spara una
racion de vinos

Hes principios de fermentacion.

Llene las tinajas solamente hasta
lss dos terceras partes de su capaci->
ded para evitar que durante la fermen-
tadtn se derrame el mosto.

Una vez el mosto en las tinajas hay
ae determinar su grado de “dulce” y
sl acidez total, operaciones que son
Indispensables para empezar a traba-
ja con él.

Los vinos normales de esta zona
an los obtenidos de mostos de 11 a
Bgrados Baumé y una acidez total de
364 gramos por litro de sulfarico.

S el mosto no reline estas condi-
does es totalmente necesario corre-
gro adecuadamente antes de empezar
lafermentacion.

LA FERMENTACION: CONTROL Y
CUDADOS— Tan pronto caiga el mos-
toen la tinaja, sin esperar a que esté
lere, hay que hacer el sulfitado, que
cosiste en afiadir anhidrido sulfuroso
e cantidad suficiente para retardar
d comienzo de la fermentacion y se-
lecdonar las levaduras mas convenien-
tes

A empezar la vendimia y con fru-
tosano la dosis més frecuente para es-
tesulfitado es de 10 gramos de anhi-
dido sulfuroso por hectolitro de mosto.
También puede utilizarse el metabisul-
fito de potasa a razén de 20 gramos
por hectolitro.

Esta dosis de 10 gramos de sulfu-
reo por hectolitro se puede elevar
hasta 30 gramos segun el estado del
froto y el periodo de vendimia, corres-
porderte esta Ultima cifra para el fru-
toque llegue en gran estado de pudri-

cion.

Una vez realizado el sulfitado, la
fermentacion comenzara a las 24 o 48
horas.

Vaya rellenando las tinajas poco a
poco segun vayan fermentando, hasta
llenarlas.

Durante la fermentacién vigile con
cuidado la temperatura del mosto.

Es indispensable evitar que suba
de los 30 grados, pues se producirian
pérdidas de alcohol por evaporacién
y pueden aparecer microbios patoge-
nos.

Asimismo hay que evitar deseen--
sos bruscos de la temperatura, que
paralizarian la fermentacién, especial-
mente al final de ella, cuando le que-
dan alrededor de 2 grados de azucar
cuya paralizacién en este caso es difi-
cil de volverla a arrancar, quedando el
vino dulce.

Para este control de la tempera-
tura juega un papel importantisimo la
correcta aireacion de la bodega, con
una légica utilizacion de las puertas y
ventanas segun la temperatura del ex-
terior. En resumen, cerrar por la noche
y abrir por el dia.

Y esto es todo, amigo. Como ve,
sencillo y facil. Lo mas importante qui-
z4s, sea la voluntad de querer hacer
las cosas bien.

Tenga presente durante la campa-
fia estas ideas que le hemos recordado
y vera transcurrir una elaboracion sin
problemas.

Que asi sea.

Angel Prieto Mufoz, Agente de Ex-
tension Agraria.
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