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El agriado de los vinos. Cómo se cura y cómo se evita.

Las enlermedades de los vinos, y en especial la aceti(ic^t-
^ción o a{;riado, so q más láciles de prevenir que de curar. La
curación, a menos de proceder al pasteurizado en aparatos
especiales y costosos, nunca es perfecta. [Ie aquí, q o obstan-
te, las reglas pr<ícticas que deberá q seguirse cuando sea ne-
cesario intervenir con procedimientos curativos:

t.° Los vinos blancos deberán tratar^e al iniciarse la en-
lcrmedad. Luego sería inútil intentar toda curación.

^.° Para fijar la cantidad de desacidificante, conviene de-
terminar, por el dosado de la acidez volátil, la cautidad de di-
chos ^ícidos que es preciso neutrllizar. A lalta de este dato,
proc^dase por tanteos, e q la si^•uicnte forma:

Para vinos rnos: Tómense tres botcllas de a]itro: ll^nense
^de vino enfermo; introdúzcase tartrat^ neutro de potasio a
dosis crecientes, a partir de t^;ramo; tápensc las botcllas, y,
pasado el enturbiamiento produ^ido por dicha sustancia,
pruébese el vino: así se conoccrá la menor dosis por litro que
es suficiente. Si el vino estuviera i^uertemente acetificado, la
cantidad necesaria para la desacidificació q sería cxcesiva, y
haría impotable al vino.

Para vir,os bastos: Sír;^ase c:l misino proa^dimiento, empe-
zando por ^^ centigramos de carbonato de potasio.

^.° 1'ijada la dosis de desacid'.fcación que hay duc em-
plear, disuélvase en unos litros de vino y mczclese al total dc

1 ^^ Las dos pnmeras son re^producciú^, con muy li^eras modificaciones de
fonna^ de consultas evacuadas por ]a Estacióu Enoló^ica de Felanitx. Lns demás
son de ]a Estaci6 q Eootéc^ica de I',spaña e q Cette.
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vino enfermo. Agréguese a dicha disolución i`i gramos de me-
tabisulfitó potásico por hectolitro de víno a tratar.

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

fle aquí ahora, sucintamente expuestos, los medios de quc
puede valerse el vinicultor para conservar sus caldos y pre-
venir la enfermedad:

r.° Limpieza escrupulosa y desinfceción perfecta de la bo-
dega, envases y material vinario.

^.^ Con^eccrón de los mostos, si hiciere falta.
3.° Conse^•uir, medíante el empleo del gas sulfuroso, del

fosfato amónico y de las levaduras (pies de cuba o levaduras
seleccionadas), hacerse duei^o de la fermentación tumultuosa,
de modo que las temperaturas no pasen de ;o a ^^ ^rados,
descubando tan pronto como el areómetro marque cero, o
antes, si la termentación queda estacionaria.

^.^ "1'ener constantemente Ilenos los envases por medio de
los relle^os hechos con vino absolutamente sano. Cuando
esto no fuera posible, quemar azufrines con frecuencia.

j.° Dar al vino, por lo menos, dos trasiehos. En los casos
corrientes. uno e q noviembre o diciembre y otro en febrero 0
marzo, antes de los calores de primavera.

6.° A medida que se vacían los envases, quítenseles las he-
ces, límpiense bien y qu^mense azufrines, re;pítiendo cada
mes, por lo menos, est^i última práctica.

^.^ Se catará con frecuencia el envase de cada vino para
cerciorarse de su sanidad, intentando la curación, si hicierc
falta, antes de que el mal tome desarrolio.

8.° Cuando deba vaciarse un envase durante varios días,
se quemarán azufrines, o se dispondrá en su interior, pendien-
te de un cordelillo, una mui^equilla conteniendo metabisulfi-
to de potasa a razón de 2 a ĵ f;ramos por hectolitro.

Corrección del enmohecido.

