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Los mostos de gran riqueza glucométrica en Espaiia,

por ANGEI, GARCIA Y ILOPILZ, Ingenicro
Agregado a L Iistacion Amvelogrifica Cen-
tral.

En algunas comarcas viticolas espafiolas—especialimente en deter-
minados ailos—se obticnen, con vendimias que han alcanzado la ma-
durcez natural. mostos de elevada riqueza en azicar, entendiéndose por
tales los que acusan de 17 a 18 grados Baumé. pues aunqu: a veces
se llega hasta los 20 v mas grados atn de licor. son casos éstos ex-
cepcionales, exagerados. que pueden v. en general, suelen ser objeto
de vinificaciones especiales para aprovechar estas cualidades no co-
rrientes que ofrece la primera materia.

Tal sucede con la variedad garnacha en comarcas de la provincia
de Zaragoza v Tarragona. Tambhién se obtienen mostos de estas ca-
racteristicas en la provincia de Valencia, v, sobre todo, en Andalucia.
como los que dan origen al célebre moscatel de Malaga.

LEsta riqueza extraordinaria no es genaral para todas las varieda-
des, situaciones v exposiciones. La garnacha, la malvasia, el albillo y
el moscatel son variedades que pueden dar mostos muy ricos en azi-
car. Se comprende que no siendo este hecho general, es posible ha-
cer mezclas de las vendimias de un término mismo, sin ir mas lejos,
para obtener mostos de unos 18 grados de licor como maximo, hasta
cuyo limite pucden obtenerse fermentaciones completas. Ademas, esas
altas graduaciones no se alcanzan todos los afios, porque no son izua-
les las condiciones metcorolégicas de cada uno de ellos.

La técnica cnoldgica demuestra v la practica tamb’én io confirma,
que siguiendo las indicaciones que se aconsejan hoyv dia, pueden obte-
nerse fermentaciones normales v completas hasta los 17 y los 18 gra-
dos alcoholicos, que es lo gencral de esas altas graduaciones, segtin
decimos antes. como demuestra asimismo la enologia que no precisa
el cnecabezamiento para asegurar la conservacion de los vinos la baja
graduacion alcoholica (10° como término medio).
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Los métodos y practicas que se aconsejan estan al alcance de mu-
chos viticultores, por su sencillez; sin ser elevados, originan algunos
gastos mas, aunque, claro es, no resulta tan barato como la simple
adicién de agua; tampoco requieren grandes mecan‘smos en general.
En Francia, donde este caso de mostos excesivamente azucarados es
muy raro, se corregia antes por el aguado, cosa que en la actualidad
estd prohibida por la ley.

Para 11 fermentacion de mostos de un grado de licor muy eleva-
do es conveniente la adicién de fosfato amonico o fosfato bicalcico a
la vendimia (fosfatado). Las dosis son: de 15 a 30 gramos de fos-
fato bicalcico y de 50 a 100 gramos del amoénico por cada 100 kilo-
gramos de vendimia.

Es igualmente aconsejable para estos casos la adicion de acido tar-
trico o la acidificacién por otros medios (uvas verdes, rebuscos, cen-
cerrones, etc.). Para aumentar en un gramo por litro la acidez del
mosto hacen falta siete kilogramos de uvas verdes por 1.000 kilogra-
mos de vendimia, Esta operacién es simplemente la correccion de la
acidez del mosto, que debe ser bien conocida de todos los viticultores.
Ios mostos ricos en aziicar son pobres en acidez, debiendo aumen-
tarse en la cantidad necesaria hasta que tengan de siete a ocho gra-
mos por litro en acido tartrico, por ser necesaria no sélo para la bue-
na fermentacién, sino para la presentacion y la conservacion del vino.
Esta practica no es aconsejable en el caso unico de que los vinos se
fabriquen con miras a la exportacién, por no estar admitida esta adi-
ci6n en algunos paises importadores de nuestros vinos, como stcede
en Suiza.

Sabido de todos es hoy dia la importancia que tiene el conoci-
miento de las temperaturas de fermentacidn, que si en todos los casos
es interesante su vigilancia, en estos de mostos ricos en azucar, ori-
ginarios de comarcas calidas, es indispensable, por ser muy propicios
a las altas temperaturas, que tan perjudiciales son para la fermen-
tacion.

No creemos que esta practica de tomar la temperatura ofrezca di-
ficultades, y como medios preventivos para evitar esas altas tempera-
turas y correctivos, en el caso de que ya se hayan presentado, se re-
comienda :

1.° Emplear recipientes pequefios, caso que no afecta a los peque-
fios viticultores, porque ya los usan de reducida capacidad; se re-
comienda no pasar de la cabida de 100 hectolitros como maximo.

2. Vendimiar antes de llegar a la excesiva madurez, pues si bien
puede aspirarse racionalmente al maximo de rendimiento de la pro-
duccidén de Ja vid en azdcar cuando se busca la obtencion de caldos
especiales, en cambio, en el caso de vinos ordinarios corrientes dicho
rendimiento tiene un limite natural, que estd determinado por el ma-
ximo rendimiento de la fermentaciéon alcohdlica.
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3.9 Practicar Ja vendimia por Ja mafana temprano o a la caida
de la tarde, para evitar que la vendinmia vaya caliente al lagar.

