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Flace ya años que los viticultores andan buseando fórmu-
las de caldos a base de sales de cobre, susceptibles de mante-
nerse el mayor tiempo posible en la superficie de los órganos
de la viña, y capaces, por tanto, de tener ]a máxima eficacia
contra el mildiu, por lo menos en lo que se refiere a la dura-
ción de su accióo.

\o es menester encarecer la importancia que para la de-
fensa de los viñedos tendrá la solución práctica de ese pro-
blema. I)esgraciadamente, la cuestión es muy compleja, y no
se ha lleg<tdo aún a resultados definitivos. Vo se ha dejado de
llegar, sin embargo, a algunas combinaciones que suponen
ya ciertas ventajas. El objeto de este estudio es reseñar la
situación actual del problema e indicar las fórmulas que pa-
recen responder mejor a los deseos de los prácticos.

Definicio^ies.-Para que una preparación cúprica fuese per-
fecta sería preciso que contuviese a la vez, según las teorías
generalmente admitidas, cobre inmediatamente activo, esto

, es, soluble o disuelto, y cobre de reserva, soluble a la larga y
a medida de las necesidades. Sería preciso también que los
órganos de ]a vid pudieran conservar el mayor tiempo posible
el máximo de sales de cobre de reserva: esto presupone, en el
caldo cúprico ideal, la propiedad de repartirs^ uniformemente
en la sul>erficie de estos órganos y extenderse sin dejar punto
alguno sin cubrir, y la propiedad de agarrarse, en cierto
modo, para resistir la acción de los agentes exteriores: Iluvia,
viento, desecación, etc. E1 caldo cúprico ideal debería, según
esto, ser a la vez naojanie y c^cihere^Tfe.

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

Dícese que un caldo es nzojca^tle cuando las gotitas proye^c-
tadas por el pulverizador se extienden en lámina delgada y
continua, que recubre enteramente, sin interrupciones, toda
la superficre de lo^ órganos de la vir^a. EI poder mojante es
mayor o menor, según que esa película iíquida se forme más
o menos de prisa. Es de la mayor importancia observar que el
poder mojante de un líquido no tiene un valor absoluto, sino
que varía con la naturaleza del cuerpo sobre el cual se le ex-
tiende. Por tanto, del hecho de que una preparación dé en e1
laboratorio una tensión superficial débil no debe deducirse
que se extenderá regular y unilormement^ sobre los órganos
de la viña. La expenencia directa es la única que puede dar
informes precisos en este particular. I^Ti siquiera basta sumer-
gir tal o cual órgano en el líquido ensayado y ver cómo se
comporta. Puede muy bien ocurrir, en etecto, que ciertos
líquidos, que, en lugar de ser moja^ates, tienen solamente una
cierta viscosidao!, no dejen traaa álguna sobre una hoja de vid,
por ejemplo, que se haya introducido en el recipiente que los
contiene. Esos mismos líquidos, que no mojan cuando se
opera por inmersión, se extienden, por el contrario, en una
capa delgada y continua sobre la superficie dc la misma hoja
cuando se echan e q gotitas finas por medio de un pulveriza-
dor. Esta particularidad ha sido muy bien puesta en claro por
los Sres. Vermorel y Dantony que han hecho de la cuestión
un estudio muy interesante.

Teóricamente será, pues, preciso no confundir el poder
mojante con la viscosídad, pero en la práctica, puesto que
los caldos se lanzan con pulverizadores y que una buena téc-
nica exige una aplicación en gotitas tan finas y tan próximas
como sea posible, se puede, sin inconveniente grave, consi-
derar esas propiedades como equivalentes.

Pero ^cómo podremos asegurarnos de que el caldo em-
pleado tiéne una de estas dos propiedades^ F_s bien sencillo:
aBasta agregar a la preparació q ur: poco de azul de metileno,
pulvcrizar cuidadosamente unas cuantas hojas, que, después
de secas, se pasan al copiador de cartas; de este modo se ob-
tiene una imag^en clara y fiel de lo que es el tratamiento.»
(Vermorel y Dantony.)

