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Los mostos de gran riqueza glucométrica en España,
por A\GLI, G:Ua'L^1 l' I,OP137., Iuçeuicro

.^grcga^o u lu I?stacióu :^uiuclogr.ífica Ceu-

tr:J.

Irli algun<u colnarra: vitícolas espailolas-rspc^•iahlri^^rt^^ r^I dhter--
^Iti^rnd^>s aiios-se ohti^neu, con ^^endituiwl; thle han alcauzado la n^a-
durcz nrttural, mostos de elevada riqueza cu azúcar, enteudiéndose por
tales los que acusan de i^ a iS ^rado: };attlué. ^^ues atlnt7tl^ a^•ece^
se lle^,t hasta los ^o ^- más grados aíln tle licol-. ^on caso; é^;tos ex-
cepciouales, c^a^crados, ylle ptieden ^^, cu ^eneral, sttelen s^er objeto
de vinillcaciones ^e^peciales paI-a apro^^ccl^al- estas cttalidades no co-
I-rielrtes qtte I>Crece la prinlcl•a materia.

"l-al sucede con la variedad garM1^^ncha en couzarcas de la provincia
tle %ara^oza ^• 7^arra^onrt. Tamhi^én s^e obtienen Inostos tle ^estas a:-
racterísticas en la provincia cle Valencia, ^-, sobre t^do, ^en Andalucía.
col^IO ]os quc dan origen al célelll-e v:I»cat^^l de \I^ila^a.

l^.sta I-iqucza cstraord^^nal-ia no es ^en;ral para todas las ^-ariecia-
des, sitttaciones _v ,esposicione^. l,a ^arnacha, la Inalvasía, el albillo y
el mo^^catel son ^-ariedade^ que ^IUeden dar mostos Intl^- I•ico> eu azít-
car. Se colnhrende qu^ Iio siendu este hecho general, ^es posible ha-
cer mezclas tle las v^endimias d^e un térulino mislno, sin ir más lejos,
para obtener n^ostos de ttnos T8 grados de licor como Iuáainl^o, hasta
ctl^-o líniite ptlc^len obtenerse fern^entacil^nes completas. _^denlls, esas
alta; gradttacion^^s no se alcanzan todos los alios, porcltle n^^ ^on i^ua-
les ]as condiciones m^cteol•oló,i^cas de cada tlno de ellos.

La técnica cnuló^ica dcmuestra ^- la práctica tamh^én io ronfirnr,t,
que si^tliendo las iudicaciones qtle se aconsejan ho^• día, ptteden obte-
Ilerse iern^entaci^ones normales ^^ colupletas llasta ]os 1 j}• los 1^ gra-
dos alcohb^lic^s, que es lo ;eneral de esas altas ^raduacio^^cs, se^ím
decimos ante^, ronio deunle,tra ,I^imismo la euolo^ía que no precisa
el ciuahezan^icnto para ase^ttral• '^t cousel-^•aribn rl,^ lo^ ^-^nt^^ la baj^t
^ratltlaciún alr^hó?ica (ro° conzo t^^I-mino Inetliol,
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Los métodos y prácticas que <e aconscjan están al alcance de luu-
chos viticultores, por su sencillez ; si,n ser elevados, OI"lgll7a17 algunos
gastos más, aunque, claro es, no resulta tan barato como la simple
adición de agua; tampoco requieren grandes mecan^smos en general.
En Francia, donde este caso de n7ostos excesivamente azucarados ^es
muy raro, se corregía antes por el a^uado, cosa que en la actualidad
está prohibida por la ley.

Para 1: ternleutación de lr^o,tcs d^e ttn grado de licor mu^• eleva-
do es conveuiente la adi^ción de fosfato amónico o fosfato bicálcico a
]a vendimia (fosfatado). Las dosis son: de r5 a 3o gramos de fos-
fato bicálcico y de 5o a ioo ^ramos del amónico por cada ioo lcilo-
gramos de vendimia.

Es igualmente aconsejable para estos casos la adición d^e ácido tár-
trico o la acidificaci^ón por otros n7edios (uvas verdes, rebuscos, cen-
cerrones, etc.). Para aumentar en un gramo por litro la acidez del
mosto hacen falta siete kilogral77os d^e^ tlvas verclcs por r.ooo lcilogra-
mes de vendi^mia. Esta operacibn es simplemente la correcci^ón cle ]a
acidez del mosto, que debe ser bieu conocida de todos los viticultor^es.
I,os mostos ricos en azúcar son pobres en acicíez, debiendo atunen-
tarse en la cantidad necesaria hasta que bengan de siete a ocho gra-
mos por litro en ácido tártrico, por ser necesaria no sólo para la bue-
na fermentación, sino para ]a presentación _v la cons^ervación del ^•ino.
Esta práctica no es aconsejable en .el caso único de qtte los vinos se
fabriquen con miras a la exportación, por no estar admitida esta adi-
ción en algunos países in7portadores de nuestros v:nos, cotno sucede
en Suiza.

Sabido de todos es hoy día la i^mportancia qu^e tiene^ el conoci-
miento de las temperaturas de ferm;entación, que si en todos los casos
es interesante su vigilancia, en estos de mostos ricos ^en azúcar, ori-
ginarios de comarcas cálidas, es indispensable, por ser muy propicios
a las altas temperaturas, que tan p^erjudi^ciales son para la fermen-
tación.

\o creemos que esta práctica de tomar la temperatura ofrezca di-
ficultades, y como m^edios preventivo ŝ para e^-itar esas altas tempera-
turas y correctivos, en el caso de que ya se ha}•au presenta ĉlo, se re-
comienda :

i.° Emplear recipientes pequeños, caso que no afecta a los peque-
ños viticultores, porque ya los usan cle reducida capaciclad ; se re-
comienda no pasar de la cabida de ioo hectolitros colno máxin7o.

^.° V endimiar antes de Ilegar a la excesi^-a madurez, pues si bien
puede aspirarse racionalmente al máximo de rendilniento de la pro-

ducción de la vid en azúcar cuando se busca la obtención de caldos
especiales, en cambi^o, en el caso de ^-inos ordinarios corrientes dicho

renciimiento tiene un límite natural, qtte está ĉleterminado por el má-

ximo rendimiento de la fermentación alcohólica.
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^.° Yracticar la ^•eudin^ia pc^r la mañana tc^nprai^o o a la caída
de la tar^lc, para evitar que ]a ^-en^l;n^ia vaya calient^e al ]a^ar.

^}." No macerar, si ^ello no c^irece un ^ran i^iconveniente desclc el
ptu^to de vista del inarcado, o n^acerar antes de la ferni^eutación va-
li^é>>dose cle las aplicaciones del gas sulfurosa, aunque estu requicre
de^hu^^s una desulfitarión y siembra d^^ levaduras seleccionadas, í^ni-
co caso que ofr^ece algun^as ^lificultad^es para el peclueCio^ cose^hero.

