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D urante el ciclo de vegetación de la vid una serie de fenóm e­
nos meteóricos, conspira constantem ente contra su buen desarro­
llo, com prom etiendo al final de aquel período la obtención de una 
vendimia abundante y de buena calidad.

E ntre  esos factores en contra, que constituyen muy justifica­
dam ente la preocupación constante del viticultor, tenem os los 
siguientes, por el orden en que generalm ente se producen : las 
heladas tardías, la seca prolongada o el exceso de lluvias, el g ra ­
nizo, los cambios bruscos de tem peratura, etc., y contra los cua­
les, no tiene nuestro cultivador en general, mayores medios para 
evitarlos, o am inorar sus efectos.

Las precipitaciones excesivas y a destiem po, los cambios b rus­
cos de tem peratura, y el granizo, fueron las características sa­
lientes del verano que precedió a la vendim ia del año 1928. Las 
cifras que se dan a continuación, debidas al Servicio M etereoló- 
gico de la Facultad de Agronomía, nos darán  una idea aproxi­
mada de lo que queda expuesto :

Lluvia caída en los meses de Enero, Febrero y M arzo durante los
años 1927, 28 y 29

19 2 7 19 2 8 1 9 2 9

Enero . . . m/m 60.1 96.0 20.5
Febrero . . • » 44.5 138.9 114.0
Marzo . . • » 65.1 38.2 65.4



N ótese la mala distribución de las lluvias en los meses de Fe­
brero y M arzo de 1928, lo excesivo de las lluvias en Febrero, con
42.9 m |m más que el mes anterior, y 100.7 m|m más que el pos­
terior. E n  los meses de Enero, Febrero y M arzo de 1929, el caso 
vuelve a repetirse, aunque con un poco menos de intensidad.

Igualm ente dignas de estudiarse son las tem peraturas medias 
a la intem perie de los meses de Enero, Febrero y Marzo de los 
años 1927 - 28 - 29,. D atos sum inistrados por el Servicio Mete- 
reológico de la Facultad  de Agronomía.

1927 1923 1929

Enero . . . . 26° 24 0 26°. 9
F e b re ro . . . . 2 6° .5 2 1 ° .2 24 0
Marzo . . . . 2 3 ° .8 20° .  9 2 0 ° .6

Como puede verse por estas cifras, comparando los tres años 
en sus tem peratu ras medias, corresponden al 1928, las más bajas 
y precisam ente en los meses en que la uva está en pleno período 
de m adurez : Febrero y Marzo.

Coincidiendo el verano de 1928 con mis prácticas de curso rea­
lizadas en el Laboratorio  de I. Agrícolas de la Facultad (análisis 
de m ostos y elaboración de vino), me fué posible apreciar* los 
efectos causados por aquellas anorm alidades atmosféricas. El ex­
ceso de agua, y los cambios bruscos de tem peratura, en el mo­
m ento de la m adurez, dificultan la normal función clorofiliana 
de las hojas y partes verdes de la planta, las que por acción de 
la luz y del calor solar, elaboran uno de los componentes fun­
dam entales de la uva : el azúcar, elemento que en muchos de 
los m ostos analizados, no alcanzó la riqueza suficiente como para 
obtener luego de ferm entados, un vino apto y conservable.

Se practicaron análisis previos en mostos de las variedades : 
“ H arriague ”, “ V idiella ” , “ Semillón ” , “ Barbera ” , “ Isabella ” , 
“ B arbarrosa ”, “ Nebiolo ” , “ M oscatel ”, ‘ T intilla , Picapoll 
y “ H uevo de Gallo ”. Las cuatro prim eras figuran en los cuadros 
adjuntos.
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Teniendo en cuenta la im portancia de las variedades “ H arria- 
gue ” y “ V idiella ”, ya que por su difusión son la base de la vi­
nicultura nacional, se estudió adem ás, el proceso de m aduración 
que experim entan los racimos d istin tam ente colocados en la p lan­
to. : unos en la parte superior y otros en la inferior. Com enza­
mos este estudio el 17 de Febrero  continuándolo hasta el 20 de 
Marzo. Se constató al final de estos análisis de m ostos, lo si­
guiente : la riqueza en azúcar es superior en los racimos de a rri­
ba, hasta el 7 de M arzo, con un prom edio en m ás de 1.2 gr. por 
mil. Desde esta últim a fecha en adelante la riqueza en azucares 
se equivale en am bas partes de la planta, hasta  el final del en­
sayo.