Se dice que un caldo es czdherente cuando los productos
que lo forman tienen ]a propiedad de fijarse sobre los órganos
del vegetal tratado y de resistir a la acción de ]as diterentes
causas de p^rdida y de arrastre, ya sean puramente mecáni-
cas (viento. rozamiento, lluviaj, físicas (disolución por el
agua) o químicas (acción del ácido carbónico, del amoníaco,
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, torme compuestos insolubles o muy poco solu-
bles, y, por eonsecuencia, resistentes: tal es el caso de los cal-
dos a base de jabón y dc resina, los caldos ácidos adicionados
^on leche, etc. Es de tcmer quc esta circunstancia, que aumen-
ta la duración de acción del tratamiento, disminuya en pro-
porción demasiado fuerte su eficacia en los momcntos críti-
eos. Este punto requiere que se hagan ensayos metódicos y
repetidos.

:1ias la adherencia, la li^;ereza dei cobre, puede también ser
debida a. que se encuentre ^on^o envuelto por el producto des-
tinado a mejorar las propiedades del caldo. Las cosas ocurren
^omo en el caso de la pintura al temple, e q que la materia co-
lorante ^^stá retc nida y tijada por la cola, que le sirve de ve-
hículo, ^,in que haya combinación entre las dos clases de pro-
ductos. Esto es lo que ocurre, sehún los autores antes citados,
con los caldos cúpricos de gran viscosidad superficial (gelati-
na con los cardenillos y los caldos ácidos, caseína con los cal-
do^ alcalinos). La caseína, v lo mismo la gelatina, no se com-
binan eo q el cobre y q o lo ^^insolubilizan: lo retienen simple-
mente a la manera de uoa cola, y, por tal razón, no parecen
presentar los inconvenientes de los caldos simplemente ad-
herentes.

El a^;ente que ha permitido obtener una ^ran viscosidad
superiicial es el que, de soluble que era, se ha convertido en
insoluble. La gelatina, en efeeto, no se disuclve sino en ca-
liente, y resiste, por tanto, a la acción disolvente dc las llu-
vias. La cziseína no es soluble sino e q medio alcalino. ,^hora
hien: la cal, sobre. las h^jas, se carbonata muy dc prisa, y, des-
de ese momento, la caseína no puede ya ser disuelta por las
Iluvias. ^lás adelante veremos aue, según ^I. astruc, no pa-
rece que las cosas ocurran de una manera tan sencilla.

^hora, que conocemos exactamente las condicioi,es nuevas
que hemos de c;xiK•ir en los caldos, vamos a pasar revista rá-
pidamente a las diversas combinaciones propuestas, indican-
do sus ^entajas y sus inconvenientes respectivos.

C^zldos ci^p^icos .z base ^te jzbó^a.-Haee ya bastante tiempo
que ftteron preconizados estos caldos, y si, a pesar del entu-
^iasmo de los comienzos, no se han generalizado más, es por-
quc presentan serios inconveoientes. En primer lugar, no
t^cnen vercladero poder mojante, }^ su adherencia se debe sólo
a la insolubilización del cobre.^Además, poco tiempo después
clc su preparación, se produce q siempre aglomeraciones de
nleato de cobre, que estorban considerablemente la aplicación
del líquido, obstruyendo frecuentemente los orificios del pul-
vrrizador. Es tambi^n de observar que la limpieza de los apa-
ratos co q bomba sumergida, aspirante-impelente, se hace
muy dificil. Finalmente. y es tal vez el inconveniente mayor,
cl precio de eoste resulta muy elevado; para neutralizar un
kilogramo de sulfato de cobre hacen falta .l kilogramos de
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^abón, o sea 5 lcilo^ramos para too de u q caldo af ? por too.
^'erdad yue se ha prohuesto preparar primero un caldo bor-
^^oi^ón ordinario, ligeramente ácido, y completar la neutraliza-
ció q co q una peyueña proporción de jabón, pero entonces se
obtiene una viscosidad y una adherencia muy in^perfectas, lo
cual obli^a a distribuir la preparación lo más r^pidamente
posible.

Por otra parte, conviene recordar yue la adiciót; de jabón
no es posible sino co q los caldos borgot^ones. En los bordele-
ses, la presencia de la cal, que forma compuestos insolubles
co q los áeidos ^raso^, eonduciría a la adición de cantidades
de jabón todavía más considerables. Cierto yue ^1. ^^eimao q
ha preconizado recientemente el empleo de una fórmula más
económica, fundada en la a^reg^ación de una cierta cantidad
de polisult'uros alcalinos al caldo borgoi^ón jabonoso. E1 módo
operatorio es el si^,^uiente: prepárese pritnero un caldo bor^o-
ñó q con t,5 kilo^;ramos de sulfato de cobre por cada So litros
de agua; ai^ádao^e o,^ kilogramos de polisulfuros alcalinos
disueltos en ^o ó zj litros de ag^ua: esta solución, nar^^, czli^^ale,
se vierte poco a poco sobre la tnezcla antcrior, mientras un
ayudaote agita vivamct^te el líquidu: completat^do ĥasta tot^
litros, se obtiene, ^e^ún el autor citado, un caldo ctlprico
al t,5 por too de sullato de cobre, tnuy mojante y- adheret^te.