^.° Y, por íiltinio, refri^erar por los medios de qtie se disponz;a :
eníriamiento d^el local o bodega, enfrian^iento de los envases o reci-
pi^entes doude [ermenta el mo^to, refrigeración indirecta por el gas
^ulturoso (adici^ín de unos cinco gramos cle ;a> snlfuroso por he^cto-
litro, ^losis varable con la tem^p^eratura d; ierm^eiltación), san^rías o
rEniontes, adición de mosto iresco o en^leo de refri^erantes.

late iíltimo punto ^es el que tiene mayu^r^es incon^•cilien^tes para el
pequeño cosecher^que es el tipo ^eileral en lspaiaa-, porque re-
qtiiere el tener agtia eii abundancia y]a ad^quisición de ui1 r^efrigeran-
te ; aunque creemos que, en la mayoría de los ca^os, puede conseguir
la^ refriáeración por los otros medios indicaclo^, ya clue ^eneralinente

^einplea envases pequeños y no opera con ^rande, niasas. En ci^raius-
tancias contrarias a las inclicadas últimamente, ^í que es cle preci;ión
ci eropleo d^e los relriger^u^tes; pero, en general, »o se trata ^-a del
^liodesto ^•itivinicultor, qti^: se hace el ^^ino de su cosecha en lugar r1e
^^ender la tiva.

^]^cconocida la innc^^^al^l^ e^:^t^nr a clc csta; c^;ina^^.a^ u rc^;^,n,^^.:;.
li,^ritcrclas prodttctoras de mostos ricos en azúcar, cre^emos, ei7 i^ttes-
tra mode^tísima, pero sincera opinión, desprovista de egoísmvs, que son
casos e_rcef^ci,onales, más atíil en la época actttal, en la que, ^or efecto
cle los perfeccionamientos d^e cu^ltivo, ha aumentado^ la producción
tini^tar:a ^le ]as cepas, disn^inuvendo, coipo es natttral, ^el grado alcohó-
lico n^edio de nue^tros ^-inos. No es, ptres, en ^nodo algtino un caso
^enera] en el ^^iñedo espaiiol.

lliren^os, además, quc atin considerándo^s^^ estos ^iiostos com^^ de-
iectuosos para su vinificación, no tanto por el esceso de aztícar como
hor ]a falYa de acidez, son preci^am^ente los qu^e dan productos v^í^ni-
cos, co^no ]os moscateles, malvasía de S^itges, prioratos, vinos licoro-
^os c rancios, mi^stelas, ^etc., etc., de tan excelentes cualida^des que los
haceil mu_v apreciables }^ ser caldos de gran faiua muchos de ellos.

]^atas buenas cualidades, que po^seen aun los calclos procecleutes
<le regi^rnes productoras ^le vinos ordinarios o corri^entes, no son des-
conocidas por los esportadores v conEeccionistas d^ vinos de imita-
ci^ón de tipos nacionales _v e^tranjeros. ^i^crced a las cuale^,^ Puede^l
^btciler diversos tipos de caldo^ por ^uedio cle mez_clas (corrr^rq^^) con
los otros vinos ob^te^7i^dos en sus pro^pias re^iones, pucs auálo;amente
a e^tos ^^inos de mucl7o ^rado esisten tan^l^ién en 7^_spaña otras co-
^nar^as i^tial^nente liulita^las, y^ltte asim^is^n^o constittiyei^ escepc^ón,
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en las cuales los vi^nos producidos pre^sentan unos caracte^.es analíti-
cos que les dan la apariencia de ^-inos aguados, no siéudolo. "1'al su-
ced^e en la zona montanosa del ^auadés, en ]a provincia de Barcelo-
ua; en la denominada Conca de Barbará, en la pro^-incia <le Tarra;o-
na, v en las de Requena, Utiel _v Si^etea^uas, de la provincia de ti'a-

]encia.
Dacla la diversidad de caldos que se obti•enen en L.spaña, pues los

tencnios de todas ;raduaci^ones }° cualidades, pueden fácilrnente pre-
pararse, valiéndose de las mezclas o coriha^ges, los tipos a^ebecidos po^
las esigencias de los mercados de exportación.

1'or último, ^en no pocos casos se llega a^esta riqu^eza en azítcar
forzando la ^uadurez natural, ll^e^ando a la sob^-crriadurczció^a y pnsifi.-

^ecicír de la uva, pues en irnos casos se bnscan esos tipos esp^ciale^
renon^lirados, y en los demás, el hecho d^e que en la mayor parte de
las re;iones vitivvnícolas se paga el ^ino por su grado alcohóli^co, hac^
qrie se vendimi^e al m^áx^mo cle m^adurez, huscando ^el ^rado alco^hó^lico
m<íYimo. 1;'sto nos parece nnry natural si se tratas^e de una industria
cn^-o producto final fuera el alcohol sin-iplemente, ptresto que en toda
en^pr•esa industrial debe perse^uirse el máximum de rendimi^ento legnl.

Y^ero no es así, a nuestro modo de ver, para el vino^, pues si bien es
^rerdad que el alcohol es nn componente de capital iinportancia, que
según srr riqueza as^egrira la cons^^rvac^ión de aquél, no es él sólo el
que da valor a los ca^ldos, porquz hay otros ^elem^entos-la acid^ez fija
misinain^ente-qrie tienen tanta in-^portanci^a como ^el alcohol y que de-
biera teners^^ en ctrenta stt proporción en ^el vino para fijar stt precio.
^" precisainente el azíicar o el alcohol ^- la acidez son elementos anta-
gúnicos en los mostos y vinos, de tal modo que, a niedi^da que se el^eva

^el grado alcohól^co, disnlimrve notablern,ente la acidez, que tan nece-
saria es no sólo para la feriuentacvó^n del mosto, sino para la conser-
vación del vino.

Tratamiento de las vendimias de fruto en mal estado,
ror Nrcor,és carzcí.A Dr r,os ssr,^ror^;s,

Director de ]a Esfnciú^i ^lmpelogcáfica Central.

I:n las vendimias averiadas, el mal hay que considerarle en dos senti-
dos: en uno, por la pérdida d^e los ba4er^os coariporaen^tes del fruto, ^•
en otro, porque a^esa falta se une la e^isteucia de^ los ^rur^los qtte nro-
ducen por la desconlposición, con abtmdancia de ^riycode^^ltias y hcrc-
t^^rias c^e todc^ c^sp^^ri^ (botr}-tis cinerea, mycoderma aceti, mycodermn
vini. nioho^si^dad^es ^dia^ersas, etc.). 11sí, en los racimos qtte han sufrid^^
de in^-a;ion^es fuertes d^e rrzild^^^^, coclrylis, fio^lrediai^ibrc, ete., obser-
^^amos que los^ ataqu^es de estos males se ^ traclucen sie^nvpre por rnla
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.i^rdi^la en la ri^lneza s^rc^ryiu^7 del nioslu y una ele^-acicín clc la a^^i^^^-w
^u!ir.l, debida en ^ran l^ai-te a qtte lus g^rnlenes clel herii^-iílirrrt ^l^udre-
dumhre or^linaria) consumen gran cantidad de azíicar ^- se^r^e^au
ácidos etitraiios (ozálico), coi7 productos qtte ticnen áusto a po^lrido
^^ a enmohecido y que pasan al vino dc^pué^. Indeherndi^entcinet^^e de
e^tas diferencias eu los principales elemcntos d^e constitttci^m clel ^uos-
tu ^azúcar ^• acidez), ha^- tam^bién un aum^ento cle la ^»antc^ri^a nitroge-

ruda, lo que ilace sea la constitución general del moslo m1i^- faz-oi-able
al desarrollo cle los males microbianos. La dosis del n^itrógen^^ eu ^uos-
to^ cle e^as u^-ati c^ cotno sigue: r,.}^o l^ara el nitró,eno total ^^ o.r^_^
Para el nitrb^eno amoniacal, mñentras due eu ttna vrudimia sana son,
rc^pecti^•amente, 0,800 ^- 0,150.

