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 Vit icu lt u re and  Enology | h t t p s:// v i t icu l t u re.n m su .ed u /

Hi all. I hope all of you have weathered the storm with minimal disruptions and instead used it as an excuse for 
hot cocoa and card games. While we shared a schedule of activities with the last newsletter I thought it would be 
worth reiterating a few dates in February with a few more details. 

2/10. San Ysidro. Garden to Table to Pantry. Grapevine propagation with Geraldine and Don. 
Register here. 10am-12pm. 

2/11. Los Lunas. 1036 Miller Road. Pruning workshop with Don and Geraldine. Learn about pruning 
fundamentals, including spur, cane, and renewal pruning. We'll meet at the parking lot on the right after the 
entrance. Free, no registration necessary. Coffee and snacks provided. 1-3pm.

2/27. Las Cruces. NM Wine and Grape education conference. NMSU campus at the Corbett Center.          
Full day. Register here. Seminars 930am-5pm.

2/28. Las Cruces. Same as above but half day. Seminars 830am-1pm. 
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Click on the images to reach 
the websites

https://viticulture.nmsu.edu/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfneg7hgn4cA71BaAz0N1cuECGTS3aNrPRKfYW7b3u435mvHw/viewform
https://form.jotform.com/260044816184152
https://classifieds.nmwine.com/
https://aces-cesfas.nmsu.edu/cesfas/wine-analysis.html
https://plantclinic.nmsu.edu/
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Don't be a scaredy cat, come see us sometime in February

(Chalik Diverres pictured)

https://viticulture.nmsu.edu/
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March  W ork sh op s. Pest ic id e cred i t s an d  Sp ec ial t y  Crop s.
If anyone needs pesticide credits here's an in-person workshop in mid-March that will get you five CEU credits. If 
you don't need pesticide applicator credits there will be a specialty crops workshop happening at the same place, at 
the same time. Who needs pesticide credits? Anyone who plans on using restricted use pesticides. Don't know 
anything about restricted use pesticides? Send me an email and I'll be happy to help. If these flyers are illegible let 
me know and I'll email them as well. pesticide.nmsu.edu 

https://viticulture.nmsu.edu/
http://pesticide.nmsu.edu
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Cold  St ab i l i t y . W hy  an d  How ?
Grape growing and winemaking occasionally occupies a space at the intersection of aesthetics and risk 

mitigation. A good example of this is the cold stabilization of white wines. While potassium tatrate crystals settling 
to the bottom of a wine bottle can look like glass to the untrained eye, the crystals are harmless and a natural 
product of the interaction between potassium and tartaric acid. Wineries can either force this interaction before 
their wine is ready to bottle, preemptively removing the crystals, or they can interrupt the process by using 
mannoprotein products. 

While involved tests for cold stability have been developed like the conductivity test, concentration 
product, or saturation point test, the most reliable is a simple brine test. This involves holding your wine sample at 
-4C (24.8F) for three days. If you attempted to cold stabilize your wine, and it then failed the brine test, possible 
explanations include-- 1. You allowed the wine to warm up before racking it off the tartrate crystals. 2. Your 
filtration failed after stabilizing. 3. You blended the wine after stabilizing (two stabilized wine can become unstable 
after blending).

If you'd like to double check the effectiveness of your cold stability technique I'm happy to perform a brine 
test on any wine samples sent to me. Here are a couple links to helpful articles, and I'm happy to 
expand/elaborate.

Both are AWRI articles. Click and off you go. Cold Stabilization. Cold Stability Tests. 

At  p ress t im e the cold  stab ilit y of the Organ Mountains

w as not  availab le for com m ent  

https://viticulture.nmsu.edu/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/storage-and-packaging/pre-packaging-preparation/cold-stabilisation/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/storage-and-packaging/pre-packaging-preparation/cold-stabilisation/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
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Vir t ual Of f ice Hours

Unless otherw ise noted , 

every Monday, 2 to 3 p.m .

h t t ps://nm su .zoom .us/ j/82042824719 

Or d ial in , 253-215-8782.

You 're w elcom e to b ring  any and all 

quest ions, photos, ep iphan ies, etc.  

January 26, 2026

Another saguaro photo. These cacti grow 
only in the Sonoran desert, the Chihuahuan 
desert is too cold. They grow at a rate of 
around 1 inch per year and have a lifespan 
between 150-200 years. 

Maintenance of 
pruning equipment is 

essential. Here's a 
comparison of blades 
after a couple years of 
service. Still had some 
life left but sometimes 

it pays to be less 
cheap. 
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Hola a todos, espero que la tormenta no haya causado interrupciones y que, en el proceso, hayan encontrado 
una buena excusa para disfrutar de un buen chocolate caliente y juegos de mesa. Aunque en la newsletter anterior 
compartimos un calendario de actividades, creo que vale la pena recordar algunas fechas importantes de febrero 
con un poco más de detalle:

2/10. San Ysidro. Garden to Table to Pantry. Taller de propagación de vid con Geraldine y Don
10:00 a.m.?12:00 p.m. Regístrese aquí. 
2/11. Los Lunas. 1036 Miller Road. Taller de poda con Don y Geraldine. Aprenda los fundamentos de la 
poda en pulgar, en vara y renovación. Nos reuniremos en el estacionamiento que se encuentra justo después de 
la entrada. Evento gratuito, no requiere registro. Café y snacks incluidos. 1:00?3:00 p.m.
2/27 y 28. Las Cruces. Conferencia de la vid y el vino de NM. NMSU Campus, Corbett Center. Abajo 
dispone de la agenda, los ponentes, y los temas a tratar. Regístrese aquí.

