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EDl TORIALES

Ei Estatuto del Vino

Con fecha 24 de octubre, el Consejo de Minis-
tros ha tomado el acuerdo de elevar a /as Cortes
el anteproyecto de Ley titu/ado "Estatuto de la
Viña, del Vino y de los Alcoholes", a propuesta del
Mir,isterio de Agricultura.

El "Estatuto del Vino", que data de 1932, ha cum-
p!ido una importante misión, pero ya ha sido supe-
rado por las circunstancias y problemas, tanto en
el plano nacional (profunda transformación de la
economia y de la Administración del Estado, el
avance de la técnica, etc.), como en la esfera in-
ternacional con una creciente inadaptación a/os
criterios ya aceptados en otros paises vitícolas.

Por ello, esta decisión ha sido oportuna, y ya se
consideraba como inap/azable, pues es una nece-
sidad sentida desde hace varios años por el Minis-
terio de Agricultura y por los sectores interesados,
la de renovar la legislación vitiviníco/a. A este fin,
y desde 1960, han sido constituidas diversas co-
misiones, la primera de ellas con carácter intermi-
nisterial, que han elaborado sucesivas ponencias
buscando /a sustitución del vigente Estatuto, cul-
minando en la actualidad con un texto que ha me-
recido el beneplácito del Gobierno y su escalada
hasta /as Cortes.

Era indudable, y asi lo ha estimado el Gobierno,
que los problemas planteados en el sector tenían
que ser tratados a nivel de Ley, ya que únicamente
una Ley puede dar fuerza suficiente a un nuevo
sistema ordenador y además sustituir y derogar
otra disposición de este mismo rango.

Antes de ser publicado el anteproyecto, que has-
ta el momento sólo es conocido a través de la re-
seña del Consejo dada por el señor Ministro de
Información, vamos a analizar los macroproblemas
que ds^be abordar el futuro Estatuto.

Se hace preciso adoptar unas definiciones que
se ajusten más perfectamente a/as caracteristi-
cas reales de los productos españo/es. Los vinos
generosos deben ser destacados en un grupo apar-
te de los vinos licorosos que prevén !as definicio-
nes de Organismos internacionales. Asimismo de-

NúnsExo suELTO: España .................. .. 25 pesetas

ben merecer una especial atención los vinos de
alta graduación, extracto y color, de /os que Es-
paña es prácticamente productor exclusivo, y tam-
bién dejar esc/arecidas definitivamente las detini-
ciones de los vinos espumosos.

En cuanto a prácticas de elaboración, éstas de-
ben ser puestas a/ día, si bien en esta matería es
necesario prever una suficiente fluidez para que
por disposiciones de rango inferior puedan ser per-
manentemente actualizadas. Deben contemp/arse
los procedimientos admitidos en otros países para
la clarificación de los vinos, asi como la cuestión
de los mostos de alta riqueza en azúcares que no
pueden ser fermentados completamente. Pero debe
tenerse muy presente que el vino, como los zumos,
es, ante todo, una bebida natural (tan antigua como
la Historia), en contrapartida con tantos produc-
tos, que también los llaman bebidas, que contie-
nen colorantes y edulcorantes artificiales, resu/tan-
do nocivas para la salud o, en el mejor de los ca-
sos, simplemente innocuas, y por ello ha de tenerse
el mayor escrúpulo en la autorización de prácticas
más o menos modernas, pero tal vez innecesarias,
que puedan afectar a este prestigio del vino.

La politica de p/antaciones será uno de /os te-
mas que más se presten a polémica. En estos mo-
mentos no creemos que pueda ser estab/ecida una
linea perfectamente definida, ya que depende de
una serie de variab/es, como la política de la Co-
munidad Económica Europea, que aún no ha apro-
bado la ordenación del sector vitivinicola, la reac-
ción de otros países productores y la evo/ución
del consumo en el interior, entre otras, y, por otra
parte, tampoco contamos con un Catastro viticola,
que dará la c/ave o a/ menos será una base téc-
nica indispensable para /a configuración de esta
politica. Prácticamente todo el territorio nacional
es apto para el cu/tivo de la vid, ya que los princi-
pa/es tactores condicionantes, como luz y calor,
son satistechos p/enamente, y, en consecuencia,
parece lógico dedicar a/a vid terrenos menos aptos
para otros cultivos, además de aquellos terrenos
que precisamente con la vid han dado productos
de ca/idad y renombre reconocidos. Por todo ello
será aconsejable fijar sólo los principios básicos,
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dejando el desarrollo detallado de la política de
plantaciones para u/teriores disposiciones y nor-
mas de campaña.

Otro aspecto fundamental es la promoción de /os
mostos para consumo directo en sus diversas for-
mas de zumos naturales, conservados, reconstitui-
dos y compusstos. Debe arbitrarse un haz de me-
didas que active la incipiente industria elaborado-
f^a de estos productos, facilitando su exportación
y el acceso efectivo a/ mercado interior, ya que
los medios hasta ahora habi/itados han sido insu-
ficientes para impulsar su desarrollo.

Es igualmente imprescindib/e fomentar y vigi/ar
la calidad de los vinos actuando en la doble ver-
tiente de/ mercado exterior (prestigiándo/os con
una adecuada politica de control de calidad y de
revalorización de precios) y del mercado interior
para conseguir una mayor generalización del em-
pleo del vino en la dieta alimenticia, a cuyo objeto
también será procedente divulgar las excelentes
cualidades del vino como bebida.

En cuanto a los vinos de mayor renombre, una

más perfecta organización de /as denorrinaciones
de origen y la aplicación estricta de los principios
más ortodoxos, que deben ser definidos, constitu-
ye el mejor medio para aumentar su calidad y ex-
pansionar su mercado. Es deseable que los Con-
sejos REguladores puedan ser integrados en un
Organismo que defienda los intereses comunes y
marque las directrices, como ya existe en otros
paises.

Para cumplir todos estos objetivos debe reali-
zarse el Catastro Vitícola y Vinico,'a como p;edra
angu/ar de la política de plantaciones y de calidad.
E/ Catastro debe ser reconocido En la propia Ley
para que le confiera carácter definitivo y regule
/as ob/igaciones que implique por parte de /os par-
ticulares y de la Administración.

Ha Ilegado, por tanto, el momento de la discu-
sión y estudio en las Cortes de estos problemas,
aqui solamente esbozados, para que sean marca-
das /as lineas maestras que orienten definitivamen-
te hacia el progreso la marcha de este importante
sector de la economia nacional.

Nuestro número extraord i nario

Dentro de nuestros programas de inserción de cuatro

números especializados en el año, este último está dedi-

cado a un tema de enorme trascendencia en la economía

española, como lo es la Vid y el Vino.

Cultivo de enorme tradición y de fabulosa repercusión

en nuestra agricultura de secano, ha sufrido últimamente

unos cambios fundamentales que alteran y dificultan ^su

rentabilidad y exigen intervenciones estatales y una for-

zada política de precios.

Pero son los numerosos colaboradores, mejor que nos-

otros, los que dan en este número a nuestros lectores, en

exposición muy completa, el ambiente actual del sector y

la técnica de aplicación más avanzada.

Desde aquí les damos las gracias.
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No es solo problema de excedentes

Sobra vino en España. Más bien, hay años que
sobra. Entonces el Gobierno tiene la obligación de
afrontar el problema de los excedentes. La Comi-
sión de Compras es el organismo encargado de la
absorción de estas ofertas.

Mientras todo esto es sabido, se extiende el cul-
tivo del viñedo. Extensión relacionada más bien
con !a cantidad de las cosechas que con la cali-
dad de los vinos. Las tierras pobres, ^qué hacer
con ellas? La economía y la directriz política de
una nación no pueden sangrarse, a no ser por la
salvaguardia accidental de un momento, a perpe-
tuidad.

En el juego "de estos despropósitos" muchos
pierden y algunos ganan. Pero, ^qué hacer con las
tierras?

Es triste pensar en el futuro, pero mucho más
triste es palpar el presente o próximo futuro. Por-
que, a largo plazo, los cultivos, el viñedo incluido,
se deberán concentrar en sus zonas característi-
cas, en sus terrenos adecuados, en sus óptimos
ecológicos, en sus explotaciones -de una u otra

forma- rentables. Muchas tierras quedarán va-
cías o, al menos, no oirán el ruido de las máqui-
nas que las cultiven.

La realidad es que en esos despropósitos tam
bién juegan su baza la falta de organización y de-
cisión, el fraude, la fácil pasividad. Conseguir la
r'iel estadística de nuestra real producción de vi-
nos y el consumo nacional, en tantos chatos o va-
sijas Ilenas de líquidos tintos, sería ideal para
nuestros dirigentes, preocupación para los médi-
cos, desesperanza para los productores y estupor
para los consumidores.

Nuestros vinos de calidad son magníficos. Con-
tamos además con típos para todas las horas. La
subida del nivel de vida amplía generosamente la
convivencia de vinos, cervezas, refrescos, etc.

Lo que no admite el consumidor, ni los estóma-
gos, es el vino malo.

Buena elaboración, vinos de calidad, represión
de fraudes en viñedos y vinos... No es sólo pro-
blema de excedentes.

D. tomás Dlleude García-BaXler, Miaistro de Bgricultura
OTROS ALTOS CARGOS DEL

En el reciente cambio de Mi-
nistros del Gobierno español
ha sido nombrado Ministro de
Agricultura D. Tomás Allende
García-Baxter. EI señor Allende
ha desarrollado una amplia ac-
tividad en el sector agrario, de
cuyos problemas ha demostra-
do ser profundo conocedor. Es
licenciado en Derecho y es agri-
cultor. Fue Presidente de la Cá-
mara Oficial Sindical Agraria y
Presidente del Sindicato Provin-
cial de Ganadería de Guadala-
jara. Posteriormente fue el pri-
mer Presidente de la Herman-
dad Nacional Sindical de Labra-
dore^ y Ganaderos, a la que dio
un gran empuje, pasando a ser
el portavoz indiscutible de los
agricultores españoles. Actual-
ment^ era Subcomisario del
Plan de Desarrollo Económico y
Social.

EI nuevo Subsecretario de
Agricultu: a e^ D. Luis García de
Oteyza, Doctor Ingeniero Agró-
nomo; en la actualidad era Sub-
director General de Concentra-
ción Parcelaria y Ordenación
Rural.

D. Agustín Cotorruelo Senda-

MINISTERIO DE AGRICULTURA

gorta ha sido nombrado Presi-
dente del F. O. R. P. P. A. EI se-

La política agraria
EI Ministro de Agricultura, se-

ñor Allende, expuso el día 28 de
noviembre, ante las cámaras de
Televisión Española, los princi-
pios de la futura política agraria
del Gobierno. Indicamos a con-
tinuación los principales puntos
de la exposición:
- Aumento de la renta del agri-

cultor.
- Medidas para reducir el défi-

cit de nuestra balanza comer-
cial agraria.

- Amplio margen al mecanis-
mo de los precios para guiar
la producción con un ade-
cuado mecanismo de contra-
tos colectivos de suministro
de productos agrarios.

--- Se ha alcanzado un nivel su-
ficiente o excesivo de pro-
ducción en los siguientes
productos: trigo, huevos, car-
ne de ave, arroz, vino y car-
ne de cerdo.

- Es imprescindible conseguir
en los próximos años un
fuerte aumento en ta produc-

ñor Cotorruelo es Economista
del Estado y Catedrático de Po-
lítica Económica. Actualmente
desempeñaba el cargo de Sub-
comisario del Plan de Des-
arrollo.

del nuevo Gobierno
ción de maíz, semillas olea-
ginosas, carne de vacuno y
forrajes.

- EI F. O. R. P. P. A. deberá es-
tablecer, antes de un año,
una política a largo plazo so-
bre el olivar, la remolacha, el
algodón y la vid.

- La política del Gobierno se-
rá, por tanto, una política di-
rigida a desalentar las pro-
ducciones excedentarias y a
estimular las actualmente de-
ficitarias y las que pueden
proporcionar divisas.

- Para conseguir estos objeti-
vos, política de precios y po-
lítica de estructuras.

- Regionalización de los servi-
cios del Ministerio de Agricul-
tura, mediante las Delegacio-
nes provinciales.

- Setecientos millones de pe-
setas de créditos a partir de
1 de enero, para el acceso
de los trabajadores del cam-
po a la propiedad de la tie-
rra.
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Viticultura moderna : EL INIERTO DE PARAFINA
POR

,: ^:u^as

Luis Hidaígo ^* ►

Aun cuando en nuestro país la mayoría de los

viñedos se vienen estableciendo ccn portainjertos

barbados, es, sin emb^^rgo, cada vez más frecuen-

te el que el viticuftor, ante nuevas plantaciones,

duda si seguir haciéndolo así o proceder a la plan-

tación directa con barbados ya injertados, obteni-
dos generalmente por injertación de estaca y púa

en taller, soldadura mediante estratificación y paso
de vivero, para obtener injertos vinífera/portain-

jerto ya enraizados.

Tienen conocimiento de que en Alemania, Suiza

y en las regiones SE., Norte y en algunas zonas

del SO. de Francia las plantaciones se realizan

fundamentalmente con injertos enraizados, y son

numerosos los obreros españoles, viticultores mu-

chos de ellos, que fueron allí a trabajar y vinieron

I3acicncl<^ E^iías cn r,i^^o clc ,I^í^,itcr ;i má^^uin;i

Haciendo púas con hombros a máquina

con noticias, o las mandaron a sus familiares, de
lo que allí se hace.

La plantación definitiva con barbados injertados

es también casi el único modo de hacerlo en Aus-
tria, Rumania y norte de Italia, teniendo Grecia

prácticamente la mitad de sus viñedos reconsti-
tuidos por dicho medio. Argelia y Túnez, por com-

pletar la enumeración de países mediterráneos,

emplean también preferentemente barbados injer-

tados.

No vamos aquí a analizar las ventajas e incon-

venientes de la plantación con barbados injertados,

derivados de condiciones ambientales; de la posi-

bilidad de poder disponer de mano de obra espe-

cializada, legitimidad de la clase de portainjerto,
y consideraciones de orden económico; pero sí
vamos a solucionar uno de los mayores inconve-

nientes que se oponen a su realización y generali-

zación: el no ser fácil adquirir los injertos con la

vinítera que se desee sobre el portainjerto adecua-

(`) Ingeniero Direciur ^lcl Cenu^<^ ^le Am^^clu^;raÍí;^ y Viricul-
tura de] I. N. I. /1. llirector de los Cursos de Ia}^ecializacíún
Suherior en Viticultura y I^;nc^lo^í^i par<^ posgradnados.
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Tipos de púas en^plcadas en lo, injcrtos de parafina. De izquierda
e derecha: púas sin hombros, ^^úas cun hombros rectos, púas con
hombros oblicuos, púas en rayo de Júpitet y púa a la inglesa

do, a no ser que el viticultor los encargue con un

año de antelación al viverista, o previsoramente se

los produzca él mismo, ya que es imposible que
pueda aquél disponer, para todos los casos de las
combinaciones de vinífera y patrón, en la cuantía

en que cada uno de ellos se lo solicite.

Existe, sin embargo, la posibilidad de realizar
plantaciones directas de viñedos con injertos en-
raizados parafinados, que resuelven prácticamente
el problema existente, no solamente en nuevas
plantaciones, sino también para cubrir marras, lo-

grando una mayor uniformidad dei conjunto.

Previamente, antes de realizar !a plantación ( la

mejor época de operar sue'e ser del 15 al 30 de
abril) se rea!izan los injertos enraizados parafina-

dos, disponiendo previamente del portainjerto bar-
bado que se necesite, que puede fácilmente ser

adquirido en el comercio de viverista, y la madera
de la vinífera que se desee figura en los injertos.

Fundamentalmente consiste en sumergir parcial-

mente los injertos sobre barbados, realizados en
taller, en un baño de parafina fundida, de manera

que una delgada capa se deposite alrededor de
la zona de en^amble, formando una envuelta pro-

tectora para la futura soldadura.

La técnica de su realización es la siguiente:

1." Decapitar los barbados; suprimir cuidado-

samente todas !as raicillas del tronco y recortar
el extremo radicular basal, según costumbre al
realizar la plantación.

2.° Ejecutar la injertación según hábito, siendo
preferible el injerto inglés de cabeza, que hace
innecesario el atado con rafia.

3.° EI injerto y algunos centímetros del barba-
do portainjerto se sumergen durante dos veces
consecutivas en un baño de parafina adicionada
de un 10 por 100 de lanolina, calentado a 80°-85^^
en baño María.

Se sumergen los injertos una primera vez en el

baño, sacándolos inmediatamente, sin que haya

transcurrido un segundo, para después de gotear

sobre é! mi^mo, dejarlos sobre una mesa hasta que

la película depositada se solidifique bien. Segui-

damente se sumergen por segunda vez en el baño,
repitiendo la operación. Con ello se asegura una

mejor protección, pues pudiera suceder que la pri-

mera sumersión fuera insuficiente, dejando al des-

cubierto ciertas zonas al nivel de la ensambladu-

ra, en particufar los picos de las extremidades de
los planos de corte.

Por debajo de los 70" de temperatura del baño
de parafina-lanolina, la capa depositada es opaca

I njerto ^t la inglesa, que no necesita ligarse para su parafinadu
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y blanquecina, siendo relativ<<mente gruesa y con

tendencia a descascarillarse.
De 70" a 100" de temperatura, la película de pa-

rafina es más traslúcida, tran^parente, delgada y

e!ástica, lo cual conviene mejor al injerto.

Se ha comprobado que las yemas de los injer-
tos no sufren ningún perjuicio en la sumersión d°

hasta 100", en la época en que se opera, siempre y

cuando ello sea instantáneo.
La cantidad de parafina necesaria oscila alre-

dedor de un kilogramo por cada 1.000 injertos, con

la cantidad de lanolina necesaria para entrar en la

proporción dei 10 por 100.
La plantación directa del injerto enraizado para-

finado en lugar definitivo se realiza con la misma

normativa empleada con !as plantas de injerto

usuales, pero debe ser más cuidado^a, aconseján-

dose rodear con arena en anillo la zona de solda-

dura. Los cuidados culturales son también los nor-

males.
La ventaja del empleo de los injertos barbados

parafinados, cuya técnica de realización acabamos
de describir, muy fácil de ejecutar, son evidentes:

- Permiten una gran libertad de elección de vi-

nífera para injertar y de portainjerto adecuado has-

ta prácticamente el momento de la plantación.

- Gran economía de su coste, en comparación
de los injertos barbados usuales, que, por otra

parte, son difíciles de lograr.

- Uniformación de viñedos con su empleo para
cubrir las marras existentes.

- Excelentes resultados logrados con su utili-
zación, produciéndose plantas de gran vigor.

Curso de especializacián superior en Viticultura y
Enología para postgraduados superiores

ORGANIZADO POR EL INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGRONOMICAS

Y LA ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIEROS AGRONOMOS DE MADRID

APROBADO POR EL MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIn
Orden del 1 de febrero de 1969

(;ON'1'ENIllO lll^:L (;URSO: Am^^elo^;rafía, Viticultura, Fitopatología, Enología básica, Elahoreciunes especi^^-

les, Microbioloi;ía, Química enológica, Vinagrería, Alcoholería, Aguardientes y Licores, "Lumos de uva,

Mostus concentrados, l^provechamiento de subproductos, Economía, Legislación v Comercialización.

I^L:CHAS: lle t0 de cncro a 20 dc diciembre de 1970.

I IORARIO: En MADRID, con clases diarias de 4 a 8 de la tarde.
En los CENTROS DE PRODUCCION, jornada completa.

MATRICC1L11: La matrícula del Curso asciende a 2.000 pesetas.

Los viajes y estancias correrán a cargo de los aluinnos.

Se cstán gestionando Becas y Ayudas para este Curso.

I.NCRIPCIONES: Las solicítudes de inscripción deben dirigirse a1 Sr. Director de los Cursos.-Centro de Anr

pelo^rafía y Viticultura del Instituto Nacional de Investigaciones Agronómicas.-Avda. Puerta de Hierro,

s^n. MADRID-3, mediante instancia acompañada de «curriculum vitae» y certificado de estudios, ante5

del 31 de diciembre de 1969.

DIPLOMA: I,os xlumnos yue superen las pruebas de suficiencia obtendrán el título de

DIPLOMADO SUPERIOR EN VITICULTURA Y ENOLOGIA

E^pedido por el Ministerio de Educación y Ciencia de España
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Un gran porvenir de /a víticu/tura españo/a

^^1OSC^1^1'EL l)I^ ,bliAI.^^Gn

La calidad de las uvas de mesa ha sido y es

cada vez más objeto de consideración y de interés

en todos los países dedicados a su producción y

comercialización. Si de una manera general se juz-

ga con criterio idéntico y uniforme, no es raro se

presenten diferencias en los caracteres, debido a
la apreciación personal de la evolución del fruto y

de su estado de madurez.
Se dio un paso definitivo a este respecto en el

año 1963 con la aprobación por la Comunidad Eco-

nómica Europea (C. E. E.) de las normas de cali-
dad que deberían regir la comercialización y el

control de las uvas de mesa. Poco después, la Or-

La uva de mesa
^oz /l^[aacce^ ^o^izír^ee^^^-^ua^(elu

ganización de Cooperación y Desarroilo Económi-

co (O. C. D. E.) ), reconociendo la importancia de

estas normas,( instituyó entre los países ^r,iecnóros
de esta organización un régimen úe aplicación de

normas para ias uvas de mesa y adoptó aquellas

aprobada por la C. E. E.
En España, el Ministerio de Comercio dicta una

Orden, de fecha 6 de agosto de 1963, publicada

en el "Boletín Oficial dei Estado" de fecha 21 de

agosto de 1963 para la "Regulacion de la exporta-

ción de uva de mesa", cuyo preárnbulo dice:

"La Comisión Económica para Europa ha esfu-
diado y aprobado la norma de calidad. que ha de

regir en la comercialización de la uva de mesa.
Por otra parte, !a O. C. D. E., reconociendo I^^

importancia de este trabajo, ha instituido entre los

países miembros de dicha Organización un régi-

men de aplicación de normas para ia uva de mesa,

adoptando las aprobada por la C. t. E. (Ginebra)

y comprometiéndose además a través del mismo a

declarar obligatoria la inspección de calidad.

Como quiera que España se ha adherido al ex-
presado "Régimen", es necesario adecuar nues-

tras normas vigentes de exportación para este fru-

to a las aprobadas por la O. C. D. E., sin perjuicio
de las particulares conveniencias que exija la me-

jor exportación de nuestras típicas variedades".
Como apéndice de esta Orden, se publica una

relación de variedades de uvas de mesa, agrupa-

das en dos apartados: I, Uvas producidas al aire

libre; II, Uvas producidas en invernadero.

Las variedades tradicionalmente cecltivadas en

(^`) l)^x^i^r In^;^•nicrt^ ^A^;riín^^inc^ dcl I. N. I. !^. (;cntru ^Ic
Ampclogralís^ ^^ ^^iticultura.
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España incluidas en esta relacióri pertenecen al
apartado I.

a) Variedades de grano grueso:

Aledo,
Ohanes,
Rosaki,

Valencí negro,

Moscatel de Málaga.

b) Variedades de grano pequeño:

Albillo,
Chelva,

Mantuo,
Valencí blanco.

Hay otras variedades española5 que podrían ser

incluidas en esta relación; por ejemplo: Molinera,

Ragol, Dominga, etc., que, unidas a las importadas
con mayor o menor éxito y cuyo cultivo se ha ex-

tendido como son, entre otras: Cardinal, Italia, AI-
fonso Lavallé, hacen sea verdaderamente grande

el número de las cuitivadas.

A continuación vamos a dar algunas caracterís-

ticas de los frutos de las vides cultivadas para con-

sumo directo, pero solamente de ias incluidas en
la relación antes citada.

Moscatel de Málaga

Se conoce también con los nombres de: Mosca-

tel romano, ti4oscatel de A!ejandria, Moscatel de

grano gordo, Moscat^!ón, Moscatel de España,

Moscatel de Valencia, Moscatel de Chipiona, Mos-
catei real, Moscatel flamenco, Salafnanna, Zibibbo

blanco, etc.

Se cultiva principalmente en la provincia de Má-

laga; comarca de Denia, en la provincia de A!ican-

te; zonas de Liria, Chiva, Carlet, Sagunto, Valencia

y Torrente, en la provincia de Valencia, y Benica-

sin en la de Castellón. Asimismo se cultiva en el

término de Villafrar.ca del Panadés, provincia de

Barcelona, resto del litoral mediterráneo y zonas

jerezana de la costa atlántica. Según estadísticas

CI II^:I.^'^1
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y datos de apreciación personal, ocupa unas
22.500 hectáreas.

Los caracteres del fruto en nuestras situaciones
son racimo de buen tamaño, ci;indrocónico, alado

y suelto; grano grue:^o, elipsoidal, uniforme en ta-
maño y coloración, escasamente pruinado, piel

algo fuerte y dura, de co:or verdoso claro, algo

amarillento y hasta dorado, según el grado de ma-
durez e insolación; pulpa crujiente, carnosa, dulce

y de gusto agradable inten^amente ^rmoscatelado;

dos pepitas por grano, escobajo y pedúnculo ver-

des, difícil de dignificar, bastante largos.

Albillo

Sinonimias de esta variedad son: Albillo caste-
llano, Albillo de Cebreros, Aibillo de Toro, Nieves
Temprano, etc.

Aunque es variedad de apreciabie difusión en la

comarca vitícola central, sin embargo, sus mayo-

res plantaciones están situadas en las vertientes

abrigadas de la cordill^ra Centrai: comarca de Ce-

ROSAKI

VALI?NCl 13LANC0

breros, Cadalso de los Vidrios, Villadelprado, etc.,
dedicándose a su cultivo unas tres mil hectáreas.

Los racimos son pequeños, muy iguales y apre-

tados, con uvas de hollejo muy fino, color verde

pálido o dorado, con manchas marrones y pulpa

blanda, trasluciente, de exquisito sabor y muy azu-
carada.

Chetva de Guareña y Mantuo de Villanueva

Sinonimias: Mantuo, Chelva de Cebreros, Man-

tuo gordo, Gabriela, Forastera blanca, Uva de

rey ( ? ) , etc.

Variedades extremadamente afines que se culti-

van fundamentalmente en la provi^^^ia de Badajoz,

localidades de Guareña, Valdetorres, Villanueva,

Don Benito y limítrofes, así como en situaciones

abrigadas del Centro de España, zona de Cebre-

ros, en la provincia de Avila. La intansidad de cul-
tivo de esta variedad podemos estimarla en unas

seis mil hectáreas.
Los racimos están bien conformados, largos,
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troncocónicos, de color blanco y dorado, con gra-

nos gruesos, relativamente muy iguales y casi es-

féricos, poco traslucientes y de pruina abundante.
La pulpa es dura, carnosa, con gusto sabroso, bas-

tante azucarada, albergando generalmente dos o

tres pepitas.

Rosaki

También conocida por Roseti, Dattier de Bey-

routh, Razaki, Waltham Cross, Regina, etc.

Se cuitiva princioalmente en la zona de Gandía,
.:átiva y Onteniente, al norte de Alcoy, en Puebla

del Duc y Valle de Albaida, fundamentalmente,

provincia^ de \/a'encia y Alicante. Aproximadamen-

te ocupa ur,a ^ cuatro mil hectáreas, en las que se

incluyei^ además de los viñedos de las localidades
citada^, menores extensiones en Villafranca del

Panadé^, y-u comarca, provincia d^ Barcelona, y

algo en la de Murcia.

La variedad. de magnífica y excepcional aspec-

to, se producn con racimos grandes, sueltos, cilin-

drocónicos, a'ados con pedúnculo y pedicelo lar-

r\LL- llO

gos y fuertes; grano grueso, elipsoidal, de p^el

resistente, color amarillo verdoso y en completa

madurez amarillo dorado: pulpa carnosa, de sabor

siemple y agradable; dos o tres pepitas pequeñas y

poco leñosas.

Valencí blanco y ti^nto.

Otros nombres por el que se les conoce son:
Valencí de mesa, Grumet, Grumer, etc.

Se encuentra localizado su cu^tivo en ;a zona de

Levante, en las provincias de Valencia, Alicante y

Murcia, y de un modo particu!ar er^ los partidos de

Novelda, Monóvar, Cieza y Mula. Podemos e_timar

que hay can este encepamiento unas t^ es mil hec-
táreas, cuyo principal destino en sxportación es
Alemania.

La uva, de excelente calidaa, tiene racimo^

grandes, alargados, más bien flojos, con grano:^

elípticos, de color verde c!aro aterciopelado en la

variedad blanca, cerosos, duros, d^ carne crujien-

te y sabor delicado, con hollejo duro y fino. Es de

conservación excelente y de mucho aguante, pro-
pia para la exportación.
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Aledo

Se le Ilama también Aledo de Navidad.

Es una variedad de gran interés, cuyo centro de

producción eçtí en Novelda, provincia de Alican-

te, extendiér.dose su cultivo a las liinítrofes de Va-

lencia y Murcia, donde va desp!azando a otros en-

cepamientos, por conservarse en la cepa hasta

muy avanzada ia estación ( más que el Valencí ) en

condiciones climáticas secas y no frías. Se vendía

desde primeros de noviembre hasta Navidades, te-
niendo un<< gran resistencia al transporte debido a

su piel gruesa y grano ^^uy unido ai cabillo o pedi-

celo. Se estiman unas 6.100 hectáreas de cultivo

en !as citadas provincias.

Los caracte-es de' fruto de esta variedad son:

racimos grandes, ramosos, sueltos o fljos, con pe-
dúnculo y ped'+celo laroos, granos grandes, elipsoi-

dales, piel grue^a, un tanto basta, color verde ama-

rillento a dorado. pulpa blanda de color simple

pero agradable.

Ohanes

Se le conoce con otros nombres, como: Uva de

Almería, Uva de embarque, Uva de barco, etc.

Se cultiva en la provincia de Almería y en menor

cuantía en las limítrofes de Murcia y Granada, so-

bre todo en la primera, donde está tomando un

gran incremento. La supeficie estirrada es de unas

seis mil cien hectáreas.

EI racimo es grande, corto, bastante apretado y

alado, con uvas alargadas, casi cilíndricas o elíp-

ticas, que por término medio alcanzan de dos a

dos y medio centímetros de largo por uno y me-

dio centímetros de grosor medio. Ei color es varia-

ble, desde el amarillo claro ( céreo) hasta el verde
más o menos dorado, con pruina no muy abun-

dante. La pulpa es carnosa, dura y crujiente o con-

sistente, poco azucarada, pero con sabor fresco

agradable. Contiene frecuentemente tres pepitas

bastante gruesas. La piel u hollejo es generalmen-

te fuerte y basta, lo que permite una excelente

conservación y transporte a largas distancias, con

económicos medios de acondicionamiento. Es va-

riedad que precisa la polinización artificial.

OI IiWI^;ti
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Evolución y adaptación d e una mecanización

Mecanización en los viñedos del JEREZ
^A / ^w^

^vt ^éaaz ^e^vtá,K ^l^[eiL^ria

Equipo de obreros con motoazadas, labrando una viña puesta a marco real

EI grado de mecanización alcanzado en las viñas
del marco de la denominación de origen del Jerez-

Xeres-Sherry es no sólo el más elevado, sino, sin
duda, el más original de toda la viticultura espa-

ñola. La perfección del cultivo de estas viñas Ilama
poderosamente la atención a cuantos técnicos y

viticultores, tanto nacionales como extranjeros, vi-

sitan esta zona.
Ha sido durante estos diez últimos años cuando

la viticultura jerezana ha sufrido una profunda
transformación en todo el laboreo y cultivo. Jerez

ha estado atento a los progresos técnicos y a la

modernización de los sistemas de cultivo, pero ha

cuidado siempre con mucho celo ei conservar todo
lo tradicional que fuera fundamental para la cali-

dad de los productos obtenidos, objetivo que nun-
ca puede perder de vista. Esto ha dado lugar a una

mecanización adaptada, que en algunos casos re-

sulta tan original y especial como io eran sus fae-

nas y labores.
Hace unos años, todas las labores se hacían a

brazo y recibían nombres tan típicos como alum-
bra o serpia, cavabién, golpe /leno, golpe rajo, bi-
nas, embaulados, etc. La a/umbra era la primera

('Y) Dr. Ingeniero Akrónomo.

labor que se hacía en el año agrícola y quizá la

más importante. Consistía en realizar una especie

de pileta cuadrada con cuatro lomos o caballetes
alrededor de cada cepa, quedando ésta en el cen-

tro y el campo cuadriculado. Así aseguraban fa
recogida del aguá durante el otoño-invierno. Jerez

tiene una pluviometría importante ^ unos 630 litros

de media anual), pero es necesario recoger el agua

de los meses Iluviosos, pues las vlrias están asen-

tadas en laderas bastante pronunciadas y el final

de primavera y verano es seco y caluroso. AI mis-

mo tiempo se evitaba con esta labor de a^umbra

la erosión de los terrenos.

