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cion de la Exema. Diputacién Foral y Provincial de Navarra.

La vendimia.—Ilacerla con buen tiempo y sazén conve-
niente del fruto, que deberd recolectarse sano, sin tierra, sin
snfermedades, y transportado en comportas bien lavadas y
impios, empleando para esto aguas claras, corrientes, y diso-
uciones de cristales de sosa al 5 por 1oo. En las comarcas de
la Ribera (*) adelantar la vendimia en cuanto sea compatible
con el buen grado alcohdlico que se busca. Cuando la acidez
del jugo, a gran presion del fruto, nos marque 8 gramos
por 1.000 ¢n acido tdrtrico, convendra la vendimia en ellas,
y s¢ buscard el maximum de azucar, con acidez igual, tam-
bi¢n al 8 por 1.000, determinada en cl jugo de ligero prensa-
do ¢n las demads. La mezcla del fruto de regadio con el del
monte es recomendable, porque nos dard un mosto mcjor
constituido. No mezclar nunca cl {ruto bueno con el malo,
porque no tendriamos nada bueno. El fruto malo, lo mejor es
vinificarle aparte, y considerdndole asi, tratarle como més
ndelante se dice.

El mosto: Preparacién. — Procurar en ¢l la buena acidez,
3 gramos por 1.000 en acidez tdrtrica, por lo menos. Elevarla,
cuando no llega a esa cifra, poniendo 125 gramos de dcido
tdrtrico cristalizado y puro por cada gramo que haya que
aumentar y por cada hectolitro de mosto. No enyesar nunca

(¥) Este trabajo, tan interesante como prdctico, aunque redactado para la
provincia de Navarra, en que presta sus servicios el autor, es de aplicacién ge-
neral a toda Espafia, Solamente alguna que otra indicacién, como la que motiva
ssta Hamada, se refiere a condiciones propias de Navarra, que se repetirdn en al-
zunas provincias, y en otras, no, — (V. de la R.)
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a mas de un kilogramo de yeso por cada r1.000 kilogramos de
fruto, y cuando se haga asi, emplear yeso muy puro. Adicio-

nar 3 gramos de metabisulfito de potasa por hectolitro de
mosto al encubarle para la fermentacion tumultuosa. En las
comarcas de la Ribera fermentar ponicndo el raspén. En las
comarcas de las zonas {rias, donde la Garnacha no madura
bien, quitar el raspdn, por ser en esos casos absolutamente
innccesario.

Fermentacion tumultuosa.—Evitar exceda la temperatura
en el tino de 30 grados. Bazuqueos repetidos. Sangrias para
refrescar el mosto y unificar la masa en temperatura y leva-
duras, para lo cual se sacara ¢l vino por debajo para echarle
en chorro ancho por la boca de la cuba. Aire, y 5 a 10 gra-
mos de fosfato amdnico, para completar ¢l desdoblamienta
del azucar cn alcohol, cuando se vea la fermentacién perezo-
sa. Descube del mosto a cero grados, pasando a vasijas llm
pias, pero no azufradas, y que no estén en local {rio.

Fermentacién Ienta—Local con temperatura de 15 a 20
grados. Procurar siga inmediata a la tumultuosa, y si no fu¢
completa ¢sta, podra adicionarse algo de brisa sana y c¢sco-
gida, para los casos de claboracion Con Garnacha y del vino
tinto comun. Vigilancia de las cubas para el relleno comple-
to, cuando esta fermentacién deja de manifestarse.

Crianza general del vino.—Los trasiegos, rellenos y clari-
ficacion son operaciones importantes de esa crianza.

Trasiegos: En enero-febrero, el primero. No mas tarde, Es
de necesidad absoluta que, al llegar la primavera, el vico haya
acabado de fermentar por completo, y no tenga ni madre ni
depositos de hez. El vino sobre la madre, en ¢se tiempo, no
pucde ganar nada, y estd expuesto a perder mucho. La ma-
dre le da sabor a casca, le enturbia y le hace adquirir la co-
fermedad de la vuelta, y le pierde por completo. Cuando sc
puso brisa al descubar, el trasiego hay que hacerle primero,
y para no perder ese ligero sabor picante del dcido carbonico
que se quiere conservar, no aerear ¢l vino demasiado, v tra-
segar en dia {rio, de cielo claro y con viento del Norte. Evita:
siempre los vacios de aire arriba y posos de hez abajo. Asi,
el picado y la flor y la vuelta del vino no pueden presentarse.
[La primavera debe coger al vino completamente claro y en
vazlja limpia y azufrada: En ese trasiego de enero azufrar las

vasijas a razon de cuatro gramos de mecha de azufre por
hectolitro (1). Cuando se clarifique, para estos vinos comunes
ordinarios, la gelatina clarificante llamada osteocola bastari.

