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Tratamiento pre^•io de los envases nuevos de cemento 0
encementados.-Estos recipientc^, antes de ^er llenado^ eon
mu;to o vi^^, e^ de toda ne^csidad que sca q ^t,l^venienteme^-
tc tr^ttados, pues d^ lo contr^trio, los zícido^ dc di^ho^ líqui -
dos atacarían las j^arcdes de lo^ enva^es, con i;rave per^u^cio
^^ara los c^tldo^, que, al perd^^r acidez, ni fermcntarían debida-
mcot^, ^i ^e ^ratara de mostos, y no reunirían bucn^-:IS condi-
^:ioncs, ni serían dc bucna pre^cntación ni dc bueoa conser-
vación, si se tratara dc vinos. Dicho tratamirnt^ previo puede
hacerse de dn; maneras diferentes: per medio cic la t<u^tariza-

^ ^ión y por medio de la ^ilicatación.
La f^^rt^z^^^aci^^it sc practica lavat^do primcro las paredc^

interiores de dichos env^tses con agur.i c:lara, v j^int^íudolas
lue^o perfectameote con una disolución dc <ícido tártrico al
_>; Nor too: ^e deja ^ecar, sc repite dos veccs I^t misn^a opera-
^ión, y, uoa vez seco todo, se liet^an los et^vases oo q a^,^ua pura
y clara, no vaciándolos l^^asta pasados varios día^.

La silicala^ióra sc practica piotando perfectamente las pa-
rcdcs con una solución a! z5 por too de silicato de putasa co-
mercial de ";^ {;rados l3aumú; se deja secar duranh^ varios
dí^ts, ^e repitc la operación con una disolucirín dc dicht^ ^ili-
^ato al ^{o por ioo, sc dcja secar nuevamentr. se da luc^;o ut^a
terccra ca^^a con otra disolución de la misma sustancia al
^o por to^-^, se deja secar, y, por íiltimo, se lava bien con ^tgua
^lara.

Tratamiento previo de los envases de madera nuevos.-
I'ambi^n los r•e^ij.>ient^s nu^:vos de madera necesitan ser ao-
In^tidos a un tratamiento previo ai^tes dc ser llenados de
u^osto o vi^^o, pu^s la madera nueva co^tiene ciertos pr^nci-
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pios, como la cuercina y otros, de sabor amarl;o, y que, dc no
ser eliminados, comunicarían malos sabores a los líquidos de
que se les llenara. Este tratamiento previo puede efectuar^e
de diversas maneras, según sean los medios de que se dispon-
ga en la bodega:

a) Por el vapor de agzta.-Él medio mejor para hacer des-
aparecer los principios amargos de la madera nueva es el del
empleo del vapor de agua, inyectado con víolencia, a la pre-
sión de 3 ó.} atmósferas en el intPrior de los envases. F'ara
ello puede emplearse un generador cualquiera de vapor o em-
plear las calderas denominadas esti^fadoras, que se constru-
yen y expenden especialmeo.te para este objetivo. La inyec-
ción del vapor debe continuarse hasta que las aguas de con-
densación salgan del envase perfectamente limpidas. Con el
empleo del vapor de agua, no sólo se logra prevenir por com-
pleto la aparición del gusto a madera en el vino, sino que al
mismo tiempo se esterilizan los envases, puesto quc el vapor
mata los gérmenes de los microorganismos que pudieran
existir, no sólo en la super ĥcie de la madera, sino también
en sus poros.

b) Por el a^iscz sttlzda y calie^tte.-Si q o es posible emplear
el vapor de agua, puede recurrirse a salar agua (^o gramos de
sal por litro), e introducirla, hirviendo, en el recipiente, hacien-
do de manera que todas las paredes de éste vayan poniéndo-
se en contacto sucesivamente con el líquido. Una vez lavado
de esta suerte el envase, contituye una buena práctica la de
darle una mano con buen espíritu de vino, a razón de medio
litro por cada aoo de cabida del eovase. La sal, además de ser
un desinfectante bastante enérgico, disuelve las sustancias
amargas de la madera, y el espíritu de vino entra en seguida
en los poros, acabando de neutralizar los gustos extraños.
Debe, por último, lavarse el envase con agua clara.