La cavabién era la ^iguiente labor, que consistía

en romper aquellos lomos y dejar otra vez el terre-

no Ilano. Después se sucedían la5 otras labores

mencionadas, cuyos nombres responden a la for-

ma práctica del manejo de las azad^is por los viti-

cultores.

EI embaulado consistía en abrir unos hoyos o

"baúles" entre cada cuatro cepas para enterrar

el estiércol, necesario en estas tierras sumamente

calizas.
Poco a poco se comenzaron a utilizar las caba-

Ilerías, que arrastraban arados de vertederas y
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La pala alaambradora o serpicrdora deja el terreno cuadriculado,
como en la alumbra n^adicional, sólo que el cei^tro de la pileta

yueda ahora en la calle y no en la cepa

cultivadores con distintos tipos de rejas, que vinie-
ron a suplir las labores de primavera y verano. In-

cluso se comenzó a realizar la alumbra con las

mismas caballerías, las cua'es, con unas pequeñas
palas arra^traban la tierra y hacían los lomos. Tam-

bién las sulfatadoras de mochila ^^ fueron sustitu-

yendo por máquinas más o menos complicadas de

tracción animal, desde las de tipo albardas, hasta
carros pu/verizadores y máqui.nas zancudas.

La introducción de motocultores, motoazadas y

pequeñas máquinas de tratamier^tos autopropulsa-

das vinieron a sustituir a las caba!lerías, y a estos

motocultores se fueron acop!ando aperos especia-
les para realizar la alumbra, los baúles, etc..., con

soluciones siempre originales.

Pero la verdadera mecanización no comienza

hasta que se decidieron los viticultores a cambiar
el marco tradicional de plantación-el marco real,

a 1,60 metros-, pasando a realizar las plantacio-

nes en líneas de 2,20-2,30 metros de anchura por
1,10-1,15 de distancia en la línea áe cepas, de for-

ma que se mantenía prácticamente la misma den-

sidad de cepas y se permítía la entrada de tracto-

res viñeros por !as calles. Por las características
de nuestros terrenos, pendientes y arcillosos, to-
dos los tractores que se utilizan en estas viñas son

de oruga o de cadenas, que no patinan en las la-
deras y no asientan el terreno, pues su peso se

reparte más uniformemente. Los tractores son de
poca anchura, entre 1 y 1,20 metros, y potencia

comprendida entre 30 y 40 HP. Sin embargo, al
ir apareciendo aoeros y máquinas de tratamientos

cada vez más perfectos y complicados, la tenden-

cia es el aumento de la anchura de las calles a

2;40-2,50 metros y la utilización de motores de más
pctencia, entre 40-50 HP. Estos tractores disponen

de los aperos necesarios para realizar con per-

fección todas las antiguas labores. Vamos a citar

algunos entre los más originales.
La pala alumbradora o serpiadora, que rea!iza

5£36

un alomado perfecto del terreno, funcionando de

manera automática por la toma de fuerza del trac-
tor, que acciona un dispositivo de excéntrica y gui-

Ilotina haci ►náo eievar a ritmo regularizado el bas-

tidor que Ileva ía paia arrastrando la tierra.

EI trabajo es perfecto, pues dos rejas vertederas
realizan af mismo tiempo los caballetes laterales.

EI terreno queda cuadriculado, como en la alum-

bra tradicional, sólo que el centro de la pileta que-

da ahora en la calle y no en la cepa.
Localizadoras de estiércol, que Ilevan una gran

tolva para 600 kilos provista de un sistema de agi-
tadores y un siniín cor^ hélices a ambos lados,

accionados por ia toma de fuerza, que obligan al

estiércol hasta la boca de una reja subsoladora

hueca, para Ilevar el estiércol a la profundidad
deseada (de 30 a 40 centímetros).

TrituraG'ora de sarmientos, también de forma
muy originai, ya que las condiciones del terreno

en invierno impedían la utilización de todas las

trituradoras que se probaron. Esta jerezana va mon-
tada delante del tractor sobre un chasis que sos-

tienen dos brazos apoyados en el eje del carril

del tractor y que por levantamiento hidráulico se
gradúa la altura de trabajo. Dos ejes paralelos a la

marcha del tractor, provistos de pletinas articula-
das, realizan la trituración.

Rejas deslumbradoras, montadas por delante del
tractor y articuladas por levantamiento hidráulico

Localizadora de es •ércol que, dotada de una tolva para G00 hilc^s,
provista de un sistema de agitadores y un sinfín con h^lices, licva

el estiércol a profundidad de 30-40 cm.



Trituradora de sarmiento presentada al Concurso-Demostració q
clc Manzanares

para ir rompiendo por delante de los carriles de;
tractor Ios lomos del invierno.

Barrenas ahoyadoras para realizar los hoyos ne-

cesarios para la plantación de barbados con su

estiércol correspondiente, suspendidas al tractor y
accionadas por la toma de fuerza.

Rotocultores o rotovatores, para refinar las tie-
rras después de las Iluvias.

Su/fatadoras. Podemos encontrar toda clase de

máquinas de tratamientos fungicidas e insectici-

das, pulverizadoras y atomizadoras.
Por eso, en Jerez se ve una escala completa de

lo que puede ser la mecanización del viñedo, en-

contrándonos desde mochilas de motor a la es-

palda que utiliza un pequeño propietario en viña
de marco real, hasta helicópteros que fumigan ex-

tensas superficies.

Las viñas de Jerez fueron precisamente eacena-

rio de los primeros tratamientos agrícolas con he-

licópteros que se realizaron en España, el año
1964 (1 ) .

De esta manera se han podido reducir los jor-

nales para cultivar perfectamente una hectárea,

que, como ya decíamos, tan sólo en unos diez a

quince años han bajado de algo más de doscientos

jornales por hectárea a solamente noventa jornales
por hectárea para una viña bien mecanizada.

Actualmente se está produciendo otro hecho que

supone un paso más en la mecanización y que

abre unas posibilidades de perfección. Se trata de
la instalación de soportes para sujetar y conducir
la vegetación de las cepas utilizando alambres

sostenidos por postes de hierro u hormigón, ya que
la madera no la permiten nuestros terrenos y clima.

Precísamente se comenzó siguiendo las directrices

que marcó la Dirección General de Agricultura a

través de las estaciones de viticultura al final

(1) Acarcur.^'uxa, enero 1965.
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de 1966. Estas instalaciones son costosas, pero
están demostrando su rentabilidad. Se están reali-

zando adaptándose a las características de nues-

tras cepas, de nuestro sue^o y c,ima, sin int,oducir

variaciones en la poda, por lo que rro se han hecho

modificaciones que puedan repercutir sobre la ca-

lidad de los productos, y se realiza un cuftivo más
perfecto y esmerado aún. En efecto, las cEpas je-

rezanas se podan en dos brazos, uno con vara de

fruto de siete a nueve yemas y otro con pulgar de

una sola yema. Tanto fa vara como el pulgar cuan-

do brotan necesita cada uno de una horquilla o

tutor, la primera para soportar el peso de la vege-

tación y el fruto y el segundo para que no se rom-
pa con los fuertes vientos reinantes en los prime-

ros momentos de su desarrollo.
Pues bien: los alambres eliminan esta cantidad

de tutores (cerca de 4.000 por hecté,rea) y faci-
litan la recogida de los sarmientos, para e1 paso de

la maquinaria, y todas las faenas que se realizan

sobre las cepas durante el año, como podas en

verde y tratamientos.

Pero, sobre todo, facilitan las labores al pie de

las cepas. Estas, cuando no existían soportes se

hacían a brazo, y actualmente con motoazadas de

5 HP. que avanzan sin neumáticos sobre las mis-
mas cuchillas fresadoras y que, manejadas con

rara habilidad y esmero por los especialistas, se

acercan a las cepas por uno y otro lado, mante-

niendo los pies de cepas limpios y labrados.
Con la instalación de soportes estas motoazadas

de elevado coste de mantenimiento son sustituidas

por arados intercepas, de sistema hidráulico, que

hace avanzar o retroceder el brazo que Ileva la

reja, entre cepa y cepa.

La realidad es que, gracias a estos soportes, se

logra una nueva reducción de jornales (ur^os vein-

te por hectárea).

^Podrán seguir reduciéndose estos jorr.ales?
Hay faenas que parece imposible mecanizarias

más. Sin embargo, ahí están ya las tijeras neumá-

ticas para podar y las cosechadoras de uva, toda-
vía en el campo experimental. Perc touo ello ten-

drá que ser estudiado con cuidado, ya que en Jerez

no se puede andar cambiando ios sistemas de

poda, el porte de las cepas, ni buscar variedades

de uva adecuadas, por sus características fisioló-

gicas o morfológicas, a los nuevos sistemas mecá-

nicos. Todo ello tendrá que estudiarse sin olvidar

nuestros técnicos que el vino de Jerez, mundial-

mente famoso, se obtiene siempre a partir de una
variedad de uva determinada y cultivada de ma-

nera que nos proporcione una ca^idad también de-
terminada, pero al mismo tiempo superior.
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Super-Prensa Rioja 6. V. 750

Instalaciones

completas

para bodegas

MAQUINARIA

M O D E R N A

MARRODAN Y REZOLA, 5. A.

Apartado 2-'feléf. 21 11 O6 - LOGROÑO

Paseo del Prado, 40 - Teléf. 239 65 50
MADRID-14

Delegationes en: Sevilla, Mérida, Ponferrada

SIEMPRE HAY UNA SOLUCION MARZOLA

CONSULTENOS - NUMEROSISIMAS REFERENCIAS

I P R E N S A M A R Z O L A... P R E N S A M E J O R!

AUTOPRENS
EQUIPO AUTOMATA «MARZOLA»

para la elaboración de mostos blancos y rosados en régimen continuo.

Rendimientos de 10.000 a 100.000 kgíh.



L a región R I O J A y
•

sus vinos
Por Antonio LARREA REDONDO ^^^

LA REGION

Hasta hace pocos años no era muy conocida la
región de la Rioja, pero ya ha entrado en las co-

rrientes turísticas nacionales e internacionales y

cada vez es más visitada y utilizada como lugar de

vacaciones.

Tenía que ser así, porque la región de la Rioja

es muy interesante y en ella se puede encontrar

montaña, con futuros complejos de deportes de

invierno; bellos paisajes en las orillas del Ebro, con
playas y complejos deportivos; ciudades Ilenas de

hermosas iglesias, blasonadas casas, estrechas
calles y, en muchas ocasiones, antiguos lienzos de

murallas; un carácter abierto en sus habitantes;

una cocina que comienza a ser muy famosa, con

sus pimientos rellenos, truchas con jamón, pochas

con codorniz o cordero asado, y, lo que ha dado

gran fama a la región, unos excelentes vinos de

mesa, procedentes de numerosas bodegas artesa-

nas, cooperativas e industriales.

Geográficamente, la Rioja es un trozo de la cuen-

ca del Ebro, enmarcada a Norte y Sur por cadenas
montañosas que casi se juntan en la parte Oeste,

dejando un estrecho paso, por el cual penetra el

río Ebro en la región, que se Ilama Paso de las Con-

chas. Por la parte Sur, el mayor alejamiento del
río permite la existencia de largos afluentes

del Ebro, y por la parte Este puede decirse que se
trata de una Ilanura abierta, que se confunde casi

con la región Ilamada La Ribera, en Navarra.

La característica principal de la región es la gra-

dación insensible que hay en todas sus caracterís-
ticas a lo largo del río Ebro en sus aproximada-

mente cien kilómetros de recorrido desde su en-
trada en la región por el Paso de las Conchas

hasta su salida de la misma para internarse en la
provincia de Navarra. La altura sobre el nivel del

mar va bajando desde los 479 metros de altura en

Haro hasta los 302 metros de altura de Alfaro; la

temperatura media va también desde los 12,5 gra-

dos de Haro hasta los 14,4 de Alfaro; lo contrario

que la pluviometría anual, que va de los 499 litros

al año en Haro, a los 284 en Alfaro. Toda la parte

Oeste de la región, además de ser más alta sobre

el nivel del mar, es más quebraáa que la parte

Este, lo que da las dos calificaciones de las co-

marcas riojanas: Rioja Alta y Rioja Baja. La parte

de Rioja Alta, sita al norte del Ebro, por ser parte

('°) Ingenierc^ Director de la Istación de Viticiiltur,i ^^ F.nolo-
gía c1c I raro.

Un haisaje riojo-ino. Iglesia de Cuzcurrita. Río Tirón

de la provincia de Alava, recibe el nombre de
Rioja Alavesa.

La segunda característica de la región de la
Rioja es la existencia en su zona sur de largos
y estrechos valles muy definidos. En el extremo
oeste tenemos los valles del Tirón y del Oja, de
bastante altitud media, con paisajes abruptos, ciu-
dades de más antigua historia y viñedos que dan
vinos más aromáticos y susceptibles de crianza
(posiblemente al río Oja deba su nombre la re-
gión). Caminando al Este encontramos valles de

transición: los del Najerilla, Iregua y Leza; el terre-
no tiene menos altura, la vegetación es más xeró-
fila, y donde hay agua se cosecha una fruta esplén-

dida. Y al Este, los valles del Cidacos y del Iregua,

con tierras bajas, feraces, pero muy secas, son
una transición a Navarra; cuando hay regadíos, las
huertas son espléndidas. EI otro lado del Ebro, sin
grandes afluentes, quebrado, pintoresco, tiene lo-
calidades de rancia historia y viñedos que dan
vinos de muy merecida fama.

589



A U H 1 C U L T U H A

Ya hemos hecho unas indicaciones sobre el cli-

ma riojano. Es templado, de influencia atlántica,

perteneciendo a lo que los meteorólogos denomi-

nan Alto Ebro, y viene a ser donde mueren las

borrascas del Oeste, que entran en España por

Galicia. La Rioja Alta es semihúmeda; es decir, la

Iluvia anual es algo mayor de lo que necesitan las

plantas, y la Rioja Baja es semiárida, Iloviendo algo

menos de lo que hace falta en los cultivos.

EI suelo, fuera de las orillas de los ríos, es oli-

goceno, con caliza media; en las orillas de los ríos

es aluvial, más escaso en caliza.

Y quedaría incompleta la descripción de la re-

gión sin echar una ojeada a sus poblaciones:

Haro, con una hermosa iglesia llamada de Santo

Tomás, de estilo gótico florido, portada de 1516, y

una basílica (Nuestra Señora de la Vega) con una

antiquísima imagen; unos jardines y bellos paisa-

jes completan la población. Santo Domingo de la

Calzada tiene estrechas calles, casas señoriales,

con una catedral terminada en 1232 en su estruc-

tura, con torre separada del templo; parador de

turismo. Nájera fue acogida por los reyes de Na-

varra para corte, poseyendo el monasterio de San-
ta María la Real, con varios sepuicros de reyes.

San Millán de la Cogolla, con su doble monasterio,

es la comarca que dio origen a la lengua castella-

na, donde existe la mejor colección de marfiles del

siglo XI y donde se conservan las tumbas de los
siete infantes de Lara. Logroño, moderna, abierta,

alegre, luminosa, tiene también varios monumen-

tos y trozos de muralla dignos de visita. Y en la

Rioja Baja, Calahorra, muy agrícola, es una de las

ciudades más antiguas de España; Arnedo, al pie

de un cerro con cuevas que estuvieron habitadas,
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muy industrial hoy día, y Alfaro, acogedor, abierto
y en situación prometedora.

LAS VIDES

Como todos los vinos de fama, el de Rioja no

procede de una sola variedad de vid, sino de va-
rias, mezcladas desde hace tiempo sabiamente al

hacer la elaboración. Mencionemos las más típicas.

EI Tempranillo es la base del vino de la región,

muy característica, con sus hojas verde oscuro,

profundamente hendidas, y sus racimos sueltos,

cónicos, tintos. EI Graciano es la vid que, según
el ampelógrafo español señor Marcilla, da la gra-

cia al vino de Rioja, y es fácil de reconocer por

su brotación roja, sus hojas abullonadas y sus ra-

cimos tintos, cónicos, colgantes, y con "hombros".

EI Mazuelo no es otra variedad que la famosa Ca-

riñena, con sus hojas muy verdes, relativamente

poco hendidas, y sus racimos casi cilíndricos y de
grano apretado; su acidez contribuye a la mejor

crianza del vino, siendo de lamentar que en Rioja

sea una variedad sensible a las enfermedades.

Y el Garnacho, muy extendido por toda la zona,

es esa variedad tan conocida de hojas redondea-

das verde claro y sus racimos cortos y anchos.

Podemos también hablar de la Malvasía, con sus
inmensas hojas y sus grandes racimos de granos
blanquirojos, y de la Viura o Macabeo, que se dis-
tingue bien de la anterior por el vello blanco y
abundante de sus hojas y por el distinto color de
los granos, dorados y pecosos.

LOS VINOS

Es interesante hacer constar que la definición
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Crianza ^Ic ^•inos cn la budch.^ dc la GVL., de Iíaro

de tipo de vino adoptada en los congresos de la

Oficina Internacional del Vino, e incluida en las

principales enologías francesas, es de origen rio-

jano. Se debe al enólogo español don Víctor Cruz

Manso de Zúñiga, y dice así, con sus propias pa-

labras:

"Tipo de vino es aque/ que, en una región de-

terminada, presenta todos /os años, independiente

de /as condiciones de /a recolección y calidad de
vendimia, ciertos caracteres propios y peculiades
de nariz, de tragancia, de riqueza alcohólica, de
coloración y de extracto seco."

EI tipo de vino de Rioja, según el mismo autor,
es: neutro (es decir, sin terruño o gustos peculia-
res), fresco (es decir, con sensación de frescura
al paladar, por acidez fija), de robustez media, que
no perjudica la equilibrada composición exigida
a los vinos finos de mesa.

Dentro de este tipo general pueden distinguirse
los siguientes subtipos:

Tintos ligeros: Son los vinos clásicos, de color
vivo, aroma penetrante, grado medio y mejorados

grandemente con la crianza.
Tintos de cuerpo o pastosos: Tienen algo más

de color, un poco menos aroma y una mayor sen-

sación de espesor en la boca; también se dice que

tienen más boca o son redondos. Magníficos para

crianza y para acompañar comidas de carne asada.

Rosados: Proceden de una elaboración especial

de la uva tinta, son muy ligeros, ácidos al paladar

y muy aromáticos. Su color es rosado muy vivo, lo

que los norteamericanos Ilaman "pink". Existe la

variante seca y la abocada.

Blancos: De color amarillo verdoso, más o me

nos pálido, son ligeros y bastante aromáticos. Cria-

dos en barrica alcanzan una finura y agrado extra-

ordinarios. También existen variantes, según el azú-

car residual, secos, semisecos y dulces.

Reservas: Cualquiera de los vinos de los subti-
pos anteriores, seleccionado y criado largo tiempo

en barrica de buen roble, Ilega a adquirir una ca-

lidad excepcional, mejora de las calidades que

definen el subtipo. Entonces se denominan re-

servas.

LA DENOMINACION DE ORIGEN

La zona de la Rioja está encuadrada en una de-

nominación de origen, lo cual quiere decir que sus
vinos tienen el derecho a ser amparados por un

organismo oficial Ilamado Consejo Regulador de
la Denominación de Origen.

EI Consejo Regulador tiene tres misiones princi-
pales:

La vigilancia de la calidad, lo que consigue re-
glamentando el uso de la denominación de origen

y persiguiendo las infracciones al reglamento, para

lo cual tiene la autoridad necesaria.

La vigilancia de la cantidad de vino protegido.

Para ello se aforan las bodegas acogidas al dere-

cho de origen y no pueden vender más cantidad

que la qúe se les contabiliza.

Y la propaganda de la marca Rioja es la terce-
ra misión del Consejo Regulador, mediante anun-

cios, publicaciones, asistencia a ferias, exposicio-
nes, etc.

UNAS NOTAS ESTADISTICAS

No estarían completas estas noticias sobre la

zona Rioja sin unas notas estadísticas sobre la pro-

ducción del vino de Rioja y sobre las cantidades

del mismo que se venden en el extranjero.
A este respecto, es preciso hacer notar que el

vino de Rioja es muy apreciado en el extranjero,
exportándose a sesenta y dos países. Como es lógi-

co, sólo unos cuantos de estos países son clientes

asiduos del vino de Rioja, y lo c^mpran en can-

tidades apreciables.
EI vino a granel, en grandes envases: cisternas

de ferrocarril o de carretera, bocoyes y otros, se

vende en varios países de Europa, y principalmen-

te en los países de habla alemana, siendo Suiza el

mayor comprador.
EI vino embotellado se vende en Europa y Amé-

rica, siendo Estados Unidos el mayor comprador,
con una línea ascendente de demandas.

PRODUCCION Y EXPORTACION EN 1968

España Rioja

Miles de hectá-
reas viñedo ... 1.692 41,6 2,5

Miles de Hls. de
vino ... 24.675 895 3,6

Litros vino expor-
tado ... .. 237.822.902 25.110.394 10,6
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Viabilidad de las i^uersiofles e^ la co^sl^ucció^ de
óodegas de c^iaflla tle los ui^os de Mo^iles y Mootilla

^•z ^^a^uín O^uij Qe ^aafzovCe^a (^)

L:n estos últimos años sc han c^mstriiicl^^ mo^lcrn^is instal,iri^^nc> r^m gr^in capacícl,ul

^1c elaboracicín de vinos m^^stos en la z^ms^ de 1^'[^^rilcs-I^1^^ntilla. Sc c^^nsi^;ucn vin^^s

c1e cxcelcn^c aptitud par,a scr s^^mctidus a crí^nz:^. (C;uu^^cruii^^n dc A^;uilar clc la
l^runtcr.^. [^utu: Puisajcs I^.^pañolcs. Proycctc^ dd autur.)

1.-ANTECEDENTES

Los vinos de Montilla, al igual que los de Mori-

les, Jerez y otros vinos generosos, necesitan un

período de crianza para alcanzar la calidad que

los ha hecho famosos.
Para ello no basta la finura extraordinaria de la

uva variedad Pedro Ximénez, su elevada riqueza

azucarada, el control de su perfecto estado de

maduración en la época de recolección, las con-

diciones del clima, ni la existencia de una flora

enzimática indígena. Es indispensable que el mos-

to, una vez acabada su fermentación, que se rea-

(*) Doc^or Inge^^iero Agrónomo.

liza, en la zona de Moriles-Montilla, en depósitos

cilíndricos de hormigón armado denominados lo-
calmente "conos", sea sometido a un segundo pro-

ceso. Este proceso de crianza se Ileva a cabo en

unos recipientes de tonelería de madera de roble

americano, de inmejorable calidad, para los vinos

finos, o de castaño para los olorosos. Dichos re-

cipientes se denominan "botas", término que usa-
remos siempre en este artículo. Con las botas se

forman en naves ordenadas alineaciones de tres

o cuatro pisos que se Ilaman "cachones".

Así, pues, una bodega que en sus naves alber-
gue en sosegado reposo hiladas de botas de ro-
ble de tres o cuatro pisos, se denomina bodega
de crianza. Y en verdad que con toda propiedad.
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Pues allí el vino es sometido a un proceso deli-
cado y cuidadoso, en el que se combinan inte-
ligentes trasiegos, que constituyen una ciencia, una
técnica y un arte, con fenómenos químicos y bio-
lógicos, con la intervención de levaduras forma-

das de velo, y físicos, por la acción de cambios
de temperatura y presión atmosférica a lo largo
de las estaciones del año, fenómenos inducidos
o posibilitados por el poder de oxidación-reducción
de la madera de roble insustituible de las botas.

Se comprende que, con el tiempo, hasta el va-

lor de los botas de roble americano de buena

calidad y bien "envinadas" aumente considerable-

mente. Es decir, que el "valor residual" de dicha

f:n la ^ona de Ivloriles-Montilla se produce q vinos de gran calidad
para ser s^^metidos a críanza cn botas de roble. Después de la
fermen^aciúi^, realizada en depósitos de hormigán armado como
estos de la Cooperativa de Montilla, sólo un exiguo porcentaje

de estos vinos es sometido a crianza. (Foto Gonzñlez.)

inversión suele ser superior a su valor de adqui-
sición.

Asimismo parece ser que las reservas del ro-

ble americano de Nueva Orleáns, principal fuen-
te de suministro, se están agotando. Lo que no

sería de extrañar, ya que se utiliza también esta

noble madera en el envejecimiento de los coñacs

franceses y de los wiskies escoceses. Como con-

secuencia nos encontramos con un mercado en

el que las buenas botas bien envinadas gozan de

buena demanda. Es de resaltar, pues, la notable
liquidez de ► a presumible inversión de comprar

botas.

En la zona Moriles-Montilla se producen vinos
de gran calidad. Pero, desgraciadamente, gran
parte de sus caldos no son sornetidos a crianza o,
al menos, no lo son en la zona. Tradicionalmente

parte considerable de sus caldos se criaron en
las incomparables bodegas jerezanas, que acen-

tuaban aún más sus extraordinarias calidades.

Aun cuando existen bodegas numerosas en

Montilla que crían los vinos de la zona, y en Lu-

cena que crían los de Moriles, y otras en diver-

sos pueblos limítrofes, como Cabra, Puente Ge-

nil, etc., son contadas las verdaderamente im-

portantes, escasas las de volumen medio, y son

las más las pequeñas bodegas familiares. Suma-

da toda esta capacidad de crianza, constituye un

exiguo porcentaje de la producción de vinos-mos-

tos de la zona, que estimamos no es superior

al 20 %.

2.-OBJETO DEL PRESENTE ANALISIS

En los últimos cinco años se han construido mo-

dernas instalaciones para la elaboración, homoge-
neización y fermentación de vinos en la zona de

Moriles-Montilla; algunas de ellas producen casi

50.000 HI. de vino-mosto. La modernidad de !as

elaboraciones consigue excelentes vinos-mostos

de gran aptitud para ser sometidos a crianza pos-

teriormente.

Por ello entendemos es de gran interés la con-
sideración de la viabilidad económica de las in-

versiones en instalación de bodegas de crianza.

3.-CLASIFICACION DE LA INVERSION

Está claro que nos encontramos ante un típico
caso de una inversión de expansión cualitativa
según la clasificación de Peumans (1 ). Se trata

de sumar o añadir nuevos productos (vinos cria-
dos) a la producción de vinos-mostos que elabo-

ran las actuales instalaciones. Y este tipo de in-

versión no puede provenir más que de una in-
versión de nuevos medios financieros.

Sin embargo, dicha clasificación no es tan sim-
ple. En efecto, puede tener a la vez un carácter,

según el mismo autor, "estratégico". Puesto que

tenderá a reducir los riesgos de la bodega de ela-
boración al dar salida a parte de sus caldos en
forma ya criada, se amplían los mercados de otro

tipo de producto y, en definitiva, se pretenden

crear condiciones más favorables para la prospe-

ridad de la marcha general de la economía de la
zona.

(1) H. Pcuman^: Vdlnrr^ciói^ rle pra7^er^/n • ^lc ini^e^:rr^ín.
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4.-BASES TECNICAS DE LOS CALCULOS
DE LA INVERSION

Es evidente que toda previsión plantea proble-

mas. EI horizonte económico del inversor como

creador de riqueza, no del especulador, no es

tampoco tan ampfio como pudiera suponerse en

teoría. En el caso que nos ocupa se ve agravado

por los procesos biológicos de la crianza, los cua-
les pueden evolucionar de forma imprevisible en

los primeros años. Por eso hemos tomado directa-

mente de los prácticos de la zona unos datos glo-
bales aplicables, por su dimensión, en las insta-

laciones mencionadas, cuyas bodegas tienen ca-

pacidad para producir anualmente unos 45.000 hl.

de vino-mosto, equiva'ente a unas 280.000 arrobas

de 16 litros, unidad de capacidad usual en la zona,

y a la que, de ahora en adelante, nos referiremos.

Así, pues, la capacidad total de elaboración de

vinos-mostos de la instalación tipo es de 280.000

arrobas.

5.-CARACTERISTICAS DE LA BODEGA
DE CRIANZA QUE SE PROPONE

Se ha previsto una nave inicial de 17,00 metros

Consu^ucción de la bodega, adquisición de
hrnas dc madera ... ... ... ... ... ._ ...

I.Icn^^^io dc mosto Íresco para rcalizuc I^i
primera termentación ea la bota y su cura-
du, 2.000 botas a 30 arrobas y a 95,00 pe-
setas arroba = 60 X 95 miles de pesetas ...

Saca de víi^o el primer año, en qae no in-
crementa su valor, la mitad solamente,
2.OOOX 15X95 ........................

Itellcnado con vino mosto ..

-! ^b de pérdidas pur evaparación: 0.04 X
2.000 X 30 X 95 ... ... ... ... ... ... ... ...

C^^tstos de con,crvaciGu, m^ino dc obra, asc-
soramiento t^^cnico-enolbgico y productos
enulcígicos (cum}^Irmente, a estos servicios
ya existentes para la bodega de elaboraci^n.

Saca del vino aI sc^undo año, la mitad sola-
mente, de valor va ina^ementado por la
crianza, y yue vale, según estimaciones ac-
tuales de ventas al por mayor a embotella-
dores de la zona, a 130,00 ptas. arroba:
R^ = 2.000 X I 5 X I 30 ... ... ... ... ... ...

Rcllcnudu cim vinu nwsio, u 95,UU plas. ..

^ ' ^^ ^^^ p^rdida, ... ... ... ... ... .. _

(^asi^^s, cic ... ... ... ... ... ... ... ... ..

de luz y unos 100,00 metros de longitud y 8,00 me-
tros de altura de muros, capaz de instalar 2.000
botas de 30 arrobas útiles en seis cachones.

Así, pues, la capacidad útil, descontada la cá-
mara de aire a dejar en las botas, es de 60.000
arrobas.

Se ha calculado el importe de la albañilería, te-
niendo en cuenta la particular altura de los techos
y el empleo de aislantes térmicos, en seis millo-
nes de pesetas.

La adquisición y colocación de Ías botas se ha
valorado en 5.000 pesetas unidad, lo que supo-
ne 10 millones de pesetas.

La inversión, pues, en capital fijo, es de 16 mi-
Ilones de pesetas, ó 16.000 miles de pesetas, uni-
dad a la que nos referimos en adeiante.

EI primer año habrán de Ilenarse las botas de
mosto sin fermentar, lo que supone una inversión
fija adicional, a 95,00 pesetas la arroba, de
2.000 x 30 x 95 = 5.700 miles de pesetas.

Para prever la serie de gastos complementarios
en mantenimiento, partiremos de unas hipótesis-
base consistente en una explotación determinada
de la bodega, entre otras posibles, según el cua-
dro siguiente, y precios medios del trienio 1965-68:

D= I^nporte de R- Inzporte de R-D, «yr^asi-
Epoca los gastos en mi- los ingresos en ren[as». Según

les de pesetas r^ailes de pesetas

'

Lutz

-

0 16.000
I
i

'^

0 - 5.700

^

1 -}- 2.85p I

1 - 2.850 ^ - R^ - Di =

I

1 - 228 - - 378

1 - 150
I

^

I

^ RZ - Dz =
2 - + 3.900 + 672

2 2.R50 ^ ^^

2 - 22a

2 I
^

- 150 ^ ^

^)BS}?RVACIUM?ti

Importe dcl ucti-
vu tolaL 2L700
miles de pesetas.

A = 21.700
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Saca del vino al tercer año, previsiblemente
el 75 % en vatias veces, con los trasvases
oportunos, a un precio previsible de
140 ptas. arroba: R= 45 X 140 ... ... ...

Rellenado con vino-mosto, 45 X 95 ... ... ...

Gastos, etc ... ... ... ... ... ... ... ... ... ...

4 % de pérdidas ... ... ... ... ... ... ... ... ...

Saca del vino al cuarto año, previsiblemente
el 75 % en varias veces, con los trasvases
oportunos, a un precio previsible de
150 pesetas arroba ... ... ... ... ... ... ...

Rellenado con vino-mosto, 45 X 95 miles de

4 % de pérdidas

Gastos, etc.

Saca dcl vino al yuinto año y todos los si-
guientes, con los trasvases oportunos, a un
precio previsible dc 150 pesetas arroba, que
consideramos que no se incrementará m^ís.