4. No macerar, si <llo no ofrece un gran inconveniente desde el
punto de vista del marcado, o macerar antes de la fermentacion va-
liéndose de las aplicaciones del gas sulfuroso, aunque esto requiere
despues una desulfitacion y siembra de levaduras seleccionadas, tni-
co caso que ofrece algunas dificultades para el pequefio cosechero.

5.2 Y, por ultimo, refrigerar por los medios de que se disponga:
enf{riamiento del local o bodega. enfrianiento de los envases o reci-
pientes donde fermenta el mosto, reirigeracion indirecta por el gas
sulfuroso (adicion de unos cinco gramos de gas sulfuroso por hecto-
litro, dosis variable con Ja temperatura de fermentacién), sangrias o
remontes, adicién de mosto fresco o enipleo de refrigerantes.

Este tltimo punto es el que tiene mayores inconvenientes para el
pequeno cosechero—que es el tipo general en Espafa—, porque re-
quiere el tener agua en abundancia y la adquisicion de un refrigeran-
te; aunque creemos que, en la mayoria de los casos, puedc conseguir
la-refrigeracion por los otros medios mdicados, ya que generalmente
emplea envases pequeilos v no opera con grandes masas. En circuns-
tancias contrarias a las indicadas tltimamente, si que es de precisién
el empleo de los reirigerantes; pero, en general, no se trata va del
modesto vitivinicultor, que se hace ¢l vino de su cosecha en lugar de
vender la uva. '

Reconocida la innegable existenc’a de estas comarcas o rewiongs,
limitadas productoras de mostos ricos en azicar, Creemos, en nues-
tra modestisima, pero sincera opinién, desprovista de egoismos, que son
casos exccpcionales, mis atn en la época actual, en la que, por efecto
de Jos perfeccionamientos de cultivo, ha aumentado la produccién
unitaria de las cepas, disminuyendo, copio es natural, el grado alcoho-
lico medio de nuestros vinos. No es, pues, en modo alguno un caso
general en el vifedo espariol.

Diremos, ademas. que aun considerandose estos mostos como de-
fectuosos para su vinificacion, no tanto por el exceso de azticar como
por la falta de acidez, son precisamente los que dan productos vini-
cos, como los moscateles, malvasia de Sitges, prioratos, vinos licoro-
s0s o rancios, mistelas, etc., etc.. de tan excelentes cualidades que los
hacen muy apreciables y ser caldos de gran fama muchos de ellos.

Lstas buenas cualidades, que poseen aun los caldos procedentes
de regiones productoras de vinos ordinarios o corrientes, no son des-
conocidas por los exportadores y confeccionistas de vinos de hmita-
cion de tipos nacionales y extranjeros. merced a las cuales pueden
obtener diversos tipos de caldos por medio de mezclas (coupage) con
los otros vinos obtenidos en sus propias regiones. pues anilogamente
a estos vinos de mucho grado existen también en Ispajia otras co-
marcas igualmente limitadas, y que asimismo constituyen excepcion,
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en las cuales los vinos producidos presentan unos caractees analiti-
cos que les dan la apariencia de vinos aguados, no siéndolo. Tal su-
cede en la zona montafiosa el Panadés, en la provincia de Barcelo-
na; en la denominada Conca de Barbara, en la provincia de Tarrago-
na, v en las de Requena, Utiel v Sieteaguas, de la provincia de Va-
lencia.

Dada la diversidad de caldos que se obtienen en Espafia, pues los
tenemos de todas graduaciones y cualidades, pueden facilmente pre-
pararse, valiéndose de las mezclas o coupages, los tipos apetecidos por
las exigencias de los mercados de exportacion. '

Por ultimo, en no pocos casos se llega a esta riqueza en azicar
forzando la madurez natural, llegando a la sobremaduracion y pasifi-
cacidn de la uva, pues en unos casos se buscan esos tipos especiales
renombrados, y en los demas, el hecho de que en la mayor parte de
las regiones vitivinicolas se paga el vino por su grado alcohdlico, hace
que se vendimie al max‘mo de¢ madurez, buscando el grado alcohdlico
maximo. Esto nos parece muy natural si se tratase de una industria
cuyo producto final fuera el alcohol simplemente, puesto que en toda
empresa industrial debe perseguirse el maximum de rendimiento legal.
Pero no es asi, a nuestro modo de ver, para el vino, pues si bien es
verdad que el alcohol es un componente de capital importancia, que
seglin su riqueza asegura la conservacion de aquél, no es él sélo el
que da valor a los caldos, porque hay otros elementos—Ila acidez fija
mismamente—que tienen tanta importancia como el alcohol y que de-
biera tenerse en cuenta su proporcién en el vino para fijar su precio.
Y precisamente el azucar o el alcohol v la acidez son elementos anta-
gobnicos en los mostos y vinos, de tal modo que, a medida que se eleva
el grado alcohdlico, disminuye notablemente la acidez, que tan nece-
saria es no so6lo para la fermentacion del mosto. sino para la conser-
vacion del vino.

-

Tratamiento de las vendimias de fruto en mal estado,

por NICOLAS GARCIA DL I1,0S SALMONES,
Director de la Estacion Ampclografica Central.