c) Por la cal ^^i^^a.-iV1ás enérgico que el empleo de ]a sal es
el de la cal viva, que consiste en introducir en el envase un
par de kilogramos de cal grasa en terrón por cada ro hectoli-
tros de cabida; se cierra el envase, dejando sólo abierto un ori-
ficio, por el cual se vierten poco a poco sobre la cal, y por
cada kilogramo de ^sta, z litros de agua, cerrando luego el
envase herméticamente. A1 apagarse la cal, se provoca en el
interior del envase un calor considerable, con abuudante for-
mación de vapores, que constituyen un ve^ dadero estufado.
Si el eovase puede rodarse por el suelo, se hará así mientras
dure el calor, para que los efectos de la cal alcancen mejor
todas las paredes. Si no puede rodarse, en cuanto se pueda,
se entra en su interior, y se pintan sus paredes con la lechada
de cal resultante. Deben luego lavarse los envases así tratados
con grandes cantidades de agua clara, con objetr, de que no
queden trazas de cal.

Sea el que fuere el procedimiento seguido para poner los
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envases nucvos dc madera en ^ondicioncs de s^r llenados de
most^^ o vino, una vez bien escurridos de las aguas de los úl-
timos lavados, si no dcben ser utilizados en scguida, deberán
ser azufrados fuertemente (repitiendo el azufrado al cabo de
cuatro o cinco díasl, pues de lo contrario, el rc^ipientc: se c^n-
mohccería.

Tratamiento de los envases enladrillados, de cemento o en-
cementados usados.-Los lagares revestidos de baldc^sas b<<r-
niradas deben ser lavados y fregados perlectame'nte co q aKva
bisultitada, primero, y con agua clara, despu^s, debi^ndose
lavar de un modo especialísimo las juntas, quc convendría si-
licatar o tartarizar del modo como se ha indicado antes.
Deben repasarse todas las baldosas y observar si alguna sue-
na a hueco, pues aquella e q que esto succda debe s^r arran-
cada y pegada nuevamente, ya que, de lo contrario, los grr-
me.nes contenidos detrás de una sola de dichas baldosas, de-
fcctuosamente adheridas, podrían contaminar y perjudicar a
todo rl vino del envase. ^

L^s env,:^ses de cemento o encementados, c q bucn estado
de conservación y que tengan sus paredes interiores lisas y
,i q grieta alguna, basta lavarlos pertectamentc con agua bi-
^ulfitada. Si presentan grietas, habrá que reseguirlas con ce-
mento y tartarizar o silicatar la compostura. Si están en mal
catado de conservación, habrá que rascarlos, rncemcntarlos
de nuevo y enlucirlos después con las capas dc ácido tártrico
o de silicato potásico que ya hemos indicado.

Tratamiento de los envases de madera usados.-1)ebemos
^onsidcrar dos casos, según se encuentren o no en bucn esta-
do de conservaeión:

a) /;nv^zscs erz L^ite^a esl^T^1o.--Si se trata de conos o tinos, se
penetra e q ^Ilos y se cepillan fuertemente sus paredes con ce-
pillos de raíces, con objeto de arrancar todas las materias
^usceptibles de alteración, y, termioada esta operación, se pro-
cede a un en^rgico lavado con grandes cantidades de agua,
que es mejor que sea caliente, o, mejor aun, con vapor. Sc
deja luego dcstapado el cono hasta que se haya secado, y,
esto conseguido, se tapan todos los oridcios y se qucma me-
cha azufrad,i en el interior del cono en proporción de ^ ó ^
centímetros por hectolitro. Se tapa inmediatam_cnte despu^s,
y los vapores sulfurosos producidos por el azulre en combus-
tión se oponen al desarrollo de los gérmenes orgánicos, que
podría q ser causa de alteración.

