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En las vendimias averiadas, el mal hay que considerarle en dos
sentidos: en uno, por la pérdida de los buenos componentes del fru-
to, y en otro, porque a esa falta se une la existencia de los malos
que producen por la descomposicion, con abundancia de mycoder-
mas y baclerias de loda especie (botrytis cinerea, mycoderma aceti,
mycoderma vini, mohosidades diversas, etc.). Asi, en los racimos
que han sufrido de invasiones fuertes de mildew, cochylis, podredim-
bre, etc., observamos que los ataques de estos males se traducen
siempre por una pérdida en la riqueza sacarina del mosto y una cle-
vacion de la acidez total, debida en gran parte a que-los gérmenes
del penicillum (podredumbre ordinaria) consumen gran cantidad
de azucar y segregan dcidos extranos (oxalico), con productos que
tienen gusto a podrido o a enmohecido y que pasan al vino después,
Independientemente de estas diferencias en los principales ele-
mentos de constitucion del mosto (aztcar y acidez), hay también
un aumento de la matleria nitrogenada, 1o que hace sea la constitu-
cién general del mosto muy favorable al desarrollo de los males
microbianos. La dosis del nitrégeno en mostos de esas uvas es
como sigue: 1,470 para el nitrogeno total y 0,172 para el nitrogeno
amoniacal, mientras que en una vendimia sana son, respectiva-
mente, 0,800 y 0,150.

Es decir, que casi se dobla la dosis del nitrégeno total.

Por lo tanto, nos encontramos en estos casos con un mosto que
no es ya solamente defectuoso en uno de sus componentes, sino -
que lo es en todos ellos, y no es ya una correccion simple lo necesa-
ri0, sino una vinificacion especial. Nos encontramos, en efecto, con
un mosto donde el aziicar y acidez se han alterado mucho en sus
proporciones normales, y donde las materias nilrogenadas (sustan-
cias mucilaginosas y fermenlos solubles, oxidasa) abundan conside-
rablemente, comunicédndole a veces gustos extranos. Los fermen-
tos solubles dichos (oxidasa) pasan luego al vino hecho, y en él
producen el mal diastdsico de la vuella y rebote. Es decir, entramos
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en el caso de mosto anormal en fodo, y con el cual la vinificacién
general ordinaria no podra darnos en modo alguno vino polable, y
es menester para ¢l una vinificacién especial, que debe tener por
fundamento eliminar todo eso extrafio al buen mosto, y restituir a
éste, en todo lo posible, a su normal composicion. Veamos cdémo
puede procederse para ello.

Lo primero de todo, bien se ve, es escoger el fruto, para separar
lo muy malo y vinificarlo aparte.

Asi tendremos de lo malo, que lo es todo, lo menos malo. Des-
pués, purificar el mosto de sus gérmenes extranos. Para esto, le tra-
taremos practicando la decantacion y sulfitacion, como mads adelan-
te decimos. Se empleard el mefabisulfito de polasa (20 gramos por
hectolitro de mosto), o bien el dcido sulfuroso liquido (10 gramos).
Ahora veamos cémo es posible restablecer sus componentes.

Con -esa operacion de escoger algo los racimos, el defecto de
azucar se habrd corregido un poco, y si fuera de absoluta necesi-
dad elevarle aun mds, porque la pobreza del mosto en este compo-
nente lo requiera asi para la buena graduacién alcohélica del vino,
lo haremos por los medios que ya tenemos expuestos (concentra-
cidén del mosto, etc.), o por el especial de tratamiento de la vendi-
mia que mas adelante se dice (pasar el jugo por brisa buena sana).

