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1:1 vinc), romo tc^cla matcria dc compos;ción muy cr^mplr-
j^r, 5^ alt^^ra cun Kran f;^^ilidad. ^1lbunas d^• e^tas ^Ilt^r:ICi^,I^^^
^onstitt.tven verdadc:ras cnírrmedades.

'1'nda^^; cllas son debidas ^r microor^;ani^^Enc,^, a^eres ^^i^^os
^.luc c^jcrccn su acció q sobre cl alcohol, rícido trírtrico, ;^^ír^:ar,
{;licerina, ctc. E^^tas materias, rtl descomponerse, ori^;^inar
<i^idos ^^ productos diversos que alterr.In el colol', e] ^;u^to, l.r
tran^l>arencia, el aroma del vino, y modifican ^^ste cn tal (or-
ma, yue lic;;a a perder cn absoluto las cualid^ICles que lo h.r-
^:cu grato al paladar y útil al organismo. I?ntrc estos vcrdad^-
ros p^Ir^í^;it^s del viro hay unos, aerobios, que necesitan c^xí^;e-
ro ptlra ^;ivir, y pre^isan, por tanto, cstar en contaclc^ con el
^^.irr, mientras quc otros ^e desarrollan y reproducen ^in cl
,:^ncurso de este elemento. ^^ 1os 60 ^rados de tcmperatura se
clcstruyen todos estos microor^anismos y cesan las causas dr
dr^^omposición.

Flores del vino.-.11 contacto con el aire, c:omn ocurrc
^uando se encuentran e q vasijas mal tapadas, los vinos, es-
1)ecialmente si son llojos, se ^ubre q de una esl,)ecic de tclilla
aue nos ;>cliala un hrincipio de enfcrmedad, rl comicn•r.o dr
^ravc^ al_craciones en el caldo.

Producrn las t7ores del vino cl microor^;anismo 11<u^^ado
^uicod^rnr,.^ ^ri^ri, que ataca al alcohol, descomponirndc^lo en
^Il;ua y ácido carbónico.

:1 consecuencia de ello, el vino se aa debilitando cada ver
más, disminuyen tambi^n los ácidos t^írtrico y mál',co, la ^li-
cerina, y vien^ la alteración de los rteres, c^n lo cual pier-
de su natural aroma y adquiere un ^abor a moho quc le hace
de^ag^radtlble.
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Estas alteracioues deben prever.irsc rellenando con fre-
^^uencia las vajillas y cerrándolas pcrtectamente, procurando,
;^or cuantos rnedios sea posible,evitar el contacto del vino con
^1 aire.

Para lo^rarlo, cuando no hay medio de impedir que que-
de algún vacío, se hace que éste lo ocupe el gas sulfuroso, lo
cual se consigue quemando mechitas de azufre.

Cuando la superticie del vino se recubre de ílores o nata,
hay que expulsar é5ta, para lo cual se añade un vino sano por
:nedio de un embudo o de cualquier otro instrumento, de tal
suerte, que el líquido añadido penetre por cl íondo, haciendo
así que suba la superficic del vino donde se halla la q ata, y-
:;sta, por rebose, salga al exterior.Terminada esta operación, se
trasie^a el vino a otro recipiente nucvo, a ser posible, v que
catí: perfectamente azuCrado; se encabeza y clarifica elJvino,
volvirndolo a trasegar hasta que quede transparente, te-
:^iendo la precaución de tener en lo sucesivo bien rellenas las
vasijas.

Avinagramiento.-Si la enfermedad que acabamos de des-
^ribir no SC at'lja en sus comienzos, un nuevo microorganis-
mo, el zzzico^ternzz aceli, adquiere rápido desarrollo, oxidando^
el alcohol, que transforma en ácido acético.

Presenta entonces el vino un olor característico a vinal;re,
sobre todo si tie calienta, y se dice quc está aruut^^do. El sa-
bor ácido, muy poco pronunciado en los comienzos, se acen-
túa rápidament^ con el transcurso del tiempo. La enfermedad
comienztt cn las capas superores del líquido que están más
en contacto con el aire: en ellas se desarrulla el nzicváer^zza
^Tceti, que poeo a poco invade capas sucesivas hasta la total
alteración del líquido.

Cuando la enfermedad está en sus comienzos y apenas sc
percibe el repuntado dei vino, puede corregirse la alteración.
EI mej^r medio, si se disponc de u q aparato de ]os llamados
enotermos, es calentar el vino a SS ó 6o grados, a cuya tem-
;>eratura perecen los micodermas, y destruída la causa de la.
:+lteración, se evita que ^^sta prog^rese.

