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Instrucciones para el envío de muestras.

Ann^Iuc cl estudiu scl^re el terreno <le uua enierniedad c^ hlaga es
el que ofrece m^u^<^res ^arantías dc aciert^^, tanto ^en el ^lia;;nóstico
oolno en los relnedios ac^^nsejables, no sien^lo posil^le cn inurhos ca-
sos, se ^hace preciso sttstittlirle por el envío de muestras }' de todos
aquellus datos qtle 1>uedan ser íitiles para aconsejar con conocin^ictito
^le causa.

.-^guta<las las anterir^res instrucciones ptthlicadas lwr esta I?stación,
así cumo las ^-arias ediciones de ]as n^isiuas hechas lu^r el Scrvicio de
Yuhlicaciones :1^rículas de la llireccibn ^eneral clc ^-^gricnlttlra, y
siendu frecuente el caso <le que se nos em^íen muesh-as en a^ndicio-
nes tales que no 1>tieden ntilizarse cun pr^^^^erho para el estudio v diag-
nóstico preciso dc la enfermedad o plaga ^le qtle se trate, hemos creí-
clo cportttno redactar estas ntte^-as Instrurri^^ues, a las que deberán
ajustarse en lo posihle ]os agricultcires qtte se dirijan en consulta a
este Centro, al objeto de facilitar nttestro trabaj^^, evitando al mismo
tiempu <lue, com^^ sucede en al^ún caso, hay^amos de^ dar una reshuesta
incomhleta o pcco precisa por la falta de suficientes elementos de
juicio.

Elección de la muestra.

_11 elegir el^ material a enviar para el estudio conviene teuer cui-
dado de n^ lin^itarse a aquellas partes de la planta que estén más in-
ten;amente ataca<las, sino incluir también alnttna mnestra de ]as par-
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tes en que la enfermedad esté sólo iniciacía. Esto es importante, por-
que muchas veces durante el desarrollo c1e la enfermedad intervienen
otros factores, que strman su acción a la pritnitiva causa, haciend_o
más cíifícil y menos segura la determinación de ésta.

Las muestras de ramas u otros órganos deberán elegirse con uua
parte sana junto a la zona enferma.

Mttchas veces el decaimiento o muerte de las partes aéreas de las
plantas es debido a alteraciones o daños en las raíces, y por ello es
aconsejable, en los casos de duda, remitir (si el tamaño lo permite)
plantas enteras, y, eu otro caso, muestras de las raíces, o, por lo me-
nos, reconocerlas e indicar el estado de las mismas. Las plantas no se
arrancarán violentamente del suelo, sino desenterrando cuidadosamen-
te las raíces.

Cuando los daiios sean producidos por insectcs u otros animales,
no basta enviar las partes atacadas, pues en general las lesiones cau-
:adas por ellos no son suficientes para su identificación. Por esto se
debe, siempre que sea posible, añadir ejemplares de los mismos.

En el caso de plantas poco comunes o que sólo se cultivan en de-
terminadas condiciones, será conveniente enviar también algtma mues-
tra de ]as correspondientes partes sanas, a fin de realizar las confron-
taciones que sean necesarias.

Empaquetad'o y envío de las muestras.

I.as muestras cleben empaquetarse cuanto antes y remitirse por el
n^edio más rápido para evitar que los ejemplares se sequen, enmohez-
can o pudran en el camino y conseguir que lleguen en las mejores
concliciones para su estudio.

Se procederá de distinta manera, segtzn la naturaleza de la muestra.
Si se trata de lzojas o de otras j^artcs Icerbáceas no muy gruesas,

el mejor sistema es colocarlas bien extendidas entre hojas de papel de
estraza (o atm de periódi^co), disponiendo después éstas entre dos
cartones.