(1) Para los demds trasiegos que sigan al primero, la cantidad de mecha se
reducird a la mitad. Y en el empleo de la mecha, para conservar en buen estado
las vasijas limpias que no se usen, la cantidad serd de 4 a 5 gramos también,
cuidando de dejar bien tapada la vasija y de renovar ¢l azufrado a esa dosis di-
cha cada dos o tres meses.
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Ponerla a dosis general de 15 gramos por hectolitro, con adi-
cién, en el dia anterior, de 12 gramos de tanino puro al al-
alcohol.

Bodega y material vinario.—Bodega seca, de [4cil aeracién,
sin humedad alguna, limpia en suelos, paredes y techos, con
ambiente azufrado (un gramo de mecha de azufre por cada
metro cabico de capacidad). Los rincones de ella donde se
amontonaron heces, lavarlos con disolucion de lejia alcalina
de sosa (| kilogramos de sosa en 10 litros de agua) empleada
hirviendo.

Todas las vasijas han de estar bien lavadas con disolu-
cion de cristales de sosa al 10 por 1oo y disolucién de dcido
sulfUrico al 5 por 1oo, para que no queden en ella restos
dcel picado del moho ni de la vuelta o tornado del vino. Nun-
ca se Javard de mds, y, por esto, lavados repetidos, y alter-
nando arnbas disoluciones, para los casos de recipientes muy
sucios. Emplearlas en caliente. Acepillados con csas disolu-
cinnes, repetidos hasta que el agua de lavados salga clara,
sin gustos y sin olor alguno. Se empleardn cepillos cspecia-
les (de cerdas duras o metdlicas), y cuando no resulten los
lavados con esto, tratamicento al permanganato de potasa
(disolucion al 1 por 180 para roo hectolitros de cabida), y
producir cloro gaseoso, segun la férmula: medio kilogramo
de cloruro de cal y medio kilogramo de dcido sulfrico con
1o litros de agua hirviendo, para § hectolitros de capacidad.
Con csto. el moho mas persistente, el tdrtaro méas adherido,
ta coloraciéon que Jas ennegrece, todo lo que haya resistido a
ceos lavados con las disoluciones de dcido sulfarico y de cris-
tales de sosa, desapurccerd en absoluto, quedando la vasija
con ¢l color de la madera nueva (1).

Vendiinia sana de acidez normal. — (8 por 1.000 en acido
lartrico). No necesita nada, sino el tratamiento racional en va-
<ijas bien limplias y el dirigir bien la fermentacion y demads
manipulaciones de crianza.

Vendimia del fruto averiado.—Viniticacion aparte, con de-
fecacion del mosto (empleo del metabisullito de potasa a dosis
cle 20 grarnos por hectolitro). Reposo durante veinticuatro ho
ras. Eliminacion de todas sus partes solidas (casca y raspo-
ries). l'ermentacion inmediata del jugo claro sobre la brisa de
tino de veadimia sana recién descubado, procurando que esta
fermentacion sea bien regular y normal, y provocando, me-
diante bazuqucos y sangrias, una fuerte aereacion, para evi-
tar en lox vinos los olores al hidrégeno sulfurado. Al descu-

(1) Para esios casos de limpieza, en que se hace uso del cloro, conviene cxe-
yerar después los lavados con aguas claras, y debe procurarse se hagan mucho
ticmpo autes el empleo de las vasijas. Asi aseguraremos que los gustos del clo-
ro que pueder; quedar desaparezcan por completo antes de llenar las vasijas cou
el vino.
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bar, aerear también bien el mosto. Es la prdctica mejor de
vinificacion para el fruto en esas condiciones, segun los resul-
tados de estudios llevados a cabo en la provincia por este Ser-
vicio. Si la alteracion del fruto influyd con gran reduccion del
tanino (hollejo de la uva dislacerado, defecto de madurcz, et-
cétera), agregar, al encubar para la fermentacion lenta, 20 gra-
mos de tanino por hectolitro de vino (1).

Las enfermedades del vino.

No debe llegarse a que apareczcan. Hay que saber preve-
nirlas, y esto se logra con las buenas précticas de vinificacién.