La acidez, por el contrario, se m antiene superior, en los raci­
mos de abajo, hasta el 10 de M arzo, con un prom edio en más 
de 0.87 por mil en H 2S 0 4, y luego de esta fecha, hasta el fin, con 
un promedio superior tam bién en los racimos de abajo, de 0.08 
por mil. En cuanto al peso del grano, si bien en los prim eros cinco 
días se obtuvo peso superior, en los racimos inferiorm ente colo­
cados, con 5.4 gr. en promedio, a partir del 23 de Febrero, se 
equivalen en peso, en am bas partes de la planta, dándonos al fi­
nal de la experiencia, un prom edio de 2.6 gr. en más de peso, 
para los racimos de arriba.

La razón principal, de esta desigual m aduración anotada es­
triba en la m ayoría de los casos, en la exposición solar. Lógi­
camente, la parte más soleada de la planta, es la superior, por 
tanto, la función clorofiliana será más intensa, y como conse­
cuencia de esto m ayor elaboración de azúcar. A medida que el 
calor propio de la estación va en aum ento, y el núm ero de ca­
lorías acunuilables se equivalen, en toda la planta, la m adurez se 
opera sin diferencias sensibles.

N aturalm ente que otros factores, por ejemplo, la poda corta, 
generalm ente aum enta la riqueza en azúcar ; los terrenos poco 
húmedos, los veranos relativam ente secos, tam bién favorecen la 
producción de dicho elemento. Al contrario, las enferm edades 
criptogám icas, el exceso de hum edad, etc., am inoran dicho com­
ponente de la uva.

Sim ultáneam ente, con el aum ento de la riqueza en azúcares, 
disminuye paulatinam ente la acidez, desapareciendo el ácido má- 
lico de las uvas verdes y pintonas, y apareciendo el ta rtárico  de 
las uvas m aduras. De ahí el resultado de esos análisis.



En los prim eros diez días es notable la diferencia en más, de 
acidez en los racimos de abajo. Al final, tienden a equivalerse la 
riqueza en am bas pruebas dobles, en lo que respecta a la acidez.

E n  el peso del grano, el factor exposición solar, juega también 
un rol preponderante : la pérdida de agua, por evaporación, es 
superior en la parte en que los rayos solares dan directam ente, 
lo cual nos explica, el m ayor peso de los racimos inferiormente 
colocados, más guarnecidos de la acción solar, por el follaje que 
los protege. Pero como el aum ento de densidad de los jugos de 
la pulpa, es cada vez mayor, debido a la acumulación de levu- 
losa, dextrosa, etc., al fin tendrán mayor peso, aquellas uvas 
cuya m aduración ha sido más perfecta, y que son precisamente 
las colocadas en la parte superior de la planta.

E stas  dos variedades, “ H arriague ” y “ Vidiella ”, conjunta­
m ente con las variedades “ Isabella ” y “ Barbera ”, soportaron 
muy bien la variabilidad de aquel verano y fueron en com para­
ción con las dem ás uvas estudiadas superiores en riqueza de azú­
car y de ácidos, confirm ándose luego al elaborar los vinos res­
pectivos, las bondades dem ostradas por sus mostos.