En las vendimias averiadas, el mal hay que considerarle en dos senti-
dos: en uno, por la pérdida de los Duenos componentes del fruto, v
en otro, porque a esa falta se une la existencia de los malos que pro-
ducen por la descomposicidén, con abundancia de nycodermas y bac-
terias de toda cspecic (botrytis cinerea, mycoderma aceti, mycoderma
vini. mohosidades divarsas, etc.). Asi, en los racimos que han suirido
de invasiones fuertes de mildew, cochvlis, podredumbre, etc., obser-
vamos que los ataques de estos males s¢ traducen siempre por una
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pérdida en la riqueza sacarina del niosto y una elevacion de la acides
‘otal, debida en gran parte a que los gérmenes del penicillum (podre-
dumbre ordinaria) consumen gran cantidad de azicar v segregan
acidos extrafios (oxalico), con ploducto:, que ticnen gusto a podrido
o a enmohecido y que pasan al vino después. Independ1entvmen[u de
estas diferencias en los principales clementos de constitucion del mos-
to (azucar y acidez), hay también un aumento de la wmateria nilroge-
nada, lo que hace sea la constitucion general del mosto muy favorable
al desarrollo de los males microbianos. La dosis del nitrégeno en mos-
tos de esas uvas es como sigue: I1.470 para el nitréogeno total v o172
para el nitrogeno amoniacal, mientras que en una vendimia sana son,
respectivamente, 0,800 y 0,150.

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

Por lo tanto, nos encontramos en estos ¢asos con un mosto que no
es va solamente defectuoso en uno de sus componentes, sino que lo
es en todos ellos, y no es ya una corrcccion simple lo necesario, sino
una vinificacion especial, Nos encontramos, en efecto, con un mosto
donde el aziicar y acides se han alterado mucho en sus proporciones
normales, y donde las inaterias nitrogenadas (sustancias muciliagino-
sus v fermentos solubles, oxidasa) abundan considerablemente, comu-
nicandole a veces gustos extranos. TLos fermentos solubles dichos (oxi-
dasa) pasan luego al vino hecho. v en ¢l producen el mal diastdsico
de la vurelta v rebote. Es decir, entramos en el caso de mosto ancrimal
cn todo, y con el cual la vinificacion general ordinaria no podra dar-
nos en modo alguno vino potable, y es menester para él una vinifica-
cion especial, que debe tener por fundamento eliminar todo eso ca-
trailo al buen mosto, y restituir a éste, en todo lo posible, a su normal
composicion. Veamos como puede procederse para ello.

ILo primero de todo, hien se ve, es escoger ¢l fruto, para separar
lo muy malo v vinmificarlo aparte.

Asi tendremos de lo malo, que lo es todo. lo wmenos malo. Des-
pues, purificar el mosto de sus gérmenes extraiios. Para esto, le tra-
taremos practicando la decantacion y sulfitacion, como mas adedante
decimos. Se empleara el mietabisulfilo de potasa (20 gramos por hec-
tolitro de mosto), o bien el dcido sulfuroso liquido (10 gramos). \ho-
ra veamos como es posible restablecer sus componentes,

Con esa operacion de escoger algo los racimos. el defecto de azi-
car se habriv corregido un poco, v si fuera de absoluia necesidad cle-

varle atn mas, porque la polnem del mosto en este componente 1o
requicrat asi para la buena graduacion alcoholica del vino, lo haremos
por los medios que va tenenos expuestos (concentracion del mosto,
ctecteral, o por el especial de tratamiento de la vendimia que mas ad:-
lante <e dice (pasar el jugo por brisa buena sana).

El tunino v coloracion (elementos alterados que también ¢z noce-
sario restablecer) se lograran tamizandn ¢! mosto a dosiz cievada de
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30 0 40 gramos de tanino por hectolitro (1). Si la acidez tartrica es
inferior al 80 por 100. se adicionara dcido tdrtrico, en la cantidad v
del modo que va se ha dicho otras veces (2). Las materias nitroge-
das también piden correccion, porque los microorganismos de la des-
composicion (botrytis, mohosidades diversas) las han reducido y mo-
dificado, no siendo, en ‘ese estado de alteracion que presentan, el de
mejor asimilacion por la levadura vinica, y por esto, el poner el fos-
fato aménico es necesario (20 a 30 gramos por hectolitro). Daremos
con esto a las levaduras vinicas alimento de su predileccion, en estado
de utilicacion inmediata, y asi. la levadura trabajard desde luego, y
hard trabajo rapido para una fermentacion activa y pronta, que per-
mita un descube a los dos o tres dias. que eso es menester buscar para
estas vendimias. LLa adicion de un pie de cuba, preparado de antema-
no, sera para esto muy ttil, pues ese fruto no hay que olvidar es po-
bre en levaduras. Asi restablecemos los componentes perdidos en
aquello que es posible, v en lo que nos permite la legislacidn.