I^; decii-, que casi ^e dohla la closis del uiti-ú^eno total.

l'ur 1^^ tantu, nus encuntramos en est^^s casos con un moslo due uu
cs ^-a ^olaniente defectuoso eu uno d^e sus coiul^onentes, siiro ^ue ]o
c> en todos cllo.c, ^• no es ya ttua cvrre^'^•icíra sin^-plc lo uecesario, ;ino
rrna ^^irvif^icació^t ^esj^eci^^l. Nos cn^co^ntrainos, en etecto, con tu1 inusto
<londe el ací^^•ai^ y acidcw se han alteradu muclw en ^u^ pru^l^orci<^ues
r,^^rmales, ^^ <lo^ndc las materic^s tiiit.rog^^n^rlas (susta^ici^a.r nrr^cil^rr7i^ro-
^^is ^• ferinrutos soFieblrs, oxidasa) abttn<lau consid^e^able^nente, cuiutt-
nicáu^lole a^^eces ^tt^tc^s estraños. 1.05 fermentus solul^l^es <lichos ^osi-

da,a) pasan lue;o al vino hecho. ^- en ^l producen ^el mal ^li^sl^rsico
de la ^^^aeltcz. ^ rebot^^. l;s decir, entranlos en el caso de n^osto c^^arruial
e^a tu^^o, }^^ con ^el rttal la viniiicación^ geueral or^li^naria no^ ix^dr^^ dar-
nos en nzo^lo alz;-uuo ^^ino rotnhle, v es menester para él una ^^inifica-
ciún especial, que ^lebe tener hor tuudanrento eliminar todo eso e.r-
trn^iio nl bi^c^c ^^r^osto, y restittiir a éste, en todo ]o posilrlc, a sti rco^-u<<zl
cunirusició^i. Veamos c6mo ptieŭe procederse hara ello.

I_u primero d^c todo, bieu se ve, es esc^>>e^r cl frirto, para seharar
ln iutt^- malo ^^ ^•inificarlo aparte.

_1sí ten^lr^ein^^s <le ]u inalo, que lo c^ todo, lo ^i^c^no.r ^u^rlo. llc,-
nu^^, j^in^i.f i^ ar el in,osto de sus ^érmenes eztraños. 1'ara esto, le tra-
taremus practican^lo la d^,<<nitnrió^z ^^ si^l fita^ i6rr, coino más adcdant^^.
^lccimo,. Se ^einl^lcar^ cl ^niof^7bisulfifn de potasa^ (20 ^ramos hor Ler-
tnlitrr, cle mc^^to), <^ bien el ^íc-ir^o strlf^n^aso líqui^d^, ( io ^ram^^;)- _Ah^^-
r<^ ^^eamos cón^o es l^o^il^le restal>lecer sus compon^ente^.

Ĉ^r>n esa op^:raci^-^i7 de e^cu^cr al^o los racimn>, cl ^lclert^^ ^l^ aztí-
r.u- ^c hal^ra r^irre,^ido tm ix^cn, ^- si fuera <le al,<uluia nec^^sicla^l clc-
^-arlc aíin ni.í^. por^jue la hobi-eza dcl i1^^sto en ^estc comh^^,^entr l,^
re^luict^l así hara ]a buena ^ra^lttaciún alcc^húlica ^le; ^-ino, lo harcn^c^
hor ]r^s me<lios quc va tencnt^us ^e^lnte;t^^s (conccutra^i^ín ^lc°I nt+^;tr,,
etc^ter;t^, 0 1^or el especial de trataniieut^^ ^le la ^-en^limia que^ má^ a^l ^-
l;uite <c^ dicc (^1>asar cl jti^o l,^^r l^risa btr.na ^.^uril.

T^l t^rnii^n ^- colnrcció^i (elemei^to^ altera^l^^^ ^lue tamliién rs n^cc-

^QI']0 P('^t111^CCe1- Ĵ ^C lO^C1I"<lll 1Qllll^^f11(^rl Ci ]llO^t^) Cl (l^^^l^^ C'l'V'^Cl^'. ^1C
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3^ ó 4o gramos cle tanino 1>or hectolitro (t). Si la acidez tártrira es
inferior al 8o por ioo, se adicionará ácido tártrico, en la cantidad y
clel modo que ya se ha dicho ^otras veces (z). Las m^atcri,as stitroga•^rr^r-
das tatnbiéu piden corrección, porqtte los microoi,^anismos ^le la de^-
cr^iupo^sición (botryti,, mo^hosidades ^diversas) las han reducido y tuo-
diti^cado, no siendo, ^en •ese estado de alteración qne presentan, el de
tuejor asimilación por la levadura vínica, y por esto, el poner el fos-
f^^#o a^^^zóyaico es necesario (?o a 3o gramos por hectolitro?. llaremos
con esto a las levadnras vínicas alim^ento de sn predilección, en estado
cle zt^tilr^wació^ro inrxcdiu#o, y as'í, la levadura trabajará tlesde luego, y
hará trahajo rápiclo para nna fernl^entación activa y pronta, qne Per-
ntita un d^escube a los clos o tres días, que ^eso es menester Uu^car para
estas vendiruias. T,a adición cle un pie de cuba, preparado ^de antema-
no, será para esto mu^• íttil, pu^es ese frttto no hay que olvidar ^es l^o-
bre en levaduras. rlsí restablecetn^os los componentes perdidos en
acluello clue es posible, _v en lo qtte nos permibe ]a legislación.

El caso lo hemos considerado suponiendo se ^^inifica c=n tinto.
Pero se pned^e también, con esas ttvas negras, vinifirar en l^lanco, y
he aqtú en este caso el modo de proceder.

