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Notas vinicolas

El agriado de los vinos. Como se cura y cémo se evita.

lLas enfermedades de los vinos, y en especial la acctifica-
cién o agriado, son mas faciles de prevenir que de curar. La
curacién, a menos de proceder al pasteurizado en aparatos
especiales y costosos, nunca es perfecta. e aqui, no obstan-
te, las reglas précticas que dcberzm seguirse cuando sea ne-
cesario intervenir con procedimientos curativos:

1. Los vinos blancos deberdn tratarse al iniciarse la en-
fcrmedad. Luego seria inGtil intentar toda curacion.

2,° Para fijar la cantidad de desacidificante, conviene de-
terminar, por el dosado de la acidez voldtil, la cantidad de di-
chos dcidos que es preciso neutralizar. A falta de este dato,
proc¢dase por tanteos, en la siguiente forma:

Para vinos finos: Tomense tres botellas de a litro; li¢nense
de vino enfermo; introduzcase tartrato neutro de potasio a
dosis crecientes, a partir de 1 gramo; tdpense las botellas, y,
pasado el enturbiamiento producido por dicha sustancia,
prucbese el vino: asi se conocerd la menor dosis por litro que
es suficiente. Si el vino estuviera fuertemente acetificado, la
cantidad necesaria para la desacidificacion seria cxcesiva, y
haria impotable al vino.

Para vmos bastos: Sigase ¢l mismo procedimiento, empe-
zaudo por 75 centigramos de carbonato de potasio.

3.0 ﬂ]ada la dosis de desacidificaciéon que hay que em-
plear, disu¢lvase en unos litros de vino y mczclese al total de

(1) Las dos primeras son reproduccién, con muy ligeras modificaciones de
forma, de consultas evacuadas por la Estacién Enoldgica de Felanitx. Las demds
son de la Estacién Enotécunica de Espaba en Cette.
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vino enfermo. Agréguese a dicha disolucion 8 gramos de me-
tabisulfito potdsico por hectolitro de vino a tratar.

Con estos procedimientos curativos sélo se consigue re-
ducir temporalmente la enfermedad. Convendrd, pues, desti-
nar dichos vinos al consumo antes de que la enfermedad re-
aparezca.

He aqui ahora, sucintamente expuestos, los medios de que
puede valerse el vinicultor para conservar sus caldos y pre-
venir la enfermedad:

1.° Limpieza escrupulosa y desinfeccion perfecta de la bo-
dega, envases y material vinario.

2.¢ Correccién de los mostos, si hiciere falta.

3. Conseguir, mediante el empleo del gas sulfuroso, del
fosfato amoénico y de las levaduras (pies de cuba o levaduras
seleccionadas), hacerse dueio de la fermentacion tumultuosa,
de modo que las temperaturas no pasen de 30 a 32 grados,
descubando tan pronto como ¢l areémetro marque cero, o
antes, si la fermentacion queda estacionaria.

4.0 Tener constantemente llenos los envases por medio de
los rellanos hechos con vino absolutamente sano. Cuando
esto no fuera posible, quemar azufrines con frecuencia.

5. Dar al vino, por lo menos, dos trasiegos. En los casos
corrientes, uno en noviembre o diciembre y otro en febrero o
marzo, antes de los calores de primavera.

6.© A medida que se vacian los envases, quitenseles las he-
ces, limpiense bien y quémense azufrines, repitiendo cada
mes, por lo menos, esta ultima préctica.

7. Se catard con frecuencia el envase de cada vino para
cerciorarse de su sanidad, intentando la curacién, si hiciere
falta, antes de que el mal tome desarrolio.

8. Cuando deba vaciarse un envase durante varios dias,
se quemardn azufrines, o se dispondra en su interior, pendien-
te de un cordelillo, una munequilla conteniendo metabisulfi-
to de potasa a razoén de 2 a 5 gramos por hectolitro.

Correccidn del enmohecido.