Entre el sinnúmero de procedimientos indícados para co-
rre`rir en los vinos el gusto a moho, se recomiendan, por su
mayor eficacia, los tres siguientes :

r.^ Trase^arlos a envases perfectamente sanos y con ^a-
rantía absoluta de no estar afectados por el enmohecido. l;s-
tos trasie^;os deben darse en contacto del aire. Si el defecto
no es muy ^rave, este procedimiento da buenos resultados,
sobre todo, en los vinos nuevos. En estos casos e q que los
vinos presentan gustos y olores anormales (a sulfhídrico, a
moho, etc.), se recomienda q especialmente los trasiel;os pre-
maturos;
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z.° I Iacer pasar el vino a trav^s de orujo fresco, que absor-
be en ĉ rgicamente estos g^ustos y olores anormales. A falta de
orujo fresco, puede emplearse como producto absorbentc rl
carbón vegetal, haciendo filtrar el vino a su través. late hro-
cedimiento tiene el inconveniente de absorber harte de la su^-
tancia colorantc dcl vino, y

^.° Emplear cl aceite de olivas a razón de litro a litro y
n^edio por hectolitro. 1:1 aceite debe ser neutro y sin gustos
1>ronunciados, pues podría ce^derlos al vino. 1'or esta razón es
preferible el aceite de all;odón.

Estos malos gustos y olores son sicmprc difíciles de quitar
c^mpletamentc. E q la mayoría de los casos q o se cons^gue
más que reducir el defecto. Vale m^ís prevenir.

El enmohecido de los vinos proviene casi ^i^mpre de ha-
ber puesto el vino cn contacto de inadera atacada por el !'e^n-
^iiciflzrm ,olaz^czu^a, bon^,^o que lo produce. 5i la enfern^edad es
reciente, ba^tar^i lavar la madera con una disolución de ácido
sulfúrico del To al ^ 5 por Too, pero si el hon^o ha penetrado
ya hor entre las fibras de la n^^adera, se iml^one un quemado
cnér;ico, rascando todo el espesor quemado, lavando lucgo
con una disolución dc cloruro de cal (^oo ^;ramos por hecto-
litro de aguaj, se^-uido de otro lavado con p^^^tasa o sosa al ^u
}>or roo, y un terccro con ácido sulfúrico al i^^ por i^io; se pasa
luego agua abundante, y se deja secar, o se seca con u q pai^o
la superticie mojads, azufrando, por último, los envases así
tratados.

I?stos tratami^ntos conviene darlos con cuidado. rl enmo-
heeido es el accidente más grave que puede atacar a la ma-
dera destinada a estar en ccntacto con el vino.

Despu^s dc extraído cl vino, debe siempre dejarsc los en-
vases bien ^ecos }• quemar en ellos mecha dc azufre todos los
meses. La bodegíi ha de estar sien^prc limpia y encaladas las
paredes. Si la humcdad hubicra dado lugar a super6cies mo-
hosas, convcndrá pulv^°rizarlas con la siguiente lechada:

C^I t-iv^t .... .................. lo(i E^.n t^s.
Clurttro de caL ................. U) -
Sulfnto dc cobra ... ... .... .. . ... 1:, -

E;l cloruro se deslíe en la lehada de cal, ai^adic:ndo lue;o
cl sulfato, previamente disuelto.

La temperatura en la pasteurizacitin.

La pasteurización se aplica de un modo muy difercntc,
según la en(ermedad del vino; pero convicne, desde luego,
lijar el grado de temperatura que debe alcanzar y el tiempo
que el eino debe estar sometido a la misma.



Los enólogos franceses M1^I. Gazon y Dubourg l^^an estu-
diado a fondo la cuestión, determinando para cada enferme-
dad la temperatura a que se dcbe pasteurizar.

lle los estudios y experiencias llevadas a cabo se deduee
que la temperatura deberá variar segú q la composición del
vmo, fijándose prir.cipalmentc en la tuerza alcohólica y en la
acide•r.. Así resulta que la temperatura oscilará entre 55 5 oS
grados. Para los vinos poco alcohólicos y poco ácidos puede
llegarse hasta los 6S grados: para los de composición media, 60
grados, y p<u^a los vinos alcohólicos y ácidos bastarán SS
grados.

^\ ^ontinuación damos a conocer en el cuadro acljunto las
temperaturas a Isis cuales cs preciso someter los vinos, duran-
te un minuto, para poder obtener en cada caso una esteriliza-
ción ^ompleta: .

u^or,,^i: ^, :, ^„ ai^^,i,^^i: ., ^^ ^ ;^
.\cidez: ^ a :^ ;[r>. :\cidex: .^ a G ;;ra.