5i se trata de recipientes en cuyo interior uo se pueda en-
trar, en vez del cepillo de raíces, se lavarán introduciendo en
^llos agua clara y una cadena de hierro (de eslabones angulo-
sos, quc se fabrica q ya para este uso) unida a u q tapón de ma-
dcra. Introducida esta cadena en el envase, se agita ^ste en
todos sentidos, y, de esta suerte, la cadena frota fuertemente
las paredes interiores de las duclas, limpiándolas así de las
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sustancias que a ellas estuviesen adheridas. AI cabo de un
rato se vierte el a^ua y se prosi^uen los lavados hasta que las
aguas salgan límpidas; entonces se saca la cadena, se deia e^-
currir el envase, y, una vez enjuto, se procede a su azufrado,
quemando mecha hasta que ésta se resistar a arder.

Los azufrados de los envases deben repetirse, mientras
t^ngan que permanecer vacíos, cada dos meses, y más fre-
cuentemente todavía si están depositados en locales algo hú-
medos.

.antes de llenar los envases de madera conviene que sear_
objeto de otro lavado, dejando luego escurrir perfectamente
el aoua.

b) t1^odo de ^econocer si i^^t etzt^ase vit2ai^io tto tieiae ^nal ^r^sto
^ai olor.-No debemos ĥarnos del olfato aplicado directa y ex-
clusivamente. Lo mejor es verter en él z ó 3]itros de vino
al^o caliente, que sc procura agitar en todus sentidos, de
modo que moje toda la superrcie interior del envase, deján-
dolo luego un día en reposo y degustándolo después; si q o se
nota olor ni sabor particular alguno en el vino, puede emplear-
se sin cuidado el envase.

c) Ettr^ases eaa nzal cslado rle coiaser•ro^zeicí^a.-Deberá empezar-
se por detartarizarlos, es decir, rascar y quitar todo el tártaro
que contenga adherido a sus paredes, co q lo cual desaparece-
rán además ;ran número de g^rmenes de enfermedad. lina
vez practicado esto, el tratamiento deberá ser diferente, scgún
sea cl estado del envase.

Así, para poner en condiciones a los c^r^^ases aeeti/icados,
deber^in ser sometidos a1 tratamiento de la cal viva que he-
mos indicado antes para los envases nuevos d^ madera. Lina
vez apagada la cal con la cantidad necesaria de agua, sc d^ja-
rá la Icchada durante alg•unas horas en el envase, a^itando
zste con frecuencia en todos sentidos; se lavará luef;^o con
agua clara, para quitar todo exceso de cal, y se dejará escurrir
perfectamente. Se lavará lue^o con disolución de ácido sulfú-
riro al 5 por ioo, y después con nuevas cantidades dc a^ua
clara. Si después de esto, e] olor y g^usto a picado persiste to-
daeía, deberá darse otro tratamiento igual. Por último, es-
tando todavía all;o húmedas las paredes del envase, se proce-
derá a dos o tres azufrados, con un intervalo de un par de días
del uno al otro. Si se trata de un tioo o cono, la lechada de cal
indicada, que habrá de procurarse sea bastante espesa, de-
berá servir para embadurnar perfectamente todas las pa -
redes.

En vez de la cal, puede servir una disolución de carbonato
de sosa al 5 ó 6 por roo, continuando lue^o el tratamirnto
con a^;ua, según acabamos de indicar.

Si los era^^czses se encuentran afectos de ^odri^rr^a, se les de-
berá llenar de disolución de perman^anato potásico en crista-
les, y en cantidad de un gramo de éste por cada ro litros de
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cabida del recipiente; se dejará ^ste Ileno del agua perman^;a-
natada por espacio de cuatro o cinco días, durante los cuales
convendrá agitar fuertemente, y, una vez transcurridos, se
vaciará, lavará con agua clara y olerá. I:n caso de persistir el
mal olor, se repetirá el tratamiento con nueva agua y perman-
^;anato potásico en igual cantidad. Despuós de un enérgico y
repetido ]avado con agua pura, con el objeto de quitar toda
traza de permang•anato, se azufrará varias v^ces, como en el
caso anterior de los envases picados.