El tanino y coloracién (elementos alterados que también es nece-
rio restablecer) se logrardn tanizando el mosto a dosis elevada de
30 6 40 gramos de tanino por hectolitro (r). Si la acidez tdrtrica es
inferior al 8o por 100, se adicionara dcido tdririco, en la cantidad y
del modo que ya se ha dicho otras veces (2). Las malerias nilrogena-
das también piden correccion, porque los micreorganismos de la
descomposicién (botrytis, mohosidades diversas) las han reducido
v modificado, no siendo, en ese estado de alteracién que presentan,
el de mejor asimilacion por la levadura vinica, y por esto, el poner
el fosfato amonico es necesario (20 a 30 gramos por hectolitro). Da-
remos con esto a las levaduras vinicas alimento de su predileccién,
en estado de ulilizacion inmediata, y asi. la levadura trabajard desde
luego, y hard trabajo rapido para una fermentacién activa y pron-

- ta,que permita un descube a los dos o tres dias, que eso es menes-
ter buscar para estas vendimias. La adicién de un pie de cuba, pre-
parado de antemano, serd para esto muy til, pues ese fruto no hay
que olvidar es pobre en levaduras. Asi restablecemos los compo-
nentes perdidos en aquello que es posible, y en lo que nos permite
la legislacién.

El caso lo hemos considerado suponiendo se vinifica en tinfo.
Pero se puede también con esas uvas negras vinificar en blanco, y
he aqui en este caso el modo de proceder. ’

Se prensa el fruto (3) y se pasa directamente el jugo prensado a

(1) El tanino contribuye también a la disolucién de la materia colorante, y ademds
obra muy bien para precipitar el cobre al estado de fanato de cobre insoluble, y por esto
su adicién, para casos en que esas vendimias contienen los restos de un tratamiento ex-
cesivo con las sales cipricas, servirdn para eliminarlas por precipitacién al hacer la de-
cantacidn.

{2) Perorecuérdese que, si se aeucara, el echar 4cido tdrtrico a la vez lo prohiben las
disposiciones vigentes, i .

(3) Y puede prensarse directamente y sin desrasponar ni estrujar, pero a presiin
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la vasija de purificacion. Se trata por el deido sulfuroso (el metabisul-
fito de potasa a dosis de 20 gramos por hectolitro, o los 10 gramos
de acido sulfuroso liquido). A las veinticuatro horas se decanta el
liquido claro y se pone a fermentar con leraduras seieccionadas
(5 por 100 de un pie de cuba preparado de antemano). Se adiciona-
rdn 20 gramos de fanino por hectolitro, y se seguird la fermenta-
cién en vasija cerrada, evitando gran aireacion. Acabada la fermen-
tacién tumultuosa, se descuba en seguida y se pasa el vino a vasi-
jas azufradas, cuidando de dar el primer trasiego lo antes posible.
Ese vino, trasegado a vasija bien azufrada, estara en condiciones de
clarificacién inmediata, que se hard, por esto, en seguida, y con
nuevo trasiego a los diez o quince dias, para separar la hez de cla-
rificacién, se encubard (también en vasija bien azufrada) un vino
que, con esta serie de operaciones, sera todo lo bueno que del fruto
empleado puede sacarse. Y le habremos hecho, sin faltar en nada
a lo que prescriben la legislacion y la higiene, y, por tanto, serd de
consumo corriente.

Si a este vino se quieren asegurar en absoluto sus condiciones
de conservacidn, en marzo-abril se puede trasegar, y pasteurizdn-
dole habremos logrado ese objeto. Y como que de un fruto en ese
estado, a pesar de todo esto, el vino siempre ha de ser inferior al
del buen fruto, claro es que no debe mezclarse a los demds de la
bodega, y se venderd separadamente y pronto.

Para estas précticas, en la Escuela se traté asi en el afio ultimo
un fruto en esas condiciones, recolectado en los campos de estu-
dio, reuniendo todos los restos de uvas que de las diversas varie-
dades vendimiadas se habian dejado por malas. Eran, por tanto,
racimos de uva podrida y mala, y he aqui cémo se hizo el trata-
miento y sus resultados:

Se vendimio el 14 de noviembie, recogiendo todos esos restos
de uva de esos campos, y se traté luego como sigue (1):

1. Se hizo el estrujado ordinario del frulo, con desrasponado y
prensado inmediato, a presiéon moderada.

2. Se unieron los dos jugos, el de la prensa y de la estrujadora,
poniéndolos-en un tino. -

3. Se trataron con metabisulfito de potasa a la dosis mdxima
legal (20 gramos por hectolitro).

4.© Reposo del mosto en sitio frio y durante veinticuatro horas,
para su defecacién y purificacion.