Cuando no hay posibilidad de emplear Ia calefacción para
destruír los g^rmenes del mal, lo único quc puede hacerse es
neutralizar la acidez por medio de una sal básica como el tar-
trato neutro de potasa.

Esta operación es delicada, por lo cual deben los viticulto-
res, antes de ejercitarla, cerciorarse de su necesidad y conve-
niencia. `:eutralizada la acidez, hay que encabezar con buen
alcohol de vino, aclarar y trase^ar con las precauciones de
costumbre; y como con todo ello no se ha destruído el ^nico-
a'rrnza, queda siempre en el vino la causa de la eniermedad, }-
al menor descuido, al más ligero contacto del aire, vuelve u
desarrollarse hasta transformar el caldo en vinaare, por lo
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.:ual los vinos repuntados, aun tratándolos cn la forma indi-
^ada, deben consumirse lo antes posible.

^on muchas las circunstancias que predisponen a esta^
alteracioncs, derivadas unas de las condiciones del clima }^
dca fruto en el momento de hacerse la vendimia; otras, de las
condiciones de las vasijas, y algunas, de los procedimientos
usados durante la fermentación. El calor y la aereación facili-
tan el desarrollo del naicodernaa. Los vinos elaborados cot^
uvas sucias o alteradas se hallan expuestos a repuntarse y
avinagrarse con extraordinaria facilidad.

(^uando las vasijas en que se ha verificado la fermentación
no se l^an limpiado perfectamente y se han azufraclo, e; se-
^;uro que en ellas habrá gérmenes dc ^»rco^z'crr^:z aceli, que in-
vadir<i más tardé los vir,os en ella elaborados. Si al terminar
la fertnentación queda mucho tiempo el sombrero cn la su-
^perficie, ^ste se acetilica con gran facilidad, y, al sumerg•irlo.
los ^^rmenes del y^iieoderrn^z que arrastra invaden la n^lasa de:
vino, que se altera rápidamente.

Si l,a acetificación está muy acentuada, serán inútiles cuan-
tos tratamientos se ensaycn para corregirla.

Ahilamiento o grasa. - Los vinos atacados por esta enfer-
medad comi^nzan por enturbiarse, y poco a poco se oscure-
^en hasta adquirir una consistencia crasa y viscosa, de tai ma-
nera q^-ie ofrccen una adherencia semejante a la del aceite, y-
si se a,,itan en una copa, se peg•an a sus paredes como una
nrasa. Tsta enfermedad es, e q general, propia de los vínos
blancos r:cos en azúcar y pobres en materias tánicas, pcro
tambí^n se presenta al,una vez en Ies tintos antes de que des-
aparezca todo el azúcar que, procedente del mosto, contu-
viesen.

Produce el ahilamiento un mícroorganismo anerobio, que
se desarrolla a la temperatura de ^f3°, y que, actuando sobre
el azúc,ar que el vino encierra, lo transforma un mucílag-o, de
lo cual provicne el aspecto de ^rasa que toma.

La descomposición del vino comienza en las capas que c:s-
tán en contacto con las heces, por lo cual, cuando se percibe
el ahilamiento, sus efectos se han hecho sentir ya de modo
irremcdiable cn toda la masa líquida.

EI mal estado de las uvas al vendimiar, una temperatura
;:xcesiva, escasez de materias tánicas en el vino y todo lo que
pueda n^otivar una incompleta fermentación del mosto son
causas que favorecen el desarrollo del ahilamiento.

Los medios que se pueden emplear para prevenir esta en-
fermedad son: separar en la vendirnia las uvas dañadas, evi-
tar las altas temperaturas, conducir la fermentación de modo
que ^sta termine complementamente, y añadir al vino, cuanda
!e falten, elementos conservadores.

Cuando la enfermedad haya adquirido intensidad, se pue-
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d^ combatir tratando los vinos enfermos con una disolución
alcohólica de materia curtiente, extraída de las pepitas. Para
determinar la cantidad que se precisa añadir, convien^ hacer
ensayos hrevios en varias botellas, hasta tijar exactamente la
que haya dc emplearse.

Otro medio consiste en adicionar por cada hectolitro de
vino enfermo to ó r^ l;ramos de buen tanino disuelto e q al-
cohoL F'ucde cmplearse tambi^n el cr^.mor-tártaro, e q pro-
porción que varía de o,3 a t f;ramo por litro, o bien ácido tár-
trico en eantidad de o,t a o,3 gramos.