Rellenado con vino-mosto ... ... ... ... ... ...

4 ^?z, dc pérdidas ... ... ... ... ... ... ... ...

Gastos, etc . ... ... ... ... ... ... ... ... ... ...

Valor liquidable de la bodega al año sexto,
valorando:

a) La totalidad del vino a 150 pesetas, que
es 60 X 150 = 9.000 ... ... ... ... ... ...

b) Las botas fácilmente vendidas con un
30 % de plusvalía: 2.000 X 65=13.000.

c) El edificio, al precio de coste ... ... ...

4% de pérdidas, a 150 ptas . ... ... ... ... ...

Gastos, etc . ... ... ... ... ... ... ... ... ... ...

6.-ANALISIS DE LA INVERSION

I D = Importe de R= Inzporte de R-D, ^.yuasi-
Epoca los gastos en mi- los ingresos en rentas». Segzín

les de pesetas miles de pesetas Lutz

3 - + 6.300 R3 - Ds =

3 - 4.275 + L647

3 - 150

3 - 228

R.^ - D3 =
4 - + 6.750 + 2.097

4 - 4.275

4 - 228 ^

4 - 150
-- -

^

-

Rs - 1^5 ^^=_
5 - + 6.750 2.09 7

5 --1.275 ^

5 - 228

5 - 150

6

I

9.000
I

^ ^ Re-De =
6 ^ 13.000 27.490

6 6.000 I

6 - 360

6 - 150

En el anterior cuadro hemos calculado la mar-

cha económica, en el tiempo, de la inversión que

analizamos.

Dada la incertidumbre que necesariamente su-

pone la previsión de más de cinco años para la
estimación de las "quasirentas" ( diferencias en-

tre gastos e ingresos, según el autor Lutz), hemos

optado por un plazo de cinco años. Y teniendo en

cuenta la liquidez de la inversión estudiada, que

es necesario resaltar como factor básico en la de-

cisión de invertir, hemos efectuado su liquida ► ión

estimada al año sexto,

OBSERVACIONGS

No hemos considerado incremento alguno en el
nivel de precios (1) , que se verificará en benefi-
cio de la inversión, para no complicar unos cálcu-
los de previsiones forzosamente aproximadas.

Consideramos como tipo de actualización el del

rendimiento mínimo que desea actualmente un in-

versor para Ilevar a cabo un proyecto de inver-
sión que pensamos sea el 8 ^, .

Así tendremos:
Coste de la inversión = A= 21.700 miles de pe-

setas actuales.

i = 0,08; R-D "quasi-rentas" futuras

( I) Estos precios están rcferidos a la mcdia clcl tricnio 1965-GS.

595



A^ Fti('ULTflRA

Se denomina capital valor de una inversión a la

suma de todos los valores actualizados de las

"expectativas" de cobro futuro. En este caso:

Ri-Di Rz-Dz R3 D3
(;apital valor = V = -I - + +

l+i (l-f-i)2 (l+i)3

+
R^ - D,y Rs - Us Re - vn

+ j-
(] -} i)-I (I +^ i)5 (1 + i)(i

Aplicando el 8`,^ de interés compuesto y sus-
tituyendo por los valores del cuadro expuesto:

378 672 1.647 2.097 2.097
V = - + + + + +

1,08 ],166 1,26 7,36 1,46

27.490
+ - _ - 350 + 579 -f- 1307 + 15^}2 + 1.436 ^

] , 536

{- 17.333 = 21.8^47 milc, dc pesctas actualc•^.

A la diferencia V-A se le denomina "goodwill"
de IF:i inversión, y la inversión evidentemente será
económica si V' A. En este caso (V = 21.857,
A=21.700) esV; AyV-A=147milesdepe-
setas de "goodwill".

Luego la inversión es procedente.
Insistimos en que el crecimiento en el nivel de

precios inevitable en toda economía en desarrollo

y poco equilibrada, patente en España, mejoraría

los índices de esta inversión, si bien de manera

ficticia desde el punto de vista nacional, efectiva-

mente positiva para los inversores.
Por otra parte, podemos analizar la inversión

sumando algebraicamente el capital y las "quasi-

rentas" con sus intereses al año 5." y comparar con

los beneficios prácticamente perpetuos, dada la

amplísima vida económica de una bodega y habi-
da cuenta que, a partir del año 5.", los beneficios

considerados constantes han sido subvalorados ex-

profeso.

Así:

Capital al año 5.": C=- 2 L700 X],085 - 378 X 1,084 -}-
(1,4G) (1,36)

+ 672 X l,l)h' -F^ I.G-!7 X 1,08'- + 2.097 X 1,08 + 2.(197 =
(1,2G) (1,7C,)

- 31.G£^2 - 51d -I^ x47 + I.61U -{- 2265 + 2.097 = 25.077.

(: = 25.077 iniles de pesetas del año 6.°
Que pr^,ducen tm bene6cio de B= 2.097 miles de pesetas.

Luego la inversión produciraí un 8,3C por 100.

7.-JUICIO SOBRE LA INVERSION

Así, pues, nos encontramos con una inversión
de goodwill positivo y que, capitalizada, nos pro-

porcionará un 8,36 por 100 de beneficio (corregi-

do al no tener en cuenta el factor multiplicador

correspondiente al índice del coste de vida, o la

variación de los precios al por mayor o el coefi-
ciente de reevaluación que admiten Hacienda y los
Ayu ntam ientos ) .

Las hipótesis-base consideradas no es previsi-
ble que sufran desviaciones en el futuro; son segu-
ras y están infravaloradas.

Evidentemente existen imponderables técnicos
( o biológicos) en la marcha de la crianza del vino.

Pero el tipo de explotación elegido obtiene vinos

muy comerciales y agradables con poco riesgo. Y

en todo caso queremos, una vez más, resaltar el

elevado grado de liquidez de la inversión, pues es

sabido que para el futuro de las empresas es a

veces más peligrosa la insuficiencia de liquidez

(aunque la Sociedad no se liquide) que la falta de
rentabilidad.

Por último, el carácter estratégico de la inver-

sión en el contexto general de la empresa y en !a

economía de la zona Moriles-Montilla hace desea-
ble el afrontar este tipo de inversión.

EI supuesto de que la inversión sea rentable y

tenga liquidez no parece tener correlación con
el hecho de que no se hayan expansionado estas
empresas.

La razón es obvia: "Porque los volúmenes de

las inversiones dependen no de las oportunidades

de inversión sino de los capitales disponibles" (1).

Y en la zona de Moriles-Montilla, primordialmen-

te agrícola, los capitales disponibles, en esta me-
dida, provenientes del ahorro de la zona o de

préstamos bancarios a largo plazo, no existen para
esta finalidad.

Porque, además, si analizamos el plan de inver-

sión que se deduce de lo anteriormente expuesto,

observaremos que en los primeros años de las
"quasirentas" (diferencias entre ingresos y gas-

tos) son escasas o negativas, con una inversión
inicial elevadísima.

En consecuencia, el ahorro local no puede afron-

tar por sí solo esta inversión. Habrá, pues, que re-

currir a la Banca Oficial, en este caso el Banco

de Crédito Agrícola, como entidad creadora de ri-
queza. Una buena solución financiera, para el in-
versor, podría ser un préstamo para la obra y ad-

quisición de botas y un crédito de campaña reno-
vable por el importe del vino inmovilizado. Por su-

puesto, los reintegros a la Banca, no pudiendo ser

superiores a las "quasirentas", no podrán afrontar-

se hasta el año 4.^^ de realizada la inversión; en
caso contrario, la inversión no es posible, y así se

(1) Schmalcncb.uh.
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A R B O L E S F R U T A L E S

FORESTALES K DE ADORNO

V I D E S A M E R I C A N A S

PLANTAS DE FLORF,S

SEMILLAS SELECCIONADAS

LIt`1TIN UN: Yi1ir;C10^1 l^.° 23

Advet•tei^c•ias iti^portantes

AI objeto de facilitar la redacción del pedido y para evitar confusiones,
recomiendo a mis clientes empleen las HOJAS DE PEDIDO modelo de esta casa,
que se adjun[an, y se firmen por el interesado.

Independientemente de la fecha en que se haya de hacer la plantación, se
recomienda que se efectúen los pedidos con la mayor antelación posible, en
evitación de que alguna variedad que desearen estuviera agotada. Recomiendo,
pues, a mis señores clientes, se ►irvan hacer pedidos a poder ser en los meses
de octubre y noviembre, ya que de esta forma gozarán de las ventajas de
poderles servir plantas seleccionadas^.

Aunque los precios se entienden salvo venta y variación, invito a mis clien-

CA• ^^ ^'^^ ^ iJ'i

NOMBRE COMERCIAL REGISTRA.DO

T[^ME'ORAI^A 1!)6!!•70

tes que, al formular los pedidos, los fijen ellos mismos a la vista de la pre-
sente circular.

En ningún caso los clientes podrán hacerme responsable de las resultas que
pueden derivarse por extravío de la documentación en Correos.

Este Es[ablecimienro está inspeccionado reglamentariamente por el SERVICIO
AGRONOMICO NACIONAL y garantiza la más absoluta autenticidad y estado de
salud de las plantas.

Los precios de 50 y 100 en adelante se aplicarán cuando sean ds la mfsma
esoecie, siempre que por el número de variedades no pueda considerarsa como
ca+ teccionista, en cuyo caso se aplicar4 el de unidad.

Yara eantidade>q de importaneia, etoli^dte preciol^ por oorret^pondeneia

EI •B. O. del Estados de 22 de julio de 1959 publicó la Orden del 14 del
mismo mes disponiendo la ordenación y tipificación de frutales y el ^cBoletfns
de 4 de agosto del mismo año publicó la resolución de la Dirección General
de Agricultura sobre variedades de frutales de acuerdo con la Orden anterior,
quedando aóierta a portir de esta fecha el registro de variedades de plantas
afecto al Instituto Nacional de Investigaciones Agronómicas, para las especies
frutales de agrios y las de manzanas, peral, albaricoqueros, melocotoneros, ci-
ruelos y cerezos.

i4R^®LES FRUTALES
En Ias variedades se detallan solamente las cultivadas en mayor cantidad,

limitándose en el presente listín de precios a su enumeración. Las caracte-

rfsticas de las mismas se detallan ampliamente en el Catálogo General editado
por este EstablecimienYo, el que con muchísimo gus[o y sin gasto alguno, re-

mitiré a quien lo solicite.

ALBARICOQUEROS

VARIEDADES

Clase A: Búlida. - Moniqu(. - Paviot. - Real fino de Murcia.

Ciase B: Blanco de Murcia. - De Nancy.
Otras variedades: Encarnado fino. - Pepita dulce. ^^

PRECIO:

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ...
s s a primera ... ... ... ... ...
» A » segunda ... ... ... ......
s s » tercera ... ... ... ... ...

Planta 1 año injerto fuerza 1.' ... ... ...
» 1 r » s 2.° ... ... ...
a 1 a y a Ex[ra ... ...

Unidad Cincuenta Cien

ACEROLOS

VARIEDADES.: De fruto blanco, de Italia.

PREC10:

Tallo alto fiuerza primera ... ... ... ... ...
» s s segunda ... ... ... ... ...

ALMENDROS

TELEFONO N.° 881497

Establecimiento ceniral y oficinas:

SIXTO CELORRIO, N° 19 - APARTADO 8 -

45 44 43
40 39 38
32 31 30
25 24 23
30 29 28
22 21 20
35 34 33

Unidad

50

40

Monstruosa.

Unidad

Cincuenta

49

39

Cincuenta

Cien

47
37

Cien

40 39 38
35 34 33
28 27 26
25 24 23
27 26 25
20 19 18
32 31 30

VARIEDADES: Desmayos Marcoma, Esperanza

PRECIO:

JOSE M.° GASPAR GRACIAN „

Y

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ...
» » » primera ... ... ... ... ...
s ^ s segunda ... ... ... ... ...
a x z tercera ... '... ... ... ...

Planta de 1 año, fuerza primera ... ... ...
» 1 s » segunda ... ... ...
s 1 A s Extra ... ... ...

La clasificación será de las clases:
Clase A) Considerado como preferente, reunirá aquellas variedades de caroc-

terísticas perfectamente delimitadas y en condiciones de inmediata difusión y
comercio.

Clase B) Relacionará aquellas otras variedades que estando sometidas por
los Centros de Fruticultura a estudio determinativo de sus característitas distin-
tivas, para su completa descripción técnica, presenten in[erés nacional, regional
o local y, por tanto, se estime conveniente mantener su posible multiplicación
para la venta. ^

AVELLANOS

VARIEDADES: Negreta y Común.

Fuerza 1.^, 40-39-37

Fuerza 2.°, 35-34-32

CASTAÑOS

Fuerza 1.^, 50-49-47
Fuerza 2.°, 40-39-37

CEREZOS

VARIEDADES

Clase A: Monzón o Garrafal Nopoleón. - De la Pinta

Clase 8: Garrafal de Lérida. - Picota, Guinda oro. - Ramón Oliva.

Otras variedades: Blanca. - Talegera. - Corazón de Pichón. - Temprana gruesa

negra. - Viguereau Negro. - Guinda Tomatillo. - Castañera.

PRECIO:
Unidad Cincuanta Clen

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 45 44 43

» » » primera ... ... ... ... ... 40 39 38
y A » segunda ... ... ... ... ... 32 31 30
s s a tercera ... ... ... ... ... 25 24 23

Planta 1 año, injerto fuerza 1.° ... ... ... 30 29 28
» 1 » x » 2.' ... ... ... 22 21 20
» 1 s » » Extra ... ... 35 34 33

CIRUELOS

VARIEDADES

Clase A: Reina Claudia Verde. - Reina Claudia Dorada. - Golden Japón.

Clase B: Methley. - Santa Rosa. - Gota de Oro.

Otras variedades: Reina Claudia Gigante. - Monstruosa de Inglaterra. - Anna

Spart. - Drap D'Or Espesen. - Harris Monarch. - Kelsey. - Claudia

Tolosa.
PRECIO:

Unidad Cincuenta Cien

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 45 44 43

A M z primera ... ... ... ... ... 40 39 38
» » n segunda ... ... ... ... ... 32 31 30
A » x tercera ... ... ... ... ... 25 24 23

Planta 1 año, injerto fuerza 1.' ... ... ... 30 29 28
» 1 » A » 2.° ... ... ... 22 21 20
» 1 » » . Extra ... ... 35 34 33
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GUINDOS
VARIEDADES: Guinda de Toro, Guinda Ramón Oliva, Gulnda Gnrrafal.

PRECIO:
Unldad Clncuenta3 Cien

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 45 44 43

a a a primera ... ... ... ... ... 40 39 38
s a s segunda ... .. . ... ... ... 32 31 30
a a a tercera ... ... ... ... ... 25 24 23

HIGUERAS
VARIEDADES: Fraga, Napolitana, Achico, Maella, 8ravera Roja.

PRECIO:
Unidad Cincuenta Cien

Tallo alto fuerza primera ... ... ... ... ... 45 44 42
s a a segunda ... ... ... ... ... 40 39 37
a a a tercera ... ... ... ... ... 32 31 29

KAKIS

VARIEDADES: Aclimatación y Kostata.
PRECIO:

Unidad Cincuenta Cien
Tallo alto fuerza primera ... ... ... ... ... 50 49 47..

a a a seaunda ... ... ... ... ... 40 39 37

MANZANOS

VARIEDADES
^ Clase A: Reineta Blanca del Canadó. - Reineta del Canadá. - Verde Doncella. -

Belleza de Roma. - Starking. - Stayman Winesap. - Jonathan. - Red
Delicius o Deliciosa Roja. ^

Clase 8: Clavija Roja de Verano. - Esperiega de Ademuz. - Ortell. - Reina
de las Reinetas. - Reineta Caravia. - Roja del Valie de Benejama.

Otras variedades: Astracán Rojo. - Camuesas, varias clases. - Garcias. - M1•
guelas de Ademuz. - Morro de Liebre. - Reineta Gris. - Tabardilla. - Galia
Blanty Red. - Normanda.

Pie fra^nco
PRECIO:

Unidad Cincuenta Cien
Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 60 59 58

a a a primera ... ... ... ... ... 42 41 40
a a a segunda ... ... ... ... ... 34 33 32
a a a tercera ... ... ... ... ... 29 28 27

Planta de 1 año, fuerza 1.° ... ... ... ... 32 31 30
a 1 a a 2.° ... ... ... ... 24 23 22
s 1 a a Extra ... ... ... 37 36 35

Pies clonales
Unidad Cincuenta Cien

Planta de 1 año injerto; fuerza 1.° ... ... 42 41 40
Planta de 1 año injerto, fuerza 2.° ... ... 34 33 31

MELOCOTONEROS
VARIEDADES

Clase A: Campiel.=Zaragozano.-Amsdem.-Maruja.-Jerónimo.-Infanta Isabel.
Clase B: Duraznilla temprana de Sóstago. - J. H. Hale. - Maytlower.
Otras variedades: Amarillo tardío. - Melocotón de Gallur. - Temprano. - Pa-

vfa, varías clases. - Bruñón Violeta. - Chino Kiang .Si. - Amarillo del
Pieo. - Aragón Amarillo. - Redgloben. - Desired y Cardinal.

PRECIO:
Unidad Cincuenta Cien

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 50 49 48
a a a primero ... ... ... ... ... 42 41 40
a a a segunda ... ... ... ... ... 34 33 32
a a a tercera ... ,... ... ... ... 29 28 27

Planta de 1 año, fuerza 1.° ... ... ... ... 32 31 30
a 24 23 22
a 1 a a Extra ... ... ... 37 36 35

MEMBRILLEROS
VARIEDADES: De Portugal y Champion.

PRECIO:
Unidad Cincuenta Cien

Tallo alto fuerza primera ... ... ... ... ... 40 39 37
s a a segunda ... ... ... ... ... 32 31 29
a A , A tercera ... ... ... ... ... 25 24 22

PERALES
VARIEDADES

Clase A: Buen Cristiano Williams. - De Roma. - Agua blanca de Aranjuez: -
Limonera. - Ercolini.

Clase B: Azúcar Verde. - Tendral de Valencia. - Manteca Hardy. - Max Red
Bartlett. - Passe Crassane. - Manteca Gifford. - Buena Luisa de Avran-
ches. - Castell. - Leonardeta.

Ot.-as variedades: Abugo. - Bergamota, varias clases .- De Manteca. - Mante-
ca Diel. - De Cura. - Mala Cara. - Donguindo .- Duquesa de Angule-
ma. - Duquesa de Orleáns. - Limón. - Le Léctier. - Ternales. - Muslo
de Dama. - Manteca Clarigeau. - Precoz Moratini.

Pie membrillero
PRECIO:

Unidad Cincuenta

Chopo Canadiense y Lombardo de 1 a 1,50 m. altura ...
Chopo Canadiense y Lombardo de 1,50 a 2 m, altura ..

Cien Chopo Canadiense y Lombardo de 2 a 3 m. altura ..
Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... 42 41 40 Chopo Canadiense y Lcmbardo de 3 a 4 m, altura ..

s a a primero ... ... ... ... ... 37 36 35 Chopo Canadiense y Lombardo de 4 a 5 m. al[ura ..
de circunferencia ... .. ... ..^ Chopo Boleana de 8-10 cm

D a a segunda ... ... ... ... ... ^ 29 28
. .

27 Chopo Boleana de 10-12 ^cm. de circunferencia ... . .. ... ..
s » s tercera .... ... ... ... ... 21 20 19 Chopo Boleana de 12-14 cm. de circunferencia ... ... ... ..

Planta de 1 año, fuerza 1.° ... ... ... ... 27 26 25 Chopo Boleana de 14-16 cm. de circunferencia ... ... ... ..
.. ... ... ... . .. ...Adelfus varias clasesa 1 s a. 2.° ... ... ... ... 19 18

... ... ... ... ... .. .
77 Cipreses varias clases ... ... ... ... ... ... ... ... .:. ... ... ..

' a 1 s s Extra ... ... ... 32 31 30 Maqnolia grandiflora ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ..

- Pie franco
PRECIO:

Unldad Cincuenta

Tailo alto fuerza gron desarrollo ... ... ..: 49 47
s s a primera ... ... ... ... ... 41 40
s s a segunda ... ... ... ... ... 33 32
a a a tercera ... ... ... ... ... 25 24

Planta de 1 año, fuerza 1' ... ... ... ... 31 30
a 1 a s 2.° ... ... ... ... 23 22
a 1 s a Extra ... ... ... ... 36 35

Cien
45
39
31
23
29
21
34

PERALES ENANOS ( Bajos )
PRECIO:

Unidad Cincuenta Cien
Fuerza primera ... ... ... ... ... ... ... ... 27 26 25

a seaunda ... ... ... ... ... ... ... ... 19 18 17

NOGALES
VARIEDADES: Común y del Pais.

PRECIO:

Tallo alto fuerza primera ... ... ... ... ...
Unidad

50
Cincuenta

49
s a a segunda ... ... ... ... ... 40 39
a a a tercera ... ... ... ... ... 30 29

Cien
47
37
27

OL I VOS
VARIEDADES: Negral de SablRán, Sevillana, Serrana de Espadón, Changlot Raal,

Empeltres, Manzanilla y Erbegufn.
PRECIO:

Unidad Cincuenta Clen
Con cepellón fuerza 1.° ... ... ... ... ... 50 49 4.7
s' s a 2.° ... ... ... ... ... 40 39 37

Sin cepeÍlón fuerza 1.° ... ... ... :.. ... 45 44 42
a a 35 34 32

NISPEROS

Del Japón: 1.°, a 80 y 2.°, a 50 pesetas planta
De Europa: L°, a 58 y 2.°, .a 40 pesetas planta

GRANADOS

VARIEDADES: Jótiva y Mollar de Valancia.
Fuerza 1.^, 50 pesetas planta
Fuerza 2t, 40 pesetas planta

NARANJOS

VARIEDADES: Nwel y Común de Careagente, sangrinos y varias classs.
Precios por correspondencio '"

LIMONEROS

VARIEDADES: Agrio cuatro estaciones. Limoncillo dulce, Verna.

Precios por correspondencia

EUCALIPTUS
Fuerza 1.°, 100; Fuerza 2.^, 80; y Fuerza 3.°, 40

Arboles de Sombra y Adorno

de uso más corriente Precio por
unidad

Acacia flor blanca ... .. . ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 40 a 60 Ptas.
Acacia de flor rosa musgosa ... . .. ... ... . .. ... ... ... 100 s
Acacia de Bola de 9-12 cm. grueso ... ... ..: ... ... ... ... 100 s
Acacia de Bola de 1Ó-12 cm. grueso ... ... ... . .. ... ... ... 120 s
Acacia de Bola de 12-14 cm. grueso . .. ... ... ... ... ... ... 130 s
Ay!antus del Japón ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 40 a 80 s
Arbol del Amor ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 60 a 100
Arbol del Parafso ... . .. ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 60 a 100 .
Arce varias clases ... ... ... ... ... ... .. . ... ... ... ... ... ... 60 a 80 s

60 a 90 s
Catalpa de bola .. . ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 150 a 200 s
Fresrio ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 40 a 50 s
Morera corriente ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... . .. ... ... 40 a 50 a
Moral negro injertado ... ... ... ^ ... ... .. . ... ... ... ... ... 60 s
Nogal negro de América ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 40 a 60 s

Plótano oriental de 8-10 cm, grueso ... ... ..
Plótano oriental de 10-12 cm. grueso ... ... ... ... ...
Plátano oríental de 12-14 cm. grueso ... ... ... ...
Piá[ano oriental de 14-16 cm. grueso ... ... ... ...

Tilo de Holanda ... .... ... ... ...

40 a 60 a
160 s

50 s
60 s
70 .
100 s
40 a 60 s
100 a 150 a
150
so a bo

a
a

6 s
. ^ 8
. 10 s
. 15 s
. 20 •
. 50 s
. 60 , a
. 70 s
. 100 s
. 80 a 200 s
. 40 a 100 s
. 1.000 a 2.000 s
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ABIES EXCELSA
(Arbol de Navidad)

De 1,75 a 2 metros a 400 pese[as planta
De 1,25 a 1,50 s a 250 s >.
De 0,80 a 1 a 100 s s
De O,óO a 0,80 s a 80 . >.

CEDROS

De 1,50 a 2 metros a 20(1 pesetas planta
De 1 25 a 1 40 s a 150
De

,
0,80 a

,
1 s a 80 s .

PINOS

De 0,40 a 0,70 metros a 20 pesetas planto
De 0,80 a 1 s o 50 s , r
De 1,20 a 1,50 s a 100 . s

THUYAS

Da 1,50 a 2 metros a 100 pesetas planta
De 1 a 1,25 A a 8O A z
De 0,80 a 1 s a 40 r s

Para cantidades, solicite precios y aituras por correspondencia.

PLANTAS DE FLORES Y
AD®RNO

En la presente lista, sólo se detalian las clases y variedades de plantas de

flores más conocidas; si le interesa más amplia información, solicite el Cató-

logo y Listfn de Precios especial de Jardinerfa y se le remitiró sin ningún

^compromiso.

ROSALES

Se dispone de mós de setenta variedades de gran belleza y novedad.
Injer[ados bajos y francos de pie ... ... ... 25 pesetas plan[a
De copa 1.+ ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 60 y ^
De copa 2.• ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 40 s s
Mayores alturas y Llorones ... ... ... ... ... 100 ^ s
Trepadores. Raíz .Desnuda ... ... ... ... ... ... 25 s s
Trepadores cultivados en maceta ... ... ... ... 60 s s

OTRAS PLANTAS

CLAVELES. - Cultivados en maceta, a 25 ptas. planta.
GERANIOS.-Cultivados en maceta, de 15 a 25 pesetas planta.
CRISANTEMOS. - En macetas, 8 a 10 ptas. Sin maceta, 4 ptas.
DALIAS. - De 15 a 20 ptas. unidad.
PENSAMIENTOS. - 100 ptas. el ciento.
VIOLETAS. - 100 ptas. ciento. •
MARGARITA GIGANTE. - 100 plantas, 70 ptos.

PLANTELES PARA SETOS Y BORDURAS
CLASES Y VARIEDADEs

ALIGUSTRUM CALIFORNIA. - De 1 año, a 2.500 pesetas millar.
ALIGUSTRUM DEL JAPON.-De 1 año, a 2.000 pesetas millar. De 2 años, a

4.000 pesr_tas millar.
CHAMACERASUS NITIDA. - De 1 año, a 1.500 pesetas millar.
SANTOLINA. - 1.500 pesetas millar.
EVONIMUS PUCHELIS. - De 1 año, a 2.000 pesetas millar. De 2 años, a 2.500

pesetas millar.

PLANTAS TREPADORAS

CLASES Y VARIEDADES

Jazmín. - Pasionaria. - Parra Virgen. - Madre Selva.
PRECIO: a 40 pesetas^pinnta.
Yedra Matizada: 60 pesetas planta.
Glicinias: de 40 a 80 pese[as plenta.
Bignonia: 40 pesetas plan[a.
Hierba Luisa: SO pese[as planta.

BULBOS Y RIZOMAS DE FLORES

Dispongo de extenso surtido en todas las clases y variedades. Consulte el

CATALOGO Y LISTIN DE PRECIOS DE JARDINERIA.

SEMILLAS DE FLORES

Se pueden servir todas las clases y variedades de semlllas de flores en
bolsitas con cromo litografiado de ta flor correspondiente e instrucciones para
su cultivo, al precio de 5 pesetm boisita.

Estas semillas sr. sirven por correo cantra reembalso, no sirviendo pedidos
cuyo tmporta sea inósrior a 30 pssetas. Los gastos de envfo son por cuenta dei
comprador. ^

SOLICITE EL FOLLETO DE JARDINERIA

PLANTELES PARA SETOS VIVOS Y DEFENSIVOS

CLASES Y VARIEDADES

Acacia Triacantus, 2.000 pesetas millar.
Espino blanco, 2.000- pesetas millar.
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PL^4NrELES DE FRII^T®s
C®/VIEST113LES

ESPARRAGO gigante, Argentíl y Tudela, raíces de un año, 70 pesetas ciento.

Ra(ces de dos años, 100 pesetas ciento.
ALCACHOFERAS de León y Tudela, 500 pesetas ciento.
FRESALES: Fresón y Fresas distin[as variedades; cien, 100 ptas.; mil, 800 ptas.

FRAMBUESAS: 8 pesetas planta.
GROSfLLER05: lhro, 10 pesetas; cien, 950 pesetas.

LAUREL: Comestible para guisos, de 80 a 100 pesetas planta.

SECCIONES E^PECIALES
FRUTALES DE GRAN DESARROtLO PARA FRUCTIFICACION RAPIDA

Constituyen esta sección lo mejor de los viveros y, como queda indiwdo, ^

- son Ios mós apropiados para reponer bajas,^efectuar plantación en huertos y

jardines, en general donde se quiera activar la fructificación.

FRUTALES A PRECVOS REDUCIDOS

De 1 a 2 metros altura
Estos árbo!es son de mejor^ arraigue y de menos costo de transportes, por

cuyas razones hay quien IOS prefiere si la plantación es de gran importanc(a.

La desventaja es que tardan de dos a tres años en fructificor.

CLASES DISPONIBLES DE FRUTALES DE PREC10 REDUCIDO

Albaricoqueros, Ciruelos, Manzanos, Perales, Melocotoneros y Almendros.

PRECIO: Cien, S00 pesetas; mil, 7.000 pesetas.

FRUTALES SIN INJERTAR

Manzanos, Perales, Ciruelos, Albaricoqueros, Almendros y Melocotonsros.
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CONDICIONES DE VENTA Y PAGO

Los pedidos se sirven con Ia m ayor puntualidad por riguroso turno,
una vez aceptados, reservándome el derecho de dismínuirlos en beneficio
del cliente, aun después de comprometidos, si por alguna causa lo
creyere conveniente.

Los gastos de acarreos, embalajes y transportes corren de cargo
del comprador, cuidando de que resulte la mayor comodidad, siempre
que la naturaleza de las plantas y lo avanzado de la estación lo per-
mita. Los envíos se hacen con arreglo a las instrucciones del comprador,
o buscando Ia mayor economía o buen servicio en el transporte. Los
géneros viajan siempre de cuenta y riesgo del comprador, y el hecho
de vender franco hasta el destino o suplir portes, en nada deroga estas
condiciones de venta, toda vez que los géneros se consideran vendidos
sobre vivero y, por lo tanto, declino toda responsabilidad por las
demoras, daños, extravíos y averías sufridas por las mercancías, una
vez que se hayan hecho cargo de ellas las em presas de transporte.

Declino toda responsabilidad sobre el mal éxito de las plantaciones,
ya que pueden obedecer a un sinnúmero de causas independientes a
las condiciones de las plantas.

No aceptaré devoluciones de plantas, dejes de cuenta ni selección
en las remesas, sin someter el asunto a juicio de un perito . por cada
parte y, en caso de discordia, el informe de un técnico oficial, avisán-
dome por telégrafo o carta certificada, el mismo día de la Ilegada de
la mercancía. Los gastos que se originen serán de cuenta de la parte
condenada, sin otra indemnización por ningún concepto.

Las personas con quien no esté relacionada esta Casa, se servirán
anticipar por primera vez el importe de sus pedidos, directamente a
esta Administración, salvo referencias que sirvan indicar.

A los 30 dfas de efectuada una expedicón, dispondré, sin otro aviso,
del importe de mis facturas, en letra a cargo de los compradores
añadiendo los gastos de giro. Los señores clientes que efectúen el pago
antes de esta fecha, pueden hacerlo por giro postal o giro telegráfico,
o ingresando las cantidades en los Bancos con quienes tenga cusnta
corriente para su abono en la misma, sirviéndose notificármelo.

Los pedidos se considerarán pagaderos en el domicilio del vendedor,
y con renuncia del fuero propio del comprador, sin que 'los giros
deroguen estas condiciones, entendiéndose por tanto, como lugar donde
debe efectuarse el pago la ciudad de Calatayud, o la que el vendedor
consigne a cuyos Tribunales se considerarán sometidos compradores
y fianzas o subsidiarios al pago, siendo los gastos de su cuenta.

En casos especiales se darán facilidades para pagos o plazos de
distintas duraciones.

El presente LISTIN he sido aprobado por el Serricio de Defer^sa contra frauiies

.... ................_................_....._._........... CORTPSE POR AQUI ...... .......................................................
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SEMILLAS ®E SIEMBRa
Esta Casa estG autorizada ^por el Mínisterlo de Agrlcul[ura para la venta

de semillas de siembra, y debidamente inscrita en el libro regis[ro de la Jefa•

turu Agronómica de Zaragoza, ►on el número 329.

