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lnstrucciones prdcticas para la vinificacion de uvas
procedentes de vifias mildewadas,

por CRISTOBAL MESTRE ARTIGAS, Ingeniero-Di-
rector de la Enolégica de Villafranca del Panadés.

Necesidad de una elaboracion esmerada.— Si siempre es con-
veniente elaborar bien siguiendo Jos consejos de la moderna
Enologia, nunca como este ano, en que los viiedos han sido
tan intensamente atacados por el mildew, se hace preciso no
separarse de las prescripciones de dicha ciencia, pues Gnica-
mente se podrd obtener de uva defectuosa un vino aceptable
si se aplican gran escrupulosidad y un criterio racional en su
claboracion.

Experiencias de aios anteriores, realizadas con uva defec-
tuosa por esta Estacion Enoldgica y por viticultores de esta
comarca que han seguido sus instrucciones, han permitido
obtener vinos de tipo perfectamente comercial, de sanidad
segura y bien apreciados por el comercio y por el consu-
midor.

Conslitucion de la uva mildewada.—La uva de las vinas ata-
cadas de muldew madura en malas condiciones; la pérdida de
hojas impide la formacién de azGcar en las proporciones or-
dinarias, resultando mostos poco dulces y excesivamente aci-
dos, que dan vinos mal constituidos, no solo con relacién a
estos componentes principales, sino también con otros menos
conocidos. Estudios realizados por M. Manceau sobre este
particular demuestran la presencia de un exceso de materias
orgdnicas nitrogenadas en los mostos de uva mildewada, ex-
ceso que determina una gran facilidad para la multiplicacion
de los gérmenes de enfermedades.
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Caracleres de los vinos de cepa mildewada mal elaborados.—
Si se siguen métodos de vinificacién rutinarios, es posible se
obtengan vinos de color defectuoso, turbios u opalescentes.
que nunca se abrillantardn; su gusto serd duro, presentando
un cierto amargor desagradable, y ofrecerdn un olor caracte-
ristico nada simpdtico.

Estos vinos tienen una composicién especial anadloga a los
llamados en el pais escaldals (vueltos); la acidez de estos vinos
aumenta por formacion de dcidos anormalcs, propidnico, acé-
tico, etc., que dan al vino todos los caracteres de la enferme-
dad El microscopio revela la presencia de un gran nimero
de filamentos o bastoncitos que, agrupados en cantidades con-
siderables, determinan, mirando al trasluz de una botella o
vaso, nubecillas caracteristicas; dichos microorganismos vi-
ven a expensas de los compuestos tdrtricos: por esto desapa-
rece, no sélo el crémor-tartaro de estos vinos mal elaborados,
sino el acumulado en anos anteriores en las paredes de los en-
vases.

Clasz de vino que conviene elaborar con dichas uvas. — En la
época de la recoleccion, los granos de las uvas conticnen so-
bre su pelicula gran nimero de microorganismos: unos, ttiles
(levaduras), que, obrando después sobre el mosto, son la cau-
sa de la fermentacién alcohdlica, y otros, perjudiciales (mico-
dermas, mohos, etc.), que originan enfermedades y defectos
en los vinos. Estd demostrado que, cuando la uva es sana,
predominan los primeros, y que, cuando esta averiada, estan
en mayor cantidad los ultimos. Conviene, pues, en este caso,
que en la elaboracién intervengan lo menos posible dichos se-
res vivos, poco favorables, a cuyo fin debe procurarse no fa-
cilitar su incorporacién al mosto; esto se consigue dando la
preferencia al sistema de vinificar sin maceracién, es decir,
obteniendo sélo vinos wvirgenes, rosados o blancos, segun el
color de la uva. Sélo con las partidas de uva tinta mdas sanas
podré obtenerse vinos tintos, pero en este caso tampoco con-
vendrd prescindir de las instrucciones que para esta elabora-
cién mas adelante se indicardn.

Escrupulosidad en la limpieza e higiene.— Si siempre la lim-
pieza e higiene son convenientes en las bodegas, en la vinifi-
cacion de uvas averiadas es de todoc punto indispensable con-
cederlas una grandisima importancia. Los locales de elabora-
cion deben ser limpiados y esterilizados a conciencia, asi como
el material fijo y movil que se requiere. Una uva defectuosa
constituye una materia susceptible de mayor facilidad de in-
feccién que si fuese sana. Las operaciones que se deben efec-
tuar para conseguir esta limpieza e higiene son las generales
de todo sistema de vinificacién, sélo que en este caso deben
ser mas escrupulosas.

