos. Se corre el riesgo
de ganar en adherencia y en «mojabilidad» lo que se pierde
en solubilidad y accion anticriptogamica inmediata.»

Parece, por lo demads, que se ha c¢xagerado mucho los in-
convenientes de los caldos bdsicos y la creencia en la necesi-
dad de que haya una cierta cantidad de cobre soluble (y solu-
cion dcica, por tanto), pues la posibilidad de una accion in-
mediata parece mds bien ser el resultado de un razonamiento
que una deduccion de la practica. En efecto: puede estable-
cerse que los caldos neutros no existen de hecho y que los
caldos preparados con reaccion dacida no se conservan tales
sino muy poco tiempo, sobre todo si ce trata del caldo borde-
I¢s. IEn la preparacion hay siempre una preparacion bastante
clevada de grumos cdlcicos, que poco a poco reaccionan con
el sulfato de cobre no deccompuesto y que modifican pron-
tamentc la reaccion del medio. Ademas de las observaciones
hechas por M. Capus durante el ado 1913, resulta que en to-
dos los casos en quce han sido convenientemente aplicados, los
caldos bdsicos han conseguido estorbar la evolucién de las
esporas del mildiu, incluso cuando los tratamientos apenas
si precedian en unas cuantas horas al periodo de contamina-
cion. La carencia de cobre disuelto no parcce, pues, haber di-
ficultado la accion inmediata del caldo.

La caseina debe reservarse para los caldos alcalinos. Los
Sres. Vermorel y Dantony recomiendan el siguiente método
operatorio:

1.0 Con el caldo bordeic¢s: A) Disolver 2 kilogramos de sul-
fato de cobre en go litros de agua: B) Preparar una lechada

espesa de cal con 1 kilogramo de cal grasa. y diluir despuw
cuidadnsamente hasta completar 1o litcos: C) Echar la lecha-
da B3) sobre la disolucion /1), hasta obtener un caldo bésico
que vuelva azul el papel rojo de tornasol. Separadamente se
deberd haber prepavado la solucion de caseina, mezclando 100
gramos de cal viva en polvo con 50 gramos de caseina en pol-
vo lino. Iin un principio se emplea muy poca agua para for-
mar una pasta espesa: despucs se anade agua. poco'a poco.
desliendo constantemente hasta obtener cosa de 1 litro de li-
quido, que se verterd sobre cl caldo preparado, segun se ha
dicho antes. Es mdlspensdblu hacer muy lentamente la dico-
lucién de caseina para evitar la formacidn de grumos.

2.° Caon el caldo borgoisn: Se prepara un caldo borgonon.
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ligeramente basico, al 2 por 100 de sulfato de cobre; al mismo
tiempo se prepara la solucion de caseina, agregando 50 gra-
mos de caseina en polvo fino a una pequeia cantidad de so-
lucién de carbonato sédico al 1o por 100, de manera que se
forme una pasta, que se diluye luego poco a poco, hasta el
volumen de 1 litro: esta disolucién es la que se agrega al cal-
do borgonodn para hacerlo mojante y adherente.

M. A. Lecomte propone reemplazar simplemente los 5o
gramos de caseina por 2 litros de leche ordinaria o de leche
descremada, obtenicndo los mismos resultados, segun parece.

Conclusiones.—De lo expuesto se deduce que, a pesar de
las investigaciones de laboratorio hechas en estos ultimos
tiempos, no ha sido posible todavia dar una explicacién clara
del modo de accién de los caldos mojantes © adherentes.

Hay, sin embargo, algunas férmulas que merecen ser to-
madas muy en cuenta. Tales son las férmulas con’saponina,
siempre que se consiga obtener este producto a bajo precio,
y, sobre todo, Jos caldos con gelatina o con caseina, que, con
con todas sus imperfecciones, tienen la gran ventaja de ser
baratas y faciles de obtener.

s e @

El decilogo del mildiu.

[. Tratar los vinedos preventivamente. No esperar jamas
a que aparezcan las manchas. Cuando estas salen, ya es de-
masiado tarde. No hay medicina para los muertos.

1I. Practicar la primera sulfatacion al abrirse las yemas.
En las yemas recientes, tiernas, pletéricas de savia, se des-
arrollan muy facilmente los gérmenes del mildiu.

[II. Menudear los tratamientos, sobre todo al principio de
la vegetacidén. En tal momento crecen con gran rapidez mul-
titud de hojitas nuevas, a las que hay que proteger inmediata-
mente. Del mildiu de las hojas al mildiu del racimo no hay
més que un paso. Evitar aqué¢l es suprimir éste.

IV. Repetir el sulfatado inmediatamente después de haber
llovido. La lluvia disuelve y arrastra el cobre, hincha y des-
arrolla los gérmenes del mildiu. Hay que matar, pues, sin
pérdida de tiempo, los gérmenes propicios a desenvolverse. Si
persiste la lluvia, aprovechar la primera escampada. Estd
comprobado que los tratamientos en tiempo lluvioso son efi-
cacisimos. Temed més las lluvias acompanadas de viento. El
viento transporta el mildiu; la lluvia lo hace germinar.