.^^

H®Rra^ •zas
Estas xmillas las xrviremos en bolsitas uniformadas, al precio de 5 pese-

tas bolsitas, excepto las de Coliflor, Plmlento, Berenjanas, Broculis y Tomate,
a 6 pesetas. Los paquetes de semillas de hortalizos se remiten por corrao a
reembolso, cnrgando gastos de envio, no sirviándose pedidos cuyo Importe sea
infertor a 50 pesetas.

PARi4 CANTIDAD, SOLICITE PRECIOS

POR CORRESPONDENCIA

Acelgas, Achicoria, Alcachofas, Apio, Berenjena, Borraja, Bruculi, Alubia, Cala-
bncín, Calabaza, Cardo, Cebolla, Coles, Escarola, Espinaca, Guisantes, Habas,
Lechuga, Nabo, ^Pepíno, Melón, Perejil, Pimiento, Puerro, Rábano, Remolacha

de mesa, Sandía, Toinate.

FORRAJERAS Y PRATENSES

(ESPECIALIDAD)

Calabaza, Col, Nabo, Remolacha, Róbano, Bobino, Zanahoria, Alfalfa, Alholva,
Esparceta Ray Gras, Trébol, Veza

(Los precios x cotizan por sorrespondenda)

SIMIENTE DE ALFALFA

Doble xlección descutada de absoluta garantio
Especialidad de esta casa. Precios especiales pora revendedoras

INSECTICIDAS

Podemos suministrar a nuestros clientes toda clase de Insectlcidas Agrfcolas,
SULFATADORAS, AZUFRADORAS y FUELLES ESPOLVOREADORES.

(SOLICITEN PRECIOS)

Vide^ Ame^i^aoa^
Injertos-Barbados

Estaca injertable

Estaquilla vivero
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Se dispone de grandes existencias en

todas las variedades más recomendables

Sufriendo los precios de estas plantas frecuentes e Importantes altoraclones

en el mercado, se facilitarón por correspondencia sobres demanda.
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U^as especiales

DE MESA, PARA EMPARRADOS Y CULTIVOS SELECTOS

15 pesetas planta
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Certificado de autorización para la explotacfón de viveros de plan[as

de la Dirección General de Agricultura núm. 84

l^mbala;jeo p aearreod a preeio do eorte



AGRIC[JLTURA

perderá una importante fuente de riqueza nacional
que los ingleses supieron promocionar en Jerez en

su propio beneficio.

Si suponemos que se concede un préstamo por

el 80 ^%^ del valor de botas y construcciones al

5 i,' , a pagar en ocho años, a partir del año 4.°, la

anualidad será:

0 I 2 3 -! 5 C 7 S^3 10 I1 12

^ 2.8ou q a a a a o-, a a a

12.800 X 1,05t^ = a(1,05n + 1,05^ + 1,07^ +... + 1) _

1,05"- 1 0,5513
- a a

0,05 0,05
1,795^X 12.800 = 22.987 =

= a X 11.026; ;t = 2.084 milcs dc ^^esetas.

Es decir, la anualidad de amortización en las

condiciones antepuestas es prácticamente la "qua-
sirenta", por lo tanto, con condiciones más desfa-

vorables en plazo o interés la inversión no será po-

sible. Aún en esta hipótesis los cooperativistas ha-

brán de aportar el 20 '-^ del importe de las cons-
trucciones y las botas y sufragar los intereses por

el préstamo de campaña para la inmovilización del

vino. Cuyo préstamo podrá ser poco a poco redi-

mible por aportaciones temporales y constituir el

capital circulante de la nueva empresa.

8.-CONCLUSION

Teniendo en cuenta que la provincia de Córdoba

ha mantenido últimamente un bajo índice de in-
crementos en la renta "per capi"ta", parece indi-
cado no se deban despreciar, a la vista de lo dicho,

las ocasiones de creación de riqueza que se ofre-

cen en la provincia.
En este caso se trata de la instalación de bode-

gas de crianza para los vinos de la zona de Mon-

tilla y Moriles.
Por eso sería deseable que la Banca Oficial ayu-

de, con una financiación viable, a las entidades,

Cooperativas o no, de la zona de Moriles-Montilla,

las cuales, con garantías económicas y responsa-
bilidad técnica, afrontarán el tipo de inversión a

que aludimos.
Y que, alentados por estas ayudas específicas,

emprendedores bodegueros de la zona, que no fal-
tan, expandieran y revalorizaran estcs vinos excep-

cionales sometidos a un riguroso control de ca-

lidad.

Caballero de Gracia, 2^{, 3.° izqcía.

Teléfono 2 21 16 33 - Mnnxlv (14 )

BOLETIN DE SUSCRIPCION
EDITORIAL AGRICOLA ESPAÑOLA, S. A.

D . ................................................................................................ ................................................

domiciliado en ................................................................. . provincia de ............ ........ ........................

calle de .................................................. . núm. ......... , de pro/esiiín ............................. ...................... ,

se saiscribe a AGxicuLTUan, revista agropecuarra, por arn año, comprometiérzdose ^i uborlar el rmporte de esta sus-

cripción con arreglo a las tarlfas y condiciones conlenidas en este Boletín.

.......................................... de 19.........

(Fitma y rúbrica del suscriptor)

Punua ^le óacer el pab^^^ Pur ^,iru postal o[ransíerencia n In ^urnix a,rrirnre y^^c ^^n rl I;,^n.^, I?,^^:ul,^l ^I^^ ('r^4litu ^^ I lísp:^nu An^cri^^unn
tiene abierte en Madrid «F.ditnrial Agrícola I?spañol,i, S. A.»

l^arifa de su,cripciún para Fspuña ......._ I tas. - pan:^ ......2-}0, Niínier<is suc•I^^^n: l;s - .._.._. I'tas. 25,-
PortuKal e kIi^p:inuamérica .................... » 2^0,-

Restantes países ................................... N 300,-
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i ALERTA!
GRANJERO

En las granjas y cochiqueras, en los pérdidas ocasionadas por los roedo- asegura su hacienda. No soporte su
gallineros, establos y apriscos, habi- res, encontraria usted citras abruma- presencia, e:termine
ta con los pacientes animales un te- doras. ZQue espera usted para des- ratas y ratones con
mible huesped: la rata. Si en su libro ratizar9 EI RATICIDA IBYS 152-S, RATICIDA IBYS 13p-S
de eontabilidad se consignaran las protege la salud de los animales y Solicite informaciOn.

RATICIDA IBYS 152 -5
En los lugares dondr, se almacena grano y hanna de cereales, emptee preferentemente RATICIDA IBYS 152 - S soluble.

INSTITUTO IBYS - Bravo Murillo, 53 - Tel. 2332600 - MADRID - 3



LEVANTE y sus v inos t intos y rosados
Por Pedro

DE-BERNARDI
MATEOS ^^^^^

1. EL LEVANTE VITICOLA

EI Levante español, constituido por las provin-

cias de Castellón, Valencia, Alicante y Murcia, ha

sido siempre más conocido en España por sus na-
ranjas, su arroz y sus cultivos hortícolas y frutíco-

las que por sus viñedos. Sin embargo, es justo re-

conocer que también en este campo ocupa un lu-

gar preeminente y que la fama de sus uvas y

vinos ha rebasado ya nuestras fronteras.
Si nos basamos solamente en los datos estadís-

ticos más o menos próximos a la realidacl, demos-

traremos la verdad de esta afirmación.

En efecto, tomando como base las cifras del

Anuario Estadístico de la Producción Agrícola co-
rrespondiente a la campaña 1966-67, que es el úl-

timo que poseo, se observa:

SUPERFICIE DE Vlr"vEDO EN HECTAREAS

Levante España ^%

Uva de mesa ... ... ... 31.486 79.382 40
Uva de tranformación ... 201.660 1.457.689 14

Comparada con otras regiones, ocupa, sin dis-

cusión, el primer lugar en el cultivo de uva de

mesa, y el segundo en uva de transformación, úni-

camente superada por Castilla la Nueva.

EI mismo hecho se comprueba en cuanto a pro-
ducción de uva, aunque varíen algo los porcen-

taj es:

PRODUCCION DE UVA EN QUINTALES METRICOS

Levante España %^

Uva de mesa ... ... 1.265.338 3.007.858 42
Uva transformación . 5.081.284 46.575.204 11

1.1. Las variedades. - Las variedades cultiva-
das en esta región son diversas, debida a la diver-

(`^l 1)r. In^cnicr^^ rlgrún^^mo. Dircc^^^r dc la I^st^ui6n de Viti-
c^ilturn, T^:n^,l^,^í q ^ ^ruticul^ura dc Rcyuena (Valcnri^il.

La supresión del «rav^ielo» es una poda en verde neccsaria, pero
que se va abandonando por algunos viticultores dado cl progresivo

aumena• v escasez dc la mano de obra

sidad de climas y terrenos. Son de destacar las

siguientes, que son las más importantes en cuanto
a extensión de cultivo:

UVA DE TRANSFORMACION

Tintas: Bobal, Garnacha, Tintorera, Monastrell, Ro-
yal.

B/ancas: Merseguera, Planta Nova, Pedro Ximénez,
Planta de Pedralba.

UVA DE MESA

Tintas: Valencí negro, Cardinal, Alfonso Lavallée.
B/ancas: Moscatel romano, Rosaki, Valencí blanco,

Chasselas dorada, Italia, Regina dei Vigneti, Ale-
do, Ohannes.
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Es preciso señalar que el Moscatel se emplea en

gran parte para elaboración de mistelas directas y

que la Planta Nova se destina en parte a uva de

mesa.

2. EL LEVANTE VINICOLA

Respecto a los vinos, conviene anotar varios as-

pectos importantes:

a) Producción.
b) Tipos.
c) Elaboración.

d) Tendencias.

e) Exportación.

2.1. Producción. - En este aspecto, Levante

ocupa el tercer lugar, después de Castilla la Nueva

EI cuadro siguiente muestra la importancia de
cada uno de ellos:

HL ;^,

Vinos comunes:

Tintos ... ... ... ... ... ... ... 753.766 22,30
Rosados y claretes ... ... ... 769.314 22,80
Blancos ... ... ... ... ... ... ... 483.731 14,30

Finos de mesa:

Tintos ... ... ... ... ... ... ... ... 194.260 5,75
Rosados y claretes ... ... ... ... 51.840 1,53
Blancos ... ... ... ... ... ... ... 161.100 4,76

Generosos:

Dulces ... ... ... ... ... ... ... ... 125.415 3,70
Secos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48.196 1,42

Mistelas ... ... ... ... ... ... ... ... 145.790 4,30
Vinos para destilación ... ... ... 557.213 16,50
Otros vinos ... ... ... ... ... ... ... 89.662 2,64

Si consideramos que los vinos destinados a la

destiiación pertenecen al grupo de vinos comunes

y los desglosamos en cantidades proporcionales

a las reseñadas para aquéllos, el cuadro queda

La ^Icscarga de la tulva suele hacerse con cacros, pero cada dí<t
^^a rcduciéndose este sistcuia de transporte para ser sustituido

por el remolque y el tractoi

y de Cataluña-Baleares, aunque con muy escasa

diferencia con esta última.
En cuanto a España, tenemos ^os siguientes da-

tos:

PRODUCCION EN HECTOLITROS

Levante España %

Vino nuevo ... ... ... 3.233.497 30.749.075 10,5

Mosto para consumo
directo ... 174.090 616.534 28

En mostos para consumo directo ocupa el se-

gundo lugar, después de Castilla la Nueva.

2.2. Tipos.--La diversidad de climas, terrenos y

variedades de esta región da lugar a una gran di-

versidad de tipos de vinos.
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modificado de la siguiente forma:

HL %

Vinos comunes:

Tintos ... ... ... ... ... ... ... ... 962.721 28,49
Rosados y claretes ... ... ... ... 983.841 29,15
Blancos ... ... ... ... ... ... ... 617.462 18,26

De estos cuadros deducimos la importancia de
los vinos tintos y rosados, objeto de este trabajo:

Vinos comunes:

Tintos ... ... ... ... ... ... ... 962.721 28,49
Rosados ... ... ... . .. ... ... ... 983.841 29,15

Finos de mesa:

Tintos ... . .. ... ... ... ... ... ... 194.260 5,75
Rosados . . . .. . . . . .. . .. . . . . . . . 51.840 1,53

TOTAL . .. 2.192.662 64,92

Es decir, que estos vinos constituyen el 65 por
100 de los de esta región, sin contar los generosos.
De aquí su importancia.

2.2.1. Tipos de vinos tintos y rosados.-Casi

todos los tipos que vamos a describir son objeto de
denominación de origen, dada su importancia, tan-



to en el mercado interior como en el extranjero.
En este grupo citaremos los siguientes:

Utiel-Requena, Alicante y Jumilla.

Los restantes, también objeto de denominación
en algunos casos, y en otros sin ella, son:

Tintorera e Híbridos.
Ambos muy apreciados para mezclas, aunque el

último está en vías de desaparición, por estar pro-

hibida la plantación o reposición de cepas híbridas.

2.2.1.1. Utiel-Requena.-Son vinos obtenidos a
partir de la variedad Bobal, que entra en un 98
por 100.

Se trata de vinos rosados, tintos y tintos doble

pasta, cuya riqueza alcohólica está comprendida

entre 10,5^^ y 12,5^^. Su acidez total oscila entre 4,5

y 7 gramos por litro, expresada en tartárico y su

extracto, entre 20 y 25 gramos, can mínimos de

15 gramos por litro, en rosados, y máximos de

40 gramos por litro en dobles pasia.

EI rosado es un vino con poco color y extracto,
suave, fresco y, sobre todo, muy afrutado.

EI tinto es un vino seco, fresco y afrutado. So-
metido a envejecimiento en roble durante dos o
tres años, da lugar a buenos vinos de mesa.

EI tinto doble pasta es apreciado por su inmen-
so color y extracto y se destina normalmente para

mezclar con otros vinos.

2.2.1.2. Alicante.-Se produce a partir de la

uva Monastrell, en el valle del Vinalopó (términos
municipales de Villena, Sax, Monóvar, Pinosos, et-

cétera.) y en la Montaña (Castalla, Ibi, Tibi, etc.).

Son vinos claretes, tintos y tintos doble pasta,

cuyo grado alcohólico oscila entre 13° y 18°. Su

acidez total está entre 4 y 6,5 gramos por litro,

expresada en tartárico, y su extracto, entre 20 y

25 gramos por litro, con mínimos de 16 en los cla-

retes, y máximos de 35 gramos por litro en los do-
ble pasta.

EI clarete es un vino con poco color y extracto,

suave y aromático.

EI tinto es un vino bien coloreado y equilibrado
de paladar y "bouquet".

EI doble pasta es especial para mezclas.

Los tres tipos son, en general, muy apreciados

para mezclas.

2.2.1.3. Jumilla.-Esta comarca es la más des-

tacada en la producción de vinos claretes a partir

de la uva Monastrell. No obstante, también se ela-

boran tintos y tintos doble pasta.

Su graduación alcohólica oscila entre 15^^ y 18°;
su acidez total, entre 4 y 6 gramos por litro, expre-

sada en ácido tartárico, y su extracto, entre 25 y

30 gramos por litro, Ilegando en los doble pasta
hasta los 40 gramos por litro.

A.cttclCULrutcA

Son vinos excelentes para mezclas, y también

para postre ,en especial los dulces, con 2 a 4 gra-
dos Baumé.

2.2.1.4. Tintorera.-Son obtenidos a partir de la
Garnacha tintorera, en las zonas de Liria y Valle
de Albaida.

La vurieda^l I ►^^h,il cst,í inin r^tcn^lidu cn I,c^^:uiic, así <<mw cn
la «Manchuda» dc Cucnra v Alhacctc. Un hcll^^ racitno ^lc csta

^^uriedacl

También existe esta variedad en Alicante y Ju-
milla.

Su graduación alcohólica oscila entre los 12° y

los 15°; su acidez total, entre 4 y 6 gramos por li-

tro y su extracto, entre 30 y 40 grarnos por litro.

Son vinos de mucho color y se destinan general-

mente para mezclas.

2.2.1.5. Híbridos. - Se elaboran en Castellón,

principalmente en la zona de Cabanes, Villafamés,

etcétera. Se emplean las variedades "Señorito" y

"Edo", que dan vinos de mucho coior, con grado

alcohólico entre 14° y 15^^; una acidez total de 6 a
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8 gramos por litro, expresada en tartárico, y un ex-

tracto de 30 a 35 gramos por litro.
Son vinos para mezclas, muy solicitados por Ga-

licia y León. No pueden mezclarse con vinos des-

tinados a la exportación.

2.3. La e/aboración.-Hay que distinguir entre

rosados y tintos. EI sistema empleado es, en cierto

modo, tradicional, con algunas varíantes que seña-

laremos a continuación. Describiremos a grandes

rasgos dichos sistemas e insistiremos sobre los

problemas y su ssoluciones más o menos conclu-
yentes.

2.3.1. Rosados.-EI mosto se extrae, bien a par-
tir de la uva estrujada y despalillada que ha sido

conducida a los cocederos o trullcs, o bien de la

misma sin despalillar que es Ilevaáa a jaulas escu-

rridoras. En el primer caso se extra^ sólo el 50 por

100 del mosto, dejando el resto para fermentar con
el orujo y obtener los doble pasta; en el segundo

caso, se extrae la totalidad del mosto, separando

el de escurrido y el de prensa.

EI mosto obtenido se desfanga y se le añade un

pie de cuba, para iniciar la fermentación al princi-

pio de la vendimia. Después se hace una fermen-

tación continua.

En las zonas frías ( Utiel-Requena) no suele ha-

ber problema de fermentación, debido al otoño

fresco y al grado bajo y elevada acidez de estos

vinos.

En las zonas cálidas, con temperatura ambien-
te más elevada, gran riqueza glucométrica y baja

acidez, las fermentaciones se hacen difíciles y Ile-

gan incluso a pararse, sin terminar.

EI problema de las altas temperaturas exige re-

frigerantes, pero son escasas las bodegas que dis-

ponen de ellos, y hay que recurrir a otros medios.

En unos casos, la fermentación continúa con

adiciones de sulfuroso, para conducirla lentamen-

te, puede solucionar este problema. Pero los enólo-

gos de esta zona han optado por dejar que la fer-

mentación se pare, o incluso pararla ellos, y dejar

que se enfríe la bodega, para arrancarlas de nuevo

más adelante, en época más fresca. Los vinos ter-

minan en buenas condiciones y las dosis de sulfu-

roso empleadas son reducidas.

2.3.2. Tintos y tintos doble pasta.-EI tinto se

elabora como es sabido con su casca, y el doble

pasta con doble casca de la normal, tras haber ex-

traído el 50 por 100, que se destina a rosado.

También en este caso las temperaturas son el

principal inconveniente con que se tropieza en las

zonas cálidas.

También se tropieza en este caso con falta de
medios para refrigerar y es precis^ recurrir al sul-

furoso para atenuar la marcha de ia fermentación

o bien permitir que se pare, para reanudarla pos-

teriormente.

En diversas zonas se ha recurrido al empleo de

autovinificadores o de vinificadores continuos para

atenuar este inconveniente, y se han obtenido re-

sultados bastante buenos.

EI bazuqueo es operación costosa que se ha re-
suelto últimamente con los aerobazuqueadores. Se
obtienen vinos con más capa y se reduce enorme-
mente el coste de esta operación.

La extracción de los orujos de los depósitos des-

pués de la fermentación sigue siendo costosa y

exige precauciones para evitar accidentes.

Se está ensayando en algunas bodegas sacarlos

con bombas potentes, previamente mezclados vino

y orujos mediante el aerobazuqueador. Esta mez-

cla se Ileva a un escurridor, que separa el vino del

orujo, y éste es posteriormente transportado mecá-

nicamente a las prensas.

Tal vez este sistema marcha mejor con los tin-

tos, donde la proporción de vino es mayor, que con

los dobles pastas; pero en estos últimos se puede

extraer una gran parte del orujo de este modo, y el

resto se saca de la forma tradicional, reduciendo

así la mano de obra.

EI prensado es otro problema, porque cuando el

número de prensas no es adecuado a las necesi-

dades, el funcionamiento de la bodega se hace difí-

cil y hay que parar a veces.

Sigue la polémica entre las prensas continuas y

las discontinuas horizontales de husillo. Aquéllas

dan mayor rendimiento en orujos prensados, pero

el vino es de peor calidad; éstas dan vinos de me-

jor calidad, pero su rendimiento es menor.

En algunas bodegas combinan ambas, prensan-

do primero con la horizontal y luego reprensando

con la continua. EI vino de la primera se mezcla

con el de escurrido y el de la segunda se pone
aparte.

2.4. Tendencias.-Se observa en la zona una

tendencia a aumentar la producción de vinos ro-

sados, en detrimento de los tintos. EI rosado tiene

menos problemas de elaboración y más demanda

en el mercado.

En cuanto al tinto, se ha ensayado en la zona

Utiel-Requena el empleo de vinificadores De Fran-

ceschi, con resultados poco satisfactorios.

En Castellón se están empleando vinificadores

continuos de patente española con resultados bas-

tante alentadores.
En Monóvar se emplean auto-vinificadores Duce-

Ilier-Isman, al parecer con buenos resultados.

2.5. Exportación.-EI volumen de expoortación
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de vinos de la región levantina es, desde luego, im-

portante, en relación con el total de España.

De los 2.540.226 HI. exportados en el año 1968,

solamente Valencia exportó 862.977 HI., de los cua-

les 361.100 tenían denominación de origen. Alican-

te exportó con denominación de origen 91.063 HI.

En fin, se puede considerar que más del millón
de hectólitros exportados proceden de esta región,
lo cual supone el 40 por 100 de la riacional.

3. CONCLUSION

La región levantina posee desde ei punto de vista

vitivinícola una importancia que tiene parangón

con otras producciones más conocidas.

Dentro de su producción de vinos son los tintos

y rosados los que tienen mayor importancia, tanto

en lo que respecta a cantidad como a calidad.

La diversidad de climas y variedades de vid in-

cide favorablemente en la diversidad de los tipos
de vinos que se producen, muchos de los cuales

están protegidos por denominaciones de origen

bien conocidas en España y fuera de ella.

Los problemas más importantes en la elabora-

ción son los planteados como consecuencia de ele-
vadas temperaturas de fermentación y alto conte-

nido en azúcar de los mostos de ciertas zonas.

La reducción de costos en las elaboraciones en

tinto, sin perder de vista la calidad y tendiendo a la

vd.
necesita leer

Reuista sema^al dg ^CfltfS y 6R^SflS

Si quiere estar
perfectamente enterado

de lo que pasa en España
y en el extranj ero
SOBRE EL ACEITE

A G H 1 C U L T U H A

La Co^^perativa dc Uticl ha sido hasta hacc p^^cos años la dc m;i^^ur
capacidad de España. ^Ic aquí una vista parcial dc la misma coi^

sus «truyos» típicos dc I;^ zi^na

máxima mecanización, es la mayor preocupación
de esta región, ya que en este aspecto está ac-
tuando como piloto de otras regiones españolas.

EI volumen de exportación de sus vinos alcanzan

cifras importante y desde luego muy superiores a

otras regiones, incluso más afamadas.

Levante sigue por su línea ascendente de mejo-

rar sus calidades y hacer sus vinos cada vez más

competitivos.
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Cotizacioncs cle lus accitcs.

llivulgación olivarera.

Precios v situación de] mercado de aceites
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Y
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Escriba a OLEO
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recibirá durante un mes los números semanales
se editen, completamente gratis
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Evolución en los vinos de cava

ESPUMOSOS
METODO
CHAMPAÑES
Por José M.° VIDAL-BARRAQUER MARFA ^^^>

EI consumo y, por tanto, la producción de vinos

espumosos presenta una tendencia creciente en el
mercado mundial. Esta misma expansión se pre-

senta en España, donde ha alcanzado, durante un

tiempo, un incremento del 10 por 100 anual acumu-

lativo. En^ el momento presente la producción es

^Igo superior a una botella por habitante y año,
con un valor total en cava y sin comercializar que

oscila alrededor de los 1.000 millones de pesetas.

La empresa europea de mayor volumen de pro-

ducción por el método champañés o de cava radica

en España.

EI mercado interior continúa consumiendo casi

la totalidad de nuestra producción, más del 95 por
100, siendo, por tanto, muy reducida la exporta-

ción. Cataluña sigue manteniéndose como la pri-

mera región española consumidora.
EI incremento del nivel de vida contribuye deci-

sivamente en acentuar la referida expansión. Es

corriente que la población de menores recursos

económicos inicie el consumo con los vinos gasi-

ficados, para pasar ulteriormente a consumir vinos

espumosos de grandes envases y acabar con vi-

nos de cava.
La producción de cava o por el método champa-

ñés continúa manteniéndose en cabeza, bastante

por encima del método de grandes envases. Igual-
mente sucede con los precios más elevados para

los de cava, y en especial para los de gran calidad

y tiempo de crianza.
La nueva legislación tiende a sanear el mercado

y a garantizar que el consumidor pueda adquirir el

vino elaborado por el método que desee.

(''°) Dr. Ingenieco Agrónomo, Director de la Estación de Viti-
cultuea y Enolo^;ía dc Villafranca dcl Parridés.

Modernas instalaciones de bodega para vinos de base de Segura
Herinanos, e q Torrclavid. En primer plai^q a Ia derecha, visu^
postecior del cuadro de mando de la instalación centralizadai dc
hombeo. En el fondo v al centro, la instalación frigoríGca. A Ja
dcrecha, las tinas is^^térmicas. A la izquicrda, las tinas d^ í^nncn-

tación v c^^nservación con las tuberías lijaz

Vendimias

No hay introducción apreciable de nuevas varie-

dades de vid en las elaboraciones de vinos de
base. Las tres variedades típicas Xarel. 10, Maca-

beo y Parellada constituyen la casi totalidad de las

vendimias utilizadas y de la mezcla equilibrada de
los vinos resultantes se consiguen vinos de base.

Se inicia la tendencia a estimular el cultivo de la

Parellada mediante el incremento del precio de
compra de sus vendimias, por contribuir decisiva-

mente tal variedad a dar equilibrio y calidad a los
vinos de base, por lo que interesa mantener o in-

crementar su proporción.

Recientemente, además del peso, se ha introdu-

cido la riqueza en azúcar, como elemento compo-

nente del precio de la vendimia, que antes no se

consideraba y se fijaba el precio únicamente por

kilogramo, mientras que ahora se valora por kilo-

gramo/grado.

Mientras la riqueza en azúcares de la vendimia
era normalmente excesiva para conseguir la mo-

derada graduación de vinos de base, estaba plena-
mente justificado el anterior sitema de valoración

exclusiva del peso de la vendímia para así estimu-

lar a la temprana recolección con reducción de

azúcares y mayor acidez.
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Las rimas de botellas en crianza en cava y el transporte meeani-
zado dc las mismas en Codorniú, S. A., de Sant Sadarní de Noya

Debido en parte a dicho sistema de valoración y

a la tendencia a incrementar la producción unita-

ria había Ilegado a ser normal la insuficiente gra-

duación de las vendimias, por haberse alcanzado

la superproducción en detrimento no sólo de la ri-

queza en azúcares, sino también de la calidad. Es-
tas circunstancias han impuesto dicha modifica-

ción del sistema de valoración de las vendimias.

Se mantienen en general las medidas conducen-

tes a conseguir la elevada calidad y finura de los
vinos de base. EI cesto continúa predominando

como envase de transporte para garantizar que la

vendimia llegue entera a la bodega y se evite la
maceración, así como el peligro de inicio de la fer-

mentación. Igualmente, si existe podredumbre u

otras alteraciones de la vendimia, se continúa obli-

gando al agricultor a efectuar la selección y elimi-
nación de los racimos alterados, que antes no se

admitían y en esta campaña se han adquirido, pero

con la obligación de entregarlos por separado para

elaborarlos aparte, sino que entren en la prepara-

ción de los vinos de base.

lnstalaciones de extracción de/ mosto

Un profundo cambio se está produciendo en el
sistema de tratamiento de vendimias para extrac-

ción del mosto. Inicialmente se había adoptado

unánimemente la prensa champañesa con prensa-
do de la vendimia entera sin pisado previo.

A causa de su escaso rendimiento y la gran can-

tidad de mano de obra, se abandona rápidamente

y se introduce siempre el pisado previo al pren-
sado.

Se ensayó el doble pisado con centrífuga y es-

currido dinámico, mediante tornillo helicoidal de
acero inoxidable, intercalado entre la primera y se-

gunda pisa. EI prensado se hacía entonces con la

misma prensa champañesa, que aumentaba consi-

derablemente su capacidad al reducirse el núme-

ro de presiones para extraer igual cantidad de mos-
to entre pisa y prensa, que antes debía hacerse

sólo por prensado.

Actualmente se tiende en las nuevas instalacio-

nes a efectuar un solo pisado para pasar toda la
vendimia, mediante bomba a prensas horizontales

de los diversos tipos, buscándose el automatismo,

y en ellas tiene lugar el escurrido y prensado.

Tales instalaciones reducen bastante la mano de
obra precisa, paliando así un problema acuciante.

Mantienen la calidad de los mostos y es perfecta-

mente admisible en nuestro país que los vinos de
base se elaboran a partir de uvas blancas, a dife-

rencia del champagne, que la mayoría se obtiene

de uvas tintas.
No se ha variado la norma para elaborar vinos

de base de aprovechar sólo una parte del mosto,

alrededor del 70 por 100, extraída inicialmente, eli-

minando el obtenido del agotamiento de los orujos
que se elaboran aparte .

Bodegas y fermentación

Se conserva el sistema champariés de fermenta•
ción independiente de los mostos de las diferentes

variedades de uva y de las clases establecidas den-

tro de ellas ( en general procedente de las diferen-

tes presiones), para etectuar ulteriormente las mez-

clas de los vinos resultantes, después de calificados

por sus características y por degustación. Igual-

mente, se mantiene el desfangado con empleo de

SOz, pocas veces ayudados por el frío. También en
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aÍgunas grandes instafaciones se complementa con

la centrifugación sin contacto con el aire de algu-

nos mostos.
No se ha extendido hasta el presente la adición

de bentonita al mosto.

En la gran industria se ha generalizado la auto-

matización del movimiento de mostos y vinos con

instalaciones fijas de tuberías y grupos centrales

de bombeo.

La estabilización de los vinos de base no ha su-
frido grandes variaciones en las clarificaciones y

filtraciones, salvo la introducción de aparatos más

modernos. Se ha generalizado el uso frío en la es-

tabilización, incrementándose apreciablemente el

número de las costosas instalaciones.

De unos años a esta parte tiende a producirse

una profunda alteración de las bodegas de fermen-

tación. Se abandona rápidamente el pequeño en-
vase de madera, usado antes generalmente para

la fermentación sustituido por la tina de planta rec-
tangular de hormigón armado con paredes comu-

nes y buenos recubrimientos (losetas vitrificadas,

azulejos, resinas, etc.) y recientemente se inicia la
introducción del envase cilíndrico de acero inoxi-

dable 18/8/2, a pesar de su elevado coste, por

ofrecer algunas apreciables ventajas. Todos estos

envases con capacidades alrededor de los 200 HI.
Generalmente existe instaiación de frío para tra-

tamiento de los vinos, lo que permite una más o

menos eficaz regulación de temperaturas de fer-

mentación.
No se ha Ilegado tadavía a la climatización de

las bodegas, siguiendo la tendencia iniciada en zo-

nas vitícolas centroeuropeas. No obstante, en éstas

Mc^derna iustalucieí q de prensas horizont^^le, de Se;;ura Hermanos,
cn ^.I'orrclavid

Lu Ecrmcntaci^^n en butas clc niacl^•rai r^^ira I.^s ririmcras cailidadcs
cn Codorniú, S. A., cn San^ Sadur^ú dc N<^ya

quizá se busca más asegurar la fermentación ma-
loláctica que regular y completar la alcohólica, por

lo que es más difícil que en nuestro país resulte

económica la fuerte inversión necesaria.

Es frecuente realizar siembras de levaduras se-

leccionadas, así como un ligero incremento de la

acidez natural de los mostos.

Tiraje

Una profunda transformación ha sufrido en los

últimos años. Se ha generalizado, como en el resto
del mundo en las grandes instalaciones, el uso del

tapón corona de acero inoxidable con disco obtu-
rador de corcho y colocación de un pequeño cilin-

dro de plástico en el cuello de la botella en contacto

con el vino. Se ha variado para ello la forma del
final del cuello de la botella.