Se hrensa el fruto (3) v se pasa ^dir^ectanlnete el jrr^r^o pre^rsado a
]a ^^asija de puri^fica^ciótz. Se trata por el á^cido sulfítrico (el mietabi-
snlfito de potasa a do^is de ao gramos por hectolitro, o los io gramos
de á^cido sulfuroso h^u^ido). A]as veinticuatro horas se decanta el
lírlttido claro v se pone a fermentar con leva•drtiras seleccionadas (^ l^or
too cle un pie d^e cuha preparado de anbemano). Se a^diciot7^arán zo
gramo; de ta^ritro por hectolitro, y se segttirá la fermentación en vasija
cerrada, evitando grau aireación. f^cabada la f^ermentación tnmttlttto-
sa, se cle^cuba en seguicia v se pasa el vino a vasijas azttfradas, cui-
^lando cle dar ^el priu^^cr trasiego lo a^ntes posible. Ese vino, trasegado
a vasija bic^rr casrrfr^<rdu, estará en ronclieioues ^le clarifi^cación inm•, li.^-

ta, qne se hará, por e^to, en segnida, y con nnevo trasiego a los die;^ o
cEttince días, para separar la h^ez de clarificación, se ^eneubará (también
en vasija ltien aznfrada) nn vino qn^e, con esta serie de operaciones.
será todo ]o bueno que del fruto ^etnhleado pu^ecle sacarse. Y le hahre-
mos hecho, sin faltar en nada a l^o qtte prescrilteu la l^^gisl^zciói^r y la

hi^^icne. }-, por tanto, será de consumo corriente.

(r) El tanino coutril,u^e taml^ién a la disolución de la materia culurante, }^
además obra muy bien para precipitar el cob•re al estado de tancrto de cobre
iusoltible. y por esto su a^lición, para casos en qiie esas vend^iuiias conti^enen l^^s
restos ^de un tratamiento e^^ce^i^ o cou I`as sales cíipricas, ^servirán para elimi-
uarlas por•precipitación al hacer la decantación.

(: ^) 1'ero rectiérdese que, si se n:,¢r^ uro, el ecllar íicido t^u-trico a la vez lo
í^rnhiben las dislro^icioncs vi^eutes.

(^l Y pttede preusarse directamente ^ sin dc;rraspunar ni estn:jar, pero a

presiGn ^uoc^era^dn, porque as^í el raspón, sin maceracióu y con dé•^^il hre^ión, uo

., mimicará ni ^tt^tos, t:i ceder^i tamt^oco ĉu a^ua de ^e^^etacióu.
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Si a e^te vino se rlttieren ase^urar en absoluto sus cundiciones de
conservación, ^en tnarzo-abril se puede trase^ar, y pasteacrisáradol^e,

habremos logracto e^e objeto. Y cotno 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 m^ezclarse a los demás de la bode^a, y se
^-e^nd^er^^ separadamente v pronto.

Para e^st,as prácticas, en la >3s^cuela se trató así en, el año últi ►no
un frut^^ en esas condiciunes, recole^ctado en los cainpos d^e ^estudio,
reunienélo todos los re^tos de u^^as que de las diversa^s variedades ven-
dim^iadas se habían dejado por malas. Eran, ^por tanto, racituos de uva
podr-ida^ v_ n^ta^I^r, _v he a^uí cómo se hizo^el tratamiento _^- sus resul-
tados :

Se vendimicí el r^ ^le no^^ierubre, reco^iendo todos esos resto^s d^e
uva de e^os catnpos. ^- se tratc^ luego como si^ue (1) :

t.° Se hizo el Estrir,jnáo ort^iit^rr;^o del fritto, con^ ^íesrashoyc^ttlo }-
prensa^do inmediato, a presión moderada.

z° S^e unieron los dos ju^os, el de la ^rensa y de la estrujadora,
poniéndolo^ en un tino.

3.° S^e trataron con nletabisulfito cle potasa a la dosis ^^st^í.Tiatta le-
gnl (zo ^rauvos ^por 17^ectoiitro).

q.° Reposo del mosto en sitio f.rio y durante veinticu^ttro horas,
para su defecación y purificación.

^.° Trasie^o del líquido claro, uniéndole a las brisas ĉle un tino
recién descubado (^), ^• adicionándole ^o ^ram^os de.fosfotu a.rr^ónico
(d^e fosfa.to ^n.onoa^^t:óiii.co, producto bien Pttro, de 61,3 a 6^,4 por roo
de niqueza en ácido fosfórico ^ ia,i7 por too de ^iitróqcno) v otros
2o de tun;tio '31> todo por hecctolitro de mosto, para dar vida y acti-
var las levaduras y para ayudar a la mejor precipitación de ^ese ex-
ce^o cle ulaterias nitro^enadas, gon^as, y lo^rar un ^-ino de descube
mejor constittúcío. ^

6.° 1?stablecer et1 ^ese tino la fermentaciún tum^ultuosa ordina:-ia,
conduciénclola en buenas condi^ciones para descubar a o° del^ glucó-
metro de Gu^^ot.

;.° I^^c^cnhe ^- condttcción del mosto a^^asijas bien hreparadas,

(t) En buen cultivo, ^to deb•en llegar nunca los fruhos a estos estados de
alteración ^sino por aecidentes meteoroló^bi^oos imprevistos (^pedriscos, lluvias
estraordinarias, etc.). EI tratamiento que se va a indi^ar e ŝ muy racional, y
cuando se ten^a tnt añn de estas vendimias, lo mejor es veuzdi»iiar tzanpra^co,
cuando se vea el fruto en sus cornienzos de alteración, porque esperar más
tiemmo es dejar p^-rder rada ves n^^ás composee^ttes útiles y dar 9ugar a que se
formen Tn^ís productos d^^ descozr^posició^a.

(a) l3ri,a muy^ rica, por esto, en ]evaduras, y vasija en muv bttenas condi-
ciones, para que se^ produz^ca esa fermentación proriia y activa q^i+e con.uicrie.

(3) Cuando en esas cendimias de fruto así e^istan además restos cú^pricos
de lo^ tratamientos de ^nild^^z. v dem^ts rots, esa adición del tanino, al poner el
mosto a defecar, ay^udaríi a la eliminación deT cobre. pues ya tenemos dicho quc
ohra sobre él, precipitán^lo9o al estado de tanntn cfe cobre.
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adicionándole^ al encttbar en ellas, ro gratnos de rariir^o por hectu-
litro.

La aciclez, por estar esto^ tnostos en los I;nlites cle la nortnal, tw
fué tnenester corregirla, ^- tampoco^ se hizo en las prácticas correc-
ción por el azucaraclo, porque se ganó esto por esa fermentación con
la brisa del tino descttbado, en el cttal se pttso el tino a fermentar.

Los resultados del tratamiento ftteron etcelentes, y para esa clase
de vendintias lo recomendam^os p^or esto, seguros del buen re^ultado.
Por ese contacto del jttgo de ae^^crs liaalas con la bri^a del ainu de un v^no
ordinario se ganaron tres grados, y esto nos tuarca bien la bondad del
procedimiento. El descube pudo hacerse a los tres días, lo cual indica
lo bien que marchó la f^ermentación.