Caldos coir s^j^o^ai^ta.-La saponina y los con^puestos simi-
lares se encucntrati en la madera de 1'anarná, la envolventr
de los frutos S^7/^ita^^us, y, eu menor proporción, en al^unas va
riedades de castai^as. Aut^yue no de g^ran adherencia, las so-
luciones de saponiua tienen considerables ventajas, y se pue-
den emplear co q los caldos neutros y los lig•erameute ácido^,
pero es di!ícil hroctn•arse los irutos de Saj^rtic^trs, que aun q o
se encaentran normaltnente en el cotnercio.

Caldos crnt ,^elilina n caseiiaa.-La adición de ^,^elatina o de
caseína tiene la propiedad de comunicar a los ^líquido^ ut^a
gran vi^cosidad superficial que les permite, mediante la pul-
verización, mojar perfectamente las hoja^ o lo^ racinaos de la
viña. .al misn^o tietnpo, el cobre queda fijado, hecho adhe-
rente, sea porque- entre en combinación insolubie con esas
materias, o sitnL^lemente poryue est^ rodeado y retenido hnr
insolubilizaeión de las mismas.

Esas dos sustancias tienen, pues, un interés muy grande,
desde el punta de vista que nos ocupa. Sin embarg^o, no deja
de ser un serio inconveniente el que los resultados no se«n
siempre id^^nticos, dada la variación de las propiedades par-
ticulares, tat^to de las caseínas como de las gclatinas, con
arre^;lo a su pureza ^• al modo d^ preparación. La ma5^or par-
te precipítan las s^,l^^ de cobre, pero eu ^,^rado muy^ variable.
Si la precihitación es completa, no quedará nada del agente
antieripto^,<ímico soluble o insolubilizable, y, á pesar de su ad-
herencia, el caldo perderá mucho de ^u valor propio. Esto es,
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sobre todo, grave e q lo que respecta a la caseío^r, cuyo einpleo
no pued^^ aconsejarse sino con prep^.^raciones netan^ente bá-
sicas. 1' así, el autor se siente inclinado a aceptar las obser-
vaciones de í\^I. Astruc, quien, no hace mucho, escribía: «Se-
ría convenientísimo, evidentemente, que las ^;elatioas y las ca-
seínas no se combinasen, q i poco ni mucho, co q el cobre, y
nos lo de^jase q en cl estado de hidrato y de hidrocarbonato.
pues la ausencia de cobre soluble en los caldos bzísicos es ya
^ina causa de interioridad de esos c<^Idos. Se corre el ries^o
de ganat• en adherencia y en umojabilidad» lo que se pierde
e q solub^ilidad y aceió q anticriptogámica inmediata.u

Parece, por lo de^nás, que se ha exag•erado inucho lo^ in-
convcnientes de los caldos básicos y la creencia e q la necesi-
dad de quc haya una cierta cantidad de cobre solublc (y solu-
ción áci ĉ.a, por tanto), pue^ la posibilidad de una acción in-
mediata parece n^á^ bien ser el resultado de u q razonamiento
quc; una deducción de la práctica. En ete^to: puede estable-
cerse que los caldo^ neutros no existen de hecho y que los
caldos preparados co q reacción ácida no se conservan tale^
sino muv poco tiempo, ^obre todo si ^e trata del caldo borde-
l^s. C:n la prcparación hay siempre una preparación bastante
elevada de grumos c^ílcicos, qoe poco a poco reacciona q con
el sulfato de cobre no de^eompuesto, y- que modiiican pron-
ta^nente la reacción del niedio. ^idem^ís de las observacione^
hechas por A1. Capus durante el ai^o rqi;, resulta que e q to-
dos los casos en yuc han sido convenicntemente aplicados, lo^
caldos b^3sicos !^an conse^uido estorbar lri evolución de la^
esporas del mildiu, incluso cuando los tratamientos apena^
si precedía q e q uoas cuantas horas al período de contamina-
ción. La carcncia de cobre disuelto no parece, pues, haber di-
ficultado la acción iomediata del caldo.