Al inform ar sobre los resultados obtenidos con los mostos de 
las variedades “ H arriague ” y “ Vidiella ” , decía : “ Confírmase 
este año, a pesar de lo malo que fué, con lluvias persistentes, 
cambios de tem peratura, y lo que es peor, bajas tem peraturas, 
granizo, etc., las cualidades de las mismas, en nuestro medio, y 
de ahí que ellas sean la base de la vitivinicultura nacional. La 
prim era de las mencionadas, superó a la segunda en riqueza de 
azúcar y ácidos, y en nuestros ensayos de vinificación, superó 
tam bién a la “ V idiella ” en rendim iento por ciento de vino he­
cho. E sta  últim a variedad fué vinificada un poco tardíam ente, 
con la consiguiente pérdida de peso en el grano. Es cierto que 
se ganaron 1.2 gr. por o|oo de azúcar en el mosto, al haber pos­
tergado la m olienda siete días, — para haber obtenido mayor 
rendim iento en esta  variedad, la pisa debió efectuarse entre los 
días 6 al 15 de M arzo, fechas en que marcó alto peso del grano 
y 180 gram os por % o de azúcar en el mosto. ”

Al com entar los resultados obtendos con el m osto de la varie­
dad “ Isabela ” , decía : “ E sta  variedad tan empleada hoy para 
obtener vinos de corte, por sus carasterísticas de sabor y aroma 
y de hacer más factible la venta de vinos ásperos ya que el 
consum o de vinos suaves se va generalizando, tam bién reúne 
buena riqueza en azúcar, 183 gram os por litro y una acidez de



9.5 o|oo en H 2S 0 4. E sta  variedad y la “ B arbera ” siguen a la 
“ H arriague ” y “ V idiella ” en ese sentido.

M enor cantidad de azúcar se constató en los m ostos de las 
variedades “ Barbarrosa ”, “ H uevo de Gallo ” , “ F ru tilla  ”, si­
guiéndolas, con un poco más de dicho elemento, las variedades 
“ Picapoll ”, “ Semillón ”, “ N eb io lo”, “ M oscate l” y “ C rio lla”.

De las variedades de uva m encionadas se hicieron ensayos de 
vinificación con las siguientes : “ H arriague ”, “ V idiella ”, “ Se­
millón ”, “ B a rb e ra ” (2 ensayos), “ Isa b e la ” , “ B arabarrosa ”, 
“ N eb io lo” y “ M oscate l”. Todas estas variedades acusaron una 
buena acidez en sus mostos. Lo mism o en lo que se refiere al 
peso del grano, superando muchos de ellos a las variedades “ H a ­
rriague ” y “ V idiella ”, como puede apreciarse en los cuadros 
respectivos.

De la im portancia que tiene el conocer el m om ento más opor­
tuno para vinificar, en lo que tiene relación con la riqueza en azú­
car, y por consiguiente la graduación alcohólica que alcanzará 
el vino hecho, nos da una idea el ensayo que se hizo con la va­
riedad “ B arbera ” : el 12 de M arzo tenía el m osto de esta  va­
riedad, 143 gr. por o|oo de azúcar, haciéndose en esa m ism a fe­
cha una molienda y vinificación de la mism a ; diez días después, 
o sea el 22 de Marzo, el mosto de la mism a variedad tenía de 
azúcar 183 gr. por mil ; efectuóse una nueva vinificación de esa 
uva en esta últim a fecha. Al descubarse estos dos vinos, el pri­
mero tenía de alcohol 894 o|o y el segundo 1092 o¡o de alcohol en 
volumen. La acidez de ambos vinos fué igual : 4.9 o|oo en H 2 
SO4.

Brevem ente mencionaré- la composición quím ica de los v i­
nos, provenientes de los m ostos estudiados, por orden de m ayor 
riqueza alcohólica :

V A R I E D A D
Alcohol en 
volumen

o,'o.

Acidez 
total en 
H2S0< 

4 o/oo.

Extracto
0/00.

