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Trabajo realizado en el Labo-
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Durante el ciclo de vegetacion de la vid una serie de fendme-
nos meteoricos, conspira constantemente contra su buen desarro-
llo, comprometiendo al final de aquel periodo la obtencién de una
vendimia abundante y de buena calidad.

Entre esos factores en contra, que constituyen muy justifica-
damente la preocupacidn constante del viticultor, tenemos los
siguientes, por el orden en que generalmente se producen : las
heladas tardias, la seca prolongada o el exceso de lluvias, el gra-
nizo, los cambios bruscos de temperatura, etc., y contra los cua-
les, no tiene nuestro cultivador en general, mayores medios para
evitarlos, o aminorar sus efectos.

Las precipitaciones excesivas y a destiempo, los cambios brus-
cos de temperatura, y el granizo, fueron las caracteristicas sa-
lientes del verano que precedié a la vendimia del afio 1928. Las
cifras que se dan a continuacién, debidas al Servicio Metereol6-
gico de la Facultad de Agronomia, nos dardn una idea aproxi-
mada de lo que queda expuesto :

Lluvia caida en los meses de Enero, Febrero y Marzo durante los
afios 1927, 28 y 29

1927 1928 1929

Enero . . . m/m 60.1 96.0 20.5
Febrero . . » 445 138.9 114.0
Marzo . . e« » 65.1 38.2 65.4



Ndtese la mala distribucién de las lluvias en los meses de Fe-
brero y Marzo de 1928, lo excesivo de las lluvias en Febrero, con
42.9 m|m maés que el mes anterior, y 100.7 m|m més que el pos-
terior. En los meses de Enero, Febrero y Marzo de 1929, el caso
vuelve a repetirse, aunque con un poco menos de intensidad.

Igualmente dignas de estudiarse son las temperaturas medias
a la intemperie de los meses de Enero, Febrero y Marzo de los
afios 1927 - 28 - 29,. Datos suministrados por el Servicio Mete-
reologico de la Facultad de Agronomia.

1927 1923 1929
Enero . . . . 26° 240 26°.9
Febrero. . . . 26°.5 21°.2 240
Marzo . . . . 23°.8 20°.9 20°.6

Como puede verse por estas cifras, comparando los tres afios
en sus temperaturas medias, corresponden al 1928, las mas bajas
y precisamente en los meses en que la uva esta en pleno periodo
de madurez : Febrero y Marzo.

Coincidiendo el verano de 1928 con mis practicas de curso rea-
lizadas en el Laboratorio de |. Agricolas de la Facultad (anélisis
de mostos y elaboraciéon de vino), me fué posible apreciar* los
efectos causados por aquellas anormalidades atmosféricas. EI ex-
ceso de agua, y los cambios bruscos de temperatura, en el mo-
mento de la madurez, dificultan la normal funcion clorofiliana
de las hojas y partes verdes de la planta, las que por accién de
la luz y del calor solar, elaboran uno de los componentes fun-
damentales de la uva : el azlcar, elemento que en muchos de
los mostos analizados, no alcanzé la riqueza suficiente como para
obtener luego de fermentados, un vino apto y conservable.

Se practicaron analisis previos en mostos de las variedades :
“Harriague 7, “ Vidiella ”, “ Semillén ”, “ Barbera ”, “ Isabella ”,
“ Barbarrosa ”, “ Nebiolo ”, “ Moscatel 7, * Tintilla , Picapoll
y “Huevo de Gallo ”. Las cuatro primeras figuran en los cuadros
adjuntos.
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Teniendo en cuenta la importancia de las variedades “ Harria-
gue ” y “Vidiella”, ya que por su difusion son la base de la vi-
nicultura nacional, se estudié ademads, el proceso de maduracion
gue experimentan los racimos distintamente colocados en la plan-
to. : unos en la parte superior y otros en la inferior. Comenza-
mos este estudio el 17 de Febrero continudndolo hasta el 20 de
Marzo. Se constaté al final de estos andlisis de mostos, lo si-
guiente : la riqueza en azlcar es superior en los racimos de arri-
ba, hasta el 7 de Marzo, con un promedio en més de 1.2 gr. por
mil. Desde esta Ultima fecha en adelante la riqueza en azucares
se equivale en ambas partes de la planta, hasta el final del en-
sayo.

La acidez, por el contrario, se mantiene superior, en los raci-
mos de abajo, hasta el 10 de Marzo, con un promedio en mas
de 0.87 por mil en H2504, y luego de esta fecha, hasta el fin, con
un promedio superior también en los racimos de abajo, de 0.08
por mil. En cuanto al peso del grano, si bien en los primeros cinco
dias se obtuvo peso superior, en los racimos inferiormente colo-
cados, con 5.4 gr. en promedio, a partir del 23 de Febrero, se
equivalen en peso, en ambas partes de la planta, dandonos al fi-
nal de la experiencia, un promedio de 2.6 gr. en mas de peso,
para los racimos de arriba.