Por último, si se trata de en^^zses e^zmolaecidos, que es uno
de los peores estados a que puede Ile^ar un recipiente vinario,
se puede recurrir al permanganato potásico, según acabamos
de indicar, cuando el enmohecimiento es ligero y muy super-
ticial; pero si es más intenso, ya que el moho va penetrando
cada vez más profundameute por los poros de las duelas, no
hay más remedio que recurrir a quemar éstas interiormente
con el dardo de fueg^o del soplete d^ alcohol, o bien a quitar
con la hachuela toda la madera infectada, Ilegando siempre,
con uno u otro procedimiento, a la madcra sana. Lue^o, para
mayor seg^uridad todavía, se practicará el procedimiento dcl
permanf;^anato potásico o el de ]a cal, prodiK•ándose, por últi-
n^o, los lavados con agua clara y los azufrados indicados para
los dos casos anteriores. ^

No hay que indicar que, para complctar aún más los trata-
mientos de desinfección de envases, da muy buenos resulta-
dos intercalar, a los lavados con agua, uno co q a^ua lo más
caliente posible, o, mejor todavía, uno con vapor de a^ua a la
presión de 3 ó_1 atmósferas, por mcdio dc una caldera cs!u-
%zdorz.

L^>L ^>I^I>'rc>!u^><cí;ti ^^el c^^>I^l^lo lbot^^lelés ''

por AVGI?L G.-11<CÍ:1 Y L^iPG7., In;!erirn^

Subdir^ctur dc Ia 1^;,^l.ui^in EnrlG^ica de l^cu^.

f:s indudable que, de todas las fórmulas a base de sales de
cobre empleadas cn la lucha contra el mildiu, hay una cuyos
efectos superan a todas las demás, ya preparadas por el mis-
mo viticultor, ya constituyendo productos comerciales. h;sa
fórmula. es la denominada caldo bordel^s.

Así 1o demostraron las experiencias hechas por Pantanelli
en Italia los ai^os tc^rz y t^^i 3, las efectuadas en el Gran Duca-
do de P,ad^n el ú^timo de di^hos años y las llevadas a cab^^
por Artur ^retschneider en ^ustria, de las que resultó`que,

^ t i F_xtracto de un trahaio in^ertn en cl 13ofe/ru dr ^1{>^riczrltr^rrr "lrcr^i-
ca t'^Tco^rh^uien (núm. 1_'l, cnern dc l^1Ni,
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en la escala de e ĥcacia, debía ocupar el primer lugar el caldo
bordelés al z por roo, y después el mismo caldo al r por ioo,
sif;uiendo a continuación los otros productos ensayados.

^nálogas experiencias se han hecho en el Campo de expe-
rimeutación de la Estación Enológ^ica desde el año rqr5.

1^Tada tan claro como la gráfica núm. r, en la que, con sólo
un vistazo, queda comprobado cuanto llevamos dicho en fa-
vor del caldo bordelés y resumidos los resultados obtenidos
en el año rqr5, datos de tanto más valor cuanto que fué un
año de tan intensa invasión, que ocasionó la pí;rdida de la mi-
tad de la cosecha española (en algur.as regiones como Cata-
luña, más atacada la cosecha, quedó reducida a una cuarta o
quinta parte, comparada con la de los años anteriores y pos-
teriores), hecho que se demuestra claramente observando las
líneas testigos, cuya produceión fué uula. Tanto en esta grá-
rica como en ]as otras dos, hemos dispuesto horizontalmente
las parcelas destinadas a]as experiencias, y sobre las vertica-
les hemos llevado las cantidades mc:dias dc uva cosechadas
er, cada línea de cepas tratada con los productos ensayados,
quc est^ año de ryr5 fueron: el caldo bordel^s al 2 por roo, el
caldo lZamartz y el verdillo, y las testigos, que no recibicron
^tratamiento alguno. ^

F.n esta gráfica primera, la línea más alta corresponde al
caldo bordelés, es decir, que en la lucha entablada entre el
mildiu y los productos anticriptogám,icos o mildiuicidas,^el
caldo bordelés es el que ha conscguido un máximo avance, o,
lo que es lo mismo, mayor cantidad de uva cosechada en las
cepas tratadas, siguiendo en efcacia el caldo Ran^artz, y úl-
timamente el verdillo.

hJ año rqr ^ se practicaron dichos experimentos compara-
tivos de productos mildiuicidas, ensayándose, juntamente con
el caldo bordelés, el cupriol, verdillo y polvos tal^osulfofe-
rrocúpricos. La gráfi ĉa núm. a resume los resultados, y en
ía vemos, a nuestro juicio bien claramentc, la superioridad
del caldo bordelés, siguií:ndole el cupriol, luego el verdillo.
y írltimamente los polvos talcosulfoFerrocúpricos, ]ugar el de
cste último producto que podíamos citar con antelación a
las experiencias, puesto que en ningún caso puede aconse-
jarse los polvos cúpricos como base del tratamiento, sino úni-
camente como comp;ementario de los tratamientos líquidos.
Debido, sin duda, a que la invasión de mildiu en este año no
fué dc gran intensidad, aparece esta ga•áf ca no tan clara como
la primera.

