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. suelo y tenerlo siempre flojo, hasta donde lo permitan

haber sido hecho el injerto y en el quinto y sexto, no es- S o5 riegos; por eso es que el abono de establo ha dado

raro que una cepa dé 12 a 15 kilogramos de cosecha,
El hibrido Aramon X Rupestris, Ganzin Nam. 1, en te-
rrenos secos y caledreos con riego, prospera bastante

bien, la soldadura es algo dificil, de modo que el resul-
tado nuneca es tan favorable como el que se obtiene con
la “Rupestris du Lot,” pero cuando llega a soldar da
cepas robustas y resistentes. Prospera bien en terrenos
que contengan hasta 45 a 556% de carbonato de calcio,

El hibrido Riparia X Rupestris Ntm. 3309 prospera

bien a veces en terrenos que contengan hasta 40 y 50%
de carbonato de cal. Tiene bastante afinidad con las

variedades europeas, pero menos que la “Rupestris du

Lot.” Se adapta bastante bien a la mayor parte de los
terrenos.

In terrenos caleireos ligeros y secos, de riego, con:
viene como porta-injerto la variedad “Rupestris du
Lot.”

Para terrenos calcireos ligeros y frescos en ZzZonag
calientes y donde las lluvias son suficientes para culti:

var la vid sin auxilio de riego, 1a Rupestris du Lot ha

prosperado- regular, pero segn los Gltimos experimen:
tos, la Mourvédre X Rupestris Nam. 1202 promete dar
mejores resultados.

Notas diversas.—En las zonas viticolas del pais, 1a8
cuales se encuentran comprendidas entre los 19 y 108

32 grados de latitud Norte y en alturas de 1,000 a 2,000

metros, el éxito del cultivo de la vid, depende genel‘%ﬂ‘-'

muy buenos resultados en la witicultura. Los terrenos
de riego generalmente todos son abonados con la lama
que arrastran las aguas.

Nota final—Hasta hoy, todos los experimentos con
el hibrido: Mourvédre X Rupestris Ndm. 1202, han dado
muy satisfactorios Tesultados en los terrenos secos cal-
edreos con abundante riego en la capital del Estado
de Aguascalientes ‘“finicamente durante tres afios se
han hecho experimentos con este hibrido, y por lo tanto,
hasta hoy no se ha podido determinar la resistencia
filoxérica.”

Berlandieri X Riparia Nam. 157,

En terrenos hiimedos y con elevacion de 2,000 metros,
situados en la parte Sur del pais no prospera, pero en
los terrenos del Norte de los Estados de Coahuila y
Durango, ha dado regulares resultados, si contienen
hasta 55% de cal. Seglin se ha podido observar, es muy
resistente a la filoxera.”

Lo que tengo la honra de transeribir a Ud. en con-

testacion a su mencionada nota cuestionario, protes-
~ téndole mi atenta consideracidn.

México, abril 12 de 1912,

CONSULTA NOUM, 62

. Br. C. B. Busnelli—Mapimi, Dgo.

Consulta.—Pide informes en su cuestionario respec-

' livo, de la manera c6mo puede obtenerse un buen aguar-
-~ diente.

Oontestacion.—Segitn la clase de prensa usada y el

'~ tiempo que el orujo se comprima, se puede calcular de

mente de los riegos oportunos. En la Repiiblica Mexis
cana los terrenos se encuentran todavia, en lo generg;_l.‘,\
en buenas condiciones, y por lo mismo al abonarlos, 1a
primera idea es de facilitar la circulacién del aire al
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40 a 50% el liquido aleohdlico contenido en él. Para
obtener el aleohol de este liquido se puede proceder, ya ‘

sea por destilacion directa del orujo o por lavado eon
agua a fin de obtener un liquido aleohdlico que se des-
tila después. El liquido aleohélico contiene el aguar-
diente,

Conservacion de los orujos—La destilacion inmedia-
ta del orujo no es siempre posible; por lo tanto, hay
que conservarlo para destilarlo poco a poco en el in-
vierno. Los orujos fermentados de vino tinto no sufren
ninguna transformacion, pero los orujos precoces de
vino blanco, cuya conservacion se complica fermentén-
dose, sufren transformaciones.

Conservacién de orujos fermentados—Si el bagazo
fermentado no se utiliza inmediatamente para la fabri-
cacion de aguardiente, conviene guardarlo en barricas
o0 bien en excavaciones practicadas en la tierra, las cua-
les pueden servir muy bien si tiemen sus paredes cu-
biertas de cemento.