Viuoe hicndo9 }^ rioreciilos.. R^^ ^ra,^i^» a, ^;0 n^^r^lilon.
Viiios vuelt^os .............. t^0 - ,r :,5 -
Vit10S iLTIIiLY^04 ............. (ip - :1 hf) __

^ ínos ^^ue fer^n^^irtan. .. .. . . ^!1 - n ^:, -

La fermentación de los vinos blancos.

La elaboració q de los vinos tintos está caracteri-r.ada por
una lermentación rápida que tiene lugar a uoa temperatura
media de z5 a^o grados-centigrados, que e q los blancos se
efcctúa mús lentamente y a más baja temperatura.

Cuando la vendimia se hace en tiempo caluroso o en clima
c^ílido, ]a fermentación se principia co q g•ran rapidez, y, por el
contrario, cuando la uva sc echa en la cuba en tiempo frío, la
multiplicación de las levaduras es lenta y la vinificación cuesta
mueho tiempo. Eato último es una de las razones que expli-
can por qaé muchos vinos blancos, si q haber lermentado com-
plctamente, conticnen cierta cantidad de azúcar sin descom-
poner.

Los cose^hcros que posean vinos blancos en dichas condi-
ciones deberán tratar de que sus mostos fermenten comple-
tamente. Si la temperatura fuera muy baja, convendrá ele-
varla de ^o a az grados, porque las levaduras endormecidas
por el frío se despiertan hacia los ia ó rS g•rados, pero no se
multiplican verdaderamente con actividad sino a partir de
los ^o grados. Puede conseguirse_ esta temperatura en el mos-
to calentándole directamente (a fuego directo, o con un eno-
termo), o elc:vando la temperatura de la bodega con estufa; o
braseros.

Puede asimismo calentarse una sola parte del líquido, y
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a^•rei;^arla despu^s al resto, para evitar, de este modo, el ^;usto
o sabor a cocido. Se^ún sea el volumen de+ rec:ipiente y su
temperatura inicial, puede calcularse la cantidad de mosto
que es hreciso calentar a i^o u 80 ^rados, para quc toda la
masa completa, después de la ulezcla, resulte de ao a^a ^^ra-
dos. C;uando el líquiclo no estC° muy trío, pued^ cvitarse c^l ca-
lentarle, para lo cual se empicza por trasct;ar cl vino en con-
tact^^ dcl aire para hac^r revivir las levaduras baio ]a int7uen-
cia dcl osí^;eno, pero er. cste caso es imprescindible la adición
de otras levaduras ei^ actividad. Con e,te Nn se empleun las^
ler^icli^r^cs selecciorta^.^^7s del comereio, o se utilizan, cuanclo ,e
poseen, las heces procedentes del trasie^o de otros vinos con-^-
pletamente fermentados. 1'ara que e^•as levaduras se desarro-
llcn bien, se emi^ieza por preparar lo que s^^ llama levadura
prcharada, y despu^s se at;^re^a en el vino a•r.ucarado, adicio-
nando de z5 a ^o ^;ramos de /ns%alo a^n^»aico por hectolitro.

^?o muchos casos basta c^ q esta adició q de Ievadura y de
fost^ito para que la ler^ner.taeió q se restablezca con la activi-
dad nceesaria.

La prc^encia dc azúcar eo descompuesta en los vinos
blancos no tiene con^^cucncias funestas cuando es poca, pero
^i la cantidad fue^e cxa^erada, a causa de haberse detenido
antes cie tiempo la fermcntación, será preferible, en este easo,
practicar la re[ern^entació q operando como hemos iodicado.

Conviene tener muy presente que este tratamiento deberá
pr^^cti^arse en los citados vinos antes que espontáneamentc
la fermentación ten ĥa lugar, pro ^ocada por los primeros ca-
lores, pues tcrmii^aría por a ĥriarle o desco^^^poncrle por com-
pleto.