Entre el sinnimero de procedimientos indicados para co~
rregir en los vinos el gusto a moho, se recomiendan, por su
mayor eficacia, los tres siguientes:

1.0 Trasegarlos a envases perfectamente sanos y con ga-
rantia absoluta de no estar afectados por el enmohecido. Es-
tos trasiegos deben darse en contacto del aire. Si el defecto
no es muy grave, este procedimiento da buenos resultados,
sobre todo, en los vinos nuevos. En estos casos en que los
vinos presentan gustos y olores anormales (a sulfhidrico, a
moho, etc.), se recomiendan especialmente los trasiegos pre-
maturos;
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2.° llacer pasar el vino a través de orujo {resco, que absor-
be enérgicamente estos gustos y olores anormales. A falta de
orujo fresco, puede emplearse como producto absorbente ¢l
carbon vegetal, haciendo filtrar el vino a su través. kste pro-
cedimiento tienc el inconveniente de absorber parte de la sus-
tancia colorante del vino, y
Emplear ¢l aceite de olivas a razén de litro a litro y
medio por hectolitro. El aceite debe ser neutro y sin gustos
pronunciados, pues podria cederlos al vino. Por estarazoén cs
preferible el accite de algodon.

Estos malos gustos y olores son siempre dificiles de quitar
completamente. En la mayoria de los casos no se consigue
mas que reducir el defecto, Vale mas prevenir.

El enmohecido de los vinos provienc casi sicmpre de ha-
ber puesto el vino en contacto de-madera atacada por el Pen-
nicillum glaucum, hongo que lo produce. Si la enfermedad es
reciente, bastard lavar la madera con una disolucién de acido
sulfurico del 1o al 15 por 100, pero si el hongo ha penetrado
ya por entre las fibras de la madera, se¢ impone un quemado
cnérgico, rascando todo el espesor quemado, lavando luego
con una disolucién de cloruro de cal (500 gramos por hecto-
litro de agua), seguido de otro lavado con potasa o sosa al 10
Por 100, y un tercero con dcido sulfurico al 10 por 100; se pasa
luego agua abundante, y se deja secar, o se scca con un pano
la superficie mojada, azu{rando, por ultimo, los envases asi
tratados. _

[Zstos tratamientos convicne darlos con cuidado. El enmo-
hecido es el accidente mds grave que puede atacar a la ma-
dera destinada a estar en centacto con el vino.

Despucs de extraido ¢l vino, debe siempre dejarse los en-
vases bien secos v quemar en cllos mecha de azufre todos los
meses. La bodega ha de estar siempre limpia y encaladas las
paredes. Sila humcdad hubiera dado lugar a superficies mo-
hosas, convendrd pulverizarlas con la giguiente lechada:

Cal viva........ creriiieeeaenes 1000 partes.
Clovurode cal.. oo ivenerenn. .. . n  —
Sulfato de cobre... ... e 1 —

El cloruro se deslie en la lehada de cal, anadiendo lucgo
¢l sulfato, previamente disuelto.

La temperatura en la pasteurizacion.

La pasteurizaciéon se aplica de un modo muy diferente,
scgin la enfermedad del vino; pero conviene, desde luego,
fijar el grado de temperatura que debe alcanzar y el tiempo
que el vino debe estar sometido a la misma.
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Los enologos franceses MM. Gazon y Dubourg han estu-
diado a fondo la cuestion, determinando para cada enferme-
dad la temperatura a que se debe pasteurizar.

De los estudios y experiencias llevadas a cabo se deduce
que la temperatura deberd variar segun la composicion del
vino, fijdindose principalmente en la luerza alcoholica y en la
acidez. Asiresulta que la temperatura oscilard entre 55 y 69
grados. Para los vinos poco alcohdlicos y poco acidos puede
llegarse hasta los 65 grados: para los de composicién media, 6o
grados, y para los vinos alcohdlicos y dcidos bastardn 33
grados.

A continuacién damos a conocer en el cuadro adjunto las
temperaturas a las cuales es preciso someter los vinos, duran-
te un minuto, para poder obtener en cada caso una esteriliza-
cién completa:

Alcohol: 6 a g Aleohol: g a 130

Avidez: 3 a g grs Acidez: .p a 6 gre.