El caso lo hemos considerado suponiendo se winifica 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) v se pasa directamnete el jugo premnsado a
la wasija de purificacién. Se trata por el dcido sulfirico (el metabi-
sulfito de potasa a dosis de 20 gramos por hectolitro, o los 10 gramos
de acido sulfuroso lquido). A las veinticuatro horas se decanta el
liquido claro v se poue a fermentar con levaduras seleccionadas (5 por
100 de un pie de cuba preparado de antemano). Se adicionaran 2o
gramos de tanino por hectolitro, ¥ se seguira la fermentacién en vasija
cerrada, evitando gran aireacién. Acabada la fermentacion tumultuo-
sa, se descuba en seguida v se pasa el vino a vasijas azufradas, cui-
dando de dar el primer trasiego lo antes posible. Ese vino, trasegado
a vasija bicn azufrada, estard en condiciones de clarificacién inm= lia-
ta. que se hara, por esto, en seguida. y con nuevo trasiego a los diez o
quince dias. para separar la hez de clarificacién, se encubard (también
en vasija bien azufrada) un vino que, con esta serie de operaciones.
serd todo lo bueno que del fruto empleado puede sacarse. Y le habre-
mos hecho, sin faltar en nada a lo que prescriben la legislacién y la
higiene, v, por tanto, serd de consumo corriente.

(1) EIl tanino contribuye también a la disolucién de la materia colorante, y
ademdas obra muy bien para precipitar el cobre al estado de tanato de cobre
insoluble. y por esto su adicidn, para casos en que esas vendimias contienen Ins
restos de un tratamiento excesivo con las sales clpricas. serviran para elimi-
narlas por precipitacion al hacer la decantacion,

(2) Pero recuérdese que, si se azucara, el echar icido tartrico a la vez lo
prohiben las disposiciones vigentes.

(3) Y puede prensarse directamente y sin desrrasponar ni estrujar, pero a
presion moderada, porque asi el raspdén. sin maceracion y con dévit prestén, no

comunicari ni gustos, ni cederd tampoco su agua de vegetacion.
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Si a cste vino se quieren asegurar en absoluto sus condiciones de
conservacion, en marzo-abril se puede trasegar, y pasteurizdndole,
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 demas de la hodega, y se
vendera separadamente v pronto.

Para estas pricticas, en la Escuela se traté asi en el afio altimo
un fruto en esas condiciones, recolectado en los campos de estudio,
reuniendo todos los restos de uvas que de las diversas variedades ven-
dimiadas se habian dejado por malas. Eran. por tanto, racimos de uva
podrida y mala, v he aqui como se hizo ‘el tratamiento v sus resul-
tados:

Se vendimid el 14 de noviembre, recogiendo todos esos restos de
uva de esos campos, v se tratd luego conto sigue (1):

1.2 Se hizo el estru.]ndo ordinario del fruto, con desrasponado v
prensado inmediato, a presion moderada.

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

3.2 Se trataron con metabisulfito de potasa a la dosis mdxima le-
gal (20 gramos por hectolitro).

4> Reposo del mosto en sitio {rio y durante veinticuatro horas,
para su defecacion y purificacion.

5.2 Trasiego del liquido claro. uniéndole a las brisas de un tino
recién descubado (2). v adicionandole 20 gramos de.fosfato aménico
(de fosfato monoaménico, producto bien puro, de 61,3 a 61.4 por 100
de riqueza en acido fosférico y 12.17 por roo de nitrégeno) y otros
20 de tanino ‘3), todo por hecctolitro de mosto, para dar vida y acti-
var las levaduras y para ayudar a la mejor precipitacién de ese ex-
ceso de materias nitrogenadas, gomas, v lograr un vino de descube
mejor constituido.

6.° Lstablecer en ese tino la fermentacion tumultuom ordinaria,
conduciéndola en buenas condiciones para descubar a o° del gluco-
metro de Guvot.

7.2 Descube vy conduecion del mosto a vasijas bien preparadas,

(1) En buen cultivo, no deben llegar nunca los frutos a estos estados de
alteracion sino por accidentes meteorologxcos imprevistos (pedrlscos ltuvias
extraordinarias, ctc.). El tratamiento que se va a indicar es muy racional, y
cuando se tenga un afo de estas vendimias, lo mejor es vendimiar hm[)rano
cuando se vea ¢l fruto en sus comienzos de alteracién, porque esperar mas
tiempo es dejar perder cada vez mds componentes ditiles y dar lugar a que se
formen mds productos de descomposicion.

(2) Brisa muy rica, por esto, en levaduras, y vasija en muy buenas condi-
ciones, para que se produzca esa fermentaciéon pronta v activa que conviene.

(3) Cuando en esas vendimias de fruto asi existan ademas restos cupricos
de los tratamientos de mildeww y demas rots, esa adicién del tanino. al poner el
mosto a defecar, ayudard a la eliminacion del cobre. pues ya tenemos dicho que
ohra sobre él, precipitindolo al estado de fanate de cobre.
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adicionandole, al encubar en ellas, 10 gramos de ifanino por hecto-
litro.

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

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 uwas malas con la brisa del aino de un vino
ordinario se ganaron tres 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 fermentacidn.