La clarificación de los vinos.

t;uando ]os trasie^os bie q practicados no son suficientes
para que el vino adquiera t.^na transparen^ia perfecta, se recu-
rrc a la clzri/icició^a, que coosi^^ue eliminar totalmente todas
las n^aterias que exist^n en su5pensión e q el vino. Esta es una
operaeió q delicada, ^^uc debe realizarse con cuidado para no
proclucir mcrmas en rl líquido.

Para practicar co^^ acierto esta manipulación conviene s^^-
be.r: Q.° La c^antidad ex^.icta que debe emplearse de materia
clarificante; a.^ La composición de la misma: ^.° Las precau-
ciones neccsarias para no clarilicar co q exccso, ctc.

Esta manipulación tiene por objeto incorporar sustancias
al vino que en presencia de sus elementos constitutivos se in-
solubilicen, (ormando una red membranosa continua, muy
unida, susceptible de aprisionar entre sus mallas todas las
impurezas que existen cn suspensión en ;a masa líquida,
arrastrándolas, en su descenso, al fondo de ]os recipientes.

Es preciso ele^ir una sustancia que se precipite o se coagu-
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;e en contacto con el vino. Convier.e me7clar íntimamente la
materia clarifcante cor, el líquido, a fin de conse^uir una red
coagulada lo m<ís apretada posible, y, por último, que estas
matcrias empleadas no altcren cl ^usto, el hou^^r^ei y demás
cualidades del vino. EI peso del coá^ulo formado debe ser lo
bastante grande para impedir que. por diver^as causas, as-
ciendan de nucvo las sustancias depositadas. rinalmente, la
materia clariticante no debe introducir en el líquido cuerpos
capaces de provocar nucvas fermentaciones, que harían des-
aparecer la armonía natural dc los elementos constitutivos
del vino.

Los clarificantes de oril;en mineral obra q de u q modo me-
cánico, principalmente por su peso. Suelen dar buenos resul-
tados, pero su empleo no está muy extendido todavía. Se pre-
ĥ eren, y no sin fundamcnto, las sustancias que, como la gela-
ti^aa, etc., reúncn las condiciones antes indicadas, es decir,
que obran química y mecánicamente. Químicamente, porque
se une q al tanino natural del vino, o se coa^^ulan e q prescncia
del alcohol o de ciertas sales que existen en solución en el
mismo líquido; física o rnecánicamente, porque el coá^ulo
forma una red cuyas mallas aprisiona q las partículas que flo-
tan en ci vino y por su peso desciende, como ya hcmos dicho,
al fondo de los recipientes.

La unión íntima del clari6cante con el vino se consigue por
a^itación con un palo, o mejor por a^;itadores mecánicos. A1
cabo de quincc días de reposo puede extraerse cl vino del re-
cipiente perfectamente transparente y ]ím}>ido.

Cuando se trate de clarilicar vino contenido en grandes
cubas o depósitos, debe operarse del si^;uientc modo: se ex-
trae pcóximamente la quinta parte del líyuido y en ía se di-
suelve el clarificante, verti^ndolo de nuevo en el recipiente, y,
tinalmente, por medio de una bomba quc funcione adaptando
uno de los tubos a la llave de salida y el otro al orificio supe-
rior de entrada, se consit;•ue mezclar rápidamente el clarifi-

^ cante con el vino y obtener una buena clari6cación.

Los vinos y los tratamientos de la vid.

LI viticultor. para combatir las enlermedades de los viñe-
dos, necesita emplear ciertos cuerpos y}^roductos químicos,
los cuales pueden persistir en las uvas y transmitir al vino
propiedades desagradables o perjudiciales. A continuación va-
mos a señalar los accidentes que pueden ocurrir y los medios
de atenuarlos o evitarlos en muchos casos.

Los vinos obtenidos de uvas rociadas con czla`os cúpricos
presentan muchas veces una notable proporción de cobre e q
disolución, que comunica un sabor amargo y nauseabundo
perceptible, a pesar dc que mucha parte de ese cobre haya
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sido arrastrada con las heces al estado de sulfuro insolubleo
Se ha tratado de separar cl cobre disuelto en los vinos, preci-
pitándolc por el hicrro, pero este m^todo tiene el inconve-
niente de que dicho íiltimo metal puede, a su vez, transmitir
un sabor desaeradablc, y ser causa cíel desarrollo de la casse
en los vino<_.