Ígualmente ha sucedido con las cadenas de

gran rendimiento y totalmente automáticas de la-

vado de botellas, Ilenado, tapado, colocación de
grapas y transporte a la cava adoptados en la gran

industria. En la mediana se ha generalizado la ma-
quinaria de menor rendimiento y automatización.

También se han mejorado y automatizado las ins-
talaciones de multiplicación de levaduras seleccio-

nadas y de mezcla y homogeneización de las mis-

mas con el vino de base y el azúcar adicionado. Es
frecuente el empleo de coadyuvantes para facilitar

el deg ►elle.

Crianza y removido

Se está acentuando rápidamente la mecaniza-

ción de todas las operaciones de cava, desde el

transporte, agitación de la botella y las restantes.

No se ha logrado mecanizar el removido, en el
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Cava con pupitres en Se^;ura Hermanos

que persiste el clásico pupitre, con el elevado cos-

te de la operación, por el tiempo necesario así

como por la cantidad de mano de obra especiali-
zada absorbida y de superficie de cava necesaria.

Ni la mecanización del pupitre ni la centrifugación
en frío de la botella han Ilegado todavía a la fase
industrial.

En las nuevas construcciones se prescinde de la
galería o cava, sustituyéndolas por pisos enterra-
dos con mayores capacidades.

Degiielle

Esta operación se ha modificado esencialmente
en la mediana y gran industria, al generalizarse la

congelación del vino contenido al final del cuello
de la botella, que encierra a los posos, que se eli-

minan así más fácilmente y con menor pérdida de
vino.

Tal congelación está mecanizada de forma dis-

continua en la mediana industria, pasando las bo-
tellas invertidas por una instalación o máquina con

tanque con salmuera a baja temperatura con tiem-

po suficiente para que se produzca la congelación
y de acuerdo con el ritmo más o menos lento del
deg ►elle, en tanto que en la gran industria este

p^iso es continuo y en cadena a través del tanque

de grandes dimensiones, suficientes para que se
produzca la congelación.

EI deg ►elle en este caso se hace en cadena y a

mano al ritmo del transporte de la botella inverti-

da. Se está a punto de av^inzar más con la introduc-

ción de la máquina de degollar, que destapará y
eliminará los posos, si bien quedará el control de

aroma y gusto y de limpieza que es obligado hacer
manualmente.

Las operaciones de igualación de nivel de bote-

Ilas, dosificación del licor de expedición, tapado y

colocación de morriones está totalmente mecaniza-
do con cadenas de gran rendimiento, que efectúan

sucesivamente tales operaciones en la gran indus-
tria. En la mediana se dispone de cadenas de me-
nor rendimiento y automatismo.

Terminado de la botella

Las grandes cadenas de maquinaria de elevado
rendimiento para el terminado de la botella se han

generalizado en la gran industria, realizando el la-

vado, secado, colocación de cápsulas, etiquetas,
collarines, envoltura, fundas y encajado.

Igualmente está mecanizado el transporte, alma-
cenamiento y expedición de cajas.

En la mediana industria predomínan semejantes

cadenas de rendimientos medios y menor automa-
tismo.

Denominación

Se acusa una tendencia a propagar el nombre
de cava para designar el vino espumoso español

elaborado por el método champañés, tendencia

muy conveniente para evitar el nombre de cham-

pagne, no autorizado, y disponer de denominación
propia para generalizarla en el mercado nacional

y exterior, a la vez que se evita que aparezcan ta-
les vinos como imitación del champagne.

Estas son las principales características de la

evolución de la industria de los vinos de cava, en

la que por fortuna se conserva ía preocupación por
mantener o mejorar la calidad, cuiáando de hacer-

la compatible con un abaratamiento del coste de
producción mediante las correspondientes inver-

siones para modernizar y automatizar los procesos

industriales.

Moderna cadena de tiraje en Segura llcrmanos
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EXTREMADURA vitivinícola
Por Pedro VIDAL-ARAGON ^'^^

No intentamos hacer un artículo técnico para su

exposición en la revista AGRICULTURA, de amplia

difusión nacional. Precisamente por ello y quizás
ser poco conocida la viticultura extremeña, quere-
mos resaltar unas ideas generales sobre la misma
sin olvidar los problemas que tiene inherentes y
las soluciones y tendencias que actualmente se

Ilevan a cabo.
En la Extremadura vinícola pueden separarse,

como es natural, dos zonas amplias que ocupan
exactamente las dos provincias, Cáceres y Ba-

dajoz.
Es bastante conocida la zona de Montanchez en

Cáceres, con vinos bien caracterizados, pero con

falta de industrias vinícolas, cooperativas y bo-
degas modernamente bien concebidas, por lo que
las elaboraciones son anticuadas. Sin embargo, en
aquellos casos en que se consigue Ilegar al final
de una completa elaboración resultan vinos de ca-
lidad extraordinaria, que incluso sería aconsejable
incluirlos dentro de una denominación de origen,

('^ ) l^ucror Inricniero A*rónomo. L,sCaciún clc Viti ►ul.tur^^ y
l^^,nolugía dc l1lm^nclr^lejo (Badajoz). ^

aunque para todo esto aún falta mucho camino por

recorrer en busca de soluciones ideales.

No deben olvidarse los vinos con velos de flor
de Cañameros.

EI viñedo cacereño sigue extendiéndose más

bien en las zonas o comacas cercanas a la pro-

vincia de Badajoz, donde la proximidad con los

centros vitivinícolas importantes hace se comer-

cialice con mayor facilidad.

Dentro ya de Badajoz, aunque se va generali-

zando cada vez más el cultivo de la vid, sin embar-

go todavía pueden distinguirse tres zonas carac-

terísticas y de importancia.

a) Zona de Villanueva, que abarca pueb;os

como Guareña, Don Benito y Santa Amalia, con

producciones apreciables tanto en uva de vinifica-

ción como en uva de mesa, con sus variedades

más cultivadas de Mantúo, Chelva y Pedro Ji-

ménez.

Tiene gran importancia en esta zona la exporta-

ción de uva de mesa, principalmente localizada en

Guareña, con firmas como Frutos Selectos, de ám-

bito internacional.

EI panorama actual de esta comarca es de re-

gresión, y no precisamente motivado por los agri-

cultores de la comarca, sino por extensión de las

zonas regables del Guadiana, que abarcan grandes

superficies que antes estaban de viñedos. La ren-

tabilidad, en principio, de esta transformación está

puesta en duda por los agricultores afectados, cu-

yos hábitos de cultivo, formación y los problemas

inherentes a los cambios traen como consecuencia
una apatía que hoy por hoy es difícil de vencer.

Creemos que, a la larga, cuando estas dificultades
se superen, la industrialización sea un hecho y, so-

bre todo, la comercialización esté garantizada con

precios remuneradores, la transformación realiza-
da puede ser rentable en alto grado.

b) La segunda zona de la provincia puede si-
tuarse en Matanegra, Usagre, Bienvenida, Zafra,

Fuente de Cantos, Calzadilla y algún otro pueblo.

^S una comarca donde lentamente, o al menos más
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Rodo, en posicíón en trabajo, con la pala enterrada, tradicional
de la zona de Barros para las labores superGciates. Existen rulos
de una, do^ y tres pasadas, conforme a la anchura de la labor,

existiendo palas de gran longitud

despacio que en Tierra de Barros, se van amplian-

do las tierras dedicadas al cultivo de la vid. Las

características de estos vinos son muy apreciables

en su venta al detall, principalmente los vinos tin-

tos, habiéndose incluso iniciado aigunos embote-
Ilados que surten en pequeña cantidad la provin-

cia. Es zona también desprovista de buenas bode-

gas dotadas de maquinaria moderna de elabora-

ción y mucho menos de conservación de vinos, re-

frigerantes, cambiadores de iones, utilización del

frío, etc. Sus problemas en cuanto a logros son

principalmente, a nuestro juicio, la constitución de

cooperativas, concentración de capitales para

afrontar el embotellado, y como culminación, la

consecución de la denominación de origen "Usa-

gre", "Matanegra", "Zafra".

En esta zona tiene cierta importancia el cultivo
de uva de mesa, que se localiza principalmente en

Zafra, Los Santos de Maímona y Calzadilla ( pisan-

do la Tierra de Barros), con sU variedad Eva o

Beba de los Santos, uva que se exporta a los cen-

tros de consumo prácticamente sin selección, pero

en cantidades que alcanzan valores significativos.

Su problema creemos estaría en ia creación de

cooperativas exportadoras, donde se seleccionara

el producto, conservara, envasara y presentara, lo

que revalorizaría y aumentaría esta exportación. Se

han hecho intentos de ello formando una coopera-

tiva en los Santos de Maimona, con su sección de

bodega para los destríos y coyunturas desfavora-

bles de exportación, pero la realidad sigue siendo

su venta a través de múltiples intermediarios y en-

tregadores, no obteniéndose los debidos beneficios
por los sectores de producción.

c) Hemos dejado para último lugar la tercera

zona, más conocida quizás extericrmente, y sobre

todo por este Centro de Viticultura y Enología, en-
clavado precisamente en su centro geográfico y

comercial de la Tierra de Barros.

Cuenta con 103.624 Has., de las que, en los
10 pueblos que la componen principalmente, de-
dican a! cultivo de la vid, tanto asociado como en

cultivo único, bien de uva de vinificación especial-
mente, como en uva de mesa, la cantidad de
20.615 Has., suponiendo un 19,8 por 100 del total.
Cifras sin contar los aumentos de estos ocho últi-
mos años.

Tierras de arrastre y sedimentación en varias

eras geológicas, generalmente arcillosas, rojizas,

profundas, que alcanzan en algunos lugares varios

metros. Su base está formada por tierras calizas en

descomposición, Ilamadas caleños, que en ocasio-

nes afloran en el terreno, y que dan características

especiales de frescura y para la labranza. Terrenos

ricos en materias nutrientes para la planta y que, lo

que es más importante, por las especiales labo-

res de verano, conservan la humedad durante los

estíos extremados de la zona, gracias a su gran

poder retentivo, con producciones tan altas que Ile-
gan, en algunos casos, hasta 20.700 Kgs. uva por

hectárea, aun teniendo en cuenta sus amplios mar-

cos de plantación, que varían de 1,75 a 2,75 me-

tros en marco real.

Las variedades fundamentales cultivadas son

Cayetana y Pardiña, ambas blancas, sobre Rupes-

tris del Lot, y últimamente aconsejada por este

Centro sobre Ritcher-110, 420-A y alguna otra, se-
gún las condiciones del suelo.

Las técnicas tradicionales de laboreo, plantacio-
nes, poda, etc., son admirables, pudiéndose con-

templar hermosas plantaciones con los terrenos

perfectamente labrados y sin malas hierbas, inclu-
so entre límites de parcelas, siendo imposible a un

extraño distinguir los bordes de aquéllas. La aten-
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T'ratamicntos del viñedo en la zona de Barros, en el que se apre-
cian las cepas junto a un olivar, asociación clásica en esta comarca

ción de los técnicos debe centrarse principaimen-
te en problemas de plagas, recomendación de pa-
trones característicos y otros detalles con carácter
particular o accidental. Su problema en cuanto a
cultivos, producciones, recolección y comerciali-
zación no existe, en lo que se refiere a uva para
bodega o uva de mesa tradicional. Los ensayos de
agricultores con uvas de mesa tempranas, que tam-
bién las hay (A/fonso Lava/lé, Cardinal, etc.), ya sí
presenta problemas en cuanto a su comercializa-
ción. Mientras este cultivo esté protegido con pre-
cios mínimos, con las altas producciones que aquí
se obtienen, los problemas que existen son dos:
o que se acaben las tierras para viñedos o que la
prohibición existente de nuevas piantaciones sea
eficaz.

Si para los vinos elaborados se exigiese por los
órganos reguladores mejores calidades, tendencia
que ya va tomando visos de realidad, las bodegas
transformarían sus instalaciones tanto en maquina-
ria como en vasijas de fermentación, en utillajes
más modernos, y podría empezarse a hablar de la
elaboración de vinos uniformes, de mejores carac-
terísticas, y mediante tratamientos adecuados, in-
tentarles quitar el origen de ciertas enturbiamien-
tos, para finalmente terminar en ei embotellado y,

una vez conseguidos estos objetivos, solicitar una
Denominación de Origen, que absorbería buena
parte del vino, resolvería la prohibición de la plan-
tación de viñedos, se obtendrían mejores benefi-
cios industriales y se acometerían otras aplicacio-
nes conocidas de los mostos, que ayudarían a re-
solver el problema de los excedentes.

Intentos y colaboración entre industriales hay,
pues conocemos proyectos de zumos de frutas, de
mostos azufrados y concentrados, así como insta-
laciones de embotellados con grandes capitales de
instalación, pero aún no han dado su fruto en plan-

tas industrial^s de pleno funcionamiento.

AGRICULTURA

Las instalaciones de subproductos de vinifica-
ción en la zona se ha completado últimamente con

los tratamientos de heces, extracción de aceites

tos azufrados y fabricación de grandes cantidades

de alcoholes vínicos. Como contrapunto, ha habi-

do ocasiones en que los subproductos han alcan-

zado unos precios tan parecidos al propio del vino

que ha disminuido el estímulo hacia más moder-

nas y técnicas instalaciones y elaboraciones, lo
que supone otro inconveniente en la consecución

de mejores calidades.

Estos problemas, con sus muchos razonamien-

tos y deducciones, que no podemos detallar, junto

con un catastro vitícola que tanto bien haría, no

sólo a la administración, sino también a las empre-

sas y particulares, son los más esenciales. Los Cen-

tros especializados, bien encauzados dentro de

una política nacional y suficientemente dotados,

podrían realizar estas labores y otras con ellos di-

rectamente ligadas, como son inspección de bode-

gas, aperturas, control, denominaciones de origen,

consejos de nuevas instalaciones, exigencias y tra-

mitación de requisitos en estas nuevas bodegas,

asesoramiento a la comisión de compras, etc., que,
en definitiva, vendría en beneficio de !a viticultura

nacional.

Creemos haber dado un panorama muy superfi-

cial de la viticultura extremeña, que, como bien

puede suponerse, en cada uno de los problemas

tocados habría materia para un artículo, y con ello

creo haber complacido a AGRICULTURA, que tie-

ne el gran acierto de dedicar un número exclusi-

vo a la Vitivinicultura Nacional.

Posición de n^ansp^irte de q n cultivador, qur r^idaví.^ se emF^le,i
^•n las pc^^ucñas esplotaciuncs ^Ic Ia r^m,t <lc 13aums
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PATOLOGIA VITICOLA
Algunas observaciones de 1969

Por Miguel BENLLOCH ^ ' ^

Las características climatológicas del presente

año más destacadas fueron: una primavera Iluvio-

sa, especialmente por lo que se refiere al número

de días de Iluvia, que Ileg^,ron a presentarse hasta

fines de junio, y un verano más bien fresco o con

limitado número de días con temperaturas excesi-

vamente elevadas, seguido con un ccmienzo del
otoño también húmedo.

Las Iluvias de primavera condujeron a una bro-

tación vigorosa, aunque algún tanto retrasada por

los períodos de temperaturas algo bajas, y ello

evitó en gran parte un corrimiento de fruto por

exceso de desarrollo rápido; pero quedó, no obs-

tante, el fenómeno de arrastre de polen y la co-

existencia de días fríos coincidiendo con el pe-

ríodo del cuajado de fruto, que causaron con bas-

tante frecuencia un corrimiento por estas causas

a veces muy marcado, con pérdida evidente de

rendimiento.

EI mildiu no tuvo brotes tan fuertes como pare-

cía deducirse a primera vista, a causa de la falta

de temperaturas óptimas, lo que hizo se mantu-

vieran brotes limitados y no desproporcionados, en

parte también porque en las zonas endémicas tie-

nen gran arraigo los tratamientos preventivos y el

verano cortó su desarrollo, evitándose daños gra-

ves por esta causa. Hubo, no obstante, algún re-

crudecimiento rápido y espectacular en los co-

mienzos de otoño, que presentaron condiciones
tan óptimas de temperatura y hurnedad que per-

mitieron observar brotes de la enfermedad fructi-

ficados con la hoja aún verde y sín el proceso de

amarilleo y necrosis de los tejidos, que es normal

en el desarrollo de este hongo, a causa de su ra=

pidísimo crecimiento. Lo avanzado del período ve-

(' ) ln^;cnicro A,*rGn^mo dcl l, N. L A. I^c la Acnclcmia dc
Cicncias.

Efecros fitotó^ices de los residuos de herbicidas en la vid. Obsér-
vese el raquitismo y anormal desarrc^: o de las hojas afectadas

getativo, ya comenzado el agostamiento y su ca-

rácter no general, evitó aún daños de considera-
ción.

La primavera Iluviosa creó, en efecto, un des-

arrollo radicular más bien limitado, y ello originó,

al Ilegar el verano, algún desequilibrio hídrico,
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Tronco de vid afectado de soldadura defe^auosa. En la fotografía de la izquierda se observa la apuriencia normal externa,
pero se comprueba, en la otra foro, la falta^ de soldadura de la púa y parte del talón del injerto, con ennegrecimiento y necrosis.

Sólo lina limitada parte elterna se mai^tuvo soldada

pero de transparencia en general poco importante

a causa de lo poco extremado de esta estación.

Como caso curioso Ilegamos a observar, en
muestras procedentes de Alcázar de San Juan

(Ciudad Real), un ataque de "Botrytis" en las ho-

jas que se produjo a mediados de junio, pero que
se cortó al final de las Iluvias, sin mayor trascen-

dencia, y otro brote del mismo hongo, pero en los
racimos, aunque ya en la tercera decena de octu-

bre, también de poca importancia por estar ya la
recolección avanzada y cortarse igualmente con

los días secos de finales de mes y comienzo de

noviembre.

,

Y ahora, sin que se relacione directamente con

las características del año, queremos referirnos a

dos alteraciones que se vienen presentando con

reiterada frecuencia y tienen ya que constituir mo-

tivo de preocupación. Nos referimos principalmen-

te a los casos de depresiones progresivas y gene-

ralmente pérdidas de pies por causa de soldadu-

ras parciales o defectuosas del injerto, que no se

manifiestan en los primeros verdes de la plantación

y aparecen después entre los dos y siete o hasta

ocho años de vegetación. Las cepas afectadas pre-

sentan una vegetación deprimida, sarmientos cor-

tos, arrepollamiento, a veces también hasta entre-

nudos cortos, o en algunos casos tan sólo una dis-

minución de vigor en relación con el normal de

la plantación, apareciendo siempre en pies aisla-

dos más o menos numerosos. Exteriormente no es

fácil en muchos casos el diagnóstico, comprobán-

dose de ordinario un grosor anormal de la zona

del injerto, como parecería corresponder a una
falta de afinidad con el patrón; pero si se efectúan

secciones en sentido longitudinal y transversal se

comprueba la falta de soldadura entre patrón e

injerto más o menos extendida. apreciándose se-
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Secciones de otro tronco con defectuosa soldadura del injerto, en
]as que se aprecía la necrosis de la púa y planos de soldadura en
su mayoc parte, lo que condujo a la depresión y muerte del pie

parados y negruzcos los planos de soldadura y a

veces también necrosados los tejidos inmediatos.

Esto produce una defectuosa circulación de savia

ascendente y descendente con efectos progresi-

vos al ir desorganizándose cada vez más las zonas

no soldadas.

En el año actual hemos comprobado casos en

la provincia de Toledo, término de Mora de Tole-

do y Madridejos; Ciudad Real, término de Alcázar
de San Juan; Sevilla; Alicante, término de Villena;

Albacete, término de Villarrobledo, y Salamanca,

término de Sequeros, y en uno de los casos, el de
Alcázar de San Juan, en pies de síete años. Cree-

mos que hay motivo fundado para rogar un mayor

cuidado en la práctica del injertado.

La otra alteración que queremos señalar -de la

que todos los años se comprueban casos- es la

que se refiere a los efectos de residuos de la apli-

cación de herbicidas en cultivos diferentes del vi-

ñedo, que se manifiestan en éste aun aplicándpse

a distancias de cierta entidad, siempre que estén

en la dirección de los vientos dominantes, espe-

cialmente con los herbicidas más volátiles, como

éster del 2-4-D, o a veces por la utilización de apa-

ratos para tratamientos del viñedo que antes se

hubieran empleado para aplicar herbicidas, I os

cuales, aun lavándolos perfectamente, pueden re-
tener residuos suficientes para que la vid sufra

efectos de fitotoxicidad, dada su gran sensibilidad
a tan grande número de herbicidas.

Los aparatos utilizados para la aplicación de

herbicidas no es aconsejable emplearlos más que

para este solo uso, pero en ningún caso para plan-
tas tan sensibles como la vid o el algodón, por

ejemplo. Y, en general, habiendo viñedos cerca no

debería aplicarse en ningún caso con viento, aun-

que fuera ligero, y sobre todo si se aplican por

avión, como ya ocurre en ciertas comarcas.

Y, finalmente, nos vamos a referir con algún
mayor detalle, por lo trascendencia que pudiera

tener, a la comprobación de la presencia por pri-

mera vez en nuestro país, y en tres zonas muy dis-

tantes entre sí, de una nueva entermedad que es

posible haya pasado inadvertida en otras zonas,

pues es extraño que sólo se haya denunciado su
presencia y recibido y examinado muestras proce-

dentes de los términos de Casas Ibáñez (Albace-

te), Serranillos del Valle (Madrid) y Jerez de la

Frontera (Cádiz).

La zona en que presentó mayores daños fue la

de Casas Ibáñez. EI Servicio de Extensión Agraria

de esta localidad nos comunicaba, con fecha 7 de
junio, la aparíción de una anomalía o enfermedad

que describía con los siguientes síntomas:

Secado de los brotes, con manchitas oscuras a
todo lo largo y chancros con el centro blanqueci-

no y bordes violáceos, sobre todo en la base de

los mismos. Algunos de estos chancros o pústulas

recuerdan a las tesiones de granjzo.

Las lesiones se presentaban en los brotes jóve-

nes y con mayor intensidad hacia la base de los

mismos.

En el término de Serranillos del Valle, de la pro-

vincia de Madrid, la enfermedad aparece en cepas
más dispersas, pero localizada también especial-

mente en los brotes jóvenes, con fijación más in-

tensa de los daños en la parte baja de unión con

el pulgar, la cual Ilegaba a necrosarse hasta en

su parte interna.
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Corrimiento fisíológico poc falta de fecu^^dación (a la izquierda) y corrimiento por mala fecundación y escaloi^ada ocurrida en tieivpo
frío, con detención, recraso y desiguel desarrollo dc los granos

En todo el material enfermo se comprobó la pre-

sencia de un hongo que, por sus características,

podía identificarse como Phoma vitícola sacc.,

acerca del cual no teníamos más referencia en

toda la bibliografía registrada que la que incluye

la obra British Stem-and leaf Fungi, de W. B. Crove,

citando a esta especie como causante de daños

en brotes jóvenes, de cepas viejas, y se refiere al

año 1930.

Las características del hongo comprobadas en

todo el material examinado son las siguientes: pic-

nidios esparcidos, cubiertos por la epidermis, glo-

bosos, papilados, negruzcos y de textura blanda,

con dimensiones entre 135 µ y 315 µ de diámetro

y esporas hialinas elipsoideo-ovoides de seis a sie-

te micras de largo por tres a cuatro micras de an-

cho. EI promedio de las medidas se cifra en 6,8 E^

por 3;8 E^.

Aunque a la Phoma vitícola Secc. se la cita por

algún autor como sinónimo de Phomopsis viticola

de Sacc., ni las lesiones que produce este hongo

ni sus características de tamaño de picnidios ni

esporas, que son mayores, y de dos formas ( alfa

y beta), pueden confundirse. En la Estación de Fi-

topatología de Madrid tenemos registrado y aisla-

do este hongo de sarmientos enfermos proceden-
tes del término de Adios (Navarra).

Por otra parte, para comprobar la patogenidad

e identificación se hicieron en nuestro laboratorio
aislamientos y cultivo del hongo, con inoculación

y reproducción de los síntomas y lesiones, y reais-

lamiento, que se consiguió en el pasado mes de

septiembre.

No conocemos ninguna referencia sobre trata-

mientos; pero los viticultores de la primera zona

indicada que habían utilizado en sus tratamientos
preparados a base de Cobre-Zineb, han notado ac-

ción beneficiosa. Para el año próximo hay que

observar todas las zonas sospechosas desde el
comienzo de la veget^ción y, como anticipo, reco-

mendar la destrucción por el fuego de todos los

productos de poda en tas parcelas afectadas.
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Las alteraciones microbianas de los vinos
y el empleo de antisépticos

por C_^cric^ue ^eáucl^c^ ^^^

AI tratar de las alteraciones microbianas nos

referimos a las que son originadas por la presen-

cia de microorganismos de aparición y desarrollo

en los vinos, en momento inoportuno, pero no como

agentes de una enfermedad, con sus consecuen-

cias más o menos graves, y generalmente de muy
difícil o imposible remedio, y siempre imperfecto y

con pérdida franca de calidad del producto.

Las alteraciones a que aludimes pueden ser, se-

ñalando las más corrientes ,debidas a refermen-

taciones tardías, con enturbiamiento del vino ya

dispuesto para la venta, y tal vez con este fin ya

embotellado. Otras veces, y también por presencia

de levaduras en fase activa, que son capaces de

formar velos más o menos apreciables, debidos
en unos casos a levaduras de buena calidad, que

realizaron su misión en la fase de fermentación,
pero que tienen también una fase aerobia, que las

permite desarrollarse en la superficie del vino

hecho, siendo algunas enérgicas resistentes al gra-

do alcohólico y al anhídrido sulfuroso, especial-

mente si la energía ácida del vino es baja
(pH alto); ejemplo frecuente de esto, en la prác-

tica, se aprecia con el Saccharomyces oviformis,

que es causa de preocupación frecuente de bode-

gueros de la Mancha, por su rebelde aparición so-

bre el vino.
Otras especies de levaduras son las que, tam-

bién en su fase aerobia, forman velos más densos

y característicos, que enriquecen los vinos en aro-

ma y paladar, siendo los principales agentes de la

"crianza" de los vinos "finos" andaluces, tan apre-

ciados por sus inestimables cualidades, pero cuan-
do reviven en la superficie de un vino ya embotella-
do, a pesar de los oportunos tratamientos que su-

frió para evitarlo, son entonces, también, causa de

('^) I)r, Iugcnicro Agrúnorno clcl I. N. I. f1.

alteración. A continuación citamos otro tipo de ve-

los de levaduras, pero de mala calidad, cuya actua-

ción tiene consecuencias que pasan de los límites

de la alteración para entrar en los de la enferme-

dad, si ya son sensibles los efectos. Nos referimos
a las levaduras en "flor" del vino, la Cándida myco-

derma, Hansénula anómala, Picchia fermentans, ci-
tando entre ellas las más características, y en espe-

cial la primera. Es bien conocido por los bodegue-

ros y consumidores que estos velos no son de una

flor buena, pues consumen alcohol, formando gas
carbónico y agua, y no buenos aromas, empobre-
ciendo el vino no sólo en grado, sino también en

extracto, por consumir ácidos fijos y glicerina; por

ello la actuación de estas levaduras de mala cali-
dad produce en el vino alteraciones que ya tienen

características de enfermedad y que preparan el
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terreno para el desarrollo de otra más grave, la del
picado y avinagramiento.

Finalmente citaremos, como úitima de las alte-

raciones microbianas que exponemos, otra produ-

cida no ya por levaduras, sino por bacterias, pero

bacterias que con seguridad podemos decir que
no siempre son perjudiciales para el vino, espe-
ciatmente cuando actúan en momento oportuno.

Nos referimos a las bacterias de la fermentación

maloláctica, cuya actuación tiene por consecuen-

cia la descomposición del ácido málico, abundan-
te en vinos procedentes de uva no bien madura, en

ácido láctico y gas carbónico, quedando el vino

con paladar más suave y grato. Pero, en muchos

casos, el vino que ya se creyó hecho se enturbia y
forma poso fácilmente removible, sorprendiendo el

enturbiamiento del que ya había quedado brillante.

TRATAMIENTOS

EI bodeguero se afana por evitar estas alteracio-

nes, primero elaborando cuidadosamente y con co-
nocimiento de causa, evitando que queden resi-
duos de azúcar en vinos que no deben tenerla, por

ser tipos de vinos secos y no abocados. Respec-
:^ a ástos, se presenta otra cuestión de más larga

exprsición, pues los que dieron fama a este tipo
de vino, fuera de una espontánea producción, de-

bida a condiciones de medio y a la actuación de la
"podredumb^ ^ noble", cuyo agente, el Botrytis ci-

nerea, consurr^a, además de ácidos, materia nitro-
genada, y deja un antibiótico, la botryticina, todo

lo cual favorece el que el vino quede abocado y no

presente tan sensiblemente el pefigro de desarro-

Ilo de nuevas levaduras ni, por lo tanto, refermen-

tación, siendo necesario, para conseguir estabili-

dad en los vinos que no reúnan estas cualidades, la

aplicación de la máxima dosis de anhídrido sulfu-

roso que permite la legislación, y con esto entra-
mos en la segunda parte de la cuestión planteada,

que se refiere al empleo de antisépticos y trata-

mientos para evitar el desarrollo y actuación de las

levaduras y bacterias antes aludidas y presentes
en el vino de sana elaboración.

Las dosis de gas su/furoso que pueden emplear-

se se encuentran limitadas, no sólo por la legisla-
ción, sino también por acusarse sensiblemente su

olor y sabor, cuando pasa de cierto límite, y según

el tipo de vino, pero el público es exigente y quiere
un vino claro o brillante, siendo necesario para

conseguir esto que el bodeguero tenga que apli-

car más o menos costosas clarificaciones y filtra-

ciones, sino que, a pesar de ello, no puede muchas

veces asegurar la estabilidad biológica de aquellos
vinos, y para evitarlo, si la dosis de sulfuroso que

sería necesario aplicar puede ser sensible al pala-

dar, es posible que caiga en la tentación de la apli-

cación de otros antisépticos diferentes del SOz, y
por lo tanto no legales, y en la gran mayoría perju-

diciales para la salud, especialmente los que acu-

mulan en el organismo, como sucede con los de
f/uor, pudiendo ser causa de graves males. Sin em-

bargo, un bodeguero que ha elaborado con sani-
dad perfecta, y sólo a este caso nos referimos, se

ve muchas veces comprometido ai vender su vino
y observando la aparición de algunas de las causas

de "sano" enturbiamiento antes expuestas, puede

considerarse incapaz de remediarlas, y más cuan-

do se trata de vinos corrientes embotellados, en-

contrándose muchas veces, el que elaboró legal-
mente, en condiciones desfavorables frente a los

competidores ilegales.

Podemos asegurar que hace muchos años que

se busca solución a estos problemas, y son nume-
rosos los productos propuestos para ser admitidos

como antisépticos, pero ninguno ha sido, hasta

ahora, francamente satisfactorio, ni el ácido sórbi-

co, con sus efectos antisépticos limitados sólo a

las levaduras, y los límites de sus dosis obligadas
sin necesidad de ley, por el mal sabor que comu-

nica al vino, si pasa de los 200 mgr. por litro. EI
pirocarbonato de etilo, que, por descomponerse

en alcohol y gas carbónico, presentando aparente

inocuidad, aún no ha sido admitiáo definitivamen-

te; además, sus efectos son de corta duración. Fue-
ra de estos antisépticos, considerados, al parecer,

como los más inofensivos, hay una lista numerosa
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de productos que se presentan en el mercado con

nombres encubiertos, que son, en su casi totalidad,

nocivos, y más si se tiene en cuenta la ignorancia

con que muchas veces se aplican, no sólo por des-
conocer el daño que pueden ocasionar, sino por el

abuso en la dosis aplicada o repetidas veces añadi-

da por haberlo hecho ya anterior intermediario.

CONSIDERACIONES PRACTICAS

Según esto, parece que será necesario en varios
casos resignarse a soportar muchas veces trata-

mientos y adiciones que no siempre sean benefi-

ciosas para la conservación de cualidades natura-

les de los vinos, ni favorables para ia salud del con-

sumidor. Sin embargo, es posible que existiese una

sana solución, con una mejora de las técnicas de

elaboración y un más profundo conocimiento, uni-
do a un esfuerzo realizado con fe en su éxito y con

buena intención y competencia del elaborador,

para obtener un producto que reciba con toda con-
fianza el consumidor, y, por otra parte, que éste,

con conocimiento de causa, sepa lo que exige, no
pretendiendo en todo momento un producto de as-

pecto impecable, y en especial en el de consumo
corriente, no refiriéndonos en ningún momento a

que acepte un producto alterado en el mal sentido

de la palabra, pero sí que sepa comprender que un

vino con ligero velo en la parte vacía del cuello de

la botella, cuando se trate de una levadura de bue-

na calidad, no dará sabor a picado, ni gusto des-

vaído, como cuando se trata de las aludidas de

mala calidad (Mycodermas, Hansénulas) y general
presencia entre ellas de bacterias acéticas.