La razén principal, de esta desigual maduracién anotada es-
triba en la mayoria de los casos, en la exposicion solar. LoOgi-
camente, la parte mas soleada de la planta, es la superior, por
tanto, la funcion clorofiliana serd mads intensa, y como conse-
cuencia de esto mayor elaboracion de azicar. A medida que el
calor propio de la estacion va en aumento, y el nimero de ca-
lorias acunuilables se equivalen, en toda la planta, la madurez se
opera sin diferencias sensibles.

Naturalmente que otros factores, por ejemplo, la poda corta,
generalmente aumenta la riqueza en azlcar ; los terrenos poco
himedos, los veranos relativamente secos, también favorecen la
produccion de dicho elemento. Al contrario, las enfermedades

criptogdmicas, el exceso de humedad, etc., aminoran dicho com-
ponente de la uva.

Simultdneamente, con el aumento de la riqueza en azUcares,
disminuye paulatinamente la acidez, desapareciendo el acido ma-
lico de las uvas verdes y pintonas, y apareciendo el tartarico de
las uvas maduras. De ahi el resultado de esos analisis.



En los primeros diez dias es notable la diferencia en mas, de
acidez en los racimos de abajo. Al final, tienden a equivalerse la
riqueza en ambas pruebas dobles, en lo que respecta a la acidez.

En el peso del grano, el factor exposicion solar, juega también
un rol preponderante : la pérdida de agua, por evaporacion, es
superior en la parte en que los rayos solares dan directamente,
lo cual nos explica, el mayor peso de los racimos inferiormente
colocados, més guarnecidos de la accion solar, por el follaje que
los protege. Pero como el aumento de densidad de los jugos de
la pulpa, es cada vez mayor, debido a la acumulacion de levu-
losa, dextrosa, etc., al fin tendrdn mayor peso, aquellas uvas
cuya maduracidon ha sido méas perfecta, y que son precisamente
las colocadas en la parte superior de la planta.

Estas dos variedades, “ Harriague ” y “ Vidiella”, conjunta-
mente con las variedades “ Isabella” y “ Barbera ”, soportaron
muy bien la variabilidad de aquel verano y fueron en compara-
cién con las demds uvas estudiadas superiores en riqueza de azl-
car y de 4&cidos, confirméandose luego al elaborar los vinos res-
pectivos, las bondades demostradas por sus mostos.

Al informar sobre los resultados obtenidos con los mostos de
las variedades “ Harriague ” y “ Vidiella”, decia : “ Confirmase
este aflo, a pesar de lo malo que fué, con lluvias persistentes,
cambios de temperatura, y lo que es peor, bajas temperaturas,
granizo, etc., las cualidades de las mismas, en nuestro medio, y
de ahi que ellas sean la base de la vitivinicultura nacional. La
primera de las mencionadas, superé a la segunda en riqueza de
azUcar y acidos, y en nuestros ensayos de vinificacion, superé
también a la “ Vidiella” en rendimiento por ciento de vino he-
cho. Esta ultima variedad fué vinificada un poco tardiamente,
con la consiguiente pérdida de peso en el grano. Es cierto que
se ganaron 1.2 gr. por oloo de azucar en el mosto, al haber pos-
tergado la molienda siete dias, — para haber obtenido mayor
rendimiento en esta variedad, la pisa debié efectuarse entre los
dias 6 al 15 de Marzo, fechas en que marcé alto peso del grano
y 180 gramos por %o de azUcar en el mosto. ”

Al comentar los resultados obtendos con el mosto de la varie-
dad “Isabela ”, decia : “ Esta variedad tan empleada hoy para
obtener vinos de corte, por sus carasteristicas de sabor y aroma
y de hacer mas factible la venta de vinos asperos ya que el
consumo de vinos suaves se va generalizando, también relne
buena riqueza en azlcar, 183 gramos por litro y una acidez de



9.5 oloo en H2S04. Esta variedad y la “ Barbera” siguen a la
“Harriague ” y “ Vidiella” en ese sentido.

Menor cantidad de azlcar se constaté en los mostos de las

variedades “ Barbarrosa ”, “ Huevo de Gallo”, “ Frutilla”, si-
guiéndolas, con un poco mas de dicho elemento, las variedades
“ Picapoll 7, “ Semillén ”, “ Nebiolo”, “ Moscatel” y “ Criolla”.

De las variedades de uva mencionadas se hicieron ensayos de
vinificacion con las siguientes : “ Harriague ”, “ Vidiella 7, “ Se-
millon ”, “ Barbera” (2 ensayos), “Isabela”, “ Barabarrosa”,

“Nebiolo” y “Moscatel”. Todas estas variedades acusaron una
buena acidez en sus mostos. Lo mismo en lo que se refiere al
peso del grano, superando muchos de ellos a las variedades “ Ha-
rriague ” y “ Vidiella”, como puede apreciarse en los cuadros
respectivos.