Para los que quieran Ilegar a ma}-or perfección, cuaudo se opera
con mostos de po^cos grados, el ganar azúcar, por la concentración de
una parte del m^osto (una mitad), d^espués de purificado y antes dc
ponerlo a fe^rmentar, es lo más indicado. Esta coneentración ya sabe-
mos debe hacerse al baño de n^ría, l^ara que no aclquiera gustos a
cociclo, si bi^en no hay en esto grall inconveniente, porque la fermen-
tación (si no son exagerados) hace desaparezca^n. lle este modo, el
vino ganaría también esa riqueza alcohólica qtte le falta. Y ptieden
pon^erse, al fermentar, levaduras de ttn pie de cuba (5 por ioo), por
más que, con este sistema, esas levadu^ras rtos las da ya el tino^ de la
brisa aclonde va el mosto clefecado,

Para tt^-as blancas, también en ese estado de frtrt., se dispttsieron
análogas práctieas, procediendo cotno sigue :

:.° Yrcnsado u^^odc^rcrdo ^iel iru t^^ 1^ l. tal como ]i^_gaba clcl c1^;ipo
de ]a viña, es clecir, a la prensa directatnente, sin estrttjado ni desras-
ponado previos.

?.° _idición del•rireta.bisirlfito clc^ hotasa y del tar^ir:o a dosis cle ^^o
grarrios j^or laectolrh-o cle ^nosto para cada compuesto.

^.° lheposo del tnosto cluranbe un clía, pa^ándose luego al recipien-
te de fern^entación, dejando ttn vacío del 7 por ioo (por cada hecto-
litro de cabida cinco litros de vacío).

4.° _^dicionar cinco gratnos de t^7^rvrio por hectolitro.
,.° Fermentar en lugar apropiado, sim^plemente cubierto el agu-

jero de la ^^asija, v procurando que la fermentación s^e establezca en
bttenas condiciones para qtte se siga regttlar v continttamente.

I^l re?ultado fi^nal, escel^ente también.
Para 1a adición cle le^•aduras necesarias, emplear el procedimiento

d^e prepa:ación del j^i^e de cuba, según se tieue ^-a e^plicado. Y no ol-

vidarse cle qtte com-iene a estos casos de mostos el desarrollar t+.na

fcrmcn.tación- ^rontc7, y rrrfi^^a^ que permita a las levaduras vínicas ga-

(i) ^^presión n^odcradn, ni los gustos de ]a raspa ni el aáua de sus tejidos
puede cederlos el fruto.
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nar ^en seguida todo su can^po clc tral^ajo. 1'0^ r^o es en ellns cuan^l,^
esas adicianes de couipue^to^, qtte son stt esp^ecial ^lin^entación, e^-
tán más en su lu^-ar, ^- cle ahí los buenos efectos previstos <lel ro.^rafo
nneó^aico lácido fo^fórico y- nitróreno), aliiuzuto fosfatado ^• nitro^r-

nado de las le^•adura^, qu;; da a é^tas ^ran acti^i<lad (to a^^o grainos
por hectolitro^) (r). "1'oclo da por resultado el que las levadtu-as tra-
l,ajeil r^•oitto y- birir, co^no, repetimos, co^l^•iene en estos casos.

- -^;-rb^--

Higiene de la bodega.

Linupicwa dcl ^^ultcrial viuariu.-Para nadie es un ^ecretu quc inu-
rho^ ^lefectos y alteracioncs que se desarrollan civ los ti•iuc^s ti^enen
>u ori^en cn ]a falta cle limpieza del material. .^.í qtte^ nacla más jtis-
titicado qu^^ el o^cu^parnos en^ tan iinportante asunto.

Crricla^los cia la bodcga.-Nacla má5 absttrdo que csa mcz^olauza
^^ue ^e ad^^ierte en algunas bocle^as de nuestro país. Es i recnente ]a
ezisb^ncia ^le ^-asijas cun vi^na^re, cun^o si este liquido, con l^^s mo^-
^juitos que sucle^i acudir, no ttte^e tui inedio se;;uro para ^IiÍiin^lir cl
n^ico^t^^s^^rr^u ^zcc^ti, o enfer^nedad ^lel vinagre I>or todos los vin^^^ ^^;nn^
<le stt ^•^erin^lad. _Aun^juc más raran^ente, ha^^ oca^iones e^n qttc ;ttnto
a lo^ recipicntes coii ^^ino se tienen inil otros pro^luctos, a^^eces mal-
^lientes, v ha^ta no suele estar lejos 1^ cuadra, c^^n sus enianarione;
lmomiacabes y de^letéreas. Fso nu del>e se^r. 1rl ^^ino reco^c cuantu^
olores circttlan en^ ^el ainl^ieute, ^r es altamenY^ sucio v dañu^^^ ternerlu
en esus cun^liciones. ^ ^ ^

La bo<le^a será, inics, ezclusi^^am^entc bode^a, aislada ^l: iu^l^^; lo;
^leniá^ ]^,cales, incluso del lagar ^le íermentación, pues, entre ot:^a5 ra-
zone^, cl la^ar re^qui^ene abu^udail^te ventilación y la uodega rnuy es-
ca^a, para niantener la teuil>eratura todo ]o constante que sca posiblc,
apareciendo así tibia en inviernu y fresca en verano, <<ue es el ideal
cnuló^iro.

Etiectu ^le la e^casa ^-eutilación ^^ ^le su ho^ici«ii ft-ectieiite stibte-
rránea, la l^nmedad d^etenuina la iorn^ación cle mulio^ ^ol^^e las ^^are-
^ies. Yara c^^itarl^o sc hlan<Iuea de cu^uido en cuauclo con tul,^ lecliacla
^le cal, aña^liendo para cada io 1<ilos cle cal un I<ilo de sulíato de co-
l^re, pre^-iamrnt^e disuclto e^n aáua.

Yara rnmhatir la c,^idaciúm o herrun_bre de l^^s a<<>> ^^ eelios me-

(i) La ]c^^, como sai;•cn^^^s, n^^s airtoriza ^^ara poner en !as ^cudimias lns fos-

fato^ ^iu liniitacióu al,Tuna. Ei josfuto d,• iul rom^r^-iul ^jr^ín^iia^iicnlr ruro, _,
cl ja,fato uuiúnico cristali^adn ^^ pm^o. p^^demos, en estos cas^os, em^^learlo; en
la ^iosi; quc más no; con^^en^a a los }ine, ^ic la cinificarón. Los f^^latos a^^u-

^lan a]as ]evadura^ a su prr,;iferación, ^^ e;to es lo quc cun^^iene al principio:

^lue se uu^ltirliq2^c^t ^nr^ch^^ estos seres.
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tálicos es bueno pintarlos con minio; petro nunca debe pintarse la
madera de las ^•asijas, porque la pintura, qu•e ntuchíis veces lleva ^-^-
neno, puede pasar al vino. ^demás, se paraliza el añejamiento del
vino, producido por lenta oxidación a través de las dttelas.

l^re^^traliwncióti de la,r vasijas de^ cet^tieyato.-Los cubos o vasijas
nuevas de ceroento no deben usarse sin un tratamiento previo. De no
hacerlo así, corr^mos el peligro de qu^e los ácidos del vino ataquen }'
clisuelvan el hierro, la cal, magnesia y otros ctierpos del cemen! o, per-
cliendo acidez y adquiriendo prol^:nsión a la cns.re o vuelta férrica o
azulada, quedando aden>x^s turbio y con mediano gusto.