Fiay un^ región españoÍa, con unos ricos vinos,

que "crían" con velos de levadura de "flor" ( simi-

lar a los vinos andaluces), pero incluso sobre vino

tinto, y se beben con la "nata", completamente tur-

bios, siendo éstos los más apreciados en la región,

vendiéndose a más precio que otro brillante.

Su tradición y el indudable buen efecto en la sa-

lud de los consumidores les hace seguir aprecian-

do estos gratos vinos desde tiempo inmemorial. La
riqueza en materia nitrogenada y vitamínica de la

levadura, que con tanto entusiasmo ponderó don

Juan Marcilla cuando, en la posguerra, se trataba
de incrementar los alimentos y piensos, escasos en
nuestro país, estimuló intensos trabajos sobre mul-

tiplicación de levaduras para estos fines.

Por otra parte, bien sabido es por inteligentes
catadores la riqueza de una copa de víno "fino"
tomada al pie de la solera, sin previas filtraciones
ni clarificaciones, que será preciso aplicar con
todo rigor para evitar la reproducción de pequeño
velillo de "flor" en el cuello de la botella.

Muchos casos más podrían citarse como ejem-

plo de lo que hace la costumbre o la tradición y

los diferentes modos de apreciar las cosas, lo que

no es posible por ser ya demasiado largo lo escri-
to; pero no queremos dejar de aludir a los gratos

vinos gallegos, de sabor fresco y con "aguja", con

su agradable paladar de acidez suave y gas car-
bónico. Exigir que este vino esté brillante sería

quitarle gran parte de estas cualidades; por eso
es curioso ver cómo muchas veces se presenta

una botella tumbada para que pose. No son en
este caso las levaduras las que forman el poso,

son las bacterias malolácticas, obreras favorables

y no nocivas como antes se expuso.

RESUMEN

Finalmente aclaramos que no deben presentarse
en el mercado vinos con enturbiamiento, ni aun en

el caso de vinos comunes de venta a granel o em-
botellados, pero sí es conveniente que a vinos sa-

nos y naturales no se les exija con rigor, durante

su permanencia en casa del consumidor, ligeras al-

teraciones más o menos sensibles, de las inofensi-
vas antes aludidas, que no perjudican su cata, y

que al ser por ellas rechazados obligan al elabo-

rador a practicar tratamientos más enérgicos, ge-

neralmente empobrecedores de la riqueza aromáti-
ca e incluso alimenticia del producto, y muchas

veces también perjudiciales para la salud del con-
sumidor.
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Concurso de Mecanización del Cultivo
del Viñedo en Manzanares
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EI pasado mes de septiembre tuvieron lugar en

Manzanares (Ciudad Real) las pruebas correspon-

dientes al I Concurso Internacional de Mecaniza-

ción del Cultivo del Viñedo, organizado por la Di-
rección General de Agricultura. EI Concurso está

dotado con la cantidad de un millón quinientas

mil pesetas para su distribución entre las máqui-

nas que resulten más sobresalientes.

Participaron unas 100 máquinas diferentes, entre

tractores, despedregadoras, máquinas de laboreo,

de fertilización, de tratamientos, maquinaria de re-
colección, equipos de poda, trituradores de sar-

mientos, etc. Ofrecemos a continuación a los lecto-

res de AGRICULTURA un breve resumen de aque-

Ilo más interesante que pudo verse en las pruebas

del Concurso.

Previamente a la celebración de las mismas, de
acuerdo con las bases del Concurso y a la vista

de la documentación técnica enviada por los con-
cursantes, se hizo una selección de aquellas má-

quinas que reunían una efectiva novedad o aporta-
ban una idea interesante. A su vez, nosotros vamos

a comentar las características de algunas máqui-
nas que, dentro de esta selección previa, nos Ila-

maron fuertemente la atención.

DESPEDREGADORA "AJURIA"

Se trata de una máquina nueva fabricada por
Ajuria, S. A. (Bto. Tomás de Zumárraga, 41, Vito-

ria), y comercializada por la misma Casa.

Precio, aún sin determinar, entre 130 y 180.000
pesetas.

Es una recogedora de piedras que va semirre-

(") Dr. In*eniero Agrónomo.

molcada, enganchada a la barra de tiro de un trac-

tor de potencia mínima de 50 C. V., y montada so-
bre un eje con dos ruedas neumáticas. EI manejo

lo realiza el propio tractorista.

Consta de un recogedor de piedras posterior,

consistente en una cuchilla que levanta una capa

de tierra y un rotor provisto de dos peines que se-
paran la piedra de la tierra y la elevan a una tolva

delantera de 1.000 kilogramos de carga.

La máquina debe trabajar sobre terreno bien la-

brado. Efectúa su trabajo por recorridos de ida y

vuelta, yendo a descargar a donde se desee cada

vez que se Ilena la tolva.

A título orientativo, diremos que en terreno con

una densidad de piedras de 5 Kg/mz. la máquina
limpia una hectárea en unas cinco horas de traba-

jo. EI porcentaje de piedra que queda sobre el sue-
lo depende en gran parte del grado de pulveriza-

ción de la tierra.

Una característica ii^teresante de los pequeños ttactores viñeros
es la de poder elevar los aperos a la posición verCical, co q el

Iln de^ maniobrar en menor espacio ent^re las vides
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Se trata de una máquina especial para la fruti-
cultura y también apropiada para viñedos con su-

ficiente amplitud de calles y cepas de tronco algo

elevado, como sucede, por ejemplo, en los empa-

rrados. Es una máquina elegante, a la que da espe-
cial atractivo el accionamiento hidráulico de reti-

rada del cuerpo fresador al alcanzar los troncos de

las plantas. La gran sensibilidad del palpador per-
mite incluso interponer la mano entre el palpador y
la planta, sin daño para aquélla.

Con líneas de plantas distanciadas a 3 m., y dan-

do una pasada por cada costado de las líneas, se
tarda algo menos de 3 h. en trabajar una Ha. de
plantación.

Los arados provistos de cuerpos iutercepas desplazables consti-
tuyen el mejor procedimieiito de laboreo de la zona de las

líneas de vides

ARADO INTERCEPAS "GREGOIRE"

Fabricado por Ets. Gregoire (17, St. Martial sur

le Né, Francia), y aún no comercializado en Es-

paña.

Precio, alrededor de las 37.000 pesetas.
Va suspendido del enganche de los tres puntos

del tractor, bastando con una potencia de 25 C. V.
Consiste en un bastidor provisto de dos cuerpos

sensitivos que labran los caballones de las líneas

de cepas, retirándose automáticamente de la línea

al alcanzar cada una de las cepas, por efecto del

contacto del tronco con un palpador que precede
a cada cuerpo de arado.

La máquina posee una completa gama de gra-

duaciones que la hacen adaptable a la mayor par-

te de los viñedos.

La profundidad de trabajo es alrededor de
15 cm., comprobándose una buena sensibilidad de

los cuerpos intercepas al contacto con las plantas.

EI tiempo de ejecución del trabajo, dando un pase

por cada calle, osciló sobre las 2,5 h/Ha.

FRESADORA INTERCEPAS "FERRI"

Fabricada por FERRI (Ferrara, Italia) y comer-

cializada en España por Canela, Maquinaria para

Fruticultura (Príncipe de Viana, 48, Lérida).

EI precio es de 88.000 pesetas.
Es una fresadora de doble eje vertical, suspendi-

da de los tres puntos de un tractor de una potencia

mínima de 20 C. V.
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PALA ALUMBRADORA "AGRICE"

Fabricada y comercializada por Agrice, Antonio
Márquez Tordesillas ( Palma, 5. Jerez de la Fron-
tera).

Precio, 70.000 pesetas.

La antigua costumbre jerezana de "alumbrar"

las viñas a mano ya es comentada en otro artículo
de este número. La idea, realmente ingeniosa, del

constructor de esta máquina ha sido la de susti-

tuir los alcorques de las cepas por una serie de pi-

letas a lo largo del centro de las calles.

La máquina consiste en una pa^a de tractor sus-

pendida en la parte posterior de éste, que por efec-

to de una gran leva de perfil en espiral accionada
por la t. d. f., está animada de un movimiento con-

tinuo y alternativo de subida y bajada. Cuando está
baja arrastra una capa de tierra de unos 10 cm. de

profundidad, la cual deja formado un lomo trans-

versal al levantarse de nuevo la hoja. Las piletas

Pala alumbrad<^ra «Agrice» F^ara realizar serics de pilct,u cnrrc
las líi^eas de cepas c<^n el fin de rerener cl agua ^lc Ilin^ia

a disposición de las plantas



quedan también enmarcadas lateralmente por los

lomos formados por dos vertederas, que van aco-

pladas a la máquina, una a cada costado.

Con esta máquina puede ejecutarse el alumbra-

do de una Ha. en menos de do5 horas.

ESTERCOLADORA EN PROFUNDIDAD "AGRICE"

Fabricada y comercializada por la Casa Agrice,
citada anteriormente, tiene un precio de 70.000 pe-

setas.

Es otra máquina original, diseñada especialmen-

te para el enterrado del estiércol en el viñedo. Su

construcción y funcionamiento son muy sencillos.

Consiste en una tolva para unos 800 Kg. de es-
tiércol, que, mediante un sistema agitador y dosi-

ficador, deja caer el estiércol por el costado pos-

terior de un rejón subsolador que trabaja normal-

mente a unos 40 cm. de profundidad.

Previamente al trabajo de la máquina deben dis-

ponerse los montones de estiércol a la distancia
a la cual se agota la tolva, y repostar in situ la

máquina, pues ésta no está diseñada para marchar
en transporte con la tolva cargada.

En las experiencias observadas se apreció una

buena regularidad en el reparto longitudinal de es-

tiércol. Incluido el repostado de la tolva con dos

obreros auxiliares, y efectuando un surco por cada

dos calles de vides, puede estercolarse una hectá-
rea, con una dosis de 400 Qm. de estiércol, en

unas doce horas de trabajo.

MAQUINARIA DE TRATAMIENTOS
FITOSANITARIOS

Han participado en el Concurso numerosas má-
quinas de tratamientos: pulverizadores de líquido

a presión, pulverizadores neumáticos, atomizado-

res, atomizadores-espolvoreadores y espolvoreado-

res. Resulta aventurado, de momento, dar una opi-
nión sobre la máquina o máquinas que, dentro de

este grupo, demostraron poseer mayor interés para

la viticultura. EI trabajo realizado por estas máqui-
nas sólo puede enjuiciarse mediante un ensayo

técnico cuidadoso, ya que de un simple examen
visual puede obtenerse una impresión equivocada.

Debemos, pues, esperar a que la Comisión Califi-
cadora del Concurso, a la vista de ios ensayos téc-

nicos realizados y de las demás características de
las máquinas, se pronuncie sobre una u otra de las
mismas.

AGRICULTURA

Espolvc^rcadora en pleno trabajo sobre el viñedo

EI ensayo de las máquinas que trabajan con lí-

quido se efectuó tiñendo el agua con anilina, a ra-

zón de 750 gr. por litro de agua, y colocando rode-

las de papel de filtro blanco en el haz y envés de

hojas situadas en las cepas de una línea transver-
sal a la calle por donde pasó la máquina. EI en-

sayo de espolvoreadores se efectuó con polvo de
talco blanco, y sustituyendo las rodelas por cris-

tales portaobjetos, a los que el taico se adhiere

perfectamente.

PLATAFORMA PARA RECOLECCION
Y PODA "TIFONE" Y EQUIPO DE PODA
"SAFER" MONTADO SOBRE AQUELLA

La plataforma está construida por Tifone ( Ferra-
ra, Italia), y su precio es de 182.000 pesetas; el

equipo de poda, por Safer (Bolonia, Italia), y su

precio es de 45.000 pesetas. Ambas máquinas las

vende en España la Casa Canela, citada anterior-
mente.

La plataforma es automotriz y va propulsada por

un motor diesel de 10 C. V., que al mismo tiempo

sirve para accionar el compresor del equipo de

poda. Lleva dos ejes con ruedas neumáticas, uno

de ellos motriz y ambos directrices. Los elementos
característicos de trabajo consisten en unos anda-

mios montados por parejas sobre el vehículo, los
cuales poseen una gran maniobrabilidad, de forma

que los operarios situados sobre los mismos pue-
den ejecutar su trabajo de recolección o poda

con comodidad. Se trata de una máquina muy útil

en fruticultura y puede emplearse en ciertas for-
mas de viñedo alto.

621



AG R IC U LTU RA

Tijeras de podar «Safer», ú tiles para la poda de kutales y vides

EI equipo de poda consta de un compresor y

cuatro tijeras de accionamiento neumático, a tra-
vés de sendas tuberías de goma de 10 m. de lon-

gitud. Cada elemento cortador pesa algo menos de
1 Kg., y pueden manejarse directamente o median-

te una pértiga de hasta 1,5 m. de longitud, con ob-
jeto de alcanzar ramas muy altas. EI equipo, pues,

es de gran interés en fruticultura y, al igual que la

plataforma, puede también emplearse en viticul-
tura.

TRANSPORTADOR DE PORTADERAS "GAFFINEL"

Fabricado por la Société S. E. T. I. M. ( 89, Rou-

te d'Uizés. 30, Nimes, Francia), no está comerciali-
zada aún en España. Su precio aproximado es de

85.000 pesetas.

Fue, sin duda, la máquina más exótica de las
presentadas al Concurso. Consiste en un par de

largos brazos, montados eu forma articulada so-

bre los costados de un chasis zancudo, que sopor-
ta para su accionamiento el cuerpo de un tractor

normal de serie. De los extremos de los brazos
cuelgan sendos depósitos de material plástico, que
pueden ser depositados por los mismos brazos
sobre el suelo o elevados a altura suficiente para
poder volcar el contenido sobre uri remolque de
transporte.

La máquina trabaja a caballo sobre una línea de

cepas. Eleva un par de depósitos Iler^os de uva, que

un operario ha enganchado previamente a dos ca-
denas que cuelgan de cada extremo de los brazos;

las transporta al extremo de la viña, situándolas so-

bre el remolque que allí espera, de forma que otro

operario subido al remolque puede fácilmente vol-

car la carga sobre éste; retorna marcha atrás con

los depósitos vacíos, dejándolos en el lugar conve-

niente, y vuelve a transportar otros dos depósitos

en cuanto están Ilenos de fruto. En cada viaje trans-

porta unos 700 Kg. de uva, siendo el tiempo de

transporte función de la distancia a recorrer, pero
en todo caso muy reducido.

TRITURADORAS DE SARMIENTOS

Fueron varias las máquinas presentadas cuya

finalidad consiste en eliminar los sarmientos de
poda, picándolos y a veces mezclándolos más o

menos con la tierra.

La forma de estas máquinas recuerda a la de las

fresadoras, pero sus cuchillas tienen una mayor

velocidad de giro y suele existir algún dispositivo
que actúa de contracuchilla para facilitar el

corte.

EI enjuiciamiento de estas máquinas es también

aconsejable que se haga a la vista de los resulta-

Transportador ^le portaderas «Gaffinel» eyuipedo con dcpGtiitos

de plástico v de madera
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dos de un ensayo técnico, por lo que no adelanta- fuerzo realizado por todos los que intervienen en el

mos nuestra perferencia sobre ninguna en particu- Concurso produzca cuanto antes los frutos desea-

lar, aunque sí podemos afirmar que, en general, dos.

realizan su trabajo en forma satisfactoria. ^

*

Con las anteriores descripciones esperamos ha-

ber dado una impresión general de lo visto en el

pasado Concurso de Mecanización del Cultivo del

Viñedo.

No hemos pretendido agotar el tema, ya que el

interés de otras muchas máquinas que no se han

citado está fuera de duda. No obstante, lo funda-
mental es que un primer paso, el más difícil, ha

sido dado en un aspecto muy interesante para la

economía agrícola española, y deseamos que el es- Trifuradora de sarmientos «Ajuria»

VINOS DE MALAGA
^ .^.^.

. . ..^nudY&: . ^^^'^it . . .

exija

esta garantía

e calidad

'^^c 095137 ^
GONSEJO REGULADOR DE LA ' ^
DENOMINACION DE ORIGEN ^1,
^ - M/.^L/.^G/.^ •- \

o ^^
'^^ GARANTIA DE ORIQEN o^
^' URSPRUNG S - GAR.ANTIE;

) ) GUARANTEE OF ORIGIN ^
^; GARANTIE D" ORIGINE
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VIRGINIA AH

C-85

7,5 c. v. 3 velocidades

2 adelante y 1 atrás

C-45

4,5 c. v. 2 velocidades

Motor JLO 98 c. c.

1
C - 2070

7 c, v. 2 velocidades

Motor Villiers

C - 2070

7 c. v. 2 velocidades

Motor JLO 150 c, c.

AH GOLDONI

MOTOCULTORES

TRACTORES

8-12-14c.v.

3 y 4 velocidades

12y14c.v.

• • ^ ^ ^ ^^^ T ^ ^ ^ • ^ • • ^^^

ANDRES HERMANOS, S. A- Vlc^nt^, 20 (Delicias) - ZARAGOZA



Estado actual de las COSECHADORAS
DE UVA en los Estados Un idos

Por Manuel DIAZ DE LA GUARDIA CHICO ^^`>

En los últimos veinte años hemos asistido a la

introducción y rápida expansión de las cosecha-

d,^ras de cereales en nuestro país. Ultimamente

están apareciendo las cosechadoras de forrajes,
algodón y remolacha. Sin embargo, estamos vivien-

do con cierto retraso lo que ocurrió en los países

en los que se estudiaron y diseñaron esas máqui-

nas hace varios años. Por eso, si echamos una

mirada al exterior podremos prever lo que pasará

aquí dentro de unos años.
En Estados Unidos actualmente se cosecha me-

cánicamente el 96 por 100 del algodón correspon-

diente a los once millones de balas que producen,

el 90 por 100 de los cuatro millones de toneladas

de tomate para conserva de California y la mayor

parte de las judías verdes, cebollas, pepinos y fru-

tos secos.

Pig. 1.-Cosechadorn de arrastre vista de [rente. Obsérvese ]a
disposici6n de l^is ^^aletas, yue a^ ^^ihrar producen la caída de los

raicimus. (Pot^^ ^lcl autor.)

('`) I)r. In^;cnicr^^ n^rdnoux^ dcl l. N. I. A.

En el caso de la uva, aunque el problema Ileva

en estudio varios años y existen varios modelos

de máquinas cosechadoras, no se puede decir que
la cuestión esté totalmente resuelta, ni que el por-

centaje de uvas recolectado mecánicamente sea

muy elevado en comparación a la producción total
del país.

PRINCIPIOS DE LA COSECHADORA

Es curioso que, aunque el estado norteamerica-

no mayor productor de uva es California, fue en la

Universidad de Cornell, en Ithaca, estado de Nueva

York, en donde se empezó a estudiar el problema.
Las causas son las siguientes: 1) EI estado de

Nueva York es uno de los primeros en la produc-
ción de uva Concord ( una variedad de Vitis la-
brusca muy estimada para jugos y mermeladas;

2) La uva Concord se cultiva en espaldera, y 3) Las

cosechadoras se han diseñado basadas en dicho

sistema de formación. Este último es un principio
fundamental y por el que, quizá, dichos tipos de

cosechadoras no Ilegarán a España, a menos que

cambiemos nuestro actual sistema de formación

del viñedo por el sistema de espaldera.

AI gran estado viticultor de California le sucede
lo mismo. Aunque existen viñedos en espaldera

para variedades de uvas de mesa o de uvas para

pasas, la mayoría de la uva para ir,dustrializar se
encuentra en plantaciones podadas en cabeza. Sin
embargo, como tienen graves problemas de mano

de obra, por carestía y escasez, están tratando de
convertir algunas plantaciones a la formación en

espaldera, y sobre todo las nuevas plantaciones

se hacen adaptadas al sistema que hace posible
la recolección mecánica.

Otra idea fundamental es que las cosechadoras
actuales sólo se emplean para uva que va a sufrir
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Fig. 2.-Cosechadora Chisholm-Ryder autopropulsada, en pleno
trabajo. (Foto del autor.)

una transformación industrial ( vino, jugo, merme-
lada). Esto es debido a que la máquina no reco-
lecta los racimos enteros, sino que salen partidos
en agrupaciones de pocas uvas o bien aparecen
las bayas sueltas, y, por lo tanto, no se pueden
emplear para uva de mesa.

DESCRIPCION DE LA MAQUINA

Las líneas generales del funcionamiento de la

cosechadora que aquí consideramos son las si-

guientes:
La máquina pasa sobre el seto vivo formado por

las plantas en espaldera, al que materialmente en-

vuelve. Por medio de movimientos vibratorios de

distinto tipo, generalmente producidos sobre los

alambres de sustentación, se verifica el despren-

dimiento de los racimos de uvas. Estos caen sobre

un fondo formado por dos filas de discos, que

desplazan las uvas a las cintas transportadoras,
que se mueven una a cada lado. Un ventilador

limpia las uvas de residuos de tallos y hojas, un

sistema elevador de cangilones las sube y las de-

posita sobre otra larga cinta transportadora, que
las saca de la máquina y las descarga sobre los

grandes cajones que hay en un remolque (figs. 3
y 4) que se mueve por otra calle, paralelamente

y a la misma velocidad que la máquina.

Los discos que constituyen el fondo tienen la po-
sibilidad de desplazarse lateralmente para dejar

pasar los postes que sustentan la espaldera y los

troncos de las plantas.

EI primer modelo (fig. 1) es una máquina re-

molcada por un tractor y que se emplea para es-
palderas en un solo plano vertical. Difiere de la

máquina anteriormente descrita en que la caída de

la uva se produce por el golpeo vibratorio de una

serie de paletas de plástico a ambos lados de la

espaldera. En este caso, la sacudida se producía
sobre el mismo racimo.

Los resultados no fueron muy satisfactorios y se

pensó que había que cambiar el sistema de poda

y de formación de la espaldera. De las experien-

cias realizadas se obtuvo el "Sistema de Doble Cor-
tina de Geneva" (DCG). Geneva es el nombre de

la estación experimental que lo ideó. Este sistema

sustituye los postes verticales simples por otros

acabados en dos brazos en forma de Y. EI extremo

de cada uno de los brazos sirve de apoyo a un

alambre, que es el que soporta los cordones y del

que cuelgan los racimos. De este modo se produ-

cen dos planos de fructificación, uno a cada lado

del plano formado por los postes y troncos.

Para recolectar las uvas del sistema DCG, los
técnicos de Cornell diseñaron una nueva máquina,

aprovechando parte de las ideas del modelo ante-
rior. En vista de que el modelo trabajaba bien, la

firma Chisholm-Ryder lo empezó a fabricar a esca-
la comercial, introduciendo algunas va: iaciones

(figs. 2 y 3). Se trata de una máquina enorme, de

siete toneladas de peso y que cosecha una hectá-

rea de viñedo, plantado en calles a 2,7 metros y

formado por el sistema DCG, en dos horas y media.

La casa Chisholm-Ryder tiene además otros dos

modelos más pequeños para espalderas en una
sola línea, pero trabajan con peores resultados.

En la Universidad de California se ha inventado

otro sistema de mecanismo sacudidor, que es el
que emplean las máquinas fabricadas por la firma

Up-Right. Consiste en unas barras cónicas que,

por medio de un movimiento vibratorio de 250 a

350 ciclos por minutos, golpea el alambre que sus-

tenta los racimos, provocando la caída del fruto.

Pi^. i.-Cosechadora en el momcnto de terminar uua línr,i. Oh-
s^r^-csc ]a cinta transportedora descargai^do sobrc los cajuncs quc

va q en el remolquc (Foto del eutor.)
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Fig. ^4.- Fotografía tomada desde la parte superior dc la máquina,
en pleno trabajo, yue muestra cómo las uvas son conduciclas por

la cinta transportadora y descargadas en los cajones
(Foto del autor.)

La firma John Bean, filial de la Food Machi-

nery Co., fabrica en California otro modelo dise-

ñado para espalderas en doble cortina, formadas
por postes con travesaños horizontales; igual que

los postes telefónicos.

ECONOMIA DE LA COSECHADORA

Los modelos autopropulsados tienen un precio

de coste de 20.000 a 30.000 dólares. Aunque el pre-
cio es elevado, hay que tener en cuenta que una

máquina con dos operarios y otros dos en los re-

molques de transporte realiza la faena de 50 ó 60

vendimiadores.
La uva Concord cuesta recogerla manualmente

20 dólares por tonelada, lo que representa el 22

por 100 del precio pagado por la fábrica por el pro-

ducto. Los jornales de los operarios y el combus-
tible representan 2,5 dólares por tonelada. EI coste

de depreciación es más difícil de señaiar, ya que
es función del número de toneladas recogidas en

una campaña. De todas formas, parece ser que los

costes totales de la recolección mecánica se man-
tienen bastante por debajo de los 20 dólares que

cuesta la recolección manual.

Como dato concreto citaré el de una finca que

visité en el condado de Erie (Nueva York), de 100
hectáreas de viñedo formadas según el sistema

DCG y que es recolectada cad^t campaña por una
sola cosechadora. EI propietario estaba muy sa-

tisfecho con la máquina por los bajos costes con-

seguidos y por hacer la recolección entre él y otras
tres personas, sin tener que depender de las cua-

drillas de vendimiadores, cada vez más caras y
escasas. EI desperdicio de uva que quedaba en

el viñedo era inferior al 10 por 100.

No se enfade,
que en vejece.

Beba...

MORILES 4],
que ...

anima y

rejuvenece

ARAGON Y ( '° S . A .
lucena (Córdoba)
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COOPERATIVISMO
Por Ramón VIDAI-BARRAQUER ^w>

La agrupación de agricultores en cooperativas,

para la transformación y comercialización de los

productos del campo, se inició en nuestro país a

fines del pasado siglo. Los viticultores se desta-

caron desde el principio en su afán cooperativo.

La elevada parcelación de la propiedad que ca-
racteriza muchas comarcas vitícolas ha estimula-

do, sin duda, la asociación para elaborar los vinos

en común. Los pequeños viticultores no pueden te-

ner instalaciones adecuadas para la vinificación,

y si no pertenecen a una cooperativa no les que-

da otro remedio que vender sus uvas a industria-

les a precios relativamente bajos.
Las ventajas de la cooperación son tam'^ién

evidentes en el caso de medianos e incluso gran-
des viticultores, aunque tengan instalaciones para

elaborar sus vinos, por el ahorro de mano de obra
que se consigue con la bodega cooperativa, apar-

te de que en ésta se pueden vigilar y cuidar me-

jor los vinos.
La formación de las bodegas cooperativas ha

partido casi siempre de un grupo de pequeños y
medianos agricultores que, gracias a su iniciati-

va y entusiasmo, han puesto en marcha la asocia-

ción. Después se han unido a los mismos los es-

cépticos o excesivamente prudentes, que de mo-

mento nada quisieron arriesgar. Los principales

propietarios de la localidad, seguramente por ser-

les menos necesario, se han incorporado relati-
vamente tarde a las cooperativas; no fa!tan, sin

embargo, honrosas excepciones de propietarios

importantes que, por previsión o altruismo, han

pertenecido desde el primer momento al movimien-

to cooperativo.
Este proceso de formación de cooperativas

agrícolas empezando por abajo es el que se ha se-
guido en la provincia de Tarragona, que segura-

mente es una de las más avanzadas en este aspec-

to. Puede afirmarse que, en la práctica, todos los

viticultores pueden optar por alguna coopera-

tiva. Quedan muy pocos pueblos vitícolas sin su

bodega, y siempre se puede encontrar una cerca-

(^') llr. [n^;cnicn^ Agróoomo. I)ircctor clc I^i I^,sleción dc Víti-
cultuca y ^nolo^,ía dc Reus ("Carra^;ona).

Ellgunas bodegas eooperativ.as parecen ser las «catc^lrales clel vino»

na a donde Ilevar las uvas. La cantidad de vino

que se elabora en las cooperativas sobrepasa el

80 por 100 de la producción provincial, siendo fre-

cuentes los pueb!os donde todo el vino se elabora

en sus bodegas, habiendo en ellos desaparecido

los compradores de vendimias.

ACTIVIDADES COOPERATIVAS

A diferencia de otros lugares en que las coope-

rativas están especializadas por producciones, aquí

suele haber una cooperativa por pueblo, que actúa

con los diferentes productos de los agricultores.

Por esto, en zonas de policultivo, como es buena
parte de la provincia, una cooperativa puede tener

bodega, almazara y cemercializar aimendras y ave-

Ilanas, cereales, huevos, pollcs, frutos, productos
hortícolas, etc.

Otra de las actividades cooperativas es el sumi-

nistro de materias primas, como son abonos, insec-

ticidas, anticriptogámicos, semillas y piensos.

En uno de los campos donde es más difíci! la

gestión cooperativa es en los servicios de tracto-
res y maquinaria agrícola. En este caso el éxito de-

pende casi exclusivamente del tractorista, que no
suele estar tan vigilado como en una empre^a pri-

vada, por lo que las reparaciones suelen encarecer

las labores. La competencia es difícii, especia^men-

te cuando hay dueños de tractores que, por tener
fincas demasiado pequeñas, trabajan para los de-
más a precios bajos. En estos caso^ la gestión de

la cooperativa puede ser ineficaz y antieconómica.
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además de vitalizar y asesorar a las locales, les
permite la comercialización de productos que so-
las no podrían hacer.

BODEGAS

Vista inrerior de la bodcga dc la Cooperativa de Esplugs^s de Pranco^í

Una de las actividades más interesantes de las

cooperativas es la Caja Rural, que permite destinar
al campo el ahorro del campo. Es lamentable que,

mientras la agricultura está en gran parte descapi-

talizada, el ahorro que existe vaya a instituciones

que lo destinan a la industrialización o a la cons-

trucción de edificios en grandes ciudades. La Caja

Rural permite financiar la ampliación o moderniza-
ción de instalaciones, los préstamos de campaña,

así como préstamos a los agricultores por inver-

siones y tramitar los del Banco de Crédito Agrícola.

Esta organización cooperativa, aunque tiene sus

cualidades, también adolece de defectos. Entre

ellos hay que indicar que algunas cooperativas re-
sultan excesivamente pequeñas, por lo que no pue-

den disponer del personal técnico y administrativo

que necesitarían, ni de instalaciones adecuadas.

En cambio, tienen la gran ventaja de que el agri-

cultor está en contacto directo con la cooperativa.

Su organización tiene también mayor facilidad para
entregar sus frutos y conseguir los suministros. En

el caso de bodegas, el transporte de la uva a gran-

des distancias resulta más caro que posteriormen-

te el del vino.

EI inconveniente del exceso de cooperativas se

subsana, en parte, con organizaciones de segundo

grado, como se ha hecho en Tarragona con !a

Unión Agraria Cooperativa de Reus, la cual dispo-

ne de fábrica de piensos, planta embotelladora de
vinos y aceites, instalaciones para descascarilla-

do de avellanas y almendras y granjas para la pro-

ducción de pollitos. Tiene también organizada fa
comercialización de la producción avícola y el su-

ministro de materias primas, así como la Caja Ru-
ral Provincial, Mutua Aseguradora y Mutualidad de

Trabajadores. Esta Cooperativa de segundo grado,

En las bodegas que se construyeron a princi-
pio de siglo se tuvo más en cuenta el aspecto ar-

tístico que el económico; algunas se merecen el

calificativo que se les ha dado de "catedrales del

vino".

Desde el punto de vista técnico, adolecen, en ge-

neral, de los siguientes defectos : prensado a base

de prensas continuas rápidas y depósitos de volu-
men excesivo, predominando los lagares.

En las nuevas instalaciones o en la moderniza-

ción de las antiguas, aunque sigue utilizándose la

prensa continua, se intenta obtener el máximo po-

sible de mosto escurrido. Con doble estrujado y es-
currido se Ilega hasta un 75 por 100 de mosto de

yema de primera calidad. De esta forma tiene re-

lativamente poca importancia la forma de obten-

ción del 25 por 100 restante, que si se utiliza una
prensa continua de marcha lenta, resulta de acep-

table calidad. Una instalación de este tipo, con es-
curridores helicoidales de acero inoxidable, resul-

ta de precio inferior a escurridores de importación
o copias de los mismos hechas en el país y se ob-

tiene mayor proporción de escurrido.