Tratándose de ra.ni.as, raices, f^-utos u otras partes de cierto tama-
ño y consistencia, que no se presten a prepararse del modo anterior.
se recomienda envolver cada pieza en papel de barba o de otra clase,
poniendo las referencias necesarias a la carta que acompañe al en^•ío
y aconclicionándolas para que no se aplasten durante el viaje.

Los frntos delicados (tomates, cerezas, fresas, etc.) se acondicio-
narán en tma cajita de madera o de cartón fuerte entre serrín bien
seco. ^

En el caso de material verde que convenga conservar fresco du-
rante el trayecto, podrá colocarse, rodeando a los paquetes, pero nz^ra-
ca. en conta^eto directo con el nTaterial de esti^dio, un poco de musgo
o hierba ligeramente hítinedos.

Téngase presente que el amontonamiento desordenado del mate-
riai_ verde es muy propenso a fermentaciones y podredumbres que
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acaban por hacer difícil, y a veces imposible, la investigacióu de la
causa cle la enfermedad. Es inucho más íitil una muestra, aunque sea
poco abunclante, pero convenieutemente elebida y preparada.

Para los envíos <le fttera de la Península, hacer secar los ejem-
plares antes del e^ivío, del m^ismo moda que se hace para conservar
las plantas en herbario (para lo cual se colocarán las plantas, bien
extendidas, entre pa.pel sin cola, que se renovará varias veces, some-
tiéndolas a presión moderada). Pueden también remitirse en un fras-
co con alcohol de unos 9o grados.

Los insectos o sus larvas se encierran vivos en cajitas, poniéndoles
abundante alimento; no es necesario hacer agujeros de^ veu*ilación.
I'ueden manclarse también en frascos ĉle Uoca ancha o en tubos cle ^i-
drio, cerrados con un tapón de algodón algo apretado.

E,1 reirnitir los insectos vivos tiene la ventaja de que permite su
cría en el laboratorio, necesaria muchas veces para su determiuación
específica, obtención de parásitos, etc.

Los insectos de tegun^entos biandos pneclen también ;emitirse
muertos, en peqtteños recipientes con alcohol. En cambio, los que tie-
nen escamas (mariposas, por ejemplo) o v^ellosidad (coma muchos es-
carabajos y moscas), se les puecle enviar, n^ltándolos previamente, en
seco, como si^ue : en ttn recipie^nte de boca ancha se pone un algodón
em^bebido en éter acétieo, bencina o amoníaco, ^echando^ los insectos y
tapando inmediataniente con un plato. A1 cabo de algtmas horas mue-
ren, y pueden colocarse en cucuruchos o triángulos de papel, los que
se remitirán en una caja para que no se aplasten.

Si se reunen para el enaío plantas o partes cle ellas con varias en-
ferm^edades o plagas, ^hay que envo^lver cada parte respectiva en un
papel y marcarla convenientemente.

Ll e^tia^a.quetado debe aiernpre Iti^zcer^se cuidcz^dosaineitiGe, no sólo
para qi+e lle^^ueyt las y^euestras en bvenas cond^iciones, sino ta»ibién
J^a^^a prcveirir lca propngnció^^i de las plac^crs.

Los envíos se harán por correo, coino Muestrcrs sisz valor, sí su
tamaiio lo permite, y en caso contrario, por ferrocarril (facturados en
gran velocidad), a la siguiente dirección :

ESTACION DE PATOLOGIA VI^.GE"1'A:L

L^r. DIa^2cloa., Nl,^nxrn (8)

Datos que deben acompañar a la muestra.

1'odo envío de plantas enfermas o de insectos deUe ser acompa-
ñaclo cle una carta detallada, en la que se indiquen (además de la luca-
;idad de que procede la muestra y la dirección del remitente) todos
aquellos datos que solamente el interesado puecle recoger sobre el
terreno, los cuales pueden ser a^-eces tan útile^s para el diagnóstico
de la enfermedacl coino la misma muestra, y en algunos casos, ele-
inentos de juicio absohrtamente indispensables para cleterminar a dis-
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tancia las posibles causas de una enfermedací, especialmente cuando
se trata de ]as de índole no parasitaria.

