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El «reinjerto» de la vid,

por LUIS ARIZMENDI, Diroctor de la
Estaciéon Enologica de Espaiia cn Cette.

Sucede con alguna frecuencia que ciertas vinas no dan el
rendimiento necesario, a causa de una mala adaptacion del
injerto o por cl empleo de injertos no seleccionados e inférti-
les, o bien producen vinos de mediana calidad, a conscecuen-
cia de la eleccién poco cxperta de las cepas.

Se ha conseguido obviar este inconveniente o corregir este
error reinjertando la parte aérea de las cepas, conservando la
base; pero es de cvidencia que esto Unicamente puede hacerse
cuando ¢l portainjertos es el que conviene al terreno, y no de-
biendo llevarse a cabo cuando la base subterrdnea peque de
una mala adaptaciéon o de una resistencia insuficiente a la
filoxera.

La operacion del reinjerto suele practicarse al principio de
primavera, injertando de preferencia sobre pie americano,
aunque también puede hacerse sobre otro pie cualquicra, si se
trata de hacerle desaparccer.

Se principia por scccionar la parte de la cepa cn donde se
quiere injertar, dejando el corte al aire por espacio de uno o
dos dias, sobre todo cuando se trata de portainjertos muy fo-
gosos y exuberantes, como el Rupestris de Lol, o el Aramnoén
‘Rupesiris Gaucin nimero 1, pasado cse tiempo, se abre el cor-
te, y en la hendidura se coloca el nuevo injerto, que se sujeta
al tronco por medio de una ligadura.

Terminado ¢l injerto, sc cubre casi totalmente con tierra
amontonada en forma de cono, no dcjando asomar mds que
la ultima yema. En cuanto principien a brotar los nuevos in-
jertos, deberd protegerseles con un puntal o tutor atado al pie
de la cepa, con el fin de cvitar que el viento pueda destruir la
soldadura del injerto.

Duranteel verano (mayo, junio y julio) se arrancan ios sar-
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mientos chupones y las raicillas del nuevo injerto, con objeto
de impedirle que se desprenda de la planta. Para evitar que
esto suceda, se aconseja injertar algunos centimetros por en-
cima del nivel del suelo.

Finalmente. juzgamos innecesario recomendar que el te-
rreno deberd estar bien labrado y abonado, si se quiere que
los injertos se desarrollen bien y rdpidamente.

DT ————

Alteraciones de los alcoholes.

Los accidentes que se presentan en los alcoholes, y parti-
cularmente en los de orujo, deben atribuirse, la mayoria de
las veces, a una mala destilacidn, a manipulaciones defectuo-
sas 0 a contactos perjudiciales.

Los alcoholes que se ennegrecen accidentalmente recobran
de ordinario su blancura primitiva por medio de una clarifi-
cacién, ayudada en muchos casos de una filtracién con car-
bon vegetal.

Con frecuencia sucede que los alcoholes ennegrecidos son
los que han permanecido por algin tiempo en toneles de ro-
ble o castano y han absorbido el color de la madera: el blan-
queamiento se obtiene, en este caso, con Ja adicién de 500 gra-
mos, por hectolitro, de polvo de carbdn vegetal. El cisco de
tahona, finamente pulverizado, merece la prelerencia. El car-
bon se mezcla bien con el alcohol, teniendo cuidado de agitar
rodando el tonel varias veces cada veinticuatro horas, duran-
te cuatro o cinco dias. Se completard el tratamiento con una
clarificacion con 25 6 30 gramos de gelatina por hectolitro.
Cuando la gelatina ha descendido en el liquido, se decanta
éste completamente decolorado.

Puede lograrse el mismo resultado con el empleo de un
litro de leche por hectolitro decantando el alcohol, una vez
terminada la clarificacion. La leche que se emplea debe ser
cruda, sin nata y fria.