Tratamiento racional del mal de la «vuelta del vino».—Se¢
supone estd el vino en una cuba con la madre, y la enferme-
dad en sus principios. Se tratard como sigue:

.o Sulfatar el vino, para paralizar todo movimiento de
gérmenes microbianos y ponerle en condiciones de resistir
mejor a la aereacion que pueda tener con las manipulaciones
a que hemos de someterle. Poner una muneca de metabisul-
fito de potasa en cristales (4 a 6 gramos por hectolitro), sus-
pendida, mediante una cuerda, en la boca de la vasija, dec modo
que llegue hacia el medio de ¢ésta (2).

2.° Trasiego a vasija bien limpia y azufrada. Se hard a los
tres dias de metabisulfitar y a cubierto del aire.

3.° Preparar el vino para clarificar, poniéndole 12 gramos
de tanino por hectolitro y 50 a 100 gramos de dcido tartrico,
si el grado de su acidez total viniera ya bajo desde el mosto.

4.° Ciarificar con gelatina, a dosis de 15 gramos por hecto-
litro.
5.° Nuevo trasiego, una vez hava obrado el clarificante. Se
trasegard el vino a cubierto del aire, tambi¢n ahora, y se en-
cubard en vasija bien limpia y azufrada, dejandola bien llena
y tapada, y con una muneca de 4 gramos de metabisulfito de
potasa por hectolitro, puesta como la primera vez.

6.2 Los que quieran llegar a la mayor perfeccién del trata-
miento, pueden filtrar este vino al mes, pasdndole por una

(1) El caso general de malas vendimias es el que tratamos. A veces ese mal
estado del fruto puede no llegar a tanto. En estos casos, el sulfitar a menos dosis,
el fermentar sin raspén y el procurar una fermentacién corla y activa, pero bien
regulada, con aereacién (bien intensa) y temperatura (siempre inferior a 30 gra-
dos), con descube sin maceracién alguna, y luego trasiegos lo mids temprano po-
sible, debe ser la norma, En el fruto que no esté¢ bien sano, los contactos del jugo
con las partes sélidas (casca, raspén y posos) no deben ser sino lo preciso, lo me-
nos posible,

(2) Muiieca se llama al atado que se hace para envolver en un (rapo limpio

los cristales de metabisulfito de potasa.
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materia filtrante compuesta como sigue (por hectolitro de vino
a liltrar):

. Ocho gramos de tierra de infusorios, uno de casecina y uno
de tanino, o bien la pasteurizacion (calentamicnto a 60-65 gra-
dos durante un minuto). Esto le daria condiciones de conser-
vacion absoluta.

Il tratamiento expuesto es racional y eficacisimo, y debce
servir para que en la provincia no vuelva a verse un solo vino
atacado de ese mal, que, originado exclusivamente por la tor-
peza e ignorancia enologicas, debiera merecer hasta castigo
para cl propictario de la bodega donde existicra.

El picado y la flor del vino.— Quienes dejan que se acetifi-
gquc ¢l sombrero de casca, y quiencs dejan las vasijas sin los
rellenos que pide la buena crianza del vino, son los que sufren
las consecuencias de estas dos enfermedades. Evitense, cosa
bien fdcil, esas causas, y ningun vino sufrivd tales males.

7

Los defectos del vino.

Gustos y olores al moho, barril, pez, sebo, anis, etc., etc.
Tratamiento general para todos los gustos y olores muy incor-
porados al vino.—l"undamecnto: Absorberlos y disolverlos, y
luego separar el compuesto que los haya absorbido y disuel-
to. Se empleard para esto cl aceite vegetal (de oliva o de algo-
dén) puro y bueno. Prepararle como sigue: disolver 50 gra-
mos de goma ardbiga en un litro de agua, y hecha esta diso-
lucion, agregar 3 litros de aceite. Emulsionar perfectamente
la mezela. Se adicionard al vino, mezclandole antes con una
parte de ¢l (con cuatro veces su volumcn) e incorporandole
despucs del mejor modo posible para que lleguc a toda la
masa. Il aceite se pondrd a dosis de medio litro de aceite por
hectolitro. La cantidad, preparada como se dice, servird para
tratar 6 hectolitros de vino. Cada dia se agitard bien todo ¢l
vino tratado, y al cabo de ocho dias se trasiega y se separa cl
aceite.

Aceite, simplemente, a dosis de medio litro por hectolitro,
s¢ puede emplear igualmente.

ITarina de mostaza: Tratamiento muy sencillo, practico y
muy eficaz, por lo cual se recomienda espuualmente y de pre-
ferencia el auutg Se preparard la harina como sigue:

Hervir la harina de mostaza en agua durante media hora.
Separar el liquido claro y tratar ¢l vine con ¢l poso de hari-
na. Remover ¢l vino cuatro o cinco veces cn ¢l dia para evitar
«e vaya la harina al fondo. Al siguicnte, ya reposado el vino,
trasegar v clavificar.