Debe, pues, indicarse al ^enviar la muestra :
Si la enfertnedad cle que se trata está más o menos difundida en

la comarca.
Cuáles scn los cl,años que procluce.
Si ha sido observada anteriormente o aparece como ntteva.
Cuándo y con qué caracteres ha aparecido v se ha desarrc^llado.
I?n qué condiciones de terreno y^clima se encuentra el cultivo de

que se trate.
Qué operaciones de cultivo se practican.
Clase y cantidad de abonos empleados.
Si se ha empleado algún tratamiento y resultados obtenidos.
Y todas aquellas observaciones que en cada caso haya hecho el in-

teresado y considere útiles como elementos de juicio.
1^^Tadricl, septiembre i925•
NoTA.-Esta Estaci.ót^a contestc^ ^ra^titiitc^^ti-ettGe bns cot^cszaltas qttie le

diYij^7^ra los ngricza,ltores sobre erzfertrredades y fila^c^cts de las filantas.

Cómo puede sustituirse el enyesado,
por FEDTRICO BAjO :VI^T7?OS,

Ingeniero agtóuomo.

z Se puede sustituir el yeso por otras substancias que tengau las
ventajas que aquél tiene, sin ninguno de sus inccnvenientes' ^

Bastaría, en general, para sustituir el envesado, corregir la acidez
y sulfatar los rnostos, con el fin cle que el trabajo de las levadttras en-
cargadas de transformar el azíicar en alcohol se encontrase favorecido;
pero como la mayoría de los mastos españoles son n1^uy azucarados, ti-
esto requiere fermentaciones perf.ectas y muy activas, para lo cual es
necesario c^segurar la vida de las tnencionadas ]evacluras con alimentos
adecuados, de aquí el que estimemos también conveniente adicionar
fosfates, práeticas toclas 1_egales y autorizaclas hast'a límites cleter-
minados.

Corrección de la acidez.-Un buen grado de ^acidez favorece la
perfecta fermentación e in^.pide el desarrollo de microbios que pueden
causar enfermeclades; da sensación cle frescura y agraclable bot^crttr^t
de vino hecho; aviva el color, haci^énclolo rojo encendido y no violeta
o morado ; aumenta la ^capa, po^r disolver mayor ^cantidad de u^ateria
colorante; luego todas estas ventajas, algttnas análc^^as a las del enve-
sado, nos indican cuán grande^ es la importancia de tal dato.

Los mo^stos de todas las regiones templadas y cálidas de Españ^,
mtty azttcarados, se^ún ya hemos dicho, adole^cen del defecto, por lo
general, cíe poco ácido, muchas veces exagerado por las vendimias



5

tardías, siendo esta la cansa de las malas fermentaciones _v alteracio-
nes posteriores ^cle los vinos. ^n tales rondi^ciones de medio, tma aciclcz
inferior a siete tt ocho gramos por litro, expresada aqttélla eu áci<lo
tártri^co, clebe considerarse insuficiente para lo^rar cuantas ^eirtajas
quedan consignadas, y como esta cifra no es alcanzacla por mucl^ios cle

los tuostos, justificando en parte esto la necesidacl del envesado, de aquí
la conveniencia cle corregir o aunleutar ]a acidez hasta el '.^mite dicho,
siempre que sea preciso.

La deternlinarión del gra^lo cle acidez es cosa f^zcil y al :^lclnce
de todo vinicultor, valiénclose de aparatos sencillos v reactivos va hre-
paraclos que venden 1^1s casas a ello dedicadas ; por tanto, el que ^lesee

conocerla con exactitucl, posible le será averiguarla, v si ^s inierior
a los siete u ocho grados indicados, tendrá que auroentarla clel moclo
que aho^ra decimos.