I.a ca:>eína deb^ reservarse para lo ĉ caldo^ alcalinos. Los
Sres. A-erinorel y Danton^- recomienda q el si ĥuiente m^todo
operatorio:

r.^> Cr^n el caldo bordei^•s: ,^) Disolver a kilo^^ramos de ^ul-
lato de cobre en yn litro^ dc a^ua: 13) Prcp^irar una lechada
espcsa de ^al con i kilo^ramo de cal ^,^rasa. y diluir dcspur^
cuidadosamente ha^ta completar ro litros: C) Echar la lecha-
da /31 sobre la disolución ^1), hasta obtener nn caldo básico
que vuelva azul el papel rojo de tornasol. Separadan^ente sc
deberá hab^r preparado la solución de caseína, mezclando ^oo
gramos de cal viva en polvo con ^o gramos de caseina en pol-
vo lino. En un nrincipio ^e emplea muy poca agua para for-
mar una 1>a ĉ ta e5pcsa; despu^•s se ai^ade ahua. poco^a poco.
d^^sliendo constantemente hasta obtener cosa de i litro de lí-
quido, quc se verterá sobre el caldo preparado, según se ha
dicho antes. Es indispensahle hacer muv lentamentr la di^o-
lucidn de caseína para e^^itar la formacióq de ^;rumo^.

a.° Con el ^aldo bor^o^irín: Se prepara un caldo borgoiión.
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ligeramente básico, al z por ioo de sulfato de cobre; al mismo
tiempo se prepara la solución de caseína, agregando 5o gra-
mos de ca^eína en polvo tino a una pequeña cantidad de so-
lución de carbonato sódico al to por ioo, de manera que se
forme una pasta, que se diluye luego poco a poco, hasta el
volumen de i litro: esta disolución es la que se agrega al cal-
do borgoñón para hacerlo mojante y adherente.

AI. ,^. Lecomte propone reemplazar simplemente los 50
gramos de caseína por a litros de leche ordinaria o de leche
descremada, obteniendo ]os mismos resultados, según parece.

Cn^aclz^sio^ies.-De lo expuesto se deduce que, a pesar de
las investigaciones de laboratorio hechas en estos últimos
tiempos, no ha sido posible todavía dar una explicación clara
del modo de acción de los caldos mojantes o adherentes.

1lay, sin embargo, algunas fórmulas que merecen scr to-
madas muy en cuenta. Tales son las fórmulas con^saponina,
siempre que se consiga obtener este producto a bajo precio,
y, sobre todo, los caldos con gclatina o con caseína, que, con
con todas sus imperfecciones, tienen la gran ventaja dc ser
baratas ^- f^íciles de obtener.

El dec^ílogo del n>tildin.

I. Tratar los viñedos preventivamente. ^o esperar jamás
a que aparezcan las manchas. Cuando estas salen, ya es de-
masiado tarde. No hay medicina para los mucrtos.

iI. Practicar la primera sulfatación al abrirse las yemas.
En las yemas recientes, tiernas, pletóricas de savia, sc des-
arrollan muy fácilmente los gérmenes del mildiu.

I[L '\^Ienudear los tratamientos, sobre todo al principio de
la vegetación. Eu tal momento crecen con gran rapidez mul-
titud de hojitas nuevas, a las que hay que proteg^er inmediata-
mente. Del mildiu de las hojas al mildiu del racimo no hay
m^ís que un paso. Evitar aqu^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. IIay que matar, pues, sin
pérdida de tiempo, los gérmenes propicios a descnvolverse. Si
persiste la Iluvia, aprovechar la primera escampada. Está
comprohado que los tratamientos en tíempo lluvioso son efi-
eacísimos. Temed más las lluvias acompañadas de viento. EI
viento transporta el mildiu; la Iluvia lo hace germinar.

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

V1. Usar caldos frescos. Preparar sólo el caldo necesario



en cada ocasión. Un caldo en solución se altera, disipa, pierde
su adhercncia y poder mojante. Disu^lvase, pues, en peque-
ñas cantidades; si fuere posible, sólo la necesaria para llenar
los pulvcrizadores. Consumido el líquido, volver a empezar.

^^II. 1'racticar el sulfatado con el mayor esmero. Evitar que
el líquido resbale inútilmente por la superficie de la planta.
Queda mucho más cobre en las vides cuando la pulverización
cae en pequeñas 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 ĥrande escala, o por incuria de
los oper^^.rios, el sulfatado se limita a la cara superior o an-
verso del pámpano. ^'elar por que la operación se efectúe del
modo debido.