En el año igr8 se hizo el ensayo con las siguientes fórmu-
las o productos: caldo bordelés al z por ioo neutro, caldo
bordelés al r por ioo neutro, caldo bordelés al r por roo con
ácido congelativo, disolución simple de sulfato de cobre al q
por roo (^So gramos por roo neto), y cuprio] al ^ por roo.
Los resultados no aparecen tan claramente como en los ca-
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sos anteriores, cosa natural, porque en dicho aClo, si apareció
albo de mildiu en algunos puntos, fué muy poco y muy tar-
de, no alcanzando su invasión al racirno, sino solamente a
las hojas, debi^ndose considerar las diferf:ncias que se obser-
van en algunos puntos como producidas por diversas causas,
independientes de los tratamientos, como son: la variedad de
la cepa, la distinta inclinación del suelo, etc. No obstante,
alguna superioridad parece observarse sobre la línea corres-
pondiente a la disolución simple de sulfato de cobre y a la del
cupriol, y nos parece de gran inter^s hacer constar que di-
chas líneas son precisamente las que el año anterior fueron
tratadas con el caldo bordel^s al a por loo, pucs ya que este
año pasado no hubo mildiu, no puede considerarse sea debido
a 1as fórmulas empleadas, es decir, que el cobre, aplicado en
esta forma, ticne también una acción fortificante sobre la vid.

Esta acción del cobre sobre la vegetación es un hecho in-
dudable, y de ella se han ocupado numerosos sabios, entre
los cuales podemos citar a Purchet, Chuard, Berlesse, Sos-
tigni, Ravaz, IZumm y 1lanóin. 'I•odo el que como nosotros
haya observado una viña bien sulfatada, habrá podido com-
probar que las cepas, soberbias de aspecto y íructiticación,
toman un color verde muy intenso, coloración que couservan,
aun en años secos, a pesar de la defectuosa nutrición por fal-
ta de humedad en el suelo y subsuelo; que sus hojas se hacen
más gruesas, más fuertes y no caen hasta el fin del oto^^o,
destacándose perfectamentc dc las cepas colindantes que no
han sido sulfatadas o lo han sido mal, pucs aun siendo suelos
idénticos y las mismas ^epas, ístas otreccn un aspecto lamen-
table: los racimos que han resistido no ]le^an a la mr.tdurez, y
el follajc está amarillento, enco^ido, mifdiuisado.

Seg•ú q !^^I. Cadorct, una viñaVbien sulfatada, es decir, que
i1a recibido cinco o seis tratamientos, con un buen caldo es-
peso y básic.^, posc:e, r.o solamente una resistcncia c^lsi per-
fecta al mildiu, sino también a la sequía, suponiéudose debi-
do, seKún él, a que los sulfatados básicos obran de una manera
especial, reduciendo la eva.poración al mínimo, pues aquellas
viñas dc situación favorable, en cotos, que con una o dos sul-
tatadas se han podido defender suficientemente del mildiu.
presentan, cuando la sequía llega a ser intensa, ese aspecto
característico del color amarillento que toman los vegetales
en pleno verano.

La acción del cobre es aún más intensa, pues según hemos
dicho anteriormente, las hojas se hacen más gruesas, más
verdes, hechos que se explica ^L Rumm por un aumento del
espesor del parénquima y una sobreactividad de los tejidos,
porquc los cuerpos clorotilianos en dichas hojas son más pe-
queños, más numerosos, menos lacunosos, y, por tanto, más
ricos en clorohla.

Sobrinoe de la Suc. de :1I. &Iinuesa de los R,íos, ]Síiguel Servet, 13.-Te16f. JI-6^1