De la importancia que tiene el conocer el momento méas opor-
tuno para vinificar, en lo que tiene relacién con la riqueza en azl-
car, y por consiguiente la graduacién alcohdlica que alcanzara
el vino hecho, nos da una idea el ensayo que se hizo con la va-
riedad “ Barbera” : el 12 de Marzo tenia el mosto de esta va-
riedad, 143 gr. por o|oo de azlcar, haciéndose en esa misma fe-
cha una molienda y vinificacion de la misma ; diez dias después,
0 sea el 22 de Marzo, el mosto de la misma variedad tenia de
azlcar 183 gr. por mil ; efectuése una nueva vinificacion de esa
uva en esta Ultima fecha. Al descubarse estos dos vinos, el pri-
mero tenia de alcohol 8% olo y el segundo 1092 ojo de alcohol en
volumen. La acidez de ambos vinos fué igual : 4.9 oloo en H2
S0OA4.

Brevemente mencionaré- la composicion quimica de los vi-
nos, provenientes de los mostos estudiados, por orden de mayor
rigueza alcoholica :

VARIEDAD @;TTH;:” tﬁtcai;jeezn Extracto

o0 4*'205/?;1 0/00.

Harriague. 11 °.2 4.9 27.24
Isabela 110 41 29.35
Barbera (2» molid.) 10-°.2 4.5 23.24
Vidiella 9 0.9 4.4 24.38
Semillon . . 80.9 5.0 24.22
Barbera (1* molid.) s o.1 4.9 26.24
Barbarrosa 8 o 5.0 20 21
Moscatel . 8 o 5.0 23.28
Nebiolo 8o 5.1 28.71



Ahora veamos que riqueza en azlcar tenian los mostos ini-
ciales de estos vinos en el momento de la molienda y su trans-

formacién luego en alcohol :

VARIEDAD Dia de la molienda
Harriague......ccoovvenne. 28 de Marzo
Isabela.....ccoovriennnn. ) )
Barbera (2.a molienda)
Vidiella..eenn » )
Semillon. ..o, 12 de Marzo
Barbera (1.a molienda) » 2
Barbarrosa . . . . 22 de Mayo
Moscatel.....cooeevreenen. ) )
Nebiolo....... 17 de Marzo

o/co en azlcar
en el mosto
en gramos

(inicial)

196 grs.
91
183
180 »
154
143
138
151+
146

o/o de al-

cohol
probable

n
n

10°.

°.5
.2

8

10°.5

90.00

80.2

80.1
80.1

806

La acidez inicial de los mostos de estos vinos y la
al descubarse los mismos, fué la siguiente :

Harriague. inicial
Isabela

Barbera (2.*%) . »
Vidiella

Semillon .

Barbarrosa . . »
Moscatel .

Nebiolo

Barbera (1.a) a

Los mostos mas acidos fueron, pues, de las variedades :

En H2S04

T.Qo/oo final
6.5 »

6.9 » »

6.1 »

6.4 » »
8.9 »

6.0 » *

9.1 » »

7.2» 9

EnH2504

4.9 -

4.5
4.9
4.2
5.0
5.0
4.9
51
4.5

biolo ”, “ Barbarrosa ”, “ Harriague ” y “ Barbera ”.

lo

»
»

»

»
»

»

o/o en al-
cohol de
resultado

(final)

11°.2

11°.00

10°
9°.9
80.9
8°.1
80.00
80.00
80.00

registrada

I3 Ne'



Las temperaturas observadas durante la fermentacién (cubas
de 1.000 litros), consideradas desde el punto de vista de maxi-
ma y minima, fueron segun variedad

VARIEDAD Minima Maxima

Harriague....cceeenne. 24° ¢ 30° ¢
Isabela...nne, 24° » 29° *
Barbera (2.a molienda) 23° 310
Vidiella......ooooeveennnene. 24° 290
Semillon ..o 26° 34°
Barbarrosa......ccoeuene. 25° 28°
Moscatel.......ccoveenenienns 23° 29°
Nebiolo....coovvrriiinnnn, 24° 280
Barbera (1.a molienda) 230 30°

Del estudio de mostos y vinos, que ligeramente acabo de re-
ferir, surge como conclusion, que aln cuando en el periodo de
madurez de la uva sobrevengan contratiempos metereoldgicos,
las variedades “ Harriague 7, “ Vidiella ”, “ Barbera” e * Isabe-
la”, se destacan por sus bondades, entre las estudiadas, tanto
en lo que se refiere a riqueza en azlcar como acidos. Lo que nos
demuestra su rusticidad y adaptacion a nuestro clima.