Cuidados en la recoleccion.—En la vina debe efectuarse una
seleccién de uva. Teniendo en cuenta que en diferentes viias,
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y aun dentro de una misma vina mildewada, la maduracién
no se efectia, por efecto de la enfermcdad criptogdmica, toda
por igual, serd conveniente recolectar primero la mas madu-
ra, y en una o mas veces sucesivas la restante. El aumento de
trabajo que supone este modo de proceder, con relacién al or-
dinario seguido en otras cosechas, quedara bien recompensa-
do este ano con los precios altos de los vinos.

Conviene en la vina efectuar en lo posible el espurgo o eli-
minacion de la parte seca de la uva procedente del ataque por
el rot-brun (mildew del racimo desarrollado). Esta parte seca
no apcrtard la mas pequena cantidad de jugo; antes al con-
trario, si se pone en contacto con el mosto, al aplastarse los
granos, se empapara de ¢l, disminuyendo el rendimiento.

Pisado, desrasponado y prensado. — El pisado de la uva de-
berd efectuarse con rapidez para reducir el tiempo de contac-
to del mosto con la parte sélida. Convendra el desrasponado
a4 mano o con maquina; en anos como el actual, las maquinas
despalilladoras-pisadoras llevardn ventaja sobre las que pri-
mero pisan y después desrasponan: en estas ultimas, el esco-
bajo y parte seca que haya quedado en la uva absorberdn
mosto, y le cederdn, por virtud de un contacto mas largo, ma-
yor numero de gérmenes probablemente patégenos. Las pér-
didas por absorcién del mosto por la parte seca pueden ser
de alguna importancia, segiin experiencias realizadas por esta
lZstacion Enolégica en campanas anteriores de vinificaciones
anormales.

Por razones andlogas convendrd que el prensado sea
rdpido.

El mosto del prensado conviene hacerlo fermentar aparte.

Defecacién del mosio.—Una vez obtenido el mosto, convie-
ne, antes de que fermente, purificarlo en lo posible, separan-
do gran namero de sustancias solidas que estan en suspen-
sion, y que, lejos de favorecer la buena calidad del vino, son
tanto mds abundantes y perjudiciales cuanto menos sana estd
la uva. Estas sustancias se eliminan retrasando, mediante el
gas sulfuroso, el trabajo de la levadura durante veinticuatro
o treinta y seis horas, es decir, durante el tiempo suficiente
para que dichas sustancias, en virtud de su propia densidad,
y al amparo de la inactividad de los gérmenes vivos conteni-
dos en el mosto, se rednan en las partes bajas y altas del de-
posito. Debe trasegarse después el liquido limpio al envase
donde ha de realizarse la fermentacion antes de que comien-
ce ésta.

La cantidad de gas sulfuroso en nuestros climas, necesaria
para producir este retraso en la fermentacion, es de 15 a 20
gramos por hectolitro de mosto. Al final de vendimia puede
darse el caso de necesitar alguna mayor cantidad. Es preferi-
ble emplear un ligero exceso, cuyas consecuencias pueden ser
tan s6lo de retardar algo mds la fermentacién, sin perjuicio
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para el vino que se obtendrd, pues airedndolo desaparecerd el
gas sulfuroso que sobra, a emplearlo en insuficiente cantidad
que no diera tiempo a efectuar el trasiego del mosto limpio
antes de la fermentacién. )

Maneras diversas de emplear el gas sulfuroso.—Este puede
ser empleado bajo una de las formas siguientes:

1.0 Quemando azufre dentro del envase que ha de recibir
€l mosto. Cada gramo de azufre da 2 gramos de gas sulturo-
so; este procedimiento es el mds econdmico, pero el menos
preciso por los escapes que de dicho guas tienen lugar, salvo
precauciones especiales.

2.° Valiéndose de los bisulfitos alcalinos que la ley autori-
za. El metabisulfito de potasa, al descomponerse en el vino,
da, proximamente, la mitad de su peso de gas sulfuroso; es-
tos productos deben adquirirse con garantia de su riqueza y
de que estdn exentos de arsénico, cuerpo que los acompana
algunas veces, cuando la fabricacién no es muy esmerada.
Nunca deben emplearse echando directamente los cristales
sobre el mosto, sino haciendo su disolucion previa.