Para los que quieran llegar a mayor perfeccion, cuando se opera
con mostos de pocos grados, el ganar azucar, por la concentracion de
una parte del mosto (una mitad), después de purificado y antes de
ponerlo a fermentar, es lo mas indicado. Esta concentracion ya sabe-
mos debe hacerse al bafio de maria, para que no adquiera gustos a
cocido, st bien no hay en esto gran inconveniente, porque la fermen-
tacion (si no son exagerados) hace desaparezcan. De este modo, el
vino ganaria también esa riqueza alcohdlica que le [alta. Y pueden
ponerse, al fermentar, levaduras de un pie de cuba (5 por 100), por
mas que, con este sistema, esas levaduras nos las da ya el tino de la
brisa adonde va el mosto defecado,

Para uvas blancas, también en ese estado de fruto sz dispusieron
analogas practicas, procediendo como sigue:

1. Prensado mwoderado del fruto (1), tal como lh:zgaba del campo
de la viila, es decir, a la prensa directamente, sin estrujado ni desras-
ponado previos.

2.2 Adicién del mctabisulfito de potasa y del tanino a dosis de 20
gramos por hectolitro de mosto para cada compuesto.

3.2 Reposo del mosto durante un dia, pasandose luego al recipien-
te de fermentacion, dejando un vacio del 5 por 100 (por cada hecto-
litro de cabida cinco litros de vacio).

4.°  Adicionar cinco gramos de tenino por hectolitro.

5. Fermentar en lugar apropiado, simplemente cubierto el agu-
jero de la vasija, v procurando que la fermentaciéon se establezca en
buenas condiciones para (ue se siga regular y continuamente.

El resultado final, excelente también.

Para la adicién de levaduras necesarias, emplear el procedimiento
de preparacion del pic de cuba. segun se tiene va explicado. Y no ol-
vidarse de que conviene a estos casos de mostos el desarrollar una
fermentacion pronta v acliva que permita a las levaduras vinicas ga-

(1) A presion modcrada, ni los gustos de la raspa ni ¢l agua de sus tejidos
puede cederlos el fruto.
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nar en seguida todo su campo de trabajo. L'or eso es en ellos cuando
esas adiciones de compuestos, que son su especial alimentacion, es-
tin mas en su lugar, y de ahi los buenos efectos previstos del josfalo
aménico (acido fosfdrico y nitrdgeno), alimento fosfatado y nitroge-
nado de las levaduras, que da a ¢éstas gran actividad (10 a 20 gramos
por hectolitro) (1). Todo da por resultado el que las levaduras tra-
bajen pronfo v bien. como, repetimos, conviene en ¢stos casos.

Higiene de la bodega.

Limpicsa del material vinario—Para nadie €s un secreto que mu-
chos defectos y alteraciones que se desarrollan en los vinos tienen
su origen en la falta de limpieza del material. Asi que nada mas jus-
tiicado que el ocuparnos en tan importante asunto.

Cuidados cn la bodega.—Nada mas absurdo que esa mezcclanza
que se advierte en algunas bodegas de nuestro pais. Es frccuente la
existencia de vasijas con vinagre, como si este liquido, con los mos-
quitos que suclen acudir, no fucse un medio seguro para difunlir el
micoderma acetr o enfermedad del vinagre por todos los vinus sznos
de su vecindad. Aunque mas raramente, hay ocasiones en que junto
a los recipicentes con vino se tienen mil otros productos, @ veces mal-
olientes, v hasta no suelc estar lejos la cuadra, con sus emanaciones
amoniacales y deletéreas. Eso no debe ser. El vino recoge cuantos
olores circulan en el ambiente, y es altamente sucio y daioso tenerlo
en esas condiciones.

[.a bodega sera, pucs. exclusivamente bodega, aislada d¢ todos los
demis locales, incluso del lagar de fermentacion, pues, entre otras ra-
zones, ¢l lagar requiere abundante ventilacion y la bodega muy es-
casa, para mantener la temperatura todo lo constante que sca posible,
apareciendo asi tibia en invierno y fresca en verano. que es ¢l ideal
cnologico.

Efecto de Ja escasa ventilacion vy de su posicion frecuente subte-
rranea, la humedad determina la formacion de molios sobre las pare-
des. Para cvitarlo se blanquea dc cuando en cuando con una lechada
de cal, afadiendo para cada 10 kilos de cal un kilo de sullato de co-
bre. previanente disuclto en agua.

Para combatir la oxidacion o herrumcbre de los aros o cellos me-

(1) La ley, como sabemos, nos autoriza para pouer en las vendimias los fos-
fatos sin limitacion alguna. El fosfuto de cal comercial quimicamente puro. y
el fosfato amdnico cristalizado 3 puro, podemos, en estos casos, emplearlos en
la dosis que mas nos convenga a los fines de la vinificacion. Los fosfatos avu-
dan a las levaduras a su proiiferacion, v esto es 1o que conviene al principio:
que se multipliquen mucho cstos seres.
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talicos ¢s bueno pintarlos con minio; pero nunca debe pintarse la
madera de las vasijas, porque la pintura, que muchas veces lleva ve-
neno, puede pasar al vino. Ademés, se paraliza el afiejamiento del
vino, producido por lenta oxidacién a través de las duelas.

Neutralizacién de las wvasijas 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 ataquen y
disuelvan el hierro, la cal, magnesia y otros cuerpos del cemento, per-
diendo acidez y adquiriendo propension a la casse o vuelta férrica o
azulada, quedando ademas turbio y con mediano gusto.