Amargor.-^1 causa del desarrollo de un fermento especial,
1os vinos adquiere q a veces un ^;•usto amar^o, que los hacc
repugnantes. La mejor corrección que a ^stos puede darse es
mezclarlos ^on otros más jóvenes, m^ís verdes y ácidos, qae
sean similares a ellos e q el mayor ^rado posible, y que conser-
ven todavía el sabor a fruto.

Puede trasladarse el vino a toneles o cubas que tengan
bucnas madera5 o soleras. Se corrige tambiirn el amargor
mezelando al vi^;o t gruz^o de ácido tártrieo por litro, o adi-
cionándole ^; centi^ramos de cal apagada por t litro dc vino..
corri^iendo después la acidez que el vino ha perdido por me-
dio dci ácido tártrico.

Cualquiera que sca el pro^edimiento que se cmpiec pari
correpír esta enfcrmedad, hay necesidad dc c;larificar cl vinc^
y trase^arlo seguidan^ente, teniendo cuidado de reeibirlo en
vasijas bic q azuíradas y que se tapen herm^ticamente.

Vinos vueltos o negros. - I^:n los vinos atacados por e^ta
enlermedact se disocia y dcscompone el ácido rírtrico, aite-
rando el coler dcl vino, que se oxida, dando ori^;en a'una ma-
teria roja que, bajo ]a influencia de la luz, se vuelve dc un ma-
tir pardo-castaño oscuro, que se precipita en }^arte, qucdandc,
en el seno del vino.

lle difícil corrección, ce loi;ra al^ún resultado encaberando
s^on alcohol de buena clase, si se trata de vinos endebles, }- ai^a-
diendo too ^rramos dc ácido tártrico por litro. Cuando los v^i-
nos ^ontinítan muy turbios, después de adicionarlrs el alcohol
y tl ácido tártrico, sc clarifican y trasie^^an.

^c lo^;ra tambi^ q aleíi q resultado adicionándole por hec-
tolitro al víno eofermo i dccilitro de alcohol dc i^o l,^rados, sa-
turado dc gas sulfuroso, y i^ ^•ramos de tanino extraído de
:as 1>rpitas de uvas.

^A la^ veinticuatro horas se claritica con t<^ 1;•ramos dc
ictiocola, v una vez claro, se trasie^a, aiiadiendo ^o ^ramos de
á^ido tártri^o y otros ^o dc yeso vivo.

Fermentación láctica.-Los vinos qu^ han quedado aboca-
dos o dulces suelen sufrir esta alteración, teniendo un sabor
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t^^arcadamente ácido que nada tiene que ver con el que ofre-
con los ;t°e^untados, de los cuales se distin^ue q perlectamente
porque i:^o presenta q el olor caraeter•ístico del vina^re. Si se
frotan entre las rnanos unas gotas del vino enfermo, se perci-
be un olor que recuerda el de la manteca rancia.

Puede esta dolencia corrc^irse en sus comienzos neutra-
iiz^tndo cl ácido láctico con carbonato cálcico, trase^^ando y
restituy^^ndo su acider normal con ácido tártrico. Conviene
pasteurizar el vino y venderlo en se^uida. 5i el n^al está avan-
"LadO, Cti 1nLa1^ ]ntentar SLI CUrflC1Ón.

Entu^rbiamiento. - Ll fertnento que ocasiona esta enferme-
dad produce la descomposición drl tártaro, acompañado por
desprendimic;nto de tr^/r^. Estos vínos se enturbian, pierden su
acidez natural, su color se vuelve de uu n^atc: azulado y ad-
quieren un malísimo aspecto.

Cuando cl tonel está hertnéticameute cerrado, se percibe
^laramente la presión que de dentro a fuera ejerce cl viuo. Sc
corri^^e con la adición de tícido tártrico seí;uidt.t de un trasiego
y arutrado.

Aiteración del tártaro.-Este cuerpo, de necesidad absolu-
ta en ]os vinos, puede experirnentar una transformación que
Ie haga cambiar de nnturaleza, perdiendo su acidez y t^aci^n-
dose alcalioo. ^^ consecuencia de este can^bio, el color y sabor
de los vinos sc altera profuodamente, enturbiándosc y po-
niéndose de un ashecto feísitno.

5e corri^•e esta eniermedad, si no ha adquirido grandes
proporcioncs, trase^ando, azufrando y ai^adiendo despué-s
áeido tártrico. Para fijar la eantidad de úste deben hacersc en-
sayos pr^^vios.