F_1 áciclo tártri^co cristalizado y puro es prodncto por la ley autori-
zado para corregir la acidez de ]os mo^tos, siendo teóricamente pre-
ciso ag^regar ttn gramo cíe ácido tártrico por litro para cacla grattlo ^de
acidea que haya ^de aumentarse ; pero como en ]a práctica no tode e]
efecto del ácido tártri^co se apro^^^echa, una buena regla general es poner

r,25 gramos por litro, o lo que es i^ttal, iz5 5ramos de áciclo tártrico
por cada ioo litros de mosto ^- ;ramo de acidez quc falte. Segúa esto,
si el mosto tiene rn^atro ^ramos, por ejemplo, de aciclez pcr litro _v del^e

ser como inínimum siete, 1>ara darle los tres grados de aci^lez qtte le
faltan habrá qtte agre^ar 3,7^ gramos de ^tciclo t^írtrico por ]itro 0
3^^ por cada loo litros.

Por cuanto venim^s esp ĉ nicnclo, el cosechero, para ca<la tinaja cle
fermentación, ha de deterininar la acidez; ahora bien: como no todos
ni en todo ntoulento acaso ptiedan efectuarlo, sólo como noriua ^^ te-

niendo cu cuenta ]a composici^ín más co^rriente de los mostos ul>teni-
clos, iudicaremos s^n unos clos ^ramos, término meclio, lo qtte coneiene
attmeutar la acidez, para lo que correspon^lería agregar 2,^o s^ ^ runos

dé ácido tártrico por litro, cantidad ^tte ^aconsejautes de aplicación
^eneral.

Para el empleo del áciclo tártri^co hastará clisolverlo en ttn hocu
de mosto, vertiéndolo clespués en las tiuajas de fermentación.

Aquellos que no quieran prescinelir cle la aclición clel veso hasi_a el
límite toleraclo htteden echarlo, y si preciso fuese aíin aumentar l^a aci-

clez clel ^uosto, el áciclo tárri-ico en la hroporción clicha r^odrá coir^-
pensarlo.

Sulfitación del mosto.-La desinfección cle loa roostos ^^^ediante
el empleo ^lel ácido snlfuroso, práctica ^conocida por sulfitación, e^ no

sblo recomen^dable, sino hasta conveniente _v necesari^a para la lnieua
vinificación.

Los efectos del ácido sulfttroso ahlicaclo en canticlad ^idecuacl<i, sc
traclucen en paralizar el trabajo de los fermentos ncçivos a la htiena
elaboración, favore^ciénclose mientras e] desarrollo de las levadiiras
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encargadas de transformar el azúcar en alcohol, que, aunque se;;:si-
bles también a su acción, lo son en menor grado que aquéllos.

Se activa así la fermentación, arrastrando las heces los microbios ;
se desdobla mejer el azíicar, dando algo más de ^alcohol y extracto;
aumenta la acidez natural y, como consecuencia, la capa y colvrido
del vino ; en una palabra, el vino de tales mostos resulta claro, bri-
llantc y de buena conservación, circunstancias que en un todo acon-
sejan^ el sulfitado.

Para la sulfitación autoriza la ley el empleo de diferentes produc-
tos, siempre que no se pase de la dosis equivalente a 20 ^rramos de
bisulfitos alcalinos por ^cada too litros, rifra más que suficie^nte para
el objeto perseguido; pero, entre todos, el más práctico y recomen-
dable es el metabisulfito de potasa.

Aplicacío a razón sólo de i5o gramos por ioo ]itros clc n,osto,
creemos sea bastante; y para ello lo mejor es disolverlo en un ]itro,
aproximadamente, de agua, a'medida que vaya haciendo falta, con el
fin de evitar pérdidas de gas si Ileva mucho tiempo preparado ; la di-
solución ha de hacerse en bote'lla, vasija de madera o barro, nunca de
metal, porque le ataca el ácido, y bien tapada.