Ocurre otras veces que los alcoholes se enturbian y ad-
quieren una coloracién azulada lechosa cuando se les afiade
agua o se les mezcla con otros de menor graduacién. Este
efecto es debido a la saponificaciéon de los aceites esenciales
que existen en el alcohol cuando no estd bien rectificado. Es-
tos aceites son solubles en el alcohol de 60 grados, y se sepa~-
ran cuando se debilita la fuerza alcohdlica. Se presentan en
forma ne gotitas blanquecinas, cuya presencia altera la limpi-
dez del liquido. Para devolver a estos alcoholes su transpa-
rencia, bastard, en muchos casos, la adicién de una corta



3

cantidad de alcohol puro. La precipitacién de esos globulillos
lechosos puede también corseguirse con el empleo de clarifi-
cantes.

También los aguardientes suelen enturbiarse cuando han
estado en toneles que han contenido alcohol. Las paredes in-
teriores de dichos recipientes estdn, en general, barnizadas de
gelatina para hacerlos impermeables. La gelatina, que es in-
disoluble en el alcchol de alta graduacion, se disuelve, por el
contrario, en un alcohol débil. La precipitacion de la gelatina
se obtiene con Ja adicion de una corta dosis de carbgnato de
cal y la cantidad de tanino necesaria para precipitar todas las
materias extrafas que se encuentran en suspension.

El empleo del tanino puede, en muchos casos, ser suficien-
te por si solo para conseguir una precipitacién completa de
las impurezas.

Las mezclas o «coupages» de los vinos.

En Francia, la mezcla o coupage es una operacion natural
legal y perfectamente licita, que consiste en mezclar dos o mads
vinos para mejorarlos y constituir un tipo de vino «que guste
a la clientela, que responda a ciertas necesidades del comercio
o a ciertas exigencias del consumon.

Para hacer los coupages en buenas condiciones es preciso
elegir vinos sanos, que se casen bien, es decir, que presenten
caracteres que se armonicen entre si y que se completen Jos
unos con los otros. Después de elegidos, se practican varios en-
sayos, sirvi¢ndose de una campana o probeta de cristal gra-
duada de manera que puedan determinarse las proporciones
en que debe hacerse la mezcla.

Una vez que se conocen las cantidades en que deben mez-
clarse los vinos, se les vierte en un recipiente, a un mismo
tiempo, si es posible, para facilitar, desde luego, su union; se
agita la mezcla, sirvi¢ndose de agitadores, y después se deja el
liquido en reposo por cuatro o cinco dias. Pasado este tiempo,
se practica una clarificacién o una filtracion.

Vamos, a continuacioén, a indicar a nuestros lectores algu-
nos ejernplos de los calculos que pueden realizar para obtener
distintos coupages:

1. Aumentar el grado alcohélico de un vino flojo tor la adicion
de un vino mds alcohdlico.—La regla practica que debe seguirse
es la siguiente: 1.° Multiplicar el volumen del vino por la dife-
rencia que existe entre el grado inferior al grado medio, y
2.° Dividir el producto de esta multiplicacién por la diferencia
que existe entre el grado medio y el grado superior: el co-
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ciente indica la cantidad de vino alcohdlico que debe anadirse
al vino flojo.

Ejemplo. Supongamos que tenemos 1.200 litros de vino de
8 grados: ¢qué cantidad es preciso anadir de un vino de 13
grados para que la mezcla tenga 10 grados?

10 — 8=2 1.200 X 2 )
o sea ——— = 800 litros.
13~ 10=3 3 k

Serd, pues. preciso anadir 800 litros de vino de 13 grados
a los 1,200 litros de vino de 8 grados para obtener una mezcla
de vino de 10 grados alcohélicos.

[[. Rebajar el grado alcohdlico de un vino por la adicion de otro
vino de grado alcohdlico mds débil.—La regla que debe seguirse
en este caso cs la siguiente: 1.° Multiplicar el volumen del vino
por la diferencia que existe entre el grado medio y el grado
superior, y 2.° Dividir el producto obtenido por la diferencia
que existe entre el grado inferior y el grado medio; el cociente
obtenido da la cantidad de vino de grado débil que es necesa-
rio emplear para esta mezcla.

Ejemplo. Supongamos que tenemos I1.quo litros de un
vino de 12 grados: ¢qué cantidad serd preciso anadir de un
vino de 8 grados para obtener una mezcla que marque 10
grados?