Harriague. .  .  . 11 ° .  2 4 . 9 2 7 . 2 4

Isabela 11 0 4 . 1 2 9 . 3 5

Barbera (2» molid.) 1 0 ° . 2 4 . 5 2 3 . 2 4

Vidiella . . 9 o . 9 4 . 4 2 4 . 3 8

Semillón . •  • . 8 o . 9 5 . 0 2 4 . 2 2

Barbera (1* molid.) 8 o . 1 4 . 9 2 6 . 2 4

Barbarrosa •  . 8 o 5 . 0 2 0  2 1

Moscatel . 8 o 5 . 0 2 3 . 2 8

Nebiolo . 8 o 5 . 1 2 8 . 7 1



A hora veamos que riqueza en azúcar tenían los mostos ini­
ciales de estos vinos en el momento de la molienda y su trans­
formación luego en alcohol :

V A R I E D A D Dí a de  l a m o lie n d a
o/co en  azúcar 

en  e l m osto 
en  gram o s

o/o de  a l­
cohol 

pro b a b le

o/o en  a l ­
cohol de 
re sultado

( in i c ia l ) ( f i n a l )

Harriague..................... 28 de Marzo 196 grs. 11 °.5 11 °. 2
Isabela........................... »  » 191 » 11 °.2 11°. 00
Barbera (2.a molienda) » 183 » 10°.8 10°

V i d i e l l a ...................... » »  » 180 » 10°.5 9°.9

S e m i l ló n ...................... 1 2 de Marzo 154 » 9 o. 00 8 o.9

Barbera (1.a molienda) » 2> » 143 » 8 o.2 8 °. 1

Barbarrosa . . . . 2 2 de Mayo 138 » 8 o. 1 8 o.00

M o s c a te l ...................... » »  » 151 * 8 o. 1 8 o.00

N e b i o l o ..................... 17 de Marzo 146 » 8 o 6 8 o. 00

L a  ac idez  inicial de los m o s to s de e s to s  v inos y  la re g is t ra d a
al descubarse los mismos, fué la siguiente :

En H 2 S 0 4  E n H 2 S 0 4

Harriague. . . inicial T.Qo/oo final 4.9 ° llo

Isabela . . . 6.5 » 4.5 »

Barbera (2.*) . » 6.9 » » 4.9 »

Vidiella . . . 6.1 » 4.2 »

Semillón . . . 6.4 » » 5.0 »

Barbarrosa . . » 8.9 » 5.0 »

Moscatel . . . 6.0 » X> 4.9 »

Nebiolo . . . 9.1 » » 5.1 »

Barbera (1.a) a 7 .2 » 9 4.5 »

Los m ostos más ácidos fueron, pues, de las variedades : “ Ne- 
biolo ”, “ B arbarrosa ”, “ H arriague ” y “ Barbera ”.



Las tem peraturas observadas durante la ferm entación (cubas 
de 1.000 litros), consideradas desde el punto  de v ista de m áxi­
ma y mínima, fueron según variedad :

V A R I E D A D M í n i m a M á x im a

H a r r i a g u e ..................... 24° c 30° c
I s a b e l a ........................... 24° » 29° *
Barbera (2.a molienda) 23° 310
V id ie lla ........................... 24° 29 o
S e m i l l ó n ...................... 26° 34°
B arbarrosa..................... 25° 28°
Moscatel.......................... 23° 29°
N eb io lo ........................... 24° 28 o
Barbera (1.a molienda) 23 o 30°

Del estudio de m ostos y vinos, que ligeram ente acabo de re­
ferir, surge como conclusión, que aún cuando en el período de 
madurez de la uva sobrevengan contratiem pos m etereológicos, 
las variedades “ H arriague ” , “ V idiella ”, “ B arbera ” e “ Isabe­
la ”, se destacan por sus bondades, entre las estudiadas, tan to  
en lo que se refiere a riqueza en azúcar como ácidos. Lo que nos 
dem uestra su rusticidad y adaptación a nuestro  clima.