Los depósitos de las nuevas bodegas suelen ser

de menor tamaño que en las antiguas, tendiéndose
a construir tinas en lugar de lagares. De esta forma

la fermentación puede hacerse en mejores condi-

ciones de temperatura.

Como ya se ha indicado, el tamaño de las coope-
rativas de Tarragona es, en algunos casos, excesi-

I^,l señor Ministro de !^^*riculttir^i, cun el I^irector (^cneral cle C^^-
I^^nizaci^^n ^° cl Presidcnte d^ la Uni^ín Ar^raria Co^^prratí^^.^, cn la

visita a la plunta embotcllador.^ ^1e vinos de esta enticlacl
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vamente pequeño. En la parte del Priorato y alre-

dedores hay bodegas cooperativas que no elaboran

más de 2.000 hectolitros. De todas formas, se trata

de una zona montañosa, en la que sería difícil re-

solver el problema a base de menos bodegas de

mayor tamaño, por las dificultades en el transpor-

te de uva. En el resto de la provincia las bodegas
cooperativas sobrepasan, casi todas, los 10.000

hectolitros de capacidad. EI promedio suele ser de

unos 20.000 hectolitros, Ilegando algunos casos a

los 50.000 hectolitros. No existen aquí las grandes

bodegas de la Mancha y Valencia, lo que en gran

parte se debe a que los pueblos son más pequeños

que en dichas regiones.

La planta embotelladora de vinos de la Unión

Agraria Cooperativa es una gran promesa para e1

día de mañana. De momento, los volúmenes de vi-

nos embotellados, si bien aumentan cada año, re-
sultan relativamente pequeños en relación a las

producciones provinciales.

Las bodegas cooperativas ayudan al viticultor a
obtener beneficios de un cultivo que tan frecuen-

temente tiene períodos de crisis. Además contribu-

yen al aumento de la calidad de los vinos. Es indu-

d^^ble que en este aspecto hay todavía margen

para la mejora, pero actualmente existe ínquietud

para conseguir vinos de más calidad, y mucho se
ha conseguido en los últimos años.

hachada de la bodega de Montblanch
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Trayectoria de la exportación de vinos
Por Gabriel YRA VEDRA (^^

y Juan BORONAT ^`^'^^

La exportación de mostos, vinos y brandies,

productos que están comprendidos en el capítu-

l0 22 del Arancel de Aduanas, representa un im-

portante porcentaje-superior al 10 por 100-d2 la

exportación española de productos agríco^as ( ca-
pítulos 6 al 24 del Arancel) y, por tanto, su estudio

ofrece siempre un indudable interés; pero en este

momento, en que se está negociando un acuerdo
preferencial con la C. E. E., el análisis de la expor-

tación es necesario para apreciar lo que represen-

ta la Comunidad Económica Europea como merca-

do y valorar la importancia de dicha negociación.
En el gráfico número 1, que representa el movi-

miento de exportación total de mostos, vinos y

brandies, considerados globalmente en hectolitros,

se aprecia su marcha ascendente, con un aumen-
to de un millón de hectolitros en los úítimos ocho

años pero este incremento no se debe preferente-
mente a las exportaciones dirigidas a la Comuni-

dad Económica Europea, sino que es atribuible en

primer término a las destinadas al resto del mundo.

Con carácter general podemos decir que la impo-
sición de contingentes a la República Federal Ale-

mana y la existencia de altos aranceles en todos

los países miembros han frenado ía normal expan-

sión de la exportación española.

EI gráfico número 2 analiza el comportamiento

de la exportación de estos productos a cada país

miembro. Unicamente se aprecia un crecimiento

constante e importante en Países Bajos, del orden

de 100.000 HI. en el período que se considera. Bél-
gica, de^pués de un año muy favorable (1965),

otra vez se ha retirado a su posición inicial; Italia
y Francia han ^ubido muy ligeramente. Pero el vo-

lumen principal de la exportación al M. E. C. se

(''`1 Ur. In^;cnicri, r^,nín^,nu, ^1c Ia U. G. A.
f`^^ ) Pcrito A^;rícola dcl l^;sr,ulu, de Ia D. G. A.

destina a Alemania y oscila en grandes cifras entre

300.000 y 400.000 H I.

Examinada la participación de cada uno de los

países de la comunidad, vamos a considerar ahora

la evolución del comercio exterior en cada uno
de los tres grandes grupos de vinos: con denomi-

nación de origen, generosos y no generosos, y de

vinos comunes en el sentido arancelario; es decir,

de vinos no especiales exportados sin denomina-

ción de origen.

Respecto a los vinos generosos (gráfico núme-

ro 3), la reacción más espectacular y favorable a

nuestros intereses la muestra Países Bajos, con un

incremento del arden de los 100.G00 HI. en estos
últimos ocho años. Por el contrario, en la República

Federal Alemana se observa una tendencia des-

cendente bastante marcada, y en cuanto a la línea

que representa a Bélgica, presenta un máximo muy

EXPORTACION al Mercado Común Europeo
de Vinos Comúnes CTOTAL) ^
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marcado en el año 1965, que demuestra que el

mercado belga ofrece posibilidades de ampliación,

sobre todo cuando se cuente con elementos sufi-
cientes para proteger eficazmente las denominacio-

nes de los vinos generosos en dicho país. En resu-

men, podemos decir que existen posibilidades rea-

les de incrementos sustanciales en el mercado de
la C. E. E. en este tipo de vinos en cuanto se con-

siga enderezar la demanda en la República Fede-
ral Alemana y potenciar la de Bélgica. En cuanto
a Francia e Italia, por el momento no merecen es-
pecial mención.

En cuanto a los vinos no generosos con denomi-

nación de origen (gráfico número 4), Alemania Fe-
deral ocupa una posición preponderante en nues-

tro comercio exterior, habiendo alcanzado un máxi-

mo de 150.000 HI. La importancia de Bélgica en los

EXPORTACION al Mercado Común Europeo
deOt^ros Vinos con DenominacióndeOrigen (TOTAL).
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cuatro primeros años de este período ha sido des-
tacada; pero posteriormente ha sufrido una baja

considerable. En conjunto podemos decir que e!

comercio de estos vinos es cada vez más difícil y

está afectado por las medidas que adoptan los paí-

ses en materia arancelai ia.

EI gráfico relativo a los vinos comunes (gráfico
número 5) es más alentador, especialmente la ci-

fra conseguida en el año 1965 de 350.000 HI. prác-

ticamente. Esta partida, aunque ha descendido en

el año siguiente, sin embargo se ha conservado

entre los 250.000 y 275.000 HI. La mayor confianza

la tenemos depositada en el comercio con la Re-
pública Federal Alemana, que a partir de 1964 se

EXPORTACION al Mercado Común Europeo
de Vinos Generosos con Denominación de Origen ( 707A^ )
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ha mantenido entre límites bastante estables. Como

en ocasiones anteriores, Bélgica muestra en el

año 1965 un incremento notable, aunque de carác-

ter coyuntural. En cuanto a los restantes países,

hay oscilaciones que no nos permiten sacar unas

conclusiones definitivas sobre posibilidades, aun-

que hay una cierta tendencia al incremento.

En gráfico independiente ( número 6) se consi-

dera la marcha del mercado de exportación del

Rioja a la Comunidad Económica Europea, donde

se observa una variación muy marcada. Hay tres

países: Alemania Federal, Italia y Países Bajos, que

muestran una demanda prácticamente constante e

inferior a los 10.000 HI. Después Bélgica tiene una

EXPORTACION al Mercado Común Europeo
de Vinos con Denominación de Origen
RIOJA ( en botella y granel )
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EX PORTACION de "J EREZ - X ERES - SHERRY "
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capacidad de demanda bastante elevada, puesto
que en el año 1961 se alcanzaron ios 35.000 HI.,

pero posteriormente ha descendido por debajo de
los 10.000. En cuanto a Francia, muestra un mer-

cado en crecimiento, pero con un techo del orden

delos15.000H1.

Por consiguiente, es Bélgica el país de la comu-

nidad donde debe incrementarse la actividad y pro-

paganda del Consejo Regulador de la Denomina-

ción de Origen, vigilando el mercado en cuanto

a calidad.
En el grupo de vinos comunes, la exportación ha

estado condicionada por los contingentes impues-
tos a Alemania, cada año más reducidos, que ha

E X PORTACION de
Mostos, Vinos y Brandies
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obligado a este país a buscar el volumen de vinos
necesarios para el consumo o"coupage" dentro de
la comunidad o en sus países asociados, especia!-
mente Grecia.

Tanto los vinos de mesa con denominación de
origen como los vinos comunes españoles, y en

general los procedentes del exterior del área co-

munitaria, pueden verse muy gravemente afecta-

dos si la comunidad aptica la medida en prepara-
ción de la "tasa válvula", que igualará el precio de

todo vino exterior con el de los vinos producidos

en el correspondiente país de la C. E. E., con el

fin de evitar toda competencia en precios" De aquí

la gran trascendencia de las preferencias arance-

larias que puedan conseguirse en las negociacio-

nes de Bruselas.

EXPORTACION al Mercado Común Europeo
de Mostos, Vinos y Brandies
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Para completar esta visión panorámica de nues-

tra exportación vamos a examinar la marcha pro-

gresiva y constante del Jerez en el mundo (gráfico

número 7). En los últimos ocho años considera-

dos se ha pasado de unos 360.000 HI. a la cifra

de 668.000; es decir, un incremento superior a los

300.000 HI., que representa un aumento de unos

45.000 HI. anuales. Esta favorable evolución es

atribuible a países integrados en la E. F. T. A., es-
pecialmente el Reino Unido y Países Bajos, el pri-

mero con un incremento medio anual del 10 por

100, y el segundo, del 30 por 100. Como mercado

importante también debe ser destacado Estados
Unidos, particularmente en los últimos años, de-

bido a la labor de propaganda del Consejo Regu-
lador del Jerez.
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^^^,éHe^ ^íif de Ga ^aa ►ra (*I

Desde la entrada de uva en bodega, hasta su

transformación en vino, existe todo un proceso de
recepción, estrujado, prensado, fermentación, con-

servación y expedición que, certeramente contro-

lado y dirigido, logra para el consumidor una es-

merada presentación, un paladar irreprochable, un

buen vino, en suma, que, con sus peculiares ca-

racterísticas, es digno representante de su región

de origen.
Un conocimiento profundo de las transformacio-

nes que sufre el mosto, sus mecanismos y condi-

ciones, permiten al técnico, con ayuda de unas

instalaciones adecuadas, lograr una calidad capaz

de superar las fluctuaciones de un mercado tan

inestable como es el del vino. La preparación téc-

nica de las nuevas promociones de bodegueros

está logrando imponerse a la rutina que por una

incomprensible falta de interés por las actuales
realizaciones de la Enología, sigue practicándose

en muchas bodegas.
Es indudab'e que el consumo de vino va er^

aumento, pero, simultáneamente, es más exigente

en calidad, más selectivo; el consumídor sabe lo

que quiere y cambia con facilidad de una a otra

marca de vino común embotelladc debido a que
no mantiene durante sucesivas campañas las ca-

racterísticas a las que se había acostumbrado.

Tipificación y calidad constituyen los objetivos que,

por sí mismos, hacen aumentar la demanda de

cualquier vino que quiera salir al mercado en con-
diciones competitivas y pretenda aumentar sus

ventas año tras año.

Una bodega cooperativa moderna que posea un

mínimo de visión de futuro debe tener prepara-

das sus insta!aciones para esta ccmpetencia en
calidad de sus caldos, que, ya iniciada, se irá acu-

sando cada vez con más fuerza, y, estimo, es un

('°) Dr. Ingenicro Agrónomo.

error grave atender exclusivamente a la cantidad

de litros de vino a obtener por cada kilo de uva
que entra en los lagares. Las peculiaridades de

cada región, las características de cada vino, exi-

gen un completo estudio de cada zona donde pien-
se construirse una nueva bodega, que abarque

desde el edificio y maquinaria más adecuada, has-
ta el medio de transporte presente y futuro de la

uva.

Atendiendo fundamentalmente a este principio

de calidad, vamos a describir algunas de las ca-

I3odega mmarcal c^^opcrativa «Vin^^s ^lcl Ricrzo»

racterísticas principales de unas recientes coope-

rativas que, distribuidas por la geografía española,
están en condiciones de ofrecer al mercado desde

el mosto yema hasta los caldos para destilería, pa-

sando por una gama completa de mostos obteni-

dos por distintas presiones de la uva, sin rebasar
nunca los límites de agotamiento enológicamente

recomendables.

La recepción de uva en bodega es generalmente
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motivo de atascos, colas de carros y remolques,

discusiones sobre la graduación del mosto extraí-

do de unos racimos elegidos al azar, destare de

vehículos en báscula única y, sobre todo, descar-
ga a brazo sobre una tolva, con gran pérdida de

tiempo en la maniobra. Es cierto que cada vez son
más frecuentes los remolques basculantes por me-

dio de elevador hidráulico a la toma de fuerza del

tractor, pero todavía estamos lejos de poder obli-
gar a todos los socios de la cooperativa que acu-
dan a descargar su uva con este sistema de trans-

porte. Los remolques que actualmante se constru-
yen en la zona de Villafranca del Panadés dispo-

nen de un eje de giro de la caja en la parte poste-

rior, con unos simples pasadores que la fijan al

bastidor en su parte anterior; sistema muy econó-

mico, que permite, con sólo enganchar un polipas-
to en la parte anterior de la caja, convertir en

basculantes todos los remolques, con descarga ins-

tantánea sobre una tolva, en cuyo fondo se sitúa
la estrujadora. Esta uva estrujada cae directamen-

te en una báscula-volquete, de donde se extrae

por un sencillo aparato de vacío la muestra media
de mosto, que, Ilevada a un refractómetro automá-

tico, permitirá entregar a cada socio de la coope-

rativa un "ticket" con el peso y grado de su uva,
así como, según se decida volcar a derecha o iz-

quierda la báscula-volquete mencionada, hacer una

primera selección de la calidad de uva que entra
en bodega.

En la zona de Orense, donde ei medio de trans-
porte de la uva más frecuente sigue siendo el

carro, la cooperativa ha recurrido a instalar tres
centros receptores de uva en sitios estratégicos,

que, ahorrando distancias a los viticultores, per-

mite una regulación de la entrada del fruto en la

Cooperativas vinícolas del Panadés. Crucero de naves de depósitos
de 30 metros de luz

.^ ^^ I^ I l' l^ l.'I' l^ I^ :^

Cooperati^^,i de Gumiel de Hiz<ín. l^ctally dr to^^^as
de recepcitin de uva

bodega central, ya que el transporte desde estos

centros se realiza por medio de camiones bascu-

lantes y se controla su Ilegada a bodega a las ho-

ras más favorables para su descarga inmediata.

La uva estrujada se impulsa por medio de las

bombas de vendimia, para la elaboración de vinos

blancos o claretes, bien a los escurridores de mos-

to, bien directamente a las prensas. Escurridores
dinámicos de alimentación constante en el caso

de prensas continuas, y estáticos, con descarga
manual o automática, en el caso de prensas hori-

zontales discontinuas. En la zona de Aranda de

Duero se han instalado unas jaulas escurridoras,

construidas de hormigón armado, cuyo fondo tiene

una pendiente de un 70 por 100, con puerta de
descarga frontal muy amplia, ascendente a volun-

tad por medio de dos cremalleras laterales que

regulan la salida del orujo escurrido de mosto,
para caer directamente en prensas horizontales

situadas bajo ellos. La capacidad de las jaulas

está calculada para que, al cabo del tiempo de
maniobra necesario para cada prensada, puedan

vaciarse íntegramente en la prensa que está vacía,

circulando éstas por medio de carriles, con es-

fuerzo mínimo, bajo los escurridores. Estos carri-
les se prolongan en los pasillos entre depósitos

destinados a la elaboración en tinto, permitiendo

que las mismas prensas que durante la vendimia
han estado trabajando con blancos y claretes re-

ciban directamente desde el segundo piso de de-

pósitos la casca que ha fermentado con los tintos
y a los cuales, simplemente por gravedad, se les

ha dado canilla, pasando el mosto-vino al depósito
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Detalle del la^;ar de la cooperativa de San Sadurní de No}^a, en
cl que se aprecian los escurrídores de descarga autrnnática sobre

las prensas horizo^^tales

situado inmediatamente debajo, sobre la solera de

bodega. La descarga de prensas se realiza direc-
tamente sobre un tornillo sinfín empotrado en el

suelo, el cual Ilevará directamente a los orujeros

el orujo agotado.

En San Sadurní de Noya, en vinos base para

espumosos, la uva estrujada y seleccionada ya en
primera o segunda calidad, se recibe en escurri-

dores metálicos horizontales, con un sinfín de ace-
ro inoxidable en el fondo de los mismos provisto

de inversor de marcha, el cual garantiza poder des-

hacer con facilidad los "puentes" de uva que pue-

dan formarse durante las dos horas y media que

Ce^operativa vinícola del Pan^^dés

está escurriendo la pasta. "Las prensas horizon-

tales fijas, situadas bajo escurridores, se Ilenan

alternativamente con el orujo, ya separado del mos-

to yema, procedente de uno de los dos escurrido-
res que las alimenta, procediéndose entonces a la

separación de cuatro calidades más, según las dis-
tintas presiones previamente programadas, y este

orujo, agotado hasta los seis kilos por centímetro

cuadrado, pasa automáticamente a una prensa

continua final, donde se obtendrán los caldos para

destilería. Esta selección permite a la cooperativa

vender cinco calidades de mosto directamente, o
bien elaborar vinos distintos a partir de las mismas.

La distribución de naves que constituyen una

bodega cooperativa de dimensiones y capacidad

superiores a los 40.000 hectolitros es de impor-

tancia primordial para mayor facilidad en la ela-

boración y consiguiente ahorro en construcción,
maquinaria y mano de obra necesaria en época de

vendimia. Las soluciones adoptadas, siempre a

base de naves diáfanas sin columnas, con cámara
de aire en muros perimetrales y cubierta, bloques

de depósitos en dos o tres pisos con tapa y boca-
puerta de entrada de hombre en su parte inferior,

varían según predomine la elaboración de blancos

o tintos. EI situar en nave independiente todo el

lagar con su maquinaria de estrujadoras, bombas,

escurridores, prensas y orujeros al exterior per-

mite que en las naves dedicadas a depósitos de
fermentación y conservación solamente Ilegue la

tubería conductora de mosto y, por tanto, el téc-

nico responsable podrá dedicarse exclusivamen-

te a ir Ilenando depósitos, procediendo a su des-

fangado o corrección, lejos de la barahúnda de

descarga de uva. Terminada la vendimia, se pue-

de proceder a la limpieza y revisión de maqui-
naria sin entorpecer la labor puramente enológica

1e control de fermentaciones. Caso contrario es la

zlaboración de vinos tintos, que, una vez fermenta-

dos, hay que proceder al descube y consiguiente
prensado de casca. La solución adoptada en una

bodega cooperativa de Galicia, ha sido centralizar
las prensas dando forma de estrella a la planta de

bodega. Consta ésta de un pentágono central de

21 metros de lado, del cual parten cuatro naves,
de la misma luz, en sentído radial, destinándose el

quinto lado para las dobles tolvas de recepción y

trenes de vendimia. En el centro de^ pentágono es-

tán emplazadas cuatro prensas horizontales de
65 HI., conectadas con red de tuberia en C. P. V.

de 125 mm. con las bocapuertas de depósitos si-

tuados en las naves radiales. La impulsión de cas-
ca fermentada, tras el descube, hasta las prensas,

se realiza con bomba especial móvil que las car-
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Coopecativas vinícol^^s del Panadés. Detalle de naves de cíepósitos
en dos pisos

ga directamente a través de la red de tubería. La

evacuación del orujo ya agotado se hace por me-

dio de un tornillo sinfín empotrado en la solera,
bajo las prensas, que le conduce hasta los oruje-

ros situados al exterior, en uno de los ángulos que
forman dos de las naves entre sí. Los otros ángulos

entre naves se destinan a planta embotelladora,

laboratorio y vivienda del bodeguero, situándose

sobre la placa de hormigón que cubre los orujeros

subterráneos, la planta de aprovechamientos de

subproductos.
En el caso de elaboración de blancos y tintos, la

solución adoptada en Cacabelos ha sido la ya

metros y diámetro de 3,6 metros. Se sitúan los

27 depósitos de que consta la planta, semienterra-

dos en foso practicable de siete metros de pro-

fundidad, con placa de hormigón entre depósitos a

la cota cero del terreno. Provistos de bocapuerta,

grifos y niveles e interconectados con tubería de
P. V. C., que permite la circulación de vinos, mos-

tos apagados, mostos estériles o aguas de lavado

AGRIC,ULTURA

del dispositivo automático que para este fin van

provistos.
Las instalaciones descritas muestran que ya van

siendo muchas las bodegas cooperativas que no

solamente tienen que retener las ventas para aten-

der a todos sus clientes, sino que están en condi-
ciones de suministrar al cliente más exigente la

calidad que mejor se adapte a sus necesidades.

Mención aparte merece la ampliación realizada

en la bodega cooperativa de S. Sadurní de Noya, a
base de depósitos cilíndricos verticales en dos de-

partamentos o pisos, construidos en chapa de ace-

ro, vitrificados al horno, con altura total de 16,5

mencionada de recurrir a prensas horizontales mó-

viles, que se cargan directamente desde el segun-

do piso de depósitos.

Bodega coopcrntiva de la Ríia. Pachada principal. C.^seta de
báscula y tolvas de recepción de ]a uva

Bodega coopcrutiva de la Rúa. Detalle dc la pl^inta
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Agentes de fermentación de los
mostos de uva del Panadés

Por B. Iñigo Leal y V. Arroyo Varela ^`>

Dentro del plan de investigación que el Instituto

de Fermentaciones Industriales viene realizando

acerca de la flora blastomicética de mostos de uva

y agentes de fermentación y crianza de los vinos

españoles, se ha realizado el estudio de los mos-

tos del Panadés, siguiendo idénticas técnicas a las

expuestas en trabajos anteriores (1j, (2), (3), (4),

(5) y (6).

La región estudiada comprende las localidades
de Arbós de Panadés, Vendrell, Vilianueva y Gel-

trú, Sityes, Villafranca, San Sadurní de Noya, San-

cugat, Lavern y Plá de Panadés, constituyendo una

zona que se extiende hasta unos 50 kilómetros,

como máximo, del mar y con una altitud máxima

de 600 metros. En esta región se cultivan cepas

blancas y tintas; entre las primeras se encuentran

Blanca Parellada o Muntonec, Xarel-lo, Macabeu y

Malvasia, y en tintas, Sumoll, Ritchter 110 y Lot. Los

vinos elaborados son blancos, rosados y claretes,

tintos y los muy conocidos espumosos de San Sa-

durní de Noya.
Ss tomaron 24 muestras, de las que se han aisla-

do 360 cepas, que detenidamente ciasificadas han

resultado pertenecer a 20 especies. Las especies

halladas han sido:

Saccharomyces ellipsoidetis

Saccharomyces itálicus

Sacchlromyces mangini
T;species dc clevado poder fer- S_l 1,^ l .

mentat ivo
^ , acc ^^rom}ces c ^cva ieii

' Sachharomvices stcineri.

Saccharomvices fruct^ium

Saccharomyces pastorianas

S^cch^iromyccs oviformis

(`) I)cl Instituto de Ferment^ciones Industriales, del Patronato
« Tuan de la Cicrva», del C. S. I. C.

^ S;iccharon^iyccs hctcroptcniuis

S,icrh,^romyccs vcronuc

Especics de ^^o^icr fcrmcntativo ^ Saccharumyccs hayanus

mcdio _ . ... ... ... ... ... ... ^ 'forulopsis bacillaris

^ ^I'orul,ispora rosci

S,iccharomyccs uv:u^un,

IUoccl<cra apiculauu

Iluuscnulu anomala

13species dc puclcr fcrmentaliv^^ Candi^l^i l:rusci

U^jo ... ... ... ... ... ... ... ( Kloccl.cr<^ janscnii

lílueckcra lar^^rii

Pichia mcmhran^iclarirns

Con el conjunto de datos obtenidos en el análi-
sis microáiológico se confeccionó un cuadro gene-
ral, del que se han extraído los datos que constitu-
yen las Tablas I, II y III.

En la Tabla I se indica el número de cepas aisla-
das de cada especie y en cada uno de los mostos.
Nos muestra est^r tab!a que las dos especies que
tienen mayor importancia en la fermentación de los
mostos de esta zona son el Saccharomyces ellip-
,oideus y Torulopsis bacillaris, aun cuando éste se
encuentra seguido muy de cerca por Kloeckera
apiculat<<. Es de destacar que Toruíopsis bacillaris,
especie de mediano poder fermentativo, ya aislada
en mostos de uva españoles, concretamente en la
zona de Montilla-Moriles, si bien en muy escasa
proporción, adquiere en esta zona del Panadés una

gran importancia, sustituyendo parcialmente a
Kloeckera apiculata en la primera fase fermentati-
va, y a Torulaspora rosei en la segunda fase, espe-
cie típica de segunda fase.

También se encuentra Kloeckera lafarii, especie
encontrada hasta ahora sólo en la zona de Aragón.
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Saccharomyces ellipsoideus ...
Saccharomyces italicus ... ...
Saccharomyces mangini . . ...
Saccharomyces chevalieri ... .
Saccharomyces steineri ... ...
Saccharomyces fructuum ... .
Saccharomyces pastorianus ...
Saccharomyces oviformis ... ...
Saccharomyces heterogenicus .
Saccharomyces veronae ... ...
Saccharomyces bayanus ... ...
Torulopsis bacillaris ... ... ...
Torulaspora rosei ... ... ...
Saccharomyces uvarum ... ...
Kloeckera apiculata ... ... ...
Ilansenula anomala ... ... ...
Candida krusei ... ... ... ...
Kloeckera jansenii ... ... ...
Kloeckera lafarii ... ... ...
Pichia membranefaciens ... ...

TABLA I

CEPAS DL' LAS DIVERSAS ESPrCIES EN PANADES

1 2 3 4 5 6

8 7 3 4 3 7
- 1 - 2 4 2
-- 1 1--

1 3 3

- - 1

2 - 6 1 3 -

---- 1 1

15 15 15 15 15 15

Mosto número

4 4 2 4
1 - - -

-- 5 4

- 1 - -

- 1 - 1

15 15 15 15

Cepas de especies esporuladas ... ... ...
Cepas de especies NO esporuladas ...

En la Tabla II se consignan la frecuencia con que

se han aislado las distintas especies, y en la fase

en que lo han sido. También se indica el porcentaje

de frecuecia de cepas esporuladas y no esporula-

das y aun cuando es muy superior al de cepas es-

poruladas no Ilega a alcanzar la diferencia tan

enorme de otras regiones como Montilla-Moriles y

Extremadura, también estudiadas por nosotros.

En la Tabla III se indican las especies aisladas,
expresándose sus valores máximos y mínimos de

poder fermentativo y acidez volátil producidos en

sus fermentados de mosto de uva estéril de 15° Bé.

En general, los poderes fermentativos de las ce-

pas aisladas del género Saccharomyces son eleva-

dos sin Ilegar a alcanzar valores notables como en

otras regiones más secas. También, en esta Ta-

bla III, se indican los porcentajes con respecto al

número de mostos en que se aisló cada especie y

el número total de ellas del total de cepas aisladas

de cada especie. Sigue manteniéndose en primer

lugar Saccharomyces ellipsoideus, al igual que en

el resto de las regiones estudiadas por nosotros

hasta ahora en España.

CONCLUSIONES

1. Han sido examinados desde el punto de vis-
ta microbiológico 24 mostos de uva #omados en

12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 Total

2 2 1 6 7 5 6 5 4 3 5 4 8 112
1 - - 1 - - 2 1 - 1 - - - 20
1- 1 3 2 1 2 1- 1-- 1 17
3 - - - - - - - - - - - - 5
2- 1 2 1 1- 1- 9
--- 1 1 2 2 1 1 1 1 2 1. 24
- - - - - - 1 - - - - - - 5

1 - - - - - - - - - - - - 4
- - - - - - - - - - - - - 1

1

1

1

I

- - - - - - - - - - - - - 2
2 - - - - - - - - - - - - 2
2 2 2 2 1 1 1 5 8 8 6- 2 67
- - - - - 3 1 - - 1 - - 2 9
- 1 1 - 1 - - - - - - - - 4
1 4 3- 1 1- 1 1-- 8 1 51

3
- - - - - - - - - - - - 2
5 5 - - - - - - - 13

- - - - 1 1 - 3
- - - - - - - - - 1 - - 1

1 101 1 1 1 1 ---- - - - -

15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 360

225 ... ... 62,5 %
135 ... ... 37,5 %

diversas localidades de la zona vitivinícola del Pa-

nadés, de los que se aislaron 360 cepas de levadu-

ras, al principio, durante el curso y al final del pro-

ceso natural de la fermentación.

2. Todas las cepas aisladas han sido clasifica-

das y referidas a 20 especies blastomicéticas. Para

cada una de ellas, mediante fermentaciones puras

en mosto de uva estéril, se determinó el poder fer-

mentativo y la acidez volátil producida.

3. Se han seleccionado las cepas más idóneas

para Ilevar a cabo fermentaciones controladas de

los mostos de aquella zona. Todas ellas se encuen-

tran en la colección de este Instituto, a disposición
de los industriales que las requieran.

4. Saccharomyces ellipsoideus es la especie

más generalizada en los mostos de esta región, al

igual que en todas las regiones hasta ahora estu-

diadas en España por nosotros.

5. Adquiere una gran importancia en esta zona

Torulopsis bacillaris, especie de poder fermentati-

vo medio que sustituye parcialmen±e a Kloeckera

apiculata en la primera fase y a Torulaspora rosei

en la segunda.

6. Sigue en importancia Kloeckera apiculata, le-
vadura no esporígena y que también se encuentra
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"I'ABLr1 II

FRECUENCIAS

FnsEs

Torulopsis bacillarís ... ... 38 19
Kloeckera apiculata ... ... ... 25 26
Candida kruseii ... ... ... ... 25 26
Kloeckera jansenii ... ... ... 3
Kloeckera lafarii ... ... ... ... 1 -

80 45

Saccharomyces ellipsoideus ... 18 34
Saccharomyces italicus ... ... 4 9
Saccharomyces mangini ... ... 3 5
Saccharomvices chevalierí ... 2 3
Saccharomyces steineri ... ... 3 3
Saccharomyces fructuum ... 2 2
Saccharomyces pastoriamis ... - 5
Saccharomyces oviformis ... - 4
Saccharomyces heterogenicus. 1 -
Saccharomyces veronae ... ... 1 1
Saccharomyces bayanus ... ... 1 1
Torulaspora rosei ... ... ... 3 6
Saccharomvices uvarum ... ... - 2
Hanscnula anomala ... ... ... 2 -
Pichia membranefaciens ... ... - -

40 75

PORCF.NTAJES

No esporuladas ... ... ... ... 66,6 37,5
Esporuladas ... ... ... ... ... 33,3 62,5

3a Total

10 67
- 51
- 13

3
- 1

10 135

60 112
7 20
8 16
- 5
3 9

BiBLIOGRAPIA

20 24 (1) T. Castclli y R. Iñigo: llnn. Fur. fl,^r. Perrr,^r^E, vol. 13.
- 5 1957.
- 4
- 1
- 2
- 2
- 9
2 4
- 2
10 10

110 225

8,3 37,5
91,7 62,5

en gran cantidad en los mostos de la Mancha, Rio-

ja y Extremadura.

7. Han sido aisladas cinco cepas de Saccharo-

myces pastorianus, hasta ahora sólo aisladas en

regiones típicamente frías.

8. Todas las especies halladas en esta región

ya habían sido aisladas por nosotros en otras zo-

nas vitivinícolas estudiadas con anterioridad.

(2) Idem íd.

(3) B. Iñígo: Rcv. Cicu^^ia Aplicuclct, nínn. 62. 1958.

(4) B. Iñigo y V. An^oyo: ReU. Creracin /lplicndct, enero-febre-
ro 1960.

(5) B. Iñigo, V. Arroyo, D. Vázyuez: Rcv. AGRTCULTURA.
Marzo 1968.

(6) B. Iñigo, V. Arroyo, R. Ripio: Rev. AGRICUL'1'URA. Oc-
tubre 1968.