5. Trasiego del liquido claro, uniéndole a las brisas de un tino
recién descubado (2), y adiciondndole 20 gramos de fosfato amonico
{(de fosfato monoaménico, producto bien puro, de 61,3 a 61,4 por 100

moderada, porque asi el raspén, sin maceracién y con débil presién, no comunicard ni
gustos, ni cederd tampoco su agua de vegetacién,

(1) En buen cultivo, no deben llegar nunca los frutos a estos estados de alteracién
sino por accidentes meteorolégicos imprevistos (pedriscos, lluvias extraordinarias, etc,).
El tratamiento que se va a indicar es muy racional, y cuando se tenga un afio de estas
vendimias, lo mejor es wendimiar temprano, cuando se vea el fruto en sus comienzos de
alteracion, porque esperar mas tiempo es dejar perder cada vezr mids componentes wtiles 'y
dar lugar a que se formen mds productos de descomtosicion.

(2) Brisa muy rica, por esto, en levaduras, y vasija en muy buenas condiciones, para
que se produzca esa fermentacién pronta y activa que conviene.
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de riqueza en dcido fosférico y 12,17 por 100 de nitrégeno) y otros
20 de fanino (1), todo por hectolitro de mosto, para dar vida y acti-
var las levaduras y para ayudar a la mejor precipitacion?de ese ex-
ceso de materias nitrogenadas, gomas, y lograr un vino de descu-
be mejor constituido.

6.° Establecer en ese tino la fermentacion tumultuosa ordinaria,
conduciéndola en buenas condiciones para descubar a o° del gla-
cometro de Guyot.

7.2 Descube y conduccién del mosto a vasijas bien preparadas,
adiciondndole, al encubar en ellas, 10 gramos de tanino por hecto-
litro.

La acidez, por estar estos mostos en los limites de la normal, no
fué menester corregirla, y tampoco se hizo en las practicas correc-
cién por el azucarado, porque se gano esto por esa fermentacion
con la brisa del tino descubado, en el cual se puso el tino a fer-
mentar.

Los resultados del tratamiento fueron excelentes, y para esa
clase de vendimias lo recomendamos por esto, seguros del buen
resultado. Por ese contacto del jugo de uvas malas con la brisa del
tino de un vino ordinario se ganaron 3 grados, y esto nos marca
bien la bondad del procedimiento. El descube pudo hacerse a los
tres dias, lo cual indica lo bien que marché la fermentacion.

Para los que quieran llegar a mayor perfeccién, cuando se ope-
ra con mostos de pocos grados, el ganar azlcar, por la concentra-
cion de una parte del mosto (una mitad), después de purificado y
antes de ponerle a fermentar, es lo mds indicado. Esta concentra-
cidén ya sabemos debe hacerse al bano de maria, para que no ad-
quiera gustos a cocido, si bien no hay en esto gran inconveniente,
porque la fermentacidn (si no son exagerados) hace desaparezcan.
De este modo, el vino ganaria también esa riqueza alcohdlica que
le falta. Y pueden ponerse, al fermentar, levaduras de un pie de cuba
(s por 100), por mdas que, con este sistema, esas levaduras nos las
da ya el tino de la brisa adonde va el mosto defecado.

Para uvas blancas, tambi¢n en ese estado de fruto, se dispusie-
ron andlogas précticas, procediendo como sigue: &

1. Prensado moderado del truto (2), tal como Ilega%a del campo
de la vina, es decir, a la prensa directamente, sin estrujado ni des-
rasponado previos.

2.0 Adicién del metabisulfifo de potasa y del tanino a dosis de 2o
gramos por hectolitro de mosto para cada compuesto.

3.0 Reposo del mosto durante un dia, pasdndose luego al reci-
piente de fermentacioén, dejando un vacio del 5 por 100 (por cada
hectolitro de cabida g litros de vacio).

4. Adicionar 5 gramos de fanino por hectolitro.

5. Fermentar en lugar apropiado, simplemente cubierto el agu-

(1) Cuando en esas vendimias de fruto asf existan adem4s restos cipricos de los tra-
tamientos de mildew y demis rots, esa adicién del tanino, al poner el mosto a defecar,
ayudard a la eliminacién del cobre, pues ya tenemos dicho que obra sobre él, precipi-
tdndolo al estado de fanato de cobre.