Fermentación pútrida.-1?stá ocasionada hor la escasea de
cuerpos conservadores del vino, por la i^alta de alcohol, n^a-
teria curtiente, tártaro y ácidos. (;uaodo la enfernledad está
muy avanzada, no tiene ren^edio posible; en sus comienzos
puede contenerse adicionando todos o parte de los mencio-
nados cuerpos, set;ún sea la naturalcza y compos:ció q del
vinu cnlern^o.

L:xpucstas a Krandcs rasf;os las principales cníermedades
dc lo^ v:inos y los medios de combatirlas, creemos conve-
nient^ recomendar a los viticultores que huyan del empleo
de esas ir^finitas drogas que oÍrece el comercío para conser-
var, curar y mejorar los vinos.
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L.i ^,cidez e;ta lo^ ti-i^i<o^,

por Li"IS Alt1'/.:1IE^D7, Dii•ectnr de l^,
F.stacidn F.not, cnici d© I:epAiiv en Cet.te.

Los vinos contieneu, además de los ácidos existentes en el
mosto, los ácidos producidos por la fermentación.

Estos ácidos se encuentran en el vino: unos, al cstado libre,
y otros, al estado de combinaciones. ,^ su conjunto se le cono-
ce químicamente con el nombre de ncicle^ lolal ctel ^^i^IO.

Esta acidez lotal está formada a su vez por la acicle^ Tja }-
por la acides volálil del vino.

La acide^ fija (o cíei^ios ^jos) del vino la constituyen: el ^íci^o
tá^•h^ico, el ^^ci^io lí^aico o ta^2ino, y los ^7cidos ^nilico y srcccznico.

La acidez vol^zlil (o ácictos ^^ol,ztiles) del vino está formada a
su vez por el ácido carGónico, por el ^zcido acélico y por otra se-
rie de ^íciclos org^inicos.

La experiencia ha demostrado que la acidez total de un
vino intluye directamente en su conservación, quc favorece la
formación del bou^uet y que ĥ ja asimismo la materia colo-
ra n te.

lata acidez de los vinos es, aproximadamente, un ^^ por
Ioo de la acidez total contenida en los mostos. Dicha reduc-
ción es debida principalmente a la riqueza a'.cohólica del vino.

5e ha observado igualmente que la acidez total de los vi-
nos disminuye con el tiempo, a causa de la precipitación, por
insolubilización de los compuestos tártricos del vino.

1?n P'rancia, la determinación química cuantitativa de la
acidez total de los vinos se Ileva a cabo fácilmente, sirvi^n-
dose de los aparatos Ilamados calcimetros (F3ernard) o por me-
dio de los líquidos alcalinos titulados.

Ya hemos dicho que la acidez tota] de un vir,o es el con-
junto de los ácidos fijos y volátiles del mismo; por consiguien-
te, el viticultor o cosechero necesita conocer esos ácidos eno-
lógicamente.

Fntre los ^^ícidos fejos del vino (rcictez i^ol^ítil), el prineipal es
el áci^o lárlrico, libre o formando compuestos químicos, como
son ^el tartralo neart^^o de ^otasa y el bilart^•ato ^ol^7sico o c^^émor
de t írta^-o (sal ácida).

Los ácidos na.ílico y siaccí^aico se encuentran en mínima pro-
porción en los vinos procedentes de uvas poco maduras.

La acictea ^ija de un vino se determina químicamente por
diferencia, o ŝea restando de ]a cifra que representa la acidez
total del vino la cifra de la acidez volátil dcl mismo.

Los ácidos ^^ol^itilesíacidez volátil) principales de ]os vinos
son el acélico, el ^ropáó^tico y el bt^lirico.



Estos zícidos volátiles pueden existir en los vinos sanos,
pero cn una proporción de o,5 ó 0,6 ^•ramos (expresada en
ácido sulfúrico). Si esta cantidad aumenta es porque los vinos
están enfermos.

El ^íci^to czcélico es el más iniportante de los ácidos volátiles^
,es el ácido del vina^;re); cl pro^iúnico se forma en los ^^irros
^^ueltos, y el hulírico en la enfermedad del amargo de los vinos.

I'or último, entre estos ácidos se incluye el carbónico, que
procede de la fermentación o de las alteraciones de los vinos.

La determinación química de los ácidos volátiles tiene lu-
^ar separándolos del vino por destilación y determinando
después su acidez en el líquido destilado.

El límite, en Francia, es de r,ó^ ^•ramos (expresada en áci-
do sulfúrico).

(;ultivo del i><,>Lbo.

Las rr.ejores tierras para el nabo son las li;eras, provistas
de humu^ y de mediana proporción dc cal, sustancia que fa-
vorece mucho cl desarrollo de esta planta.