Las vasijas de cemento conviene hacerlas varios meses antes de
su etupl^eo. :^ntes de llenarlas, se tendrán unos días llenas de agua, con
lo cual nos asegurarcmos de que no hay escapes.

Otra ^•ez ^-acías, se clejan a secar uno o do^ ĉlías, y luego se em-
badurnan dos veces, con cuarenta _v ocho horas d^e intervalo, con una
disolución d^e ácido tártrico al 20 ó 25 por ioo (dos Icilos a dos y me-
dio en io litros de ab ta). Una vez hecho esto, basta un ligero lavado
para tenerlas preparadas para recibir el mosto o el vino. I;n lugar d:
ácido tártrico, pttede recurrirse al silicato potásico o vidrio solttble,
preparando nna disolu^ción al 25 por too en la printera mano v al ^o
en la segunda. IĴsta fórmula se aplica ^en cali^ente. Se forma una capa
de silicato de cal, ivatacable por el mosto o vino.

De no tener a matlo ninguno de los clos productos citaclos, puede
ser^-ir el ácido sttlfítrico, que forma sttlfato de cal o yeso poco solu-
ble, v en todo caso de efectos conocidos sobre el vino. la sttlfítrico
no deberá pasarse del ro por roo, p^ttes conocida es su gran energía,
^• manejarlo con alguna precaución, pues quema ropas y... operario.,
cle usarlo nluy car^ado.

Tratcz^tniezato de las cubas o uasijas de rtaad^ra, rtia^c^a^.-I_a tnade-
ra nueva, aun las mejores cle roble, contienen ta111t10, e:sencias resi-
nosas y otros ^cuerpos tnás o menos amargos _v astringentes, qtte dan
al ^-ino gu^tos especiales ^poco ^ratos.

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

I_a cantidad de cal será de dos kilos para cada io hectolitros de
cabida, v e] agua necesaria, en doble peso qu^e la cal.

Una ^-ez fría la lechada formada, se embadurna con ella las pare-
de^, y después se lava con abundante agua, hasta eliminar toda la cal.

Como operación final, si no se ha de llenar la vasija inmediata-
me.nte, conviene quemar una mecha d^e azufre y cerrarla bien, pues cle
no tontar esa precaución es probab^le sobrevenga el enmphecido, con
su; pcrjuicics consiguientes.

7'rntnn^i^r^to dr ^^asi;ers rrcndn.s en hrre^i rstndo.-Cttando se ^-acía
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untl cul>a, debe liml>iar>e coinpletainente de los re^tos de lieces que

su^len qtieclar, ^nada fa^-orahles.
En cuanto el tártaro que tapiza las paredes, no hará ningíu^ daño

^i la capa es fi•esca, cri,talina y- poco grttesa, attnque tainpoco es iti-
disp^ensable, como algunos ^creen. Si la capa es vieja y^ruesa, es
iuu^- fácil ^lue ori^ine en stt interior ^esarrollos tnicrobianos, que se-
r^ui iiltt^- dañ^^so, para cl futuro líqttido ;uardado.

(^uitado o iio el tártaro ^- liinpia la cuba, se queinará ttua i^^ecl^a
hara que no aparezcan ^uohos, _^^, sin m^ás cuidados, estará cl recipiente
en condiciones supei-ior^^s para recihir el líquido vinoso.

I?^i los casfls de va^ijas vacías de largo plazo, se proceder^i como
si fuesen ^nue^-as, ^- aun cou iua^-or precattción si cabe, para no lamen-
tar despu^^s el ^tt^to a"s.co''.

Trata^utierito de las ^^us;ja.r ^ts^i^l^^s c^t ^^ual csfudo: ^^asija_r ric^7d^rs.-
Si el olor de picado, acetificadu o de vinagre es ligero, basta "des-

^ tartarar" hien^ las haredes, pue^ con el tártaro se quitan la ina^^oría
de lo^ inicrobios. Lue^o se la^-a, _^- a contiuuaciún s^e azufra fuerte-
rneute, dos o tres ^-eces ^e^uidas, coll cuareilta ^- ocho horas ^le in-
t^r^•alo, dejando sin abrir la ^-asija eu ]a última azufrada.

Si el avina^ramie^nto es intenso, s^^ lavará copiosani^enie con t;na
s^lución de carbonato sódico al ^o pur roo, clejan^do obrar esa le^jía
al^ttnas lwras. Desptté^, ]a^-ar uue^-atnente con atiua ha^ta hacer ces-
aparec^r la so^a, ^^, por último, azufrar para 1>r^^^e^nir ^el enui^ohecido.

L'asij«s eir•^yiohec^,clas.-EI emuoheci^do ^es la uiás gra^^e alteración
qtie puecle esperiinentar uii tonel o cuba, pii^es sabido ^es ^cciu cuánta
facilidad pasa al vino es^e ^tisto ^- olor repugnante.

Si se tienen dudas acerca del comportamie^lto de u^ua ^-a^ija y^a
la^•ada, s^e ^^ierten dos o tres litros de vimo li^cranicnte calentado ; se
a^ita en to^lo^ los sentidos, y se deja en reposo ^-einticuatro horas.
Pnsa^do ese tieiupo, se ^exauiina el viuo : si da cl ^usto d^ enrnohecido,

ha^^ qtie tratarlo con^o tal.
Tratá^ndos^e de una "helusa" reciente, de color blanquecino ^^ no

amarillento o^^erdoso, 1>a^ta frotar bien las I>aredes. inojar;as lue^o
cou una lechada ^espesa de cal, la^-ar ^- azufrar, com^o eu el caso am^
tes citaúo.

I'ero ^i el mo^ho es '`color^e^ado" }- viejo, habrá p^enetrado mu^- a
foudo en las fibras de la inadera, no bastanclo los tratlmiento^ sen-
cillo^.

IĴn do, ^rupos se incltt}-^en los inétodos hara currir recil>ien*e.5
mohoso^ o d^e malos ^ustos : mecánicos y qttíniicos.

13 nti-e los m^ecáuicos te^netnos el ^•apor ^le a^ua a presión de seis
atmósfer^i^, o sea a z5o ^raclos. I?s l^ticn inétod^^. hero requiere hotieer
e^tutadora^.

Segíiii ^Iatheu. 1>ne^íe recttrrir-se al baño d^ pai-ahn^a, qtte aisla el
^•ino de 1a ilbadera. ]?^a parati^^ua se apiica, fttnclida. coii uii pincei ;
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n^iejm- si la vasija está algo cali^ente, para due no s^e endurezca antes
de tiempo.

Finaln^ente, en presencia de vasijas mu}• alteradas, es mtiv enér-
gico "cepillar" la sttperfi^ci^e enrno^hecida, retirando con la capa eliini-
nada la parte do^nde los inohos se asientan.

Tocíavía inás ra^lical es carbonizar la superficie, bieu con un so-
plete de sol^lar, o por medio de virutas. Para facilitar esas operacio-
nes es nece^a^ió ruitar uno de los fondos, que se coloca al tern^inar.