New  Mex ico  St at e Un iversi t y

College of Agricu ltu ral, Consum er and Environm ental Sciences

Cooperat ive Extension  Service

New  Mexico Vit icu l t u re and  Enolog y New slet t er

Haga clic en las imágenes para 
acceder a los sitios web

https://viticulture.nmsu.edu/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfneg7hgn4cA71BaAz0N1cuECGTS3aNrPRKfYW7b3u435mvHw/viewform
https://form.jotform.com/260044816184152
https://classifieds.nmwine.com/
https://aces-cesfas.nmsu.edu/cesfas/wine-analysis.html
https://plantclinic.nmsu.edu/
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No sea un gato miedoso, venga a visitarnos a alguno de los eventos de febrero

(Chalik Diverres en la imagen)

https://viticulture.nmsu.edu/
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Tal leres d e m arzo : c réd i t os para p est ic id as y  cu l t ivos 

esp ec ial izad os
Si necesita créditos para aplicadores de pesticidas, habrá un taller presencial a mediados de marzo en Las Cruces 
que otorgará cinco créditos CEU. Tambien habrá un taller sobre cultivos especializados en el mismo lugar y 
horario. 
¿Quiénes necesitan créditos para pesticidas? Cualquier persona que planee utilizar pesticidas de uso restringido. 
¿No está seguro de qué son los pesticidas de uso restringido? Escríbame un correo electrónico y con gusto le 
ayudaré. Si los folletos no se leen bien, por favor envíeme un correo electrónico para compartirlos.

Más información: pesticide.nmsu.edu

https://viticulture.nmsu.edu/
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Est ab i l id ad  en  f r ío : ¿p or  q u é y  cóm o?
El cultivo de la vid y la elaboración de vino a menudo se sitúan en la intersección del resultado estético y la 
mitigación de riesgos. Un buen ejemplo de ello es la estabilización en frío de los vinos blancos. Los cristales de 
tartrato potásico que se depositan en el fondo de una botella, aunque puedan parecer fragmentos de vidrio para 
un ojo no entrenado, son totalmente inofensivos. Se forman de manera natural por la interacción entre el potasio 
y el ácido tartárico. Para remediar este defecto estético, las bodegas pueden: O bien forzar esta interacción antes 
del embotellado para eliminar los cristales de forma preventiva, o interrumpir la formación de cristales mediante 
el uso de productos a base de manoproteínas.

Existen varias pruebas para evaluar la estabilidad en frío, como la prueba de conductividad, el producto de 
concentración o la prueba del punto de saturación. Sin embargo, el metodo más confiable consiste en mantener la 
muestra de vino a ?4 °C (24.8 °F) durante tres días. Si su vino no superó esta prueba de estabilidad en frío, las 
posibles causas incluyen: El calentamiento del vino antes de trasegarlo y separarlo de los cristales de tartrato; Fallos 
en la filtración después de la estabilización; O el vino fue mezclado después de la estabilización (dos vinos 
estabilizados pueden volverse inestables al mezclarse).

Si desea verificar la eficacia de su método de estabilización en frío, puedo realizar esta prueba en cualquier muestra 
de vino que me envíe. Aquí les dejo dos artículos útiles del AWRI, y con gusto puedo ampliar o profundizar en el 
tema:

Estabilización en frío

Pruebas de estabilidad en frío

En el m om ento de la pub licación , la estab ilidad  en  frío de las Montañas Organ 

no estuvo d ispon ib le para com entarios.

https://viticulture.nmsu.edu/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/storage-and-packaging/pre-packaging-preparation/cold-stabilisation/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/storage-and-packaging/pre-packaging-preparation/cold-stabilisation/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/storage-and-packaging/pre-packaging-preparation/cold-stabilisation/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/laboratory_methods/chemical/cold_stab/
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Horario de of icina vir t ual

Salvo que ind iquem os lo cont rat io, 

cada Lunes de 2 a 3 p.m . en  zoom :

h t t ps://nm su .zoom .us/ j/82042824719 

O llam ando al 253-215-8782.

Puede t raer cualqu ier p regunta, duda, 

fotog rafía, idea o insp iración  que tenga.

January 26, 2026

Otra fotografía de un saguaro. Estos cactus 
crecen únicamente en el desierto de Sonora; el 
desierto de Chihuahua es demasiado frío. Los 
saguaros crecen aproximadamente una pulgada 
por año y pueden vivir entre 150 y 200 años.

El mantenimiento del 
equipo de poda es 

fundamental.

Aquí se muestra una 
comparación de las 
cuchillas después de 

un par de años de uso. 
Aún tenían algo de 

vida útil, pero a veces 
vale la pena no ser 
demasiado tacaño 

(pichicatero)
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