Es indispensable que el bagazo no se avinagre, que
no sea invadido por hongos, y para evitar esto, se reco-
mienda depositarlo del siguiente modo:

En barricas, llenindolas completamente con él, apre:
tandolo y cubriéndolo con hojas de parra y éstas con
una capa de tierra arcillosa de unos 40 cms. de espesor
cuidando cuando se abran de volverlas a cerrar hermé
ticamente, si queda algo adentro, pues solo asi se ¢on-

serva bien el bagazo. El lugar en donde estén estas =

barricas deberd ser hastante fresco.
Tratindose de grandes cantidades de bagazo, eonvie:
ne hacer excavaciones prisméticas en la tierra cubiertas

con techo para preservarlas de las lluvias y en sitios
frescos, cuidando de que tengan una capacidad tal, qué
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- al tiempo de trabajar se destile de una vez todo el ba-

gazo que contengan.

En las grandes fibricas de vino se tiene la huena
costumbre de cubrir con cemento las paredes de las ex-
cavaciones donde se deposite el bagazo; asi no se pierde
éste como acontece a menudo cuando no se enjarra, pues
el bagazo en contacto con la tierra, es invadido frecuen-
temente por los hongos.

Si el piso del foso es impermeable, lo mismo que las
paredes interiores, el liquido aleohélico que se recoge en
el fondo del foso, puede ser aprovechado al destilar el
hagazo.

Conservacién del omujo fresco de uvas blancas (segfin
Pacottet) —Este orujo contiene més liquido que el ba-
gazo fermentado. Se encuentra en 6l un liquido azuca-
rado que representa una vez a una vez y media su peso

‘en seco. '

A la salida de Ja prensa se deposita, comprimiéndole
fuertemente, en pozos anflogos a los que ya hemos des-

- crito para el orujo fermentado, y completamente im-

permeables.

Se le aplasta con los pies y se le adicionan 25 litros
de agua por cada 100 kgs. de orujo.
| Al pozo, una vez lleno, se le afiade, si es necesario,
bastante agua, para que el orujo quede cubierto por
ella,
Bl pozo debe cerrarse con una cubierta de madera,
haciendo esta cerradura hermética por medio de yeso,
que se coloca en las junturas. Se deja en la cubierta
una abertura como de unos tres a cinco decimetros (se-
gin el tamafio del pozo), que se cerrard posteriormente
€0n una tira de madera al final de la fermentacién que

* 8¢ desarrolle en el pozo.
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Destilacién.—Para la destilacion del bagazo con el

objeto de extraerle el alcohol, se construyen difereptags_f
sistemas de aparatos llamados alambiques, entre ellog
los de Egrot y Deroy (franceses), y Gyory (hiingare),
que son de los més recomendados para destilar grandes
cantidades. !

Se coloca en ellos el bagazo, tomado de los depositos;
aflojéndolo porque sale medio compacto; si se trata de
bagazo fermentado, se le agrega agua ealienteﬂy se @e%-
tila, teniendo cuidado de que el agua que bafia el ser-
pentin esté siempre fria. .

En vez de usar agua caliente para mezclar el bagazp,
se puede usar el vapor, lo que constituye otrf) métodﬂ
Para esto los mejores alambiques son los siguientes:
Neukum (Hungria), Deroy (Paris, Francia). b,

El orujo se diluye con el fin de que el vapor lo p&
netre perfectamente. Este vapor procede del agua que
llena la caldera.

A cada destilacion, se introduce en la caldera un?.
cantidad de agua variable, pero que representa aprﬁ@i.
madamente la mitad del peso del orujo que hay qué

o r 95 T
dezz)lr? el alambique rectificador se obtiene aguardiente
en la primera destilacion.

Algunas veces en el pais acostumbran elaborar &k

cohol eon jugo y bagazo, lo que no deja de s.er ant:_ f
némico, pues se usa una materia prima tan importani

Tty - -611 -
para hacer vino, como lo es el jugo en la elaboracion -

de un producto de menos valor como es el alcohol, qué
bien puede extraerse sblo del bagazo.

T
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CoNsuLTA NUM. 63

Sr. J. Jests Carrillo.—Zinapécuaro, Mich.

Consulta.—Remite una muestra de vino tinto y pide
informes sobre el modo de disminuir la excesiva acidez
en el vino.

Contestacion.—E1 Instructor Prictico de Viticultu-
ra, a quien fué remitida su consulta para su resolu-
¢ion, dice a esta Direccion, entre otras cosas, lo si-
guiente :

- “Mandé el referido sefior una muestra de vino, el cual
fué analizado en la Division de Quimica de la Estacién
Agricola Central, habiéndose encontrado un 8.35% de
dcidos fijos, proporcion muy alta, si se tiene en cuenta
que un vino normal debe contener solamente un 6%.
~ Para corregir el exceso de acidez, el método mis re-
- comendable consiste en neutralizar la acidez que se ha-
" lla en exceso.

En el caso presente y tomando los datos de la tabla

P

. Iespectiva que se encuentra en el folleto titulado “Ins-

{rucciones para la elaboracién de vinos de uva,” pagi-

* 13 34 (Disminucion de la acidez de un vino o del mos-

to), debe agregarse al vino mencionado 166 oms. de

. carbonato de caleio para cada hectolitro de vino.