Los procedimi^entos químicos obran destruyendo los gérmen; s y
filanlentos clel 1longo que causa la rnohosidad. I^ iguran en el ^rup:^ :
el ácido sulfíu•ico, que se usa al ro ó Zo por roo, según los casos,
y silo ha de tocar o no el obrero. Ctúclese de ti-erter el ácido sobre el
a^xa. ^^ no a la in^-ersa, para e^-itar pro^^ecciones y quemaduras. Sería
1>uen procedimienzo si no resultase algo peli^roso para ^los obrec^^s.

El "cloruro de cal" es m^edio^ de gran e^ficacia, aunque a v^ces deja
liget-as trazas de cloro en el vino.

I^espués de lavar el recipiente con a^ua vuelve a re^uojarse co^n
una ^olución hecha con un kilo d^e cloruro de cal (hipoclorito), disuel-
to priinero en io litros cle a^ua ^ luego en 10o al usarla. ^sa compo-
sición no se dejará obrar demasiado tiempo. Yara eliminar el cloro
se lavará con disolución de sosa a] zo por roo, y, finalmente, con
agua en al^undancia, tenninando, como si^empre, con el azufrado.

L'n procecliiniento eficaz, sin los incon^•enientes del anterior, es el
clel pernr,viganato potásico, que ya ^-a poniéndose a razonable pre^cio.

El pennanganato ti^ene la conocida propiedad de destruir toda ma-
teria or^á^nica que se pone en su contacto, y, nor tanto, los mohos y
sus productos olorosos ^ gustati^-os.

Se aplica clisolviendo zoo gramos de perma.^^auato para cada io
hectolitros cle cabi^da, Ilenando de agua las vasijas y teniéndolas en di-

bestión dos o tres días, removiendo de cuando ^en cuando. ll^espués s.:
saca e^,l líduiclo. qtte habrá per<lido sn hermoso color vio^leta, v se lavan
con a^ua li;npia para arrastrar las impur^ezas que puedan quedar.

Utros ^^arios procedimientos pudiéramos citar; pero co^n !^^s e^-
pttestos creembs su ĥ ciente para conseguir prácticainente el fin huscado.

•o ^'c•--

El nispero del Japón.

^1 níspero ^del Jap<^n (Erioboír^^a jaj^o^li,c^z)^, conoci^do en ingl^és
con cl nc^nbre de lo^lit^nt, es un ári^ol interesantísimo, culti^•ándosele
mucho en las Antilla^ ^^ en el sur de los Fsraclos L,nido^, para la pro-
<lucción d^^ fruto y para adornu. Este árbol trertenece a]a familia
clel mauzano, mientras que la fruta se parece nn tanto a la del mem-
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l^rillera I?s ori^;iuari^> dcl Japó^t ^^ d^l ^ur dc l^z (•ltina, donde se le
designa con el nctul^re cbc f^o k^z.^^it.

]:^te ^-e,etal fué introducido l,^^r ltrimer•a ^^ez en L2tro^pa en el
aito i^3ĵ^}, y un poco ^u^is tarde en la n1a^-or ltarte cl^c ]a^ _lutillas, lu-
gare> rstos donde actualittente al,u^nda utudio, plantándo^ele con íre^-
cuencia 1>ara sombra a lo largo cle lc, raminos _^- en los cafetales. Es
mu^• resistente, dcsarrollándose l^er[ectatn^ente bien ^^en ca^i todo el
sur de los I?stados Unidos, }- esq^eci^iuente en Calilornia, clonde t•a
tambi^n se le eaplota con iines c^^merciales. _Alittnda a^imi;nto en e'
sur de Francia, en ru^^os nterca^l^^^ tiene el íruto de e^te á^hol tnu-
cha aceptaciór..

Ll níspero dcl lapón ^^ern^anece sietnq^re ^-erde, cttlti^^^uldo^ele
tnttcho en invernácttlos cit lo^ ^^níse; i ríos, donde cunstittt^•e nn ol^-
jeto de ^ran iuterés por la abttn^lancia del frttto amarillo qtte produ-
ce y el cuall (eu los ^stados liititlos) tuadura en ]os me^es de marzu
y abriL La florescencia contienza a i1ne^ del otoiio, ^•, eoutrariameute
a lu r^ue ^ure^le co^1 otro; árhul^^ irtrtalcs, la fruta ^uadura en la pri-
mavera.

I,^ts hojas son cn él ^rande^, de ner^-ación abundante ^- t.omeu^c-
sas en la parte inrerior. Las flures scrit nrts bien l;cqueit^t^ tT amari-
Ilentas, creciendo en grandes panojas terminales. ^1 fruto ^e^ amari-
Ilo, de forma de ltera, ^- sttele tener de nna a ttna ^- nte^3ia pttl;ad<t,
de lar,o; ^en ahunas vari^ctlad:^s eI color de la fruta es rojo anaran-
jado. l^.l sabor es en todas la, ^-aricdacles muv a^radahle i^ un tanto
harecido al de 1<ts ma^nzanas. T,a lruta del ní^pero ^lel Japúu puede

comerse de niítltiples utaneras ; hero ^donde más se le aprecia es ^para
la preparación de compota^ v jalcas. Es de aslaecto sutnantente atrac-
tivo, resultan^lo, ttna vez bicu madura, tuuy ^rata al Yacto y- a1 paladar.

La hropa^ación puede efectuarse ^pcr setuilla, estaca o injerto. De
ordinario los ítrboles de ^tlantí>u no producen fruta de buena cali-
da^l, ^ni^cntras que ]os de estacas no ^parecen desarro^llarse bien. l.o
mejor es ^plantar árboles de semillero (^plantones) e injertarles ^l^es-
pttés con una buena varieda^'.. Los frtttales injertados comieuzan a
^lar íruto a los cuatro o ciuco afios, lle^anclo a la "c^dad adu^ta" a la5
diez atios, cttando alcanzan a protlucir ltasta 200 libras d^e íruta por
estación cada nno. ll^be plaut^u-^eles a nua di,tancia de i2 por 2^
pies ttnos de otres, attnquc esto depencle de la naturaleza de^ stu^l^^
y tambi^n de la variedad de que se trate ; actu_ almente se calcula que
esisten nnn^ cien ^^ariedade^ en cttlti^-o.

^ --c^a,=^o •^ --^
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Cultivo asociado al del olivo.

\^o están de acuerdo los alivicultores respecto a si es cun^-eniente
o no asociar otros cultivos al del olivo, y nosotros sinrerant^^nte cree-
mos que no pueden estarlo nunca, por existir niultitu ĉí cle circuns-
tancias que en unos casos hacen Sea ventajoso este sistema }' cn otrvs
perjudicial. Aclaretnes esta afirmación.

I_a ri^ueza del terreno en eletn^entos fertilizantes, la cairti<lad nte-
dia de a;ua de lluvia que en cada región cae, la distancia a que estén
plantados dos olivos y el cultivo n^ás o n^eno^s e^tnerado que con ellm

se siga son los factores esencialmente d^eterminantes de que en caúa
caso particttlar a cada olivar ^pueda o no asociar^e con ventaja vtro
cultico.