3.0 Utilizando el gas sulfuroso liquido, sistema recomen-
dable para grandes explotaciones; se dosa por medio de apa-
ratos especlales llamados sulfitémetros.

4.° Empleando soluciones concentradas de gas sulfuroso,
y adiciondndolas al mosto en las proporciones que correspon-
da, seglin su riqueza, la cual debe determinarse por el anéli-
sis. Existe un aparato muy sencillo, el sulturoenémetro Du-
jardin, que permite un dosado rdpido y econdmico por el
mismo viticultor, :

Cualquiera que sea el sistema empleado, debe ponerse es-
pecial cuidado en que la incorporacién al mosto del gas sul-
furoso, o de los cuerpos solidos o liquidos que lo contengan,
se haga con gran perfeccién, quedando bien repartidos por
toda la masa.

Correccidn de la acidez.—Si la acidez del mosto fuese infe-
rior a 4 gramos por litro, medida en dcido sulflarico, o, lo que
es lo mismo, a 6 gramos, proximamente, en dcido tdrtrico,
caso, no obstante, este ano poco probable, por la dificil madu-
racién de la uva de cepa mildewada, convendria electuar la
correccion de acidez mediante la adiciéon de dcido tadrtrico.
Para conocer si la acidez llega a dicho limite minimo, es pre-
ciso efectuar un andlisis; el mismo viticultor puede hacerlo,
sin necesidad de acudir a algin Laboratorio, empleando el
acidimetro Salleron de campana, cuyo manejo es sencillisimo
de aprender.

Si de la investigacién efectuada resultara, por ejemplo,
-que el mosto tiene sélo 5 gramos de acidez tdrtrica por litro,
para llevarlo a los 6 gramos tendria que adicionarse 1 gramo
por litro de 4cido tartrico, o sean 100 por hectolitro, y ademads
su cuarta parte para compensar las pérdidas que se originan
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por precipitacién de una parte de dicho dcido al estado de
bitartrato; en total, pues, 125 gramos por cada grado que se
quiere elevar.

Si el vino estd destinado a la exportacién a paises del Nor-
te, donde la acidez alta constituye un mérito, convendra lle-
var dicha acidez a 7 u 8 gramos por litro.

Con la correccion de la acidez, no solo se beneficia la fer-
mentacién, protegiendo el trabajo de la levadura, sino tam-
bi¢n ia calidad y conservacion del vino que se obtendrd; éste
serd de color mds vivo y estable; su eterificacién serd mayor
y resistird con ventaja a las enfermedades y accidentes que
despucés puedan ocurrir.

Adicion de tanino.—Para hacer desaparecer el exceso de
materias albuminoideas que tienen los mostos de uvas milde-
wadas, se recomienda, al efectuar la defecacidn, la adicién de
tanino, en cantidades comprendidas entre 15y 20 gramos por
hectolitro. El tanino contribuird ademds a la mejor conserva-
cion del vino. Deben emplearse taninos al alcohol, que son
los mds puros.

Adicion de levaduras.—Conforme se ha dicho antes, cuando
la uva no es muy sana, la levadura alcohélica no es el unico
fermento que acompana al grano, puesto que existen en ¢l
otros gérmenes, en algunos casos muy abundantes, que pue-
den dibicultar una buena fermentacién. Con una delecaciéon
del mosto se eliminan muchos, pero siempre quedan aun en
nuamero excesivo.

Es convenicente en este caso adicionar Jevaduras vigorosas
y activas; a tal objeto, pueden utilizarse las cultivadas, que
algunos Centros técnicos preparan, debiendo escogerse, a ser
posible, las seleccionadas, partiendo de la uva del pais, por
llevar en si la seguridad de su aclimatacién. Pero operando
mds econdémicamente, pues dichas levaduras del comercio
suelen ser caras, pueden obtenerse también buenos resulta-
dos, preparando una levadura madre, que cada viticultor pue-
de procurarse por si mismo para sus necesidades. Para ello,
he aqui como debe proceder: algunos dias antes de empezar
la vendimia, escoja en su finca, o donde se encuentren, las
uvas mejores por su sanidad, buen aspecto y madurez, como
si se tratara de utilizarlas para ser comidas; estrujadas con-
venientemente, se dejan que fermenten, sin separar el orujo,
en local cuya temperatura oscile alrededor de los 25 grados,
se airea mafana y tarde dicha masa, y se hace la correccién
de la accidez, si ésta [uera baja. Es conveniente también adi-
cionar 15 gramos dec fosfato amonico por hectolitro de mosto
asi obtenido, con lo cual la fermentacién se manifiesta mads
vigorosa. Al efectuar la vendimia general, se la mezcla la leva-
-«dura madre, preparada con los cuidanos dichos, de modo que
quede uniformemente repartida, y a la dosis de un § por 100
proximamente. Las levaduras sanas y vigorosas anadidas si-
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guen desarrolldndose con preferencia a las naturales que ha
aportado la uva no seleccionada y a las bacterias y fermentos.
nocivos que la hayan acompafado.