(2) A presién moderada, ni los gustos de la raspa ni el agua de sus tejidos puede @e-
derlos el fruto,
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jero de la vasija, y procurando que la fermentacion se establezca en
buenas condiciones para que se siga regular y continuamente.

El resultado final, excelente tambiéa.

Para la adicion de levaduras necesarias, emplear el procedimien-
to de preparacidn del pie de cuba, segun se tiene ya explicado. Y no
olvidarse de que conviene a estos casos de mostos el desarrollar
una fermentacion pronta y acliva que permita a las levaduras vinicas
ganar en seguida todo su campo de trabajo. Por eso es en ellos,
cuando esas adiciones de compuestos, que son su especial alimen~
tacion, estdn mds en su lugar, y de ahi los buenos efectos previs-
tos del fosfato amonico (acido fosforico y nitrogeno), alimento fos-
fatado y nitrogenado de las levaduras, que da a éstas gran activi-
dad (1o a 20 gramos por hectolitro) (1). Todo da por resultado el
que las levaduras trabajen pronfo y bien, como, repetimos, conviene
en estos casos.

Higiene dc¢ la bodega.

Limpieza del malerial vinario.—Para nadie es un secreto que mu-
chos defectos y alteraciones que se desarrollan en los vinos tienen
su origen en la falt1 de limpieza del material. Asi que nada mds jus-
tificado que el ocuparnos en tan importante asunto.

Cuidados en la bodega. — Nada mds absurdo que esa mezcolanza
que se advierte en algunas bodegas de nuestro pais. Es frecuente la
existencia de\vasijas con vinagre, como si este liquido, con los
mosquitos que suelen acudir, no fuese un medio seguro para difun-
dir el micoderma aceti o enfermedad del vinagre por todos los vinos
sanos de su vecindad. Aunque mads raramente, hay ocasiones en
que junto a los recipientes con vino se tienen mil otros productos,
a veces malolientes, y hasta no suele estar lejos la cuadra, con sus
emanaciones amoniacales y deletéreas. Eso no debe ser. El vino re-
coge cuantos olores circulan en el ambiente, y es altamente sucio y
danoso tenerlo en esas condiciones.

[.a bodega sera, pues, exclusivamente bodega, aislada de todos
los demds locales, incluso del lagar de fermentacién, pues entre
otras razones, el lagar requiere abundante ventilacion y la bodega
muy escasa, para manteoer la temperatura todo lo constante que
sea posible, apareciendo asi tibia en invierno y fresca en verano,
que es el ideal enoldgico.

Efecto de la escasa ventilacidn y de su posicién frecuente subte-
rrédnea, la humedad determina la formacién de mohos sobre las pa-
redes. Para evitarlo se blanquea de cuando en cuando con una le-

(1) La Ley, como sabemos, nos autoriza para poner en las vendimias los fosfatos sin
limitacién alguna. El fosfato de cal comercial quimicamente puro, y el fosfato aménico
cristalisado y puro, podemos, en estos casos, emplearlos en la dosis que mds nos conven-
ga a los fines de la vinificacién. Los fosfatos ayudan a las levaduras a su proliferacién,
y esto es lo que conviene al principio: que se multipliqguen mucho estos seres.
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chada de cal, anadiendo para cada 10 kilos de cal 1 kilo de sulfato
de cobre, previamente disuelto en agua.

Para combatir la oxidacién o herrumbre de los aros o cellos me-
talicos, es buecno pintarlos con minio; pero nunca debe pintarse la
madera de las vasijas, porque la pintura, que muchas veces lleva
veneno, puede. pasar al vino. Ademds, se paraliza el anejamiento
del vino, producido por lenta oxidacién a través de las duelas.

Neutralizacién de las vasijas de cemento.—Los cubos o vasijas
nuevas de cemento no deben usarse sin un tratamiento previo. De
no hacerlo asi, corremos el peligro de que los acidos del vino ata-
quen y disuelvan el hierro, la cal, magnesia y otros cuerpos del ce-
mento, perdiendo acidez y adquiriendo propensién a la casse o
vuelta férrica o azulada, quedando ademads turbio y con mediano
gusto.