Si después de echado se notase algím retraso en el comienzo de la
fermentación, bastaría airear el mosto, trasegándolo, o agregar tm
poco de otra vasija que esté en plena cocción.

Adición de fosfatos.--El gran temor del bocíeguero es que, des-
pués de un período de fermentación normal, y cuando todo parecía
había tnarchado bien, resulte el vino embocado ; es decir, algo dulce,
por no haberse desdoblado todo el azúcar en alcohol. En previsión,
para evitar esto, y sabiendo la influencia que ejerce el tiempo y tem-
peratura del local, airea poco o mucho, o, mejor dicho, ventila se-
gítn conviene, con el fin de que la fermentación no se paralice y sea
cada vez más activa; pero aun así, bien conducida, todos sus esfuer-
zos resultan estériles.

La causa, en muchos casos, y, sobre todo, cuando de mostos muy
azucarados se trata, es su anormal composición y riqueza en prin-
cipios nutritivos necesarios para la vida de la levadura, que, ialta de
cuantos precisa para el trabajo intenso exigido, termina sus funcio-
nes antes del tietnpo debido.

El alimento mineral, a base de fosfatos, es el que tnás suele es-
casear, y esto, que por sí solo sería suficiente motivo para adicionar-
los y prevenir el embocado, unido a la circunstancia de sustituir ven-
tajosamente al enyesado, recoinienda doblemente su empleo.

EI fosfato de cal, como sustitutivo del yeso, debe ser, por todos
conceptos, preferido; su modo de obrar y reaccionar en el mosto es
parecido, con la diferencia de que no origina el sulfato de potasa, pcr-
judicial para la salud, sino otro producto, el fosfato de potasa, utilí-
simo como alimento de la levadura, y, por tanto, para ]a áuena fcr-
mentación; aumenta ]igeramente la acidez, con todas las favorables
consecuencias del colorido, y arrastrando, bajo la forma de sales in-
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solul>les, materias que podrían perjudicar a la tnejor conservaci;'>n^ del
vino, efectúa una verdadera depuracióu, que le libra de alteraciones
posteriores, sieudo también, si se qttiere, hasta reconstituyeute _^ n^ás
ntttritivu, por los fosfatos de cal y potasa que encierra.

La ley no limita canticlad a emplear; exige sólo que sca ^nuy puro;
pero con 25o gratnos por cada ioo kilu^;ratnos ^le uva hay suli^^icnte,
pucliéndolo echar espolvoreado, como el veso, al tiempo cle pisar la uva.

1'ara vinos blancos y tintos finus de mesa, se tttilizará cl f^^sfato
antiónicu, en lugar clel de cal, y en la proporción de unos io ^ranlos
por ioo litros cle mosto, adirionándolo disu^elto en un poco ^le a^ua.

I as tres prácticas vinícolas recotnendadas cotno stutitutil•.^s del
enyesado ptteden clar los buenos resultados prácticos, y aun mejores,
que con aquél se buscan ; v si bien es cierto que el comercio uf rece
tatnbién, con sugestivos reclamos, proclttctos preparados para el mis-
mo fi^n, no clebe ulvidar cl vinicultur qtte el z^i^ejor de tales preparados
tendrá cetno eletnento útil en su cotnposición alguno u algunos de
]os que aqttí se ]e recotniendan, y qtte el tetnor o desconfianza cn ad-
quirir y emplear cuanto se le aconseja le hará seguramente pagar más
caro el que con nombre disfrazado se le ofrezca.

Exija, por tanto, al comprar los productos preparados, la factura
qtte garantice stt compo,ición; pttes esto, además cle darle la tranqui-
liclacl cle que adqttiere cosa buena y no agrega a sus niostos n^^ateria
alguna prohibida, le permitirá también, en caso preciso, comprohar ]a
^•eracidad de cuanto se le afirma.