La operacion se efectfia usando el carbonato de calcio
" €0 polvo fino, el cual se deslie en una pequedia cantidad
del vino que se va a corregir y esta mezcla se afiade

- dla masa total, agitando para que se mezcle bien.

El carbonato de calcio que se emplea para el objeto,

o lade ser completamente puro, exento de magnesia que
. fmunica a los vinos un sabor amargo; por lo tanto,

| % recomienda comprarlo en las droguerias.”

* México, junio de 1912,
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Disminucién de la acidez de un vino o del mosto

Se puede disminuir la acidez de un vino o de un mosto,
pero antes se requiere conocer la cantidad de acido que

contienen; pero tal operacién, por ser demasiado téeni:
ca se confiard solamente a un quimico o técnico. Cono-
cida la cantidad de cido, se neutralizard, afadiendo
al vino carbonato de potasa o polvo de mirmol en lag

proporciones que se indican en la tabla siguiente:

Por hectolitro
‘: d¢ vino que contenga de dcido

Carhonato de potasa

Carbonato de eal (mérimol)

Para disminuir s acidez a 6 por ciento, se neeesitan de:

1,_
\

12.0%
11.5%
11.0%
10.5%
10.0%
9.5%
9.0%
8.56%
8.0%
7.5%
7.0%

6.5%

0.5536 kgs.
0.5074
0.4618
0.4152
0.3690
0.3230
0.2768 |
0.2306
0.1845 .,
0.1384
0.0922 ,,
0.0461 ,

0.4000 kgx.

0.3666
0.3338
0.3000

0.2666 |

0.2333

0.2000

0.1666
0.1333
0.1000
0.0666
0.0333

1
|
|
l

Qe toma la cantidad de una de las sales a]calim
indicadas arriba, correspondiente a la acidez del vino
marcada en la primera columna correspondiente, ¥ se‘
vierte en una corta cantidad de vino; éste se pondri
turbio al prineipio, pero después que han hajado los
precipitados, volverd a su color natural. Al 'segundo
{rasiego quedard como se desea, con el 6 por ciento de

dcido requerido. _ =

CONSULTA NUM. 64

El Sr. Miguel Gonzilez, de La Paz, Baja California,
hace una consulta sobre el modo de alcoholizar los vinos
para su conservacion,

Contestacion.—El Instructor Prictico de Viticultu-
ra contestd entre otras cosas lo siguiente:

“Cuando un vino es muy suave y el vinicultor quiere
asegurarlo para que no se pierda, puede usar para me-
jorarlo, alcohol o cognac, procurando que si se usa el
primero, sea de 95°, pues cuando no es puro comunica
mal gusto a los vinos, Solamente se agregard la can-
tidad necesaria para completar la que pueda produ-
girse por la fermentacion natural (17 a 18%).

Si previamente se ha determinado la cantidad de
azlicar contenida en el mosto, puede caleularse aproxima-
damente la proporcién de alcohol en el vino; por ejem-
plo: si el mosto contenia 14% de azicar, el vino con-
tendrd la mitad de aleohol o sea un T%. Ahora bien,
8i a un hectolitro de vino de esta graduacion se ne-
cesita anmentar a 10% el alcohol, se le agregarén 3.75
litros de alcohol en vez de tres, porque un litro con la

graduacion de 95° pesa solamente 800 gramos,

Para determinar la cantidad de alcohol contenida

. €D un vino con bastante aproximacién y rapidez, se
- tmplea el Ebulliscopio de Vidal Maligand.

Nirvase Ud. mandar a la Secretaria de Fomento una

muestra de 1 o 1.5 litros de vino para hacer la deter-

minacion,”

Bol. de cons. T, VI.—11




Limpieza de los barriles

“Una de las prineipales circunstancias que influyen
en el éxito en la elaboracién de vinos, es sin duda
alguna, la limpieza de todos los fitiles que se emplean.
Debe tenerse especial euidado de que en los lIocales des-
tinados a la fermentacién, conservacion y tratamiento
de los vinos, no haya substancias de olor penetrante
como petrbleo, carnes, etc., pues el vino ficilmente los
adquiere, resultando de mala calidad.

Los cuidados de limpieza deben ser mas escrupulosos
con las herramientas y ftiles de madera, especialmen-
te con los barriles. Antes de utilizar éstos, se lavaran con
agua hirviendo, en seguida con agua fria hasta que sal-
ga completamente cristalina y después se (uemard, en

el interior de los barriles, azufre en la proporcién de

1 o 1.5 gramos por cada hectolitro de capacidad, ufili-
zando para el caso aparatitos especiales.

De este modo quedan los barriles bastante limpios;
en caso que hayan contenido vino avinagrado, se lavardn
con una solucién eompuesta por un hectolitro de agua
y 4 kilos de bicarbonato de sodio.”

La Paz, Baja California, mayo 19 de 1909.
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