El tratamiento racional que ha de emplearsc en estos ca-
sos dependerá de la clase de compuesto cithrico de que se
trate. Cuaudo la sal cle cobre e^ soluble en el agua, bastará
un simple lavado de los racimos para separarle. 'Cambién
puede emplearse el agua azucarada, que permite eliminar los
compuestos cúpricos co q un lavado cornplementario. En lu-
^ar del a^ua azucarada, puede utilizarsc el a^;ua saturada de
mosto. Otro medio consiste en la precipitación del cobre al
estado de sulCuro insoluble e q las cubas de fermentación.

C'ara conse^uir esto últirno será necesario aeregar al
mosto i l;ramo de flor de azufre por hectolitro. l'ur la fer-
mentacióo, ese azufre se transforma en ácido sulfhídrico, que
precipita Jas sales de cobre, pero que da al líquido un olor
desayradablc. 1?stc olor puede hacerse desaparecer por la
aireación dcl vino, y evita, de esta manera, la formación del
^ter etilsul(hídrico, cucrpo de olor aliáceo, que se forma en
contacto del alcohol, y que es mucho m^ís difícil de eliminar
que cl ácido sulfhídrico.

Los tratamientos de ]as vides con el arseniato ^^e sos,z no
son de temcr, por aplicarse antes de la (loración.

EI azufi^e y los suljifos pueden producir sabores y olores
desa^;•radables, a huevos podridos, qua es prcciso hacer des-
aparecer, desde cl comicnzo dc la Iermentacióo, por medio de
una fucrte aireación, como ya hemos indicado. Esta aireació q
pucde conse^uirse, ya sca ioyectando el aire por la parte in-
ferior del recipiente vinario, con ayuda de. una bomba, o tra-
se^,rando el vioo vari^_ts veces.

LI rerin:z^tQa,nalo, que al^unas veces se emplea en ]os tra-
tamientos tardíos contra el oia'ia^»z, no debe preocupar al vi-
nicultor, por lo iácilmente descomponible, y desapacecer an-
tes de introducir la vcndimia en las cubas de fermentación.

Por el contrario, debc tcnerse mucho cuidado cuando s^
empleeu i^aseclicid^YS a base de productos derivados de la b^e^z
de laullz^, como la ^az/l.t.li^a^a, etc., por haberse eomprobado su
presencia en los vinos proc^dentes cle uvas pulverizadas en
exceso eon preparacionrs naltalinadas.

En todos los demás casos que pízcdan presentarse será^
convenie.nte que el vinicultor eonsulte estas cuestioees en las -
obras especiales, o se aconseje de personas científicas.
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Prep^r^cióu de las se>rnill^s p^r^, 1^ sien><br^,

por ELADIO D10RALES AR.JOI^A, Ingeniero

Jefe de la Socción Agro^nómica ile Albacete.

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

A este fin, acoosejamos el sulfatado previo de las semillas
antes de la siembra. empleando para los trigos, jejas y cente-
nos una disolución de sulfato de cobre al z por loo (z kilogra-
mos de sulfato de cobre disueltos en loo litros de agua). Pre-
parada la disolución, se coloca la simiente en una espuerta o
cesta y se introduce en la disolución de sulfato de cobre por
cinco minutos, se agíta y remueve para que todos ]os granos
^e 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
operación ha de hacerse un día o dos antes de proceder a la
siembra.

Para las cebadas, avenas y escañas, como están cubiertas
con las glumas y el sulfato de cobre no produce todo su efec-
to, aconsejamos una disolución áe formol (a5o gramos de
formol en loo litros de agua), en la que se introduce el grano
que se ha de sernbrar, por espacio de una hora.

Para ]os garbanzos, se ]os ^ntroduce en una disolución de
sulfato de cobre (50o g^ramos de sulfato de cobre por loo litros
de agua) por espacio de cinco minutos, se los extrae de la di-
solución y se les deja desecar al sol, y, uua vez secos, se les
puede sembrar.

Se aconseja el introducir el grano en las disoluciones, por-
que hay más 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 máximo resultado
en esta práctica.

MADRID. - Imp. do la Suc. de bl. Minumea de los RíoR, Miguel ^ervet, 13.