Las vasijas de cemento conviene hacerlas varios meses antes de
su empleo. Antes de llenarlas, se tendrdn unos dias llenas de agua,
con lo cual nos aseguraremos de que no hay escapes.

Otra vez vacias, se dejan a secar uno o dos dias, y luego se em-
badurnan dos veces, con cuarenta y ocho horas de intervalo, con
una disolucion de acido tartrico al 20 6 25 por 100 (2 kilos a 2,50 en
10 litros de agua). Una vez hecho esto, basta un ligero lavado para
tenerlas preparadas para recibir el mosto o el vino. En lugar de
acido tartrico, puede recurrirse al silicato potdsico o vidrio soluble,
preparando una disolucién al 25 por 100 en la primera mano y al 5o
en la segunda. Esta féormula se aplica en caliente. Se forma una
capa de silicato de cal, inatacable por el mosto o vino.

De no tener a mano ninguno de los dos productos citados, pue-
de servir el acido sulftrico, que forma sulfato de cal o yeso poco
soluble, y en todo caso de efectos conocidos sobre el vino. El sulfa-
rico no deberad pasarse del 1o por roo, pues conocida es su gran
energia, y manejarlo con alguna precaucién, pues quema ropas
Yoeron operarios, de usarlo muy cargado. ,

Tralamiento de las cubas o vasijas de madera nuevas.— L.a madera
nueva, aun las mejores de roble, contiene tanino, esencias resinas
y otros cuerpos mds o menos amargos y astringentes, que dan al
vino gustos especiales poco gratos.

El mejor sistema para neutralizarlos consiste en tratar las vasi-
jas por el vapor producido por una estufadora. Pero si no se tiene
ese aparato, puede suplirse por el calor himedo resultante de apa-
gar la cal en el interior de dichas vasijas, previamente cerradas.

La cantidad de cal serd 2 kilos para cada 10 hectolitros de cabi-
da, y el agua necesaria, en doble peso que la cal.

Una vez fria la lechada formada, se embadurna con ella las pa-
redes, y después se lava con abundante agua, hasta eliminar toda
la cal.

Como operacion final, si no se ha de llenar la vasija inmediata-
mente, conviene quemar una mecha de azufre y cerrarla bien, pues
de no tomar esa precaucion, es probable sobrevenga el enmohecido
con sus perjuicios consiguientes.

Tratamiento de vasijas usadas en buen estado. — Cuando se vacia
una cuba, debe limpiarse completamente de los restos de heces que
suelen quedar, nada favorables.

En cuanto el tdrtaro que tapiza las paredes, no hard ningun

Ve -
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dano, si la capa es fresca, cristalina y poco gruesa, aunque tampo-
co es indispensable, como algunos creen. Si la capa es vieja y grue-
sa, es muy facil que origine en su interior desarrollos microbianos,
que serdn muy danosos para el futuro liquido guardado.

Quitado o no el tartaro y limpia la cuba, se quemard una mecha
para que no aparezcan mohos, y, sin mds cuidados, estard el reci-
piente en condiciones superiores para recibir el liquido vinoso.

En los casos de vasijas vacias de largo plazo, se procedera como
si fuesen nuevas, y aun con mayor precaucion, si cabe, para no la-
mentar después el gusto a «secon.

Tratamiento de las vasijas usadas en mal estado: Vasijas picadas.—
Si el olor de picado, acetificado o de vinagre es ligero, basta «des-
tartarar» bien las paredes, pues con el tartaro se quitan la mayoria
de los microbios. Luego se lava, y a continuacién se azufra fuerte-
mente, dos o tres veces seguidas, con cuarenta y ocho horas de
intervalo, dejando sin abrir la vasija en la Gltima azufrada.

Si el avinagramiento es intenso, se lavard copiosamente con una
solucion de carbonato sédico al 10 por 100, dejando obrar esa lejia
algunas horas. Después, lavar nuevamente con agua hasta hacer
dcsaparecer la sosa, y, por ultimo, azufrar para prevenir el enmo-
hecido.