Il. Las sulfataciones líquidas son insuficientes cuando las
hojas están muy desarrolladas. Para completar el tratamiento
en el interior de las vides es indispensable cl polvo cúprico.

Está ^.omprobado que son más eficaces los azufres cúpri-
cos quc los polvos cúpricos.

La experiencia ha demostrado tarnbi^n que la sal de cobre
más activa, más adherente en seco, la menos peli^i°osa que
puede er:^plearse en los azufres cúpricos, es el acetato de cobre
(cardenillo).

Ele^ir, pues, con preferencia azufres cúpricos con una mez-
cla de acetato de cobr^ al ^ por ioo.

k. Alternar el sulfatado con el azufrado cúprico. No susti-
tuir cl uno por el otro. Cs necesario sul(atar y azufrar. ^^o ol-
vidarlo.

L<<^ i>'o^^>t^edu;<ilibre^ de 1,>t. livn.

Sobre los granos de la uva se desarrollan a veccs ciertos
mohos que produccn dai^os de consideración: la enfermedad
resultante se conoce con el nombre vul^ar de «podredumbre».

La llamada «podredumbre í;•ris» es debida a una criptó-
gama cuyo nombre t^cnico es /ioirytis cinere^x, que forma etlo-
rescencia^ grises cenicientas sobre los granos de los racimos,
principalmente en la ^•poca de la maduración. La podredum-
bre ^;ris toma los caracteres de una epidemia, con área dc
invasión extensa, aunque con díferentes grados de intensidad,
en los aiios marcadamente húmedos: en los ai^os secos suele
aparecer tambiC^n, pero circunscrita a vii^edos deterrninados.
La misma t>otrvlis ci^ze^^ez produce la «podredumbre noble» en
determinados puntos en que el ataque es lento. Gl caso es fre-
cuente cn Sauternes.
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Otros varios mi^roorganismos, tales como los Penicillit^nz,
señaladamente el Pe^rzicillr^una ^lai^cu^^^z, de color verdoso, los
Mt^cor, los .-1sj^e^^gilh^s, etc., atacan igualmentea la uva, sobre
todo cuando los ataques de los insectos, los pedriscos y aun
la humedad excesiva, por sí sola, han facilitado el camino para
la invasión. La enfermedad causada por dichos microorganis-
mos es la «podredumbre común».

Las criptógramas parásitas se alimentan principalmente
del azúcar y de los ácidos de las uvas, cuya descomposición
pueden Ilegar a producir. Los mostos procedentes de ellas re-
sultan empobrecidos; tienen un ;usto particular, olor a enmo-
hecido, etc., y son, en definitiva, impropios para una buena
vinificación. Otra consecuencia, y no ]a 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 criptógramas. Así, hay un enturbiamiento
azulado, debido a la oxidación de ciertos compuestos ferrosos
que pasan a fé.rricos e insolubles, y hay tambi^n un enturbia-
miento blanquecino, cuyo principa] origen está en la oxida-
ción de las sales de cal. Uno y otro se vencen con dosis pru-
dentes de ácido tártrico o de ácido cítrico.

En la lucha contra las podredumbres, la primera precau-
ción que debe tomar un viticultor entendido es la de dar pre-
ferencia a las variedades de vid que muestren mayor resis-
tencia a]a invasión. 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
húmedos; se facilitará la aireación de los racimos, descu-
briéndolos en lo posible; acelerar la recolección, aun cuan-
do ]es falte un poco a las uvas para completar su madurez,
siempre que no se noten los primeros síntomas de la enfer-
medad, para que no alcance mayor desarrollo. Los racimos o
partes de racimo más alteradas deben eliminarse sin vaci-
lación.

El mosto procedente de las uvas así recolectadas se tratará
por el anhídrido sulfuroso, ya sea líquido, disuelto o gaseoso.
Un exceso de anhídrido sulturoso no puede perjudicar, siem-
pre que q o se rebase el límite máximo establecido por la ley.
Puede también emplearse hasta zo gramos de metabisulfito
potásico por hectolitro de mosto, en vez de ]os lo gramos de
anhídrido sulfuroso. La pasteurizacíór, es igualmente eficaz,
pero sale más caro el tratamiento, y no todo el mundo puede
..lplicarlo en las debidas condiciones.

MADRID. - Imp. de ]a Sna de M. Minn©sa de los Ríos, Miguel Servet, 13.