Temperalura de fermentacion. — La levadura, para trabajar
favorablemente, necesita una temperatura apropiada, que se
aproxime a los 25 grados y no pase de los 33 grados; no pasan-
do de este limite, que debe apreciarse, no en el medio exterior,
sino en el seno de la masa que fermenta, su actividad decre-
ce y lucha en peores condiciones con los fermentos patoge-
nos, segregando ademds productos anormales, en detrimen -
to de la calidad del vino; también estd probado que una tem-
peratura de fermentacion demasiado alta es causa de arras-
tre, juntamente con el gas carbénico, de alcohol, que al esta~
do de vapor pasa a la atmdsfera, sin que pueda ser aprove-
chado. Es, pues, conveniente vigilar la temperatura del mos-
to que fermenta, reguldndola cuando es excesiva; en bodegas
grandes consiguese f{acilmente el dominio de la temperatura
por medio de refrigerantes, que son maquinas enoldgicas,
que dan magnificos resultados en todos los paises calidos;
cuando no es posible acudir a estos enseres, debe el vinicul-
tor intentar sacar el mejor partido posible de la situacién par-
ticular de su bodega, valiéndose de riegos que con su evapo-
racion refresquen el ambiente y originen mayor irradiacion,
de la combinacién de aberturas de puertas y ventanas o ha-
ciendo que por la noche queden abiertos los locales. Si la
fermentacidén se efectia en envases pcquenos por ejem-
plo, en las cubas del pais, bocoyes, etc., hay grandes proba-
bilidades de que la temperatura no rebase el limite maximo
senalado.

Elaboracién de vinos tinlos con las uvas mas sanas.—De que-
rer obtener vinos tintos, deben escogerse las uvas que estén-
mads sanas. Se efectuard el despalillado y se anadird a la uva
pisada, por el procedimiento antes indicado que se tenga mas
a mano, de 10 a 15 gramos de gas sulfuroso por hectolitro de
mosto. Este producto enoldgico, que ha de procurarse quede
bien repartido, lo decolorara de momento, sin que esta varia-
cidén deba preocupar en lo mds minimo, porque sabido es que
los vinos obtenidos por este método, Hamado por sulfitacion,
resultan después mds subidos de color siendo ademds mds
ricos en extracto seco, en alcohol, en acidez fija, y muy sanos.
La correccién de actdez adicién de levaduras y la vigilancia
de las temperaturas son précticas también convenientes.

No se recomienda una maceracién muy larga.

Cuidados después de la fermentacion.—E] local de conserva-
cion de los vinos debe ser limpio; los suelos y las paredes de-
ben embadurnarse con lechada de cal; los cierres de los en-
vases deben ser perfectos, una vez terminada la fermentacién
lenta, y se evitardn los desprendimientos de vino debidos a
cualquier circunstancia, porque, aparte de las pérdidas que
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suponen, son un foco apto para la multiplicacion de gérme-
nes perjudiciales.

Si los envases son de madera, para contrarrestar las pér-
didas que por evaporacion a través de las duelas tienen lugar
y evitar el contacto permanente del aire, se hardn los rellenos
bastante a menudo; el vino que se emplee para este objeto
deberd ser de buena calidad y de la misma clase que el eva-
porado.

Cuando empiezan los frios, debe darse el primer trasiego,
para separar el vino de las partes solidas (lias o heces), que
se han depositado en los envases. Al llegar la primavera, debe
darse el segundo trasiego, sin retrasarse hasta que lieguen
los calores, puesto que volverian a quedar en suspension sus-
tancias y microorganismos que antes, durante el invierno, se
han depositado.

Estos dos trasiegos son siempre necesarios, pero ademds,
si no se vende pronto el vino, deben darse otros.