Las vasijas de cemento conviene hacerlas varios meses antes de
su empleo. Antes de llenarlas, se tendran 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 v ocho horas de intervalo, con una
disolucién de acido tartrico al 2o & 25 por 100 (dos kilos a dos y me-
dio en 10 litros de agua). Una vez hecho esto, basta un ligero lavado
para tenerlas preparadas para recibir el mosto o el vino. In lugar dz
acido tartrico, puede recurrirse al silicato potasico o vidrio soluble,
preparando una disolucién al 25 por 100 en la primera mano y al 30
en la segunda. Esta férmula 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, puede
servir el acido sulfurico, que forma sulfato de cal o yeso poco solu-
ble, v en todo caso de efectos conocidos sobre cl vino. El sulftirico
no deberd pasarse del 10 por 100, pues conocida es su gran energla,
v manejarlo con alguna precaucidén, pues quema ropas y... Operarios,
de usarlo muy cargado.

Tratamiento de las cubas o wvasijas de madera, nucvas.—La made-
ra nueva, aun las mejores de roble, contienen tanino, esencias resi-
nosas y otros cuerpos mas o menos amargos v astringentes, que dan
al vino gustos especiales poco gratos,

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

La cantidad de cal serd de dos kilos para cada 10 hectolitros de
cabida. v el agua necesaria, en doble peso que la cal.

Una vez fria la lechada formada, se embadurna con ella las pare-
des, v después se lava con abundante agua, hasta eliminar toda la cal.

Como operaciéon 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 precaucién es probable sobrevenga el enmohecido. con
sus perjuicios consiguientes.

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

En cuanto el tartaro que tapiza las paredes, no hard ningun daiio
si la capa es fresca. cristalina v poco gruesa, aunque tampoco es in-
dispensable. como algunos creen. Si la capa es vieja y gruesa, es
muy facil que origine en su interior desarrollos microbianos, que se-
ran muy danosos para el futuro liquido guardado.

Quitado o no el tartaro v limpia la cuba, se quemard una mecha
para que no aparezcan mohos, v, sin mas cuidados. estard el recipiente
en condiciones superiores para recibir el liquido vinoso.

IEn los casos de vasijas vacias de largo plazo, se procederi como
st fuesen muevas. v aun con mayor precaucion si cabe, para no lamen-
tar después el gusto a “seco™.

Tratamiento de las vasijas nsadas cn mal estado: vasijas picadas.—
Si el olor de picado, acetihcado o de vinagre es ligero, basta ““des-
-tartarar” hien las pavedes, pues con el tartaro se quitan Ja mayoria
de los microbios. Luego se lava, v a continuacién se azufra fuerte-
mente, dos o tres veces seguidas, con cuarenta y ocho horas de in-
tervalo, dejando sin abrir la vasija en la altima 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 des-
aparecer la sosa, v, por ultimo, azufrar para prevenir el enmohecido.

Vasijas emmohecidas—El emmohecido €s la mas grave alteracion
que puede experimmentar un tonel o cuba, pues sabido es con cuanta
facilidad pasa al vino ese gusto v olor repugnante.

Si se ticnen dudas acerca del comportamiento de una vasija va
lavada, se vierten dos o tres litros de vino ligeramente calentado; se
agita en todos los sentidos, v se deja en reposo veinticuatro horas.
Pasado ese tiempo, se examina el vino: si da el gusto de enmohecido,
hay que tratarlo como tal.

Tratindose de una “pelusa” reciente, de color blanguecino v no
amarillento o verdoso. basta frotar bien las paredes. mojarlas luego
con una lechada espesa de cal, lavar v 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 sen-
cillos.

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

Entre los mecanicos tenemos el vapor de agua a presion de seis
atmosferas, o sea a 150 grados. s huen método. pero requiere poseer
estufadoras.

Segtin Matheu, puede recurrirse al bafio de parafina, que aisla el
vino de la madera. Itsa parafma se apiica. fundida. con un pincel;
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mejor si la vasija estd algo caliente, para que no se endurezce antes
de tiempo.

Finalmente. en presencia de vasijas muy alteradas, es muy enér-
gico “cepillar” la superficie enmohecida, retirando con la capa elimi-
nada Ja parte donde los mohos se asientan.

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

Los procedimientos quimicos obran destruyendo los gérmenes y
filamentos del hongo que causa la mohosidad. Figuran en el grupo:
el acido sulfarico, que se usa al 10 6 20 por 100, seglin los casos,
y siJo ha de tocar o no el obrero. Cuidese de verter el acido sobre €l
agra y no a la inversa, para evitar provecciones v quemaduras. Seria
huen procedimiento si no resultase algo peligroso para los obrerds.

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 solucién hecha con un kilo de cloruro de cal (hipoclorito), disuel-
to primero en 10 litros de agua v luego en 100 al usarla. IEsa compo-
sicion no se dejara obrar demasiado tiempo. Para eliminar el cloro
se lavard con disolucion de sosa al 10 por 100, y, finalmente, con
agua en abundancia, terminando, como siempre, con el azufrado.

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

El permanganato tiene la conocida propiedad de destruir toda ma-
teria orgamica que se pone en su contacto, v, por tanto, los mohos y
sus productos olorosos v gustativos.