13 — 10 =3 3 % 1.400

0 sca ————— — 2,100 litros.
10 — 8=2 2

En este caso serd necesario anadir 2.100 litros de vino de
8 grados a los 1.}00 litros de vino a 13 grados, para que la
mezcla tenga 10 grados de alcohol.

. Delerminar el grado de una mezcla de dos o mds rinos co-
nociendo el grado de estos wllimos. — Ejemplo. Se ha mezclado
qoo litros de vino de 8 grados con 1.400 litros de un vino de
12 grados y 600 litros de 10 grados: ¢cual es el grado alcohé-
lico de la mezcla?

Se multiplica el volumen de cada clase de vino por su gra-
do alcoholico: la suma de los diferentes productos se divide
por ¢l volumen total del viro, y se obtiene ¢l grado alcohoélico
de la mezcla.

900 X 8 = 7.200
1.400 X 12 = 16 800
600 X 10 = 6.000

2.900 30.000 : 2.900 = 10°,34,
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Preparacion de aceitunas.

La preparacién de aceitunas comprende dos categorias: de
la aceituna madura y de la verde.

La conservacién y preparacion de esta ultima es maés tacil
que la de la madura, y. por regla general, se conserva mejor;
pero desde el punto de vista de la alimentacidn, son incompa-
rablemente inferiores las verdes a las maduras, dado que el
aceite de esta ultima mejora las ccndiciones nutritivas y su
aroma. Para consumo dentro del ano conviene siempre em-
plear la aceituna madura, aunque ésta puede durar varios
anos, si se la ha conservado y preparado con cuidado. Para
conservarlas durante mds largo tiempo, y para la exportacion,
se usa mds comunmente la aceituna verde.

Para que la aceituna sea comestible es necesario que su
gusto amargo, caracteristico en el estado fresco, desaparezca,
pues si se la conservase en ese estado, seria impropia para la
alimentacion. Son varios los procedimientos empleados para
destruir este gusto amargo, y uno de cllos consiste en sumer-
gir las aceitunas en agua pura por cinco o seis dias, cambian-
do el agua cuatro o cinco veces por dia, y cuando hayan per-
dido el gusto acre, se colocan en salmuera, agregédndole una
sustancia aromdtica, y al cabo de sesenta dias estardn aptas
para el consumo. Con el procedimiento anterior se recomien-
da el empleo de agua destilada, que impide el desarrollo de
bacterias, que descomponen la fruta; y si no es posible, deberi
usarse agua hervida, pero fria, pues si sc adopta ¢l agua ca-
liente, se concluird tal vez mds rapidamente, pero la aceituna
no se conservard tan largo tiempo.

Otro procedimiento consiste en neutralizar el gusto amar-
go por una fuerte solucidn alcalina. El profesor Carelli, de
[talia, lo describe asi: se obtiene una solucion saturada de cal
y potasa filtrando agua en un recipiente que contenga una
mezcla de una parte de cal en polvo y tres de ceniza.

Para medir despucs el grado de saturacién s¢ emplea un
aparato muy simple: se ata un hilo a un huevo fresco, y se le
sumerge en un liquido. Si el huevo flota apenas, la solucién
es justa, y si sucede lo contrario, una parte de su superficie
queda fuera del nivel del liquido, lo que indica que la solucién
es muy fuerte, y en tal caso sc sustituird con otra menos sa-
turada. La aceituna se deja sumergida de seis a doce horas,
segin que el liquido est¢ mds o menos saturado. La parte
oleaginosa de la aceituna se combina con la cal y la potasa,
quedando en el agua. Después de hecha esa operacidn se su-
mergen las aceitunas en agua pura, y durante algunos dias se
enjuagan convenientemente, hasta el momento en que, pro-
bandolas, se vea que ha desaparecido su amargor caracteris
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tico y el sabor de los alcalis empleados en la preparacién.
Finalmente, se someten a un bafo de agua salada, que debe
ser cambiada cada mes.