V. Emplear para los sulfatados caldos ctipricos mojantes
bien dosados.

V1. Usar caldos frescos. Preparar sélo el caldo necesario
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en cada ocasion. Un caldo en solucidn se altera, disipa, pierde
su adherencia y poder mojante. Disuélvase, pues, en peque-
Das cantidades; si fuere posible, sélo la necesaria para llenar
los pulverizadores. Consumido el liquido, volver a empezar.

VII. DPracticar el sulfatado con el mayor esmero. Evitar que
el liquido resbale inatilmente por la superficie de la planta.
Queda mucho mads cobre en las vides cuando la pulverizacién
cae en pequeias gotitas aisladas que en hilos continuos. Usen-
se buenos pulverizadores. Operar a distancia de las hojas. Pul-
verizar no es inundar.

VIII. Mojar bien ambas caras de las hojas, sin descuidar los
racimos. A veces, por mojar en grande escala, o por incuria de
los operérios, el sulfatado se limita a la cara superior o an-
verso del pampano. Velar por que la operacién se eflectue del
modo debido. ~

IX. Las sulfataciones liquidas son insuficientes cuando las
hojas estan muy desarrolladas. Para completar el tratamiento
en el interior de las vides es indispensable el polvo cuprico.

Estd comprobado que son mas eficaces los azufres cupri-
cos que los polvos cupricos.

La experiencia ha demostrado tambi¢n que la sal de cobre
mds activa, mas adherente en seco, la menos peligrosa que
puede craplearse en los azufres cupricos, es el acetato de cobre
{cardenillo),

Elegir, pues, con preferencia azufres cupricos con una mez-
cla de acetato de cobre al 3 por 100.

X. Alternar el sulfatado con el azufrado cuprico. No susti-

tuir el uno por el otro. Es necesario sulfatar y azufrar. No ol-
vidarlo.

@
Las podredumbres de la uva.

Sobre los granos de la uva se desarrollan a veces ciertos
mohos que producen danos de consideracién: la enfermedad
resultante se conoce con el nombre vulgar de «podredumbren.

La llamada «podredumbre gris» es debida a una cripto-
gama cuyo nombre técnico es Bolrylis cinerea, que forma eflo-
rescencias grises cenicientas sobre los granos de los racimos,
principalmente en la ¢poca de la maduracion. La podredum-
bre gris toma los caracteres de una epidemia, con drea de
invasion extensa, aunque con diferentes grados de intensidad,
en los ainos marcadamente hamedos; en los anos secos suele
aparecer tambic¢n, pero circunscrita a videdos determinados.
La misma Botrytis cinerea produce la «podredumbre noble» en

determinados puntos en que el ataque es lento. El caso es fre-
cuente en Sauternes.
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Otros varios microorganismos, tales como los Penicillium,
senaladamente el Penicillium glaucum, de color verdoso, los
Mucor, los Aspergillus, etc., atacan igualmente a la uva, sobre
todo cuando los ataques de los insectos, los pedriscos y aun
la humedad excesiva, por si sola, han facilitado el camino para
la invasién. La enfermedad causada por dichos microorganis-
mos es la «podredumbre comuny.

Las criptogramas pardsitas se alimentan principalmente
de) azucar y de los acidos de las uvas, cuya descomposicién
pueden llegar a producir. Los mostos procedentes de ellas re-
sultan empobrecidos; tienen un gusto particular, olor a enmo-
hecido, etc., y son, en definitiva, impropios para una buena
vinificacién. Otra consecuencia, y no la menos importante, es
el enturbiamiento del vino.

No debe confundirse el enturbiamiento causado por las
podredumbres con los producidos por otras acciones inde-
pendientes de las criptéogramas. Asi, hay un enturbiamiento
azulado, debido a la oxidacion de ciertos compuestos terrosos
que pasan a férricos e insolubles, y hay también un enturbia-
miento blanquecino, cuyo principal origen estd en la oxida-
cioén de las sales de cal. Uno y otro se vencen con dosis pru-
dentes de acido tédrtrico o de dcido citrico.

En la lucha contra las podredumbres, la primera precau-
cion que debe tomar un viticultor entendido es la de dar pre-
tferencia a las variedades de vid que muestren mayor resis-
tencia a la invasién. En términos generales, las de uva tinta
resisten mejor, y entre las blancas, se distinguen, por su re-
sistencia, la garnacha, macabeo y algunas otras.

Debe huirse también de plantar vides en los sitios bajos y
humedos; se facilitard la aireacién de los racimos, descu-
bri¢ndolos en lo posible; acelerar la recoleccién, aun cuan-
do les falte un poco a las uvas para completar su madurez,
siempre que no se noten los primeros sintomas de la enfer-
medad, para que no alcance mayor desarrollo. Los racimos o
partes de racimo mds alteradas deben eliminarse sin vaci-
lacién.

El mosto procedente de las uvas asi recolectadas se tratara
por el anhidrido sulfuroso, ya sea liquido, disuelto o gaseoso.
Un exceso de anhidrido sulfuroso no puede perjudicar, siem-
pre que no se rebase el limite maximo establecido por la ley.
Puede también emplearse hasta 20 gramos de metabisulfito
potdsico por hectolitro de mosto, en vez de los 10 gramos de
anhidrido sulfuroso. La pasteurizacién es igualmente eficaz,
pero sale mads caro el tratamiento, y no todo el mundo puede
aplicarlo en las debidas condiciones.

MADRID. — Imp. de la Suc. de M. Minucsa de los Rios, Miguel Servet, 13.