Se aplica disolviendo 100 gramos de permanganato para cada 10
hectolitros de cabida. llenando de agua las vasijas v teniéndolas en di-
gestion dos o tres dias, removiendo de cuando en cuando. Después se
caca el liquido. que habra perdido su hermoso color violeta, y se lavan
con agua hmpla para arrastrar las impurezas que puedan quechr

Otros varios procedmnent% pudxeramos citar; pero con los ex-
puestos creentos suficiente para conseguir practicamente el fin buscado.

El nispero del Japoén.

El nispero del Japin (Eriobotryva japonica). conocido en ingiés
con ¢l nembre de loguat, es un arbol interesantisimo, cultivindosele
mucho en las Antillas v en el sur de los Estados Unidos, para la pro-
duccion de {ruto y para adorno. Este arbol pertenece a la familia
del manzano, mientras que la fruta se parcce un tanto a Ja del mem-
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brillero. Es originario del Japon v del sur de la China, donde se le
designa con el ncmbre de fo kwat.

Este vegetal fué introducido por primera vez en Luropa en el
afto 1874, y un poco mis tarde en la mayor parte de las Antillas, lu-
gares ¢stos donde actualmente abunda mucho, plantandosele con {re-
cuencia para sombra a lo largo de lcs caminos v en los cafetales. Es
muy resistente, desarrollandose perlectamente Dbien en casi todo el
sur de los Iistados Unidos, v especiaimiente en California, donde va
también se le explota con fines comerciales. Abunda asimismo en el
sur de Francia, en cuyvos mercades tiene el {ruto de este arbol mu-
cha aceptacion.

El nispero del Japdén permancce siempre verde, cultivindosele
mucho en invernaculos en los paises firios, donde constituve un ob-
jeto de gran interés por la abundancia del fruto amarillo que produ-
ce y el cual (en los Estados Unidos) madura en los meses de marzo
y abril. La florescencia comienza a fines del otofio, v, contrariamente
a lo que sucede con otros arboles frutales, Ja fruta madura en la pri-
mavera.

Las hojas son en ¢l grandes. de nervacion abundante v tomente-
sas en la parte inferior. Las flores son mas bien pequenas v amari-
llentas. creciendo cn grandes panojas terninales. El fruto es amari-
llo, de forma de pera, y suele tener de una a una y media pulgadas
de largo; en algunas varicdadzs el color de la fruta es rojo anaran-
jado. Il sabor es en todas las variedades muy agradahle ¥y un tanto
parecido al de las manzanas. La fruta del mbpero del Japon puede
comerse de multiples maneras ; ])610 donde mas se le aprecia es para
la preparaciéon de compotas v jaleas. Es de aspecto sumamente atrac-
tivo, resultando, una vez bien madura, muy grata al tacto y al paladar.

La propagacion puede efectuarse per semilla, estaca o injerto. De
ordinario los arboles de planton no producen fruta de buena cali-
dad, mientras que los de estacas no parecen desarrollarse bien. Lo
niejor es plantar arboles de semillero (plantones) e injertarles des-
pués con una buena variedad. Los frutales injertados comienzan a
dar fruto a los cuatro o cinco aiios, llegando a la “‘edad adulta” a les
diez afios, cuando alcanzan a producir hasta 200 libras de fruta por
estacion cada uno. Debe plantirseles a una distancia de 12 por 24
pies unos de otrcs, aunque esto depende de la naturaleza del suclo
y también de la variedad de que se trate; actualmente se calcula que
existen unas cien variedades en cultivo.

e
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Cultivo asociado al del olivo.

No estan de acuerdo los olivicultores respecto a si ¢s conveniente
o no asociar otros cultives al del olivo, y nosotros sinceramente crec-
mos que no pueden estarlo nunca, por existir multitud de circuns-
tancias que en unos casos hacen sea ventajoso este sistema y en otros
perjudicial. Aclaremcs esta afirmacion.

La riqueza del terreno en elementos fertilizantes, la cantidad me-
dia de agua de lluvia que en cada region cae, la distancia a que estén
plantados los olivos y el cultivo mas o menos esmerado que con ellos
se siga son los factores esencialmente determinantes de que en cada
caso particular a cada olivar pueda o no asociarse con ventaja otro
cultivo.

En un terreno pobre, de poco suelo v situado en chima seco, har-
to haran los olivos con vivir solos, y seria insensato pensar en aso-
ciarles otro cultivo. Por el contrario, con terreno rico y profundo,
con agua de lluvia suficiente, cultivando con esmero y abonando, es
indudable que puede asociarse ctro cultivo al del olivo. Vemos, pues,
que, en términos generales, ambas teorias son ciertas.

Corrobora cuanto decimos la autoridad del que fué ilustre inge-
niero agronomo y profesor D. Zoilo Espejo, que en su obra titulada
Cultivo del olivo, al tratar de esta cuestion establece las conciusiones
siguientes: '

1. Para asociar al olivo otro cultivo precisa labrar y abonar bien
el circulo donde extender sus raices; esto es, a dos o tres metros al-
rededor del pie, segun el porte del arbol.

22 No sembrar ni plantar sino a distancia de un metro, por lo
menos, del expresado circulo.

3.* Labrar y abonar las plantas asociadas segun los niejores uscs
y costumbres del pais.