Otro método mds preciso es el siguiente: para 5o kilogra-
mos de aceitunas se toman 2 kilogramos de cal, 2 de carbo-
nato de sosa y 8 de ceniza de lefa; el todo se disuelve en agua,
hasta obtener una solucidn cuya densidad sca de 8.° del pesa-
sales. La aceituna se pone en la lejia por cinco o seis horas,
hasta tanto que, cortando su pulpa, se vea que ha sido ataca-
da. Llegando a este punto, se sacan las aceitunas y se colocan
en agua pura por cuatro dias, cambiando el agua por la ma-
nana y por la tarde. Pasado ese tiempo, se ponen las aceitu-
nas en agua salada a 5 grados del pesasales, y se mantienen
constantemente bajo el agua; se puede aromatizar la aceituna
con hojas de laurel u otras especias. Durante la manipulacién
y conservacién no se deben tocar con el dedo las aceitunas: la
manipulacion debe hacerse con colaterales de hierro esmalta-
do, o, mejor aun, con cucharones de madera.

El procedimiento para la conservacion de la aceituna con-
siste en hacer la desecacion al sol, dejdndola expuesta quince
o veinte dias y rocidndola con sal. Se pueden también poner
en un cesto por capas cubiertas de sal; al cabo de veinticua-
tro horas empiezan a trasudar, y a los cuatro o cinco dias se
pueden comer, con tal de que cada dia se sacuda el cesto, a
fin de mezclarlas bien, y, finalmente, se desalan poco.

El tratamiento con agua sola es tal vez mejor que ningu-
no, pcro es mas largo y delicado. En un recipiente de doble
fondo agujereado se ponen las aceitunas en agua y se cubre
en un lienzo, cerrdndolo herméticamente. Se renueva el agua
cada doce horas, o lo mds, cada veinticuatro, porque esta de-
mostrado que basta ese tiempo para que las bacterias se mul-
tipliquen tapidamente en un agua cargada con principios nu-
tritivos. Una vez por semana se lavan las aceitunas, vertien-
do encima agua, que se trasiega en scguida, repitiendo esta
operacion varias veces. Ese tratamiento debe seguirse duran-
te cuarenta y cinco o cincucnta dias. Después del primer mes.
se prueban las aceitunas con frecuencia, y cuando se encuen-
tren en el punto conveniente, se sustituye el agua pura con
salmuera, 6 30 gramos de sal por litro. Al cabo de dos dias se
reemplaza por otra salmuera de 45 gramos de sal por litro, y
después de una semana, una tercera, con 6¢ 6 70 gramos por
litro, en la que permanece la aceituna durante quince dias.

Finalmente, las aceitunas se conservan en el bano definiti-
vo, el cual contiene 100 gramos de sal por litro. Aplicando
estrictamente ese procedimiento, las aceitunas se conserva-
ran facilmente por espacio de tres anos, con la condicién de
renovar la salmuera anualmente. El agua y la sal siempre se
deben hervir juntas, y la salmuera debe dejarse enfriar antes
de agregarla a las aceitunas.
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Las aceitunas obtenidas por ese procedimiento son mds
delicadas y sabrosas que las tratadas por los alcalis.

Los pulgones.

Estos diminutos afididos ocasionan todos los anos impor-
tantes danos, debidos a su extraordinaria facilidad de repro-
duccidn. Son, en efecto, muy prolificos; las primeras genera-
ciones son dpteras (sin alas), y carecen de sexo, multiplican-
dose por partenogénesis y viviparidad, pudiendo por tal modo
dar lugar a diez o doce generaciones durante la estacién esti-
val. Hacia fin de julio aparecen los pulgones alados y sexua-
dos, que son los escogidos para la propagacion de la especie,
fundando mas tarde nuevas colonias.

En los paises meridionales mu¢stranse desde la primave-
ra a fines del otono, y aun en regiones calidas, en pleno in-
vierno, si la temperatura es clemente. Son de color verde, ne-
gro o intermedio, segun las especies, y atacan a casi todos los
arboles frutales, asi como también a los cultivos horticolas:
remolachas, alcachofas, coles, habas, judias, melones, etc., y
a los arbustos florales, viviendo sobre las hojas y en las extre-
midades de las ramitas tiernas y retonos, chupando constan-
temente la savia y produciendo asi una seria debilitacién, que
con [recuencia llega a ocasionar la muerte de los érbolesy ar-
bustos (uertemente atacados.