Vinog picados y Horecidos.. 63 grados & 60 grados.
Vinos vueltos. ............. 60—  a  bHh —
Vinos amargos............. By — a6 =
Yinos que fermentan. ...... S0 — a  H  —

La fermentacion de los vinos blancos.

La claboracion de los vinos tintos estd caracterizada por
una fermentacion rapida que tiene lugar a una temperatura
media de 28 a 30 grados-centigrados, que en los blancos se
efectia mds lentamente y a mds baja temperatura.

Cuando la vendimia se hace en tiempo caluroso o en clima
cdlido, la fermentaciéon sec principia con gran rapidez, y, por el
contrario, cuando la uva sc echa en la cuba en tiempo frio, la
multiplicacion de las levaduras es lenta y la vinificacién cuesta
mucho tiempo. Esto Gltimo cs una de las razones que expli-
can por qué muchos vinos blancos, sin haber fermentado com-
pletamente, contienen cierta cantidad de azucar sin descom-
poner.

Los cosecheros que posean vinos blancos en dichas condi-
ciones deberdn tratar de que sus mostos fermenten comple-
tamente. Si la temperatura fuera muy baja, convendrd ele-
varla de 20 a 22 grados, porque las levaduras endormecidas
por el frio se despiertan hacia los 12 6 15 grados, pero no se
multiplican verdaderamente con actividad sino a partir de
los 20 grados. Puede conseguirse esta temperatura en el mos-
to calentdndole directamente (a fuego directo, o con un eno-
termo), o elevando la temperatura de la bodega con estufas o
braseros.

Puede asimismo calentarse una sola parte del liquido, y
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agregarla despucs al resto, pala evitar, de este modo, el gusto
o sabor a cocido. Segun seca el volumen del rcuplentc y su
temperatura inicial, puede calcularse la cantidad de mosto
que €s preciso calentar a 60 u 8o grados, para que toda la
masa completa, despucs de la mezcla, resulte de 20 a 22 gra-
dos. Cuando el liquido no est¢ muy frio, pucde cvitarse el ca-
lentarle, para lo cual sc empicza por trasegar ¢l vino en con-
tacto del aire para hacer revivir las levaduras bajo la influen-
cia del oxigeno, pero en este caso es imprescindible la adicion
de otras levaduras en actividad. Con este tin s¢ emplean las
levaduras seleccionadas del comercio, o se utilizan, cuando se
poscen, las heces procedentes del trasiego de otros vinos com-
pletamente fermentados. Para que esas levaduras se desarro-
llen bien, se empieza por preparvar lo que se llama levadura
preparada, y despucs se agrega en el vino azucarado, adicio-
nando de 25 a 30 gramos de fos/ato amonico por hectolitro.

IZo muchos casos basta con esta adicion de levadura y de
fosfato para que la fermentacion se restablezea con la activi-
dad nccesaria.

La presencia de azucar no descompuesta en los vinos
blancos ro tiene consccuencias funestas cuando es poca, pero
sila cantidad fuese exaperada, a causa de haberse detenido
antes de tiempo la fer mmtauon, serd preferible, en este caso,
practicar la refermentacion operando como hemos indicado.

Conviene tener muy presente que este tratamiento debera
practicarse en los citados vinos antes que wpontdncamente
Ja fermentacion tenga lugar, provocada pov los primeros ca-
lores, pues terminaria por agriarle o descomponeric por com-
pleto.

La clarificacion de los vinos.

Cuando los trasicgos bien practicados no son suficientes
para que el vino adquiera una transparencia perfecta, se recu-
rre ala clau/luzczon que consigue eliminar totalmente todas
las materias que existen en suspension en el vino. Esta es una
operacion dehcada, que debe realizarse con cuidado para no
producir mermas en el liquido.