Vasijas enmohecidas.—El enmohecido es la més grave alteracion
que puede experimentar un tonel o cuba, pues sabido es con cudn-
‘ta facilidad pasa al vino ese gusto y olor repugnante.

Si se tienen dudas acerca del comportamiento de una vasija ya
lavada, se vierten 2 6 3 litros de vino ligeramente calentado; se
agita en todos los sentidos, y se deja en reposo veinticuatro horas.
[Pasado ese tiempo, se examina el vino: si da el gusto de enmohe-
cido, hay que tratarlo como tal.

Tratandose de una «pelusa reciente, de color blanquecino y no
amarillento o verdoso, basta frotar bien las paredes, mojarlas luego
con una lechada espesa de cal, lavar y azufrar, como en el caso an-
‘tes citado. '

Pero si el moho es «coloreado» y viejo, habrd penetrado muy
a fondo en las.fibras de la madera, no bastando los tratamientos
sencillos.

En dos grupos se incluyen los métodos para curar recipientes
-mohosos o de malos gustos: mecanicos y quimicos.

Entre los mecdnicos tenemos el vapor de agua a presién de seis
atmosferas, o sea a 150 grados. Es buen método, pero requiere po-
seer estufadoras.

Seguan Matheu, puede recurrirse al bafo de parafina, que aisla
el vino de la madera. Esa parafina se aplica, fundida, con un pin-
cel; mejor si la vasija estd algo caliente, para que no se endurezca
antes de tiempo.

Finalmente, en presencia de vasijas muy alteradas, es muy
enérgico «cepillar» la superficie enmohecida, retirando con la capa
eliminada la parte donde los mehos se asientan. ’

Todavia mas radical es carbonizar la superficie, bien con un so-
plete de soldar. o por medio de virutas. Para facilitar esas opera-
-clones es necesario quitar uno de los fondos, que se coloca al ter-
minar.

Los procedimientos quimicos obran destruyendo los gérmenes
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y filamentos del hongo que causa la mohosidad. Figuran en el gru-
po: el dcido sulfarico, que se usa al 10 6 20 por 100, segun los casos,
y si-lo ha de tocar o no el obrero. Cuidese de verter el dcido sobre
el agua y no a la inversa, para evitar proyecciones y quemaduras.
Seria buen procedimiento si no resultase algo peligroso para los
obreros.

El «cloruro de cal» es medio de gran eficacia, aunque a veces
deja ligeras trazas de cloro en el vino.

Después de lavar el recipiente con agua, vuelve a remojarse con
una solucion, hecha con 1 kilo de cloruro de cal (hipoclorito), disuel-
to primero en 10 litros de agua y luego en 100 al usarla. Esa com-
posicién no se dejara obrar demasiado tiempo. Para eliminar el
cloro se lavara con disolucién de sosa al 10 por 100, y, finalmente,
con agua en abundancia, terminando, como siempre, con el azu-
frado.

Un procedimiento eficaz, sin los inconvenientes del anterior, es
el'del permanganato potdsico, que ya va poniéndose a razonable
precio.

El permanganato tiene la conocida propiedad de destruir toda
materia organica que se pone en su contacto, y, por tanto, los
mohos y sus productos olorosos y gustativos.

Se aplica disolviendo 100 gramos de permanganato para cada 10
hectolitros de cabida, llenando de agua las vasijas y teniéndolas en
digestion dos o tres dias, removiendo de cuande en cuando. Des-
pués se saca el liquido, que habrd perdido su hermoso color viole-
ta, y lavard con agua limpia para arrastrar las impurezas que pue-
dan quedar. .

Otros varios procedimientos pudiéramos citar; pero con los ex-
puestos creemos suficiente para conseguir practicamente el fin
buscado. .
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Si usted cree que las <Hojas Divulgadoras»> pueden ser utiles a al-
guno de sus convecinos, enséiieselas, y digale que con sélo pedirlas a la
Direccién General de Agricultura en una simple carta o en una tarjeta
postal, se le enviardn seguidamente las publicadas en el afio, y recibird
también en su dia las demds que vayan publicandose.