De la misma opinién son el italiano Bracci v el francés Degrully,
en sus obras en otra ccasion citadas, y creemos, por tanto, que sobre
esta cuestion no puede existir duda alguna: en cada caso se proce-
dera con arreglo a las circunstancias, que, con respecto a terreno,
clima y cultivo en él intervengan.

Pero circunscribamonos ahora a nuestra region andaluza, en la
que la maycria de los olivos estan plantados en suelos de consisten-
cia v fertilidad media, no se abonan en general (me refiero principal-
mente a la provincia de Sevilla, por ser la que mejor conozcoj, su
distancia media de plantacion es de 10 a 12 metros v cuvo clima no
se distingue por la abundancia de sus lluvias; en estas condiciones, al
ascciar al olivo un cereal la consecuencia es inmediata y evidente: el
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terreno queda esquilmado, y durante los tres o cuatro afios siguientes
los olivos estan endurecidos, vegetan mal y apenas producen.

IEn idénticas condiciones estan los ruedos de las haciendas y po-
blaciones; pero como estercolan bien, en un aflo normal de lluvias
no se resienten los olivares al obtener en ellos una cosecha cereal,
maxime si es de cebada, que, por segarse un mes antes que el trigo,
necesita menos agua, .

Las leguminosas, en cambio, de mas rapido desarrollo y de menos
exigencias en humedad que los cereales, se pueden sembrar, y se
siembran, impunemente en la inmensa mayoria de nuestros olivares.

Vemos, pues, que en nuestras provincias andaluzas, como no po-
dia por menos de ocurrir, sucede lo mismo que dijimcs al tratar del
cultivo asociado en términos generales: que en cada caso, 0, mas
concretamente, segun calidad del terreno, distancia de plantacion,
cultivo mids o menos esimerado, abonos empleados y planta que tra-
te de asociarse, asi sera ventajoso o perjudicial el asociar otro cul-
tivo al del olivo.

Como es natural, cuanto menos exigente sea la planta intercalar
vy mas rapido desarrollo vegetativo tenga, menos perjudicard a los
olivos.

Debemos hacer counstar que en todo lo anterior nos hemcs refe-
rido a olivos en plena produccion. pues desde que se plantan hasta
que su producto remunera los gastos de cultivo, claro esta que se
siembra cl terreno para cbtener de €l algiin beneficio, pero procurando
labrarlo en cuanto se levante la cosecha.

e e

Sobre el cultivo del pelitre

RECOLECCION Y CUIDADOS A LAS FLORES

Las plantaciones de pelitre hien cuidadas, establecidas en terrenos
secos y pobres, suelen durar unos doce afios.

Al primer aflo de su establecimiento ya florecen; pero es soélo al
segundo afio cuando tiene importancia la produccion floral. Las pri-
meras flores aparecen en mayo y junio en cantidades abundantes. La
segunda floracion tiene lugar en agosto, y si el otofio es suave tam-
bién aparccen flores en el mes de noviembre. Las que son aprovecha-
das son las de mediados de junio. Donde abunda cl personal, la reco-
leccion de las flores la efectian muchachos y mujeres; pero donde la

mano de ohra es cara hay que emplear un método mas expedito y
econdmice.
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El que recomiendan unos cultivadores habituados en el cultivo del
pelitre ¢s el siguiente:

Tan pronto se nota que en las plantaciones la flor abunda mucho.
sin aguardar que todos los capullos estén abiertos, con una hoz o gua-
dafia se procede a la siega de las plantas que llevan flores, a cinco cen-
timetros sobre el nivel del suelo. Los tallos segados se reunen unos
con otros formando gavillas.

La separacion de la flor se consigue tomando un pufiado de tallos,
que van sacudiéndose a fin de que las flores se hallen todas a un mis-
mo nivel; luego se las quita sus pedunculos, que se cortan. Quedan
adheridas a las flores pequefias fracciones de pedtnculos, pero ello no
ofrece ninglin inconveniente. '

A medida que va siendo recogida la flor es extendida sobre cafi-
z0s, que son depositados bajo techo, a la sombra, para que aquélla se
seque pronto y de modo perfecto. Debe evitarse que las lluvias o los
rocios mojen la flor. Cuando estan ya secas, quedan en condiciones
para ser vendidas 6 manipuladas.

La reccleccidon de semilla no presenta tampoco ninguna dificultad.
Para ello se dejan cierto ntimero de flores, para que se sequen, sobre
el mismo tallo, recogiéndolas cuando han adquirido un tinte obscuro v
cuando al apretarlas con los dedos se rompen facilmente. Tan pronto
estas flores han completado su desecacion a la sombra, se las sacude
v son pasadas por un tamiz.

Una hectarea de pelitre en plena produccion puede dar unos 400 ki-
logramos de flores secas y 1.200 kilogramos de tallos. Teniendo en
cuenta estas cantidades de productos y la eficacia del pelitre en la lucha
contra los insectos de muchas plantas. y especialmente la cudeniis v
la cochillis (gusanos de la uva), los agricultores, y de modo particular
los viticultores, deberian destinar algunas parcelas para recoger el in-
secticida necesario a la defensa de sus cultivos. Con una hectarea de
pelitre se calcula que basta para recoger el que puede necesitarse para
el tratamiento de veinte hectareas de vifia.

Sucesores de Rivadeneyra (5. A.)—Paseo de Sau Vicente, ntim 20. -MADRID