Para practicar con acierto csta manipulacion conviene sa-
ber: .o La cantidad exacta que debe emplearse de materia
clarificante; 2.0 La composicién de la misma: 3.° Las precau-
clones necesarias para no clarificar con exceso, etc.

Esta manipulacion tiene por objeto incerporar sustancias
al vino que en presencia de sus elementos constitutivos se in-
solubilicen, formando una red membranosa continua, muy
unida, susceptible de aprisionar entre sus mallas todas las
impurczas que existen en suspensién en la masa liquida,
arrastrdandolas, en su descenso, al fondo de los recipientes.

Es preciso elegir una sustancia que se precipite o se coagu-



6

ie en contacto con el vino. Conviene mezclar intimamente la
materia clarificante con ¢l liquido, a fin de conseguir una red
coagulada lo mds apretada posible, y, por ultimo, que estas
materias empleadas no alteren el gusto, el bougquel y demds
cualidades del vino. El peso del codagulo formado debe ser lo
bastante grande para impedir que, por diversas causas, as-
ciendan de nuevo las sustancias depositadas. Finalmente, la
materia clarificante no debe introducir ¢n el liquido cuerpos
capaccs de provocar nuevas fermentaciones, que harian des-
aparecer la armonia natural de los elementos constitutivos
del vino.

Los clarificantes de orvigen mineral obran de un modo me-
cdnico, principalmente por su peso. Suelen dar buenos resul-
tados, pero su empleo no estd muy extendido todavia. Se pre-
fieren, y no sin fundamento, las sustancias que, como la gela-
{ina, etc., reanen las condiciones antes indicadas, es decir,
que obran quimica y mecdnicamente. Quimicamente, porque
se unen al tanino natural del vino, o se coagulan en presencia
del alcohol o de ciertas sales que existen cn solucién cn el
mismo liquido; [isica o mecdnicamente, porque el codgulo
forma una red cuyas mallas aprisionan las particulas que (lo-
tan en ¢l vino y por su peso desciende, como ya hemos dicho,
al fondo de los recipientes.

La unién intima del clarificante con el vino se consigue por
agitacién con un palo, o mejor por agitadores mecdnicos. Al
cabo de quince dias de reposo puede extracrse ¢l vino del re-
cipiente perfectamente transparente y limpido.

Cuando se trate de clarificar vino contenido cn grandes
cubas o depositos, debe operarse del siguiente modo: se ¢x-
trae proximamente la quinta parte del liquido y en ¢l se di-
suelve el clarificante, vertiéndolo de nuevo en ¢l recipiente, y,
finalmente, por medio de una bomba que funcione adaptando
uno de los tubos a la llave de salida y el otro al orificio supe-
rior de entrada, se consigug mezclar rdpidumente el clarifi-
-cante con ¢l vino y obtencr una buena clarificacion.

Los vinos y los tratamientos de la vid.

El viticultor. para combatir las enfermedades de los viac-
-dos, nccesita emplear clertos cuerpos y productos quimicos,
los cuales pueden persistir en las uvas y transmitir al vino
propicdades desagradables o perjudiciales. A continuacién va-
mos a sefalar los accidentes que pueden ocurrir y los medios
de atenuarlos o evitarlos en muchos casos.

Los vinos obtenidos de uvas rociadas con caldos cupricos
presentan muchas veces una notable proporcion de cobre en
disolucion, que comunica un sabor amargo y nauseabundo
perceptible, a pesar de que mucha parte de ese cobre haya
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sido arrastrada con las heces al estado de sulfuro insoluble.
Se ha tratado de separar ¢l cobre disuelto ¢n los vinos, preci-
pitdndole por el hierro, pero este mctodo tiene el inconve-
niente de que dicho Glitimo 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 e¢s soluble en el agua, bastara
un simple lavado de los racimos para separarle. También
pucde emplearse el agua azucarada, que permite eliminar los
compuestos cupricos con un lavado complementario. En lu-
gar del agua azucarada, puede utilizarse el agua saturada de
mosto. Otro medio consiste en la precipitacion del cobre al
estado de sulluro insoluble en las cubas de fermentacidn.