La dosis de harina scra de 15 a 60 gramos por hectolitro,
segun ¢l grado de intensidad de los olores y gustos.

Olores al acido sulfuroso y al sulfhidrico (huevos podri-
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dos). —Aerear el vino, trasegandole (para el dcido sulfuroso),
y trascgar, acreandole también y dejandole caer sobre plan-
chas de cobre (una caldera), poni¢ndole en vasijas bien azu-
fradas y con ajecohol suliuroso (para el sulthidrico). Es el tra-
tamiento general posible por el cosechero.

Resumen final.

Vamos a concretarlo en una conclusion final, sobre la cual
llamamos la atencion de los viticultores, y es que en la fermen-
tacion tumultuosa mal dirigida (temperatura elevada y mal
regulada, que impiden el buen trabajo de la levadura vinica
para que descomponga todo el azlcar); en ese largo reposo
del vino sobre la hez, y el descuido en el relleno de vasijas,
tenemos las causas principales de las enfermedades del vino.
Con ellas ademds coexiste, en las zonas calidas, la insuficien-
cia de acidez en los mostos, y en todas las zonas interviene
también a veces una Jalta de limpieza, a tal grado que es su-
ciedad. Tiene que convencerse el cosechero que todos los ma-
les del vino los crea y agrava ¢) mismo con sus descuidos.

Para ¢l grupo de enfermedades producidas por microbios
aerobios ‘que vecesitan aire para vivir) el remedio es facil:
quitarles el aire. y para esto no tener nunca las vasijas con
vacio.

Para el grupo delas enfermedades producidas por fermen-
tos anaerobios (que no necesitan del aire para vivir), preve-
nirse, vinilicando con la idea de restarles los elementos favo-
rables a su desarrollo, esto es, con mostos bien constituidos
¢n acidez (1) y tanino, fermentacidén tumultuosa a temperatu-
va que no pase nunca de 30 grados y bien acabada, encuban-
do en vasijas bien limpias y trasiegos hechos ¢n seguida de
aclarar el vino, para quitarle eso que el cosechero Hama ma-
dre del vino, y lo que es es la madre de sus enfermedades.

La pasteurizacion destruye ‘todos los microbios, aerobios
y anacrobios, y el dcido suliuroso nos da el ambiente mejor
para que los primeros no puedan vivir.

Quitando el aire arviba (rellenos asegurados) y quitando la

(1) Por lo menos, una acidez tdrtrica de § por 1.000 y frutos sanos y bien sa-
zomados; y cuando, por estar alterados, haya en ellos reduccidn de tanino, adicio-
nar tanino al aleohol, al hacer el descube, en la proporcién de 20 gramos por
hectolitro, segiin ya antes dejamos dicho al referirnos a este caso. Y no enyesar
nunca la vendimia con ese exceso de yeso ¢ue se suele poner, porque es expo-
nerse a tever vinos que se declaren adulterados. Los efectos del enyesado se lo-
yrau, sin esos peligros de aduiteraciu, poniendo solamente esa cantidad dicha
de un kilogramo de yeso por cada 1.000 kilogramos de vendimia, y ademds 70
gramys de deido tdrtrico por hectolitro de mosto, El enofosfafo de cal, a dosis de
dos kilogramos por cada 1,000 kilogramos de vendimia, tanbién puede emplear-
se en sustitucién del yeso.
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hez y depositos del fondo de las vasijas {trasiegos oportunos),

el vino que procede de mosto bien cnmutmdo y que lermen-
to a menog de 30 grados. v que acabé por completo la fermen-
tacion, no Jmelu padeccr enfermedades, porgue nuestros
tipos ccrrientcs de vinos, en lo que respecta 4 su riqueza al-
coholica, no suclen dejur que desear. Y haciendo todo esto que
decimos, la acidez volatil) indicador por excelencia del estado
de salud del vino, se reductra ol minimum, porque la acidez
volaul, como expresion de la obra del gecrmen microbiano, no
pucde cxistir cuando ¢stos se eliminan y ¢l vino mantiene el
buen grado de acidez tija que corresponde a ese minimum es-
tablecido para el mosto normal.