Y no hablemos de yecctas a base de ácido sulfúrico, se^ítn cuen-
tan, que, atuique químicanvente fttesen racionales, no sou hwnanita-
rias ui, por tanto, legales; ni de los espontáraeos quí.z^^icos que sus ser-
vicios ofrezcan con fórmT^las secretas para corregir los caldos...

Para evitar el agriado de los oruj os,
por AXnLSTO n11^S9'RI:, 7ngeniero-
llirccl^^r dc la 7i^t;ición Lno]ógicn de

Pclanitx (Mallorca).

Es bien sabido cuán fácilmente se agrían los orujos, en las fer-
mentaciones tnal conducidas, cuando no se tiene la precaució^n ^le su-
mergir diariatnente el so^nbrero y cuando, terminada la fennentación
tttnutltuosa, se retarda cl clescuhe.

La capa protectora cíe gas carbónico, que aisla el orujo del con-
tacto del aire, va debilitánclose a tuedida que la fermetrtación langui-
dece, y acaba por desaparecer, arrastrada por la tnás ligera corriente
cle airc. Cuando esto ocurre, el peligro de alteración es inminente, y
ohliga a destinar el vino de prensa a la caldera, tnttchas veces.

1a separación de ]es pritneros 20 ó 25 centítnetros de crrujo es
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tina btte^na precaución ; pero cabe siem^pre la duda de si el resto qtteda
en algíui punto infectacla; la profundidad ^ie la infección no viene
limitada por un plano.

La poca conservación de los prensados estriba en que proceden
frecuentemente de orujos de sanidad dudosa, coadyuvando a la alte-
ración el excesivo contacto del aire a que se sen^ete el vino con esas
prensas de esportines.

El orujo ^^debe conservarse absolutament^e sano d^esde el principio
hasta e] fin de la fermentación.

No Ilenar completamente los lagares, efectuar diariamente el su-
m^ergiclo del son^brero, tener colocadas en su sitio las tablas del ]agar
(inírtil enyesar las juntas) y descubar cuando la fermentación ha *er
minado, sen prácticas que elim^inan el riesgo de al^teración... si a todo
acom.paña la debida limpieza.

A pesar de stt sencillez, ^en la realidad de la práctica no^ siempre
se siguen las anteriores instrucciones; se tropieza con^ dificultades para
el sumergiclo clel sombrero, no se clescuba cuanclo se quiere sino cuan-
do se puecie, queda el lagar más lleno cle lo clebiclo, ete.

Para evitar, en estos casas, ^el agriado del orujc, el nuevo dispo-
sitivo de NIr. Roos anerece ensayarse.

He aquí ^ómo opera. Se prepara con tela de embalaje, o con^ sa-
cos viejos y limpios, un lienzo de dimensión y forma igual a ln de la
abertura del lagar. Lleno é^ste, y tan pronto comc empieza a forznarse
el sombrero, el lienzo preparado se empapa en una disolución de hi-
sulfito cle sosa al ro por Ioo; se retuerce ligeramente, para quitar el
exceso de líquido absorbido por la tela, y se le aplica sobre toda la

superficie del lagar, en^ con^tacto m,isvno del orujo.
Aun cuando la fermentación sea bastante actir•a para que la es-

puma levante y atraviese esta cobertera y se farme encima de ella, no
hay pelig^ro ; no es en la espurna due se desarrolla el micoder^na. Al
finalizar la fermentación, o cuan^do aparezca la tela clesecada, se la
rocía, sin quitarla de su sitio, con la solttción indicacla de bisulfito cle

sosa al ro por roo.
Set;ím Mr. Roos, el orujo, protegido en esta forma por una tela

^impregnada de bisulfito, resulta perfectamente sano al verificar cl

descube.

Sucesores de nivadeneyra ^S. A.)-Yaseo de San Vicente, uGm. ^0. -MADHID