S^. puede sembrar en otoño después dc un cereal de in-
^.^ierno. l'ara cllo dcbe levantarse el rastrojo mediante una
labor dc hrcrHant o vertederi bastante protunda. Se desterro-
na seguid^cmentc, y si la ticrra no es de regadío y está exenta
de humedad, se esperará, así dispuesta, la primera Iluvia,
para proceder a la siembra.

lata planta cs ávida de abonos pot^ísicos, fosfatados y ni-
troí;^enados.

La po'tasa es indispensable para formar una raíz volumi-
nosa y ri^^a de materia see^, razón por la cual los abonos po-
tásicos p^oducen siempre admirables resultados en este cul-
tivo. Como ahora no hay potasa, sc puede sustituír por ceniza
vegetal.

EI ácido fosfórieo tiene tanta importancia para el nabo,
que la semilla dc ésle germina mu_y imperfectamente en la
mayoría de los terrenos donde se cultiva, si no se aplica un
abono fo^,fatado. La falta de ácido fosfórico se traduce tam-
bi^n en un deficiente desarrollo de la raíz, al mismo tiempo
que ci^termina una fructilicación tardía.

I^a matcria orgánica es asimismo utilísima , ara el nabo,
y por eso es muy conveniente aplicar a dicha planta una es-
tereoladura de ^.ooo a^}.ooo ]cilogramos por fanega de tierra.

El abono foslatado por cxcelencia para el nabo es el super-
fost<rto del cal; en potasa, el sultato, y en nitróg•eno, el sullato
de amoníaco y nitrato dc sosa.

Deben a^•rel;arse por fanega de tierra^ de 8o a roo kilogra-
n;os de supertosfato; de roo a r^o de cenizas, puesto que no
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hay potasa comercial; dc ao a ^^ de sulfato de amoníaco, y de
^aj a;o de nitrato de sosa.

El superlostato y el anloníaco pueden mezclarse sin nin-
^;ún inconveniente, pero la ceniza y el nitrato se abrel;arár,
separadamente.

La ceniza se echará a boleo unos veinte días antes de ia
siembra„envolviéndola con un 1;•radeo; a los doce días ^unos
seís u ocho antes de la síembra), debe ase^urarse, de i^uai
modo, la mezcla de superfosfato y amoníaco, si lo hubieca, y-
si nn, aquél solo.

El nitrato se distribuirá tambié q a boleo al haeer la cotre-
saca, es decir, al aclarar la síembra, arrancando las plantas
que sobren. No debe esperarse a más tarde para aplicar el ni-
trato, con objeto de evitar que la madurez sca tardía.

El nabo, por su considerable riqueza en nitróge^o, potasa,
ácido fosfórico y cal, es alimento muy nutritivo para el ^ana-
do de cerda, vacuno, cabrío, lanar, etc.

Pucden ^onservarse durante el invierno los nabo5 tardíos
arrancados de noviembre a diciembre quitándoles la tierra
adherida, pero sin daf7arlos ni lavarlos co q ahua; despu^5 se
les corta el cuello en su base, para impedir los nucvos brotes
que sc producirían a la lle^acla de la primavera, y 5c loti de-
posita en una cueva o en otro li_i^a,• ventilado, seco y al que
no ]le^;uen extremas temperaturas. Tambií• q pucdcn conser-
varse e q un^.i zanja abierta en terreno seco.

- - »<

L^>> ret^i^n>t.ti co>citi°.>, l^ <<cocl><3rlis» ^ie l^>, ^^i^^
^ y 1^,^ or>I^^^ de 1:>, col.

1I. L.eprubne, del departamento de Saóne y Loire, afrma
haber obteuido muy buenos resultados para combatir la co-
chylis de la vid, así como la oru^;a de la col, rociando dichos
vegetales con ag•ua en la que hizo Inacc-rar retama.

Prepara esta maceraclón poniendo en agua tallos y hojas
de retama durante diez días. Ll agua toma un tinte verdoso
con reflejos metálícos de aspecto oleoso.

Cada cioco o seis se va renovando el a^ua, que se guarda.
^1 ]os quince, débese renovar la retama, pues queda a;otada.

Parece quc el descubrimiento de este m^todo curioso tué
sur^ido por la observación de que la cocl^ylis no se maniliesta
en los lugares inmcdiatos a las plantaciones de retama. 11cre-
ce ensayarse el procedimier.to por lo económico, que, de ser
po^itivo, lo cual puede comprobar cada uno tácilmente, repor-
taría grandes bene[icios.

MADRID.-Sobrinos de la Suc. de Di. I^Iinuesa de los Ríos, Miguel Servet, 13.