Son a veces tan numerosos, que aparecen como manchas
negras en los extremos de las ramas. Un solo pulgon, nacido
de un huevo de invierno, puede dar lugar a muchos millares,
despucs de la décima o duodécima generacidon anual.

La destruccién de estos enemigos se hace en dos ¢pocas,
con invierno y durante todo el periodo vegetativo de las plan-
tas: en la primera, preventivamente, y durante la segunda épo-
ca, curativamente.

Los tratamientos preventivos ofrecen una importancia ca-
pital, porgue cuando los pulgones han invadido el arbol o la
planta, resulta dificil su persecucién, porque buscan abrigo
entre los repliegues de la corteza o en las hojas secas del sue-
lo; pero es el tratamiento mds eficaz, porque con ¢l se destru-
yen los huevos depositados sobre las ramas por determina-
das variedades. Durante esta estacion, que puede denominar-
se muerta, a los efectos del pulgdn, y una vez se haya practi-
cado la poda, sc embadurnard o pulverizara el arbol con una
de las tres soluciones siguientes:

1.* Cal. Tomese cal viva en terrones y prepdrese una le-
chada espesa, con la que se embadurnaran cuidadosamente
las ramas gruesas, con ayuda de un pincel. El resto del arbol
se pincelarad con otra lechada mds flaida, que se habra pasado
por tamiz, para eliminar las impurezas.



8

2." Lisol, 4 litros; agua, 100 idem.

3.* Jabén liquido concentrado, 4 kilos; petréleo, 2 litros;
alcohol metilico, 2 litros; carbonato de sosa, 1 kilo; agua, 100
litros.

Se prepara disolviendo el jabén en 10 litros de agua, adi-
cionando el carbonato de sosa, previamente diluido aparte,
cu agua caliente, y emulsionando el petréleo.

Esta mezcla se vierte en la cantidad de agua suficiente
para completar 100 litros. En @ltimo término se adiciona el al-
cobol, removiendo el total durante un breve rato.

Tratamiento curalivo de estio.—Desde el momento que se
note la aparicion del pulgon sobre los arboles o las plantas,
debe combatirse con una de las siguientes formulas:

1.* Jabén negro o liquido, concentrado, 1 kilo; nicotina
graduada a 100 gramos, 1 litro; petréleo, medio litro, agua,
100 litros.

Disu¢lvase el jabén en 10 litros de agua y emulsiénese el
petroleo, vertitndose después la nicotina y agitédndosc toda la
mezcla hasta completar 100 litros.

2.2 Jabon negro o liquido, 1 litro; carbonato de sosa, me-
dio litro; agua, 100 litros; petréleo, 1 litro.

Se funde separadamente el carbonato y el jabén en g litros
de agua caliente, se adiciona después el petrélco y el resto del
agua, agitando vivamente la mezcla.

3.% Lisol, medio kilo; carbonato de sosa, 2 kilos; agua, 1co
litros.

Tralamienlo de las plantas delicadas.—Las anteriores [6r-
mulas son las indicadas para destruir los pulgones de los ar-
boles [rutales; mas si se trata de exterminar los de plantas de-
licadas, como rosales, habichuelas, melones, calabazas, etc.,
asi como las de ornamento, se anade un 25 por 100 de agua
mas, es decir, 125 litros, en lugar de 100.

Y aun serd mas util pulverizar por las mananas las indica-
das plantas con agua pura, para disminuir la accién cdustica
de las soluciones y evitar quemaduras probables, que habrian
de periudicar la vegetacion,

Aplicacion de los (ralamientlos.—Los liquidos insectidas son
empleados en aspersion, con ayuda de un pulverizador, cuya
lanza se adapta a Jos drboles, segan el tamano de éstos, al ob-
jeto de pulverizarles bien y economizar liquido.

Las soluciones insecticidas deben ser proyectadas de aba-
jo a arriba para mejor alcanzar los pulgones depositados en la
cara inferior de las hojas.

Como tales insectos se reproducen con una fecundidad
desesperante, es necesario pulverizar las plantas o los drboles
atacados cada vez que se vean aparecer en gran numero.

[l tratamiento debe hacerse por la tarde, pasadas las ho-
ras de mds calor, o bien por la manana de un dia nuboso.

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