En un terreno pobre, de poco suelo y situaclo en clima seco, har-
to harán los olivos con vivir svlos, y sería insensato pensar en a^e-
ciarle^ otrv cultivo. Por ^el contrario, con terreno rico ^ y profunclo,

con agua de lluvia suficiente, cultivanclo con estnero y abonandv, es
includal^le que puede asociarse etro cultivo al del olivo. Vetnos, pues,
que, en tértninos generales, atnbas teorías son ciertas.

Corrobora cuanto clecitnos la autoridad del que fué ilustre in^e-
niero agrónomo y profesor D. Zoilo ) 3spejo, quc en su obra titulada
Cisltivo clel olivo, al tratar de esta cuestión establece las conciu^iones
sigui^ntes : ^

i^ Fara asociar al olivo otro cnltivo precisa labrar v abonar bicn
el círculo donde e^tender sus raíces ; esto es, a dos o tres tnetros al-
rededor del pie, segíui el porte del árbol.

^." No sembrar ni plantar sino a distancia cle un tnetro, por lo
menvs, d^el e^presado círculo.

3.° Labrar i• abonar las p]antas asociadas se;ítn los ntejores uscs
y costtuubres del ^país.

De la mistna opinión son el italiano Bracci v el francés Degrull}•,
en sus obras en otra ecasión citadas, y creemo,, por tanto, que ^obre
esta cuestión no puede e^istir ducla alguna : en cacla caso se proce-
clerá con arreglo a las circunstancias, clne, c^m re^pecto a terreno,
clima y culti^°o en él intervengan.

I'ero circunscribátnonos ahora a nttestra re^ión ancíalttza, en la
que la tna}•ería de los olivos están plantados en suelos de consisten-
cia }• f; rtilidad tnedia, no se abonan en ^eneral (me refiero principal-
niente a]a provincia <le Se^•illa, por ser ]a que mejor convzcoj, ^u

distaucia m^edia de plantación es de io a z2 tnetros ^• cu^•o clitna no
se distingue por la abundaucia de sus lluvias; en estas condicione^, al

aseciar al olivo un cereal la consecuencia es inmediata y e^-i^lente : el
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terrcno ^lu^.da e^d^iil^nado, y durante los tres o cuatro años si^uientes
los olivos están en^lurecidos, vegetan mal y apenas ^producen.

Ln idénticas condiciones están ]os ruedos d^ las haciendas y po-
blaciones ; pero como estercolan bi^en, en un año normal de lluvias
no sc resienten los olivares al o^btener en ellos una cosec:ha cereal,
^nátiiine si es de cehada, que, por segarse un mes antes que el tri^o,

necesita menos agua.

L,as leguminosas, en canrbio, de inás rápido ^desarrollo y de in^nos
e^igencias en hunieclad que los cereales, se puecleu sembrar, y se
si; mbran, iinpune^uente en la inniensa mayoría de nuestros olivares.

^`emos, pnes, que en nuestras provincias andaluzas, como no po-
día por menos de ocurrir, sucede lo n^isn^o qne dijiincs al tratar del
cultivu asociado en términos generales : qtte en cada caso, o, ^nás
concretan^ente, s^e^íui calidad del terreno, ^distancia de plantaciúr.,
cnltivo n^ás o inenos esir_erado, abonos empleados y^p7anta qne tra-
te dc asociarse, así será ventajoso o perjudicial el asociar otro cnl-
tivo al del olivo.

Co^iuo ^es natural, cuanto inenos e^igente sea ]a planta intercal^ar
y niás rápi^do desan•ollo vegetativo tenga, inenos perjudicará a los
olivos.

L1eben^os hacer cunstar que en todo lo anterior nos hemcs refe-
rido a olivos en plena proclucción, pues d^esde que se plantan hasta
que su producto remLinera los gastos cle cultivo, claro es,tá que se
siembra cl terreno para ebtener de él al^gínt beneficio, ^.pero procurando
labrarlo en cuanto s^ levante la cosecha.

Sobre el cultivo del pelitre

RECOLECCIÓN Y CUIDADOS A LAS FLORES

Las plantaciones de pelitre hien cuicladas, establecidas en terrenos
secos y pobres, suel^en durar unos doce años.

<11 primer año de stt estableciiniento ya flor^ecen ; pero es sólo a]
segnndo año cnando tiene i^uportancia la prodricción floral. Las pri-
m^eras flores a,parecen en mavo y junio en cantidades abun^dantes. La

seaunda floración tiene lugar en agos^^to, y si ed oto^iio es suave tam-
bién aparecen flore; en el mcs de novieinbre. Las qne son aprovecha-

das son ]as cle mecliaclos cle junio. Doncle abunda e] personal, la reco-
leccióu de las flores ]a eiectíian muchachos y nwjeres; pero ^lrnide la
n^ailo de obra es cara hay due en^plear un n^ét^,clo n^ás e^pedito y
ecou^ítnice.
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h1 que recotniendan unos alltivadores habituados eu el cultivo ^lel
pelitre es ^el sig^uiente :

Tan pronto se nota que en las plantaciones la flor abunda mucho,
sin agttardar que todos los capullos estén abiertos, con una hoz o gua-
daña se procede a la siega de las plantas que llevan flores, a cinco ceir
tí:netros sobre el nivel clel suelo. Los tallos segados se reunen unos
con otros formando gavillas.

L.a separación de la flor se consigue tomando un puiiado de tallos,
q^_Ie van sacudiéndose a fin de que las flores se hallen todas a un mis-
mo nivel ; luego se las quita sus pedímculos, qu^e se cortan. Ouedan
adhetidas a las flores pequeñas fracciones de pedímculos, pero ello no
ofrece ningún inconveniente.

A medida que va siendo reco,ida la flor es e^tendida sobre cañi-
zos, que son de^positados bajo techo, a la sombra, para que aquélla se
seqzte pronto y de modo perfecto. Debe evitarse que las lluvias o los
rocíos n^ojen la flor. Cuando están }^a secas, quedan en condiciones
para ser vendidas ó manipuladas.

La, re^colección de s^em^illa no presenta ta^Inp^oco^ ninguna dificultad.
Pa^ra ello se dejan cierto número de flores, para que se sequen, sobre
el n:ismo tallo, recogiéndolas cuando han adquirido un tinte obscuro _y
cuando al apretarlas con los dedos se rompen fácilmente. Tan pronto
estas ftores han cam^p^le^tado^ su desecación a la so^m.bra, se ^las sacude
v son pasadas por un tamiz.

t;'na hectárea de pelitre en plena producción puede dar unos 400 lci-
logramos cle flores secas v I.zoo kilogramos de tallos. "1'enienclo en
cuenta estas cantidades de productos y la eficacia del pelitre en la lucha
contra ]os insectos d^e muchas plantas, v especialmenbe la ez^derr^is v
la coch.illis (gusanos de la uva), los agricultores, y de modo particular
los viticultores, deberían destinar algunas parcelas para recoger el in-
secticida necesario a la defensa de sns cultivos. Con una hectárea de
pelitre se calcula que basta para recoger el que puecle necesitarse para
el tratamiento de veinte hectáreas de viña.
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