Para conseguir csto ultimo serd necesario agregar al
mosto 1 gramo de flor de azulre por hectolitro. Por la fer-
mentacion, ese azufre se translorma en dcido sulfhidrico, que
precipita las sales de cobre, pero que da al liquido un olor
desagradable. [Este olor puede hacerse desaparecer por la
aireacion del vino, y evita, de esta manera, la formacién del
Ctevr etilsulthidrico, cuerpo de olor alidceo, que se forma en
contacto del alcohol, y que es mucho mas dificil de eliminar
que cl dcido sulfhidrico.

Los tratamicatos de las vides con el arseniato 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-
aparccer, desde ¢l comienzo de la fermentacidn, por medio de
una fuerte aireacion, como ya hemos indicado. Esta aireaciéon
puede conseguirse, ya sca inyectando el aire por la parte in-
ferior del recipiente vinario, con ayuda de una bomba, o tra-
segando el vino varias veces,

LY permanganato, que algunas veces se emplea en los tra-
tamientos tardios contra ¢l oidium, no debe preocupar al vi-
nicultor, por lo facilmente descomponible, y desaparecer an-
tes de introducir la vendimia en las cubas de fermentacion.

Por el contrario, debe tenerse mucho cuidado cuando sc
empleen nseclicidas a base de productos derivados de la brea
de hulla, como la naflalina, etc., por haberse comprobado su
presencia en los vinos procedentes de uvas pulverizadas en
exceso con preparaciones naltalinadas.

En todos los demads casos que puedan presentarse serd
conveniente que el vinicultor consulte estas cuestiones en las -
obras especiales, o se aconseje de personas cientificas,

—— D ———



Preparacion de las semillas para la siembra,

por ELADIO MORALES ARJONA, Ingeniero
Jefe de [a Seccion Agronomica de Albacete.

Con objeto de prevenir las enfermedades parasitarias oca-
sionadas en los cereales y leguminosas, cuando las primave-
ras son humedas, con rocios, escarchas, nieblas y bochornos,
conviene que Jos labradores destruyan los gérmenes de esos
hongos que llevan las simientes, impidiendo que éstos se des-
arrollen en las diferentes fases vegetativas de las plantas cul-
tivadas.

A este fin, aconsejamos el sulfatado previo de las semillas
antes de la siembra. empleando para los trigos, jejas y cente-
nos una disolucidn de sulfato de cobre al 2 por 100 (2 kilogra-
mos de sulfato de cobre disueltos en 100 litros de agua). Pre-
parada la disolucion, se coloca la simiente en una espuerta o
cesta y se introduce en la disolucion de sulfato de cobre por
cinco minutos, se agita y remueve para que todos los granos
se mojen perfectamente, se sacan de la vasija al cabo de los
cinco minutos y se extienden en el suelo; se les espolvorea con
cal apagada, se los revuelve y traspalea con frecuencia. Esta
operacion ha de hacerse un dia o dos antes de proceder a la
siembra.

Para las cebadas, avenas y escanas, como estdn cubiertas
con las glumas y el sulfato de cobre no produce todo su efec-
to, aconsejamos una disolucién de formol (250 gramos de
formol en 100 litros de agua), en la que se introduce el grano
que se ha de sembrar, por espacio de una hora.

Para los garbanzos, se los introduce en una disolucién de
sulfato de cobre (500 gramos de sulfato de cobre por roo litros
de agua) por espacio de cinco minutos, se los extrae de la di-
solucion y se les deja desecar al sol, y, una vez secos, se les
puede sembrar.

Se aconseja el introducir el grano en las disoluciones, por-
-que hay mads seguridad de que todos queden perfectamente
mojados, lo que no suele ocurrir con las aspersiones o rocia-
dos con brochas y escobas, recomendando a los agricultores
mucho cuidado en estas operaciones de pesadas y tiempo,
para que no sufran fracasos y obtengan el méaximo resultado
en esta practica.

MADRID. — Imp. de 1a Suc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel fervet, 13.