Reconocimiento de la postbilidad de una buena conservacion.—
Aparte de todos estos cuidados, si se quiere saber si el vino
se conservara sano, es preciso investigar, después de la fer-
mentaciéon lenta, su acidez volatil y efectuar su examen mi-
croscopico. Una acidez volitil baja es indicio de buena sani-
dad: esta determinacién es muy sencilla, pudi¢ndola efectuar
cualquier viticultor, si dispone del modesto material que para
ello se precisa; no sucede lo mismo con el andlisis microscépi-
co, que requiere cierta técnica en la manipulacion del micros-
copio y en la clasificacién de los gérmenes del vino; a pesar
de ello, esta operacién es muy econémica en los Laboratorios
enologicos oficiales, por regir tarifas reducidas para Jos viti-
cultores. Aunque las dos determinaciones, la de la acidez vo-
latil y examen microscépico, se sustituyen, bastando una de
cllas, puede darse el caso, tratdndose de vinos procedentes
de uvas mildewadas, de que los acidos segregados por el fer-
mento sean de la serie de los fijos, no elevdndose la cifra de
la acidez voldtil, y, si asi sucede, s6lo el examen microscopi-
co, quo es recomendable electuarlo sobre el vino en contacto
con las heces, puede revelarnos la presencia de gérmenes pa-
tégenos que sean un peligro para la conservacion del vino.

b
Fa—o

Los vinos y los tratamientos de la vid.

El viticultor, para combatir las enfermedades de los vine-
dos, necesita emplear ciertos cuerpos o productos quimicos,
los cuales pueden persistir en las uvas y transmitir al vino
propiedades desagradables o perjudiciales. A continuacion
vamos a senalar los accidentes que pueden ocurrir y los me-
dios de atenuarlos o de evitarlos en muchos casos.
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Los vinos obtenidos de uvas rociadas con caldos cupricos
presentan muchas veces una notable proporcién de cobre en
disolucién, que comunica un sabor amargo y nauseabundo
perceptible, a pesar de que mucha parte de ese cobre haya
sido arrastrada con las heces al estado de sulfuro insoluble,
Se ha tratado de separar el cobre disuelto en los vinos preci-
pitdndole por el hierro, pero este método tiene el inconve-
niente de que dicho tltimo metal puede a su vez transmitir
un sabor desagradable y ser causa del desarrollo de la casse
en los vinos.

El tratamiento racional que ha de emplearse en estos ca-
sos dependerd de la clase de compuesto cuprico de que se
trate. Cuando la sal de cobre es soluble en el agua, bastard un
simiple lavado de los racimos para separarle. También puede
emplearse el agua azucarada, que permite eliminar los com-
puestos cupricos con un lavado complementario. En lugar
del agua azucarada, puede utilizarse el agua saturada de
mosto. Otro medio consiste en la precipitacién del cobre al
estado de sulfuro insoluble en las cubas de fermentacién.

Para conseguir esto Ultimo serd neceésario agregar al mos-
to un gramo de flor de azufre por hectolitro. Por la fermen-
tacion, esc azufre se transforma en dcido sulfhidrico, que pre-
cipita las sales de cobre, pero que da al liquido un olor des-
agradable. Este olor puede hacerse desaparecer por la airea-
cion del vino, y evita de esta manera la formacién del éter
etilsullhidrico, cuerpo de olor elidceu, que se forma en con-
tacto del alcohol y que es mucho mas dificil de eliminar que
el acido sulfhidrico.

Los tratamientos de las vides con el arsenialo de sosa no
son de temer, por aplicarse antes de la floracién.

El azufre y los sulfatos pueden producir sabores y olores
desagradables a huevos podridos, que es preciso hacer des-
aparecer, desde el comienzo de la fermentacién, por medio de
una fuerte aireacién, como ya hemos indicado. Esta aireacion
puede conseguirse, ya sea inyectando el aire por la parte infe-
rior del recipiente vinario con ayuda de una bomba, o trase-
gando el vino varias veces.

El permanganalo, que algunas veces se emplea en los trata—
mientos tardios contra el oidium, no debe preocupar al vini-
cultor, por lo facilmente descomponible y desaparecer antes
de introducir la vendimia en las cubas de [ermentacién.

Por el contrario, debe tenerse mucho cuidado cuando se
empleen insecticidas a base de productos derivados de la brea
de hulla, como la naflalina, etc., empleadas en algunos casos,
por haberse comprobado su presencia en los vinos proceden-
tes de uvas pulverizadas en exceso con preparaciones nalta-
linadas.

MADRID. — Imp. de la Suc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 18.