Y, por Gltimo, t¢nganlo por bien sabido los de las comar-

cas cdhdas de la Ribera: mientras sus vendimias sean lo que
hoy son, tado garnacha de madurez avanzada, que da mosto
pobrmmo cn acidez (solamente 2 0 3 por L.ono co acidez tdr -
trici), sus vinos no tendrdn nunca e¢sa constitucion y frescura
que les durd la acidez normal del mosto (8 por 1.o00 en acidez
tartrica™. Serdn solo bebida con impresion del alecohol. IHay
que me orarla, v, paira cllo, practicar lo que en detalie se tice-
ne dicho: adelantar la vendimia una quincena de dias y levan
a las piantaciones en esas zonas las variedades de vid siguien-
tes, qu deberdn acompanur a la Garnacha: Ribote, Bobal,
Mazuela, Navés (blanco) v Vidadico. Esta mezela de nvas dara
scguramente un mejor vino de consumo y de venta a los que
elaboren bien. Para caltivar la \ld/uc a, plantar e¢n situacio-
nes altas. muy acreadas, y escoger las formas de clla menos
atacadas por el oidium, de defensa facil en estas condiciones
v e de defensa muy dilicil en las demids. Para todas las va-
ricdades, hacer plantaciones a marco ancho (de 2 a 2 '/, me-
tros en cuadro). Ast buscaremos esa necesaria acidez del mos-
to normal (8 por 1.000. por lo menos, en aciderz tartrica), donde
mas lo recomiendan la téenica enologica v la FLconomia agri-
cola, esio ex, en el mismo frutn, o sea en la vina. La acidifica-
cion del mosto en bodega ¢s cara, pues viene a costar el au-
mento de cada gramo de acidez, tartrica unos 50 céntimos por
hectolit o, v quxcn ;)Lmdu hallarla en la vina (anticipar la reco-
leceion, mezel: > regadio y secano. asociara la Gar-
nacha algunas de esas otras varviedades), no debe ir a buscarla
en la adicion del dcido tartrico, sicmpre, al in y al cabo, me-
nos natural, aunque perfectamente legal.

Como complemento de todn, y para ¢l mejor acierto, asis-
ur a los Cursos generales de vinificacion que se dan en a|gu—
nos establecimientos del Estado y provinciales.

Pamplona 10 de septiembre de 191 .




La conservaeion del piperio vacio.

Los recipientes destinados a contencer mosto, vino o alco~
hol, deben estar limpios, sanos y exentos de gustos u olores
extranos.

La mayor parte de los defectos que se notan ¢n los alcoho-
les o aguardientes proceden, en general, de las malas condi-
clones de los envases de los vinos de donde aquéllos han sido
obtenidos, aumentados por la cantidad del vino destilado.

los enrases nuevos.—Se conseguird que los nuevos reci-
pientes no transmitan gustos o sabores especiales a los liqui-
dos en cllos contenidos del siguiente modo: en cada tonel
¢chense 1o litros de agua hirviendo; repitase csta operacion
tres o cuatro vecees, con intervalos de cuatro o cinco horas,
enjuagandolos después con agua fria y dejandolos escurrir
bien. Cuando el tonel debe quedar vacio por algn tiempo,
convendrd enjuagarle eon 4 o 5 litros de alcohol antes de ta-
parle, para evitar el sabor a la madera. Se aconseja igualmen-
te poner mosto a fermentar después que ¢l tonel haya sido
escaldado. ]

Los recipienles de cemenlo armado.—Iistos, después de la-
bricados, deben llenarse de agua durante un mes; despucs dc
vacios, lavar sus paredes interiores con una solucién de dcido
tartrico al 2o por 1no. Debe repetirse el lavado con dicha so-
lucién durante ocho dias antes de encerrar el vino.

Cuidados que necesitan los loneles.—En general, cuando un
tonel ha contenido vino, es preciso limpiarle y desinfectarle.
Se le lava con una cadena, se le enjuaga con agua pura y sc
le deja escurrir durante uno o dos dias en un sitio bien’ so-
leado o seco; debe cuidarse mucho que csté¢ bien cscurrido.
Despucs sc le esteriliza, enjuagandole con los productos de cu-
heza de la destilacién o qucmando dos centimetros de mecha
de azutre por hectolitro de capacidad y tapandole inmediata-
mente.

El dcido sulfuroso procedente de la combustién de las me-
chas de azulre o por la descomposicion del metabisulfito po-
tasico destruyc los malos gérmenes y preserva de la mayoria
de las alteraciones.

Conviene evitar, durante la comibustion, que las gotas de
azufre o los residuos de las mechas caigan en el fondo de los
toncles. Esto se consigue colgando un pequeno recipiente por
debajo de la mecha.

MADRID — Imp. de la Suc. de M. Mmuesu de Ios Rios, nguel Servet 13,