T A B L A [ I I

POUER PERMtiNTATIVO

Mínimo Máximo

S. ellipsoideus ... ... ... ... ]0,1
S. italicus ... ... ... ... ... 9,9
S. mangini ... ... ... ... ... 10,5
S. chevalicri ... ... ... ... 11,7
S. steineri ... ... ... ... ... 10
S. fructuum ... ... ... ... 10,5
S. pastorianus ... ... ... ... 10

S. oviformis ... ... ... ... 10,8
S. heterogenicus ... ... ...
S. veronae ... ... ... ... ... 6
S. bayanus ... ... ... ... ... 9,5
T. basillaris ... ... ... ... 4
T. rosei ... ... ... ... ... 9
S. uvarum ... ... ... ... ... 7
K. apiculata ... ... ... ... 4
H. anomala ... ... ... ... ... 2,5
C. krusei ... ... ... ... ... 2
K. jensenii ... ... ... ... ... 4
K. lafarri ... ... ... ... ...
P. membranefaciens ... ... 1

10

3,5

16
14,5
14
15
14
15
14
15,5

11
12
9

11,5
11,5
5,5
5
4
5

2,5

AcIDEZ vor.nTtt Nú^n. de vnarestrus Tanto Nrímero 1'an[o
en que se nislG por de ^epas por

Mínimo Máximo la especie clento afsladas eienlo

0,2
0,35
0,5
0,4
0,3
0,4
0,3
0,3

0,2
0,7
0,3
0,2
0,7
0,4
0,6
0,8
0,6

0,4

0,6

0,9

0,9 24 100 112 31
0,75 13 54 20 5
1,- 13 54 17 4,7
0,8 3 12 5 1,4
0,8 6 24 9 2,5
0,9 17 70 24 6,6
0,7 5 20 5 1,4
1,- 3 12 4 I,1

] 4 1 0,25
0,5 2 8 2 0,5
1,- 1 4 2 0,5
0,6 21 87 67 18
0,8 b 24 9 2,5
1,- 4 15 4 l,l
1,2 17 70 51 14
1,3 1 4 2 0,5
1,- 3 12 13 3,6
1,3 3 12 3 0,75

1 4 1 0,25
0,9 10 40 10 2,7
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EI análisis del vino al servicio de la represión de fraudes

TE CN ICA S ANA LIT I (AS DE I NTERE S PRA (TI(0
Por José A. SANDOVAL PUERTA ^^^

En el comercio de vinos la preocupación cons-
tante se centraba fundamentalmente en la deter-
minación de la acidez volátil por su reconocido ín-
dice de sanidad, pero en estos úitimos tiempos,
con el auge de los vinos claretes y rosados, obte-
nidos por mezclas de vinos blancos y tintos, ha sur-
gido la preocupación en el mercado de si éstos
han sido obtenidos con blancos y sustancias colo-
rantes o si en la mezcla de blancos y tintos, éstos
lo fueron por la adición de las mismas.

Por su interés práctico, exponemos a continua-

ción dos métodos genuinos y sencillos que hemos
realizado en la Sección de Enologia del Centro de

Ampelografía y Viticultura del Instituto Nacional de
Investigaciones Agronómicas, uno para la determi-

nación de la acidez volátil de un vino y otro para
detectar materias colorantes extrañas.

Determinación rápida de la acidez
volátil real de un vino

EI método de análisis de determinación de la

acidez volátil oficial en España, de acuerdo con lo
propuesto por la Oficina Internacional del Vino, y

adoptado por los países acogidos a la Convención

Internacional para la Unificación de Métodos de

Análisis y de Apreciación de los Vinos, firmado por

España en París el 13 de octubre de 1954, en el

que la separación de los ácidos volátiles se ha^e

por arrastre en corriente de vapor de agua. ^on

rectificación de vapores, y en el que hay que eli-

minar previamente el COz por a!titación en vacío

de un volumen de la muestra, y en el SOz, libre

y combinado, son valorados en el destilado para la

(*) Dr. Ingeniero Agrónomo del I. N. I. A.

corrección de la cifra de sosa gastada en la valo-
ración, resulta demasiado complicado para la prác-
tica bodeguera, en donde hay que determinar gran
número de acideces volátiles. En el método Caze-
nave-Ferré, aunque más corto para la obtención
del destilado, también hay que realizar las misrrias
correcciones.

Los métodos mencionados para la determinación

de la acidez volátil de un vino, la determinación

del SOz en el destilado y la eliminación del COz por

vacío, son métodos y prácticas que entran dentro
de las diarias de un laboratorio y que deben exi-

girse donde han de darse certificados no sólo para

la exportación, sino incluso para ei comercio inte-

rior, cuando han sido solicitados a un centro com-
petente.

Pero en la diaria práctica bodeguera, para cues-

tiones comerciales y para seguir la evolución de la
acidez en un vino, es necesario Ilegar a un méto-

do de suficiente sencillez para una aplicación prác-

tica en la que se pueda, de una forma sencilla y

con una buena aproximación, saber la acidez volá-

til de los vinos y su evolución en el proceso de la
elaboración, dato de gran importancia en la misma.

Vi^to lo anterior, pasamos a la exposición del
mF: iodo que proponemos:

Basándonos en los trabajos de Duclaux, Proco-
pio, Mathieu y García Tena se propone un método
que permite, con dos valoraciones acidimétricas,
obtener con la suficiente aproximación la acidez
volátil aparente y real de un vino, soslayando la
engorrosa corrección en una bodega del SOz y COz,
como se verá más adelante.

Procopio y García Tena recogen en la primera
fracción del destilado un volumen constante, en el
que indican que están comprendidos un tercio de
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los ácidos volátiles, y la totalidad del SOz y COz de
la muestra, y que en la segunda fracción sólo pasa

un tercio de los ácidos volátiles. Indudablemente

es un acierto, ya que el triplo de la acidez de la

segunda fracción nos permite calcular la acidez

volátil real de la muestra, y sumando al duplo de

la segunda la primera obtenemos ia aparente.

Nosotros encontramos en este método dos in-
convenientes, aparte de los errores que Ilevan con-
sigo todos los micrométodos si no se opera con
precaución:

1.^^ Concretamente, en el método de García Te-

ma, se parte de 11 c. c. de vino, y, sin adición de

agua, se recogen dos fracciones de destilado de

3,2 y 5,1 c. c., y, en el supue^to de que no quede

destilado en el refrigerante, al acabar la destila-

ción, permanece en el matraz de destilación una

pequeña cantidad de residuos (2,7 c. c., a lo su-

mo), que al menor descuido, y más en vinos con

residuos de azúcar, se pirogena, dando los consi-

guientes errores.
2.^^ Los volúmenes de 3,2 y 5,1 c. c. de las frac-

ciones los da el autor como constantes para cual-

quier aparato, y se ha podido comprobar que uti-

lizando dos aparatos del mismo autor, e incluso el

mismo cambiando la naturaleza de la Ilama y el

tamaño del mechero (lamparillas de alcohól, gas-

ciudad, butano), no se Ilega a resultados acordes

al analizar la misma muestra. Es importantísimo

que la intesidad de la Ilama sea uniforme; se han

obtenido resultados muy constantes con el me-

chero de gas ciudad, cuyo tamaño puede verse en

el croquis. En el caso de utilizarse gas butano,

debe elegirse un mechero pequeño con Ilave de

regulación; esta regulación se puede conseguir fá-

cilmente abriendo o cerrando la Ilave, de forma

que la Ilama, al chocar con el amianto, no so-

brepase el espacio correspondiente al orificio del

mismo. Con lamparilla de alcohol no suelen obte-
nerse resultados constantes, debido a las oscila-

ciones de la Ilama en cualquier pequeña corriente

de aire.

Los inconveniente expuestos los resolvemos de

la siguiente forma: EI primero, añadiendo porcio-

nes de agua al matraz de destilación y durante la

marcha de la misma, con un embudo con Ilave
(análogo al Mathieu), con lo que evitaremos la

concentración de los azúcares y su pirogenación,
y el segundo, calculando previamente para cada

aparato los volúmenes que hay que recoger en las

dos fracciones del destilado, para lo cual los en-

sayos se hacen partiendo una solución tipo de al-
cohol purísimo de 12^^, con, aproximadamente,

0,6 g/I. de ácido acético, exactamente valorado

con NaOH N/100, y haciendo las curvas de desti-
lación de 0,1 en 0,1 c. c. ver las fracciones que hay

que tomar para cada aparato y la naturaleza de la

Ilama de que se trate, de los volúmenes que co-

rresponden a cada una de ellas, para que en la

primera fracción salga la tercera parte del ácido

APARATO PARA LA DETERMINACION RAPIDA
DE LA ACIDEZ VOLA7IL ( Sandoval-Hidalgo)

U

acético de la muestra y en la segunda el segundo
tercio.

En ensayos realizados con soluciones de ácido

láctico al 1 por 1.000, en alcohol de 12.^^, demos-

traron que la cantidad del mismo que pasa en la

primera fracción del destilado es inapreciable y en

la segunda prácticamente nula.

Método propuesto.

Teniendo en cuenta lo que antecede, propone-
mos el siguiente método:

a) Descripción del aparato:
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Consiste, como se ve en el croquis, en un ma-

traz de destilación de fondo redondo de unos

75 c. c. de capacidad, montado sobre un soporte

de una placa de amianto con un orificio circular

de 2 cm. de diámetro. EI matraz va provisto de un

tapón con dos orificios, a uno de los cuales se adap-

ta un embudo con Ilave graduado áe 6 en 6 c. c.

( análogo al del aparato de Mathieu ), y al otro ori-

ficio se adapta un refrigerante recto de Liebig, de

30 cm. de longitud,: 0,65 cm. de luz del tubo inte-

rior y 2 cm. de diámetro de camisa. Dicho matraz
se monta con una inclinación de unos 60°. Dos

probetas graduadas en décimas, de 10 c. c. de ca-

bida. Un pequeño mechero de gas.

Hemos elegido un refrigerante recto en lugar del

helicoidal, para rscoger el destilado en las probe-
tas a medida que se va formando, evitando las re-

tenciones, detalle muy a tener en consideración.

b) Marcha operatoria:

Se miden exactamente 10 c. c. de la muestra en

el matraz de destilación y se recogen exactamente
5,3 c. c. en una de las probetas de 10 c. c. ( esta

fracción nos servirá p^ira valorar la acidez aparen-
te); en el instante de cambiar la probeta se añade

inmediatamente en el matraz de destilación, abrien-

do la Ilave del embudo, 6 c. c. de agua destilada,
y cuando se Ilevan recogidos 5 c. c. de destilado en

esta segunda probeta, se añaden otros 6 c. c. de
agua, retirando la probeta cuando van destilados

exactamente 7,5 c. c.

Estas dos fracciones de 5,3 y 7,5 c. c. son las

calculadas para cada uno de los aparatos que he-
mos montado en el laboratorio, y, como es lógico,

cada aparato deberá Ilevar adjuntas sus caracte-
risticas, con indicación de volumen que hay que

recoger en cada fracción de destilado.

Cálculo de acidez volátil rea/.-Sean n los cen-
tímetros cúbicos de NaOH N/100 que se han gasta-

do en la valoración de la segunda fracción del des-
tilado ( utilizamos sosa N/100 para obtener mayor

precisión). Evidentemente, la acidez volátil real, ex-

presada en ácido acético, será:

3.n
- 0,6 gr./litro

10

Cálculo de acidez volátil aparente.-Sean n' los
centímetros cúbicos de NaOH N/i0 que se han

yastado en la valoración de la primera fracción, la
acidez volátil aparente ,epresada también en ácido
acético, es:

n'+2n
--- 0,6 gr./litro

10

Comparados los resultados obtenidos con el Ca-
zenave-Ferré, discrepan en menos de una décima

de ácido acético. La duración del proceso es muy
breve.

Investigación de materia colorante extraña

Continúa en vigor el método de Arata, perfeccio-
nado por Sáenz-Lascano (Laboratorio Municipal de

París), en que se aplica la técnica perfeccionada

de la lana y complementada con un análisis cro-

matográfico de la substancia que colorea la lana

cuando acusa materia colorante extraña.

En nuestra Sección de Enología del Instituto Na-

cional de Investigaciones Agronómicas se está en-
sayando con feliz resultado por Hidalgo-Zaballos

un procedimiento genuino que promete ser muy fa-
vorable para la práctica.

Dicho procedimiento se funda en la acción de-

colorante del agua oxigenada, por oxidación de

materias colorantes propias del vino y, en gene-
ral, de varias ensayadas de origen vegetal, y, por
el contrario, las de origen mineral resisten la ac-

ción oxidante en la dosis aplicada. Respecto al co-
lorante de la cochinilla, que es de origen animal,

también es decolorado. Como en realidad el fraude
de la adición de materia colorante y su acción po-

siblemente perjudicial para el organismo es el re-

ferente a la adición de materias colorantes de ori-
gen mineral; el comprobar, por tanto, su presen-

cia, es de suficiente interés para apreciar el méto-
do como práctico y acertado.

Técnica seguida.-Se pone una muestra de
10 ml. del vino tinto en un tubo de ensayo y se
añaden 0,80 ml. de agua oxigenada de 10 volú-

menes. Si pasadas veinticuatro horas desaparece

la coloración roja aunque permanezca amarillo, el

color es propio del vino o de la misma naturaleza;
si, por el contrario, se mantiene, se considera que

hubo adición de materia colorante de origen mine-
ral, lo que pudo comprobarse en varios casos con

adiciones de diferentes tipos de ésias.
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Aprovechamiento de la maieria colo-
rante de las uvas tinras

^or ^4rca ^uzía ^a'^^^^a ^*)

Dado el incremento en el consumo de los vinos

claretes y rosados, obtenidos por mezclas de

blancos y tintos, es de gran importancia el apro-

vechamiento al máximo de la materia colorante

de las uvas tintas.

EI gusto del consumidor tiende actualmente a
alejarse de los vinos tintos, de gran coloración,
de los cuales tenemos en España ejemplos mag-

Bazuqueando el sombrero en una fermentación tinta

níficos, como pueden ser las zonas de Liria, Prio-
rato, Navalcarnero, Ribero, etc.

En bastantes países menos cálidos que el nues-

tro se esfuerzan en el aprovechamiento del color

de sus uvas.
En España, donde contamos con temperaturas

suficientes para que nuestras variedades de uvas
tintas proporcionen un elevado color en los vi-
nos, es importante no ceder en el empeño de este
aprovechamiento, con las precauciones lógicas de-

(^^ ) Perito Agrícola del L N. I. A.

rivadas de nuestras condiciones habituales para
las fermentaciones, habida cuenta de esa tenden-
cia actual en el mundo al consumo de claretes y
rosados.

La materia colorante de las uvas está principal

o exclusivamente contenida en los hollejos. Si

aplastamos entre los dedos un grano de uva tinta

de cualquier variedad (salvo excepción que apun-

tamos a continuación), se ve que la pulpa es blan-

ca y que sólo el hollejo es coloreado. Sólo en el

caso de las uvas Ilamadas tintoreras ( como nues-

tra Garnacha tintorera) la pulpa y el jugo son

también tintos, igual que los hollejos.

La materia colorante está, en todos los demás

casos, encerrada dentro de las células de los holle-

jos, y no sale de ellos hasta que rompemos la piel

del grano, y por maceración, u otros métodos, el

color se va difundiendo en los caldos.

Pasemos a exponer brevemente algunos méto-
dos y condiciones que favorecen el incremento del
color del vino.

EI gas sulfuroso contribuye mucho a la mejor y

más completa extracción del color de los hollejos,

porque hace más permeables las membranas y,

además, se combina con las materias colorantes,

en combinación poco estable, produciendo cuer-

pos sin color, pero en los que la materia colorante

no ha sido destruida, y al marcharse el gas sulfu-

roso, el color reaparece con mejor intensidad y vi-

veza. Esta propiedad del gas sulfuroso es aprove-

chada en la elaboración de los vinos tintos de do-

ble pasto, en los que la pisa de las uvas debe ser

muy enérgica e indispensable el despalillado y una

fuerte sulfitación. La corrección de la acidez es

para este tipo de elaboración de la mayor impor-

tancia, para favorecer la extracción del color y avi-

var el tono y matiz de éste. EI encubado se hace

casi siempre en cuba abierta, y se opera con som-

brero flotante, aunque también se puede operar
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con sombrero sumergido, o en cuba cerrada con

sombrero flotante o sumergido. A título informativo,

ya que no suelen ser utilizadas, citaremos las cu-

bas Perret y Coste-Floret. Ambas tienen dispositi-

vos muy ingeniosos para mejorar los procedimien-

tos corrientes con sombrero sumergido. En la pri-

mera se colocan varios falsos fondos a distintas al-

turas, repartiendo entre ellos el orujo. En la segun-

da, los dos falsos fondos están dispuestos vertical-

mente, de forma que la vendimia estrujada sea

vertida en el espacio que ellos limitan, reteniendo

los orujos y pasando el mosto a través de sus ori-

ficios. EI remontado se hace desde los comparti-

mientos laterales al central, donde se encuentran

los orujos.

Después del encubado, y durante la fermenta-

ción, se deben realizar diariamente tres o más me-

cidos o bazuqueos concienzudos, pudiendo ser

Rcm^mtadc^ dc mosto vino cn una el.^boracicí q cn tintos

sustituidos algunos de ellos por remontados. Este

remontado puede ser automático, para lo cual hay

dispositivos especiales. Consideramos como más

importante el de las cubas-ánforas, utilizadas con

éxito en alguna bodega española, y en las que

el remontado se hace aprovechando la presión del

C02 producido durante la fermentación en dicha

cuba. Como es lógico, hay que estudiar la duración

de la incubación óptima, lo que depende principal-

mente de la temperatura, grado alcohólico y
acidez.

Un procedimiento antiguo que permite aumentar

la coloración del vino consiste en hacer hervir con

vino durante unas horas (evítando una evaporación

muy sensible) el orujo fermentado de uvas despali-

Iladas, cribado previamente para quitar las pepitas,
con lo que se obtiene un líquido fuertemente colo-

reado, que permite aumentar la intensidad colo-

rante de una masa notable de vino.

Otros más recientes procedimientos consisten

en ei ca'.entami^nto de la tota'idad de la vendimia

triturada, de parte de la vendimia o de los hollejos

agotados, previamente despalillados y cribados

para sQparar las pepitas. En este último caso !os

hollejos habrán de recibir intenso calor. La dificul-

tad mayor cuando se calienta toda o gran parte de

la vendimia consiste en su posterior enfriamiento,

por lo que es muy poco utilizado en Esoaña, ya que

nuestro problema es el peligro de altas tempera-

turas durante la fermentación.

Klenk ha comprobado que una temperatura y

presión constantes durante toda la fermentación

conducen a una mayor calidad del vino obtenido

y además a un mejor aprovechamiento del color.

Ferrés hace de la fermentación y la maceración

dos operaciones distintas e independientes, lo que

le permite realizar cada una de ellas en las mejores

condiciones posibles, ya que las más favorables a
la fermentación no lo son a la maceración.

Descalov (Bulgaria) propone el calentamiento

de los orujos triturados durante uno o dos minutos,

añadiendo inmediatamente después el mosto frío

sobre estos orujos. Este método resulta más eficaz

y económico que el precalentamiento de la vendi-
mia entera.

Fina!mente diremos que un método simple de

obtencián de vinos fuertemente coloreados y no ás-

peros (ricos en antocianas y pobres en taninos)

consiste en incorporar a la vendimia uvas tintas

tintoreras, cuya pulpa, como ya dijimos anterior-

mente, encierra materia colorante.
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Enseñanza de la vitivinicvltura en sus distintos niveles

la Escuela Sindical de la Vid e Industrias
Derivadas de la Casa de Campo de Madrid

poz ^oaé /l^[atía /\arará.^ l^^uiicria

La creación de esta Escuela era una necesidad

sentida en el seno de las Secciones Económica y

Social Central del Sindicato Nacional de la Vid,

Cervezas y Bebidas, con objeto de Ilegar a for-

mar promociones debidamente capacitadas que

aplicaran a la producción vitivinícola Nacional las

nuevas técnicas y métodos de la Viticultura y

Enología.

Habida cuenta la importancia que para la Eco-

nomía Nacional tiene la rama Vitivinícola, cuya

producción anual está valorada aproximadamen-

te en unos 10.000 millones de pesetas, la construc-

ción de una Escuela de la cual saliesen personas

debidamente formadas debería hacerse sin rega-

tear medios económicos, para dotarla de los ade-
lantos técnicos más modernos en todas sus insta-

laciones. Esta tarea fue acometida por la Organi-

zación Sindical con todo entusiasmo, y se edifica-

ron y equiparon los distintos pabellones, donde se

encuentran instalaciones de todas clases aptas

para las transformaciones que requieren la elabora-

ción de las distintas bebidas a base de la uva, así

como el aprovechamiento de los subproductos.

Se construyeron pabellones independientes para

Bodega, Alcoholería, Vinagrería, Licorería, Instala-

ciones-Piloto, Laboratorios de Química y Microbio-

logía, Clases y una Residencia para alumnos inter-

nos con capacidad para 56 personas, donde tam-

bién se encuentra instalado el MuSeo de Bebidas,
en el que se exponen más de 3.000 botellas de di-

ferentes marcas y tipos, todas ellas de producción

nacional. Modernamente este Museo de Bebidas ha

sido complementado con la construcción, por par-
te del Sindicato Nacional de la Vid, de la Exposi-

ción Permanente del Vino, que reúne una amplia

gama de los más afamados caldos españoles.

Igualmente se procedió a la roturación de tres

(^°) Dr. Ingei^iero Akrónomo. Profesor de la E. T. S. de Inge-
nicrus A^̂ ;rón^imos y Dircctar dc la Escuela Sindical dc la Vid.

^ -t-^
hectáreas de terreno, en el cual se ha plantado

viñedo, cultivándose diferentes colecciones de va-

riedades de portainjertos y viníferas, y en cuyos
campos se realizan las prácticas de los distintos

sistemas de plantación, injerto y poda; tratamiento

contra las enfermedades del viñedo; abonado y sis-

temas díversos de cultivos en formas bajas y en

alambrada y parral alto. Asimismo dispone la cáte-

dra de Ampelografía y Viticultura de instalaciones y

vitrinas adecuadas donde se puede estudiar en los

cuadros, maquetas y láminas correspondientes

cuanto se refiere a obtención de portainjertos, es-

tudio de enfermedades y aplicaciones diversas de

la uva.

EI gobierno de la Escuela está encomendado a

un Patronato Rector que preside el Presidente

del Sindicato Nacional de la Vid, Cervezas y Bebi-

das, formando parte de él, como Vocales natos, un

representante de la Obra Sindical de Formación

Profesional, los Presidentes de la Obra Sindical de

Formación Profesional, los Presidentes de las Sec-

ciones Económica y Social del Sindicato Nacio-

nal de la Vid, representantes de los Ministerios de

Agricultura, Educación y Ciencia y Trabajo y el Di-
rector de la Escuela, y como Vocales electivos, un

representante de cada uno de los Grupos Nacio-

nales del Sindicato Nacional de la Vid, en número

de ocho por la Sección Social y otros ocho de la

Económ ica.

ENSEÑANZAS ACTUALES

Actualmente se vienen impartiendo las enseñan-

zas siguientes:

a) Para Capataces Bodegueros y de Viticultu-
ra, al amparo de lo dispuesto en el Decreto de 7 de
septiembre de 1951 y Orden Ministerial de 10 de
diciembre de 1963, a base de un curso de nue-
ve meses y medio de duración. Terminados con
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Vista de lu bodega de la Escuela de Madrid. Grupo de conos de
fcrmcntación cn virgen

aprovechamiento los estudios, reciben un Diploma
Oficial de la Dirección General de Capacitación
Agraria del Ministerio de Agricultura, a cuyo efec-
to existe firmado el oportuno concierto.

b) Asimismo se han venido ceiebrando en Cur-

sos precedentes cursillos de tres meses de dura-

ción, de acuerdo con las directrices y normas mar-

cadas por la Dirección General de Capacitación
Agraria para la concesión del Diploma de Maestro

Bodeguero y de Viticu/tura.

c) Se han venido desarrollando en esta Escue-

la Sindical, y con arreglo a las normas establecidas
por el Fondo Nacional de Protección al Trabajo,

cursillos de veinticinco días de duración para obre-

ros sobre las siguientes especialidades: Destilado-

res A/coho/eros, E/aboración de Licores y Com-

puestos, Elaboración de Vinagres Vínicos y Análi-

sis de Mostos, Vinos y Productos Derivados, este

último para Antiguos Alumnos de la Escuela.

d) Realizan sus correspondientes prácticas de
bodega y de las demás Insta!aciones que posee
esta Escuela Sindical los Alumnos de la especiali-
dad de Industrias de Fermentación de la Escuela
Técnica de Ingenieros Agrícolas de Madrid, y

e) Dirigidos por sus correspondientes Profe-

sores, o sea, pertenecientes al Claustro de la Es-
cuela Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos

de Madrid, efectúan las prácticas inherentes a la
Elaboración de vinos, Alcoholería, Elaboración de

Licores y Compuestos, Vinagreria Vínica, los alum-
nos de la citada Escuela Técnica Superior, pertene-

cientes al quinto curso de la carrera, y que cursan
la asignatura de Enología e Industrias Derivadas,

plan 1957, e Industrias Agrícolas, plan 1964 de las
especialidades Industrias Agrícolas, propiamente
dichas, y Económicas.

PLANES FUTUROS

Dada la importancia de las Instalaciones que po-

see esta Escuela, y con objeto de un aprovecha-

miento integral de las mismas, ha sido sometido

al Ministerio de Educación y Ciencia, a través de

la Obra Sindical de Formación Profesional, de

quien depende directamente en la actualidad la

misma, un Pr,^yecto de Plan de Enseñanzas para

los títulos en Oficialia y Maestría en /ndustrias Eno-

lógicas.

EI proyecto en cuestión ha sido redactado ba-

sándose en el hecho de que por haber sido apro-

bado por Orden de 2 de julio de 1967, del Minis-

terio de Educación y Ciencia, el Plan de Estudios,

Cuadro Horario y Cuestionarios, correspondientes
al Grado de Aprendizaje Industrial (Oficialía) de

los estudios de Formación Profesional Industrial,

en la especialidad de Químico de /a Industria de la

Alimentación (Rama Química), se propone esta-

blecer dentro de la misma la particular de Indus-

trias Enoló_qicas, en coordinación paralela con la

Genera/ de Industrias de la A/imentación y las

particulares de Industrias Lácteas e Industrias Cár-

nicas, que también se propone por las respectivas

Escuelas de la Obra Sindical de Formación Pro-
fesional.

En cumplimiento del acuerdo del Patronato de
la Escuela Sindical de la Vid e Industrias Deriva-

das en su reunión del día 14 de noviembre de 1968,

así como en virtud de diversos acuerdos tomados

en reuniones presididas por el Presidente del Sin-

dicato Nacional de la Vid, Cervezas y Bebidas, jun-

to con el Jefe de la Obra Sindicai de Formación

Profesional, y conforme a las directrices emanadas

de esta última Obra de Formación Profesional, se

ha programado que los estudios de la especialidad

de Industrias Enológicas (al igual que en los de

Industrias Lácteas e Industrias Cárnicas) solamen-

te afecten modificando el segundo y tercer cursos

del Plan de Estudios Generales aprobado para

Químico de la Industria de la Alimentación, y den-
tro de ello se mantengan invariables las asigna-

turas generales, no desarrolladas en sus cuestiona-

rios en la mencionada Orden de 2 de julio de 1967,

y el Dibujo, por corresponder aquéllas a los apro-

bados por Orden de 18 de septiembre de 1963 del
Ministerio de Educación y Ciencia.

Asimismo, los cuarto y quinto cursos de ense-

ñanzas del presente Plan, correspondientes a los

estudios necesarios para la obtención del grado de
Maestría en Industrias Enológicas, han sido esta-
blecidos siguiendo las directrices marcadas en el

Plan de Estudios y cuadro horario correspondien-
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te al grado de Maestría Industrial en la Rama de

Química que fueron aprobados por el Mínisterio

de Educación y Ciencia, según Orden de 31 ene-

ro de 1964.

Desarrollando la anterior Planificación, se ha so-

metido a la Superioridad el siguiente Plan de Es-
tudios, especificando las asignaturas correspon-
dientes, tanto al Grado de Oficialía como al de
Maestría en Industrias Enológicas, s^ñalando sus

correspondientes cuadros horarios, manteniendo el

número de horas semanales por curso y con el es-
píritu anteriormente significado.

Las materias del primer curso y ias generales de
los segundo, tercero, cuarto y quinto, según las

aludidas directrices de la Obra Sindical de Forma-
ción Profesional, se darían en común para todos

los alumnos que cursen estudios de Industrias Eno-

lógicas, Industrias Lácteas e lndustrias Cárnicas,

que pasarían a cursar las Asignaturas de las Espe-

Planta lavadara embotelladora de vinos de la Escuela Sindical
de la Vid e Indastrias Derivadas

cialidades en sus Escuelas respectivas de la Obra

de Formación Profesional.

Este primer curso común comprendería las si-
guientes asignaturas: Matemáticas, Física y Quími-
ca, Lengua Española, Tecnologia, Prácticas de Tec-
nología, Dibujo, Religión, Formación del Espíritu
Nacional, Educación Física y Ciencias Naturales,
con un total de cuarenta horas semanales.

Desarrollando la anterior Planificación, solamen-

te en cuanto se refiere a la especialidad en Indus-

trias Enológicas, y a los segundo y tercer cursos

(Oficialía) y cuarto y quinto cursos (Maestría), se

ha propuesto establecer las siguientes asignatu-

ras y cuadro horario, manteniendo las asignaturas

generales con sus honorarios y el número total de

horas semanales por curso.

Este segundo curso para Industrias Enológicas

comprendería las siguientes asignaturas generales

y comunes: Matemáticas, Física y Quimica, Lengua

Española, Dibujo, Religión, Formación del Espiritu

Naciona/ y Educación Física, y como asignaturas
de la especialidad, las siguientes: Viticultura, I;

Enologia, I; Microbiología Enológica, I, y Quimica
Enológica, I, con un total de cuarenta y una horas
semanales.

Comprende el tercer curso las siguientes asig-
naturas comunes: Matemáticas, Física y Quimica,
Lengua Española, Geografía ,Económica, Higiene
y Seguridad en el Trabajo, Dibujo, Religión, For-
mación del Espíritu Nacional y Educación Fisica,
y como asignaturas de la especialidad: Enología, II;
Montaje y Organización, I; Legis/ación, Cooperati-
vismo y Seguridad Social y Contabilidad, con un
total de treinta y nueve horas semanales.

EI título de Maestría en Industrias Enológicas se
alcanzará a través de un cuarto curso, cuyas asig-
naturas generales comunes serán: Matemáticas,

Física y Química, Dibujo, Religión, Formación del

Espíritu Nacional, Educación Física, Tecnología y

Prácticas de Taller y Laboratorio. Las asignaturas
de la especialidad serán: Viticultura, II; Enologia,
III; Microbiología Enológica, II, y Química Enológi-

ca, III, con un total de cuarenta horas semanales.

Como el Título de Oficialía en Industrias Enoló-
gicas queda comprendido en la escala técnica
profesional entre el de Capataz Bodeguero y de
Viticultura y el de Ingeniero Técnico de Grado Me-
dio (especialidad en Fermentaciones Industriales)

podrían establecerse, para poder matricularse en

el primer curso, las siguientes titulaciones (con-

validaciones): Oficial Industrial, Capataces Agríco-

/as, Capataces Forestales, Bachiller Laboral Ele-

mental (excepto la modalidad Administrativa) y
Bachiller Elemental de Enseñanza Media.

Igualmente podrían matricularse directamente en

el cuarto curso, o sea, en el primero de Maestria

en Industrias Enológicas, los siguientes titulados:

Bachiller Universitario Superior (en cualquiera de

sus modalidades), Oficiales del Ejército (Acade-

mias General, Naval y Aire), Profesor Mercantil,

Perito Mercantil, Maestro de Primera Enseñanza,

Maestro Industrial y Capataz Bodeguero y de Viti-

cultura ( previas las oportunas convalidaciones con

las asignaturas del Grado de Oficialía en Industrias

Enológicas).

Con el criterio apuntado se mantendría el espíri-

tu que rige en la actualidad en el Ministerio de Edu-

cación y Ciencia para las Enseñanzas Profesiona-

les, relativo al mantenimiento de un ciclo de las

mismas es decir, que iniciándose el alumno en un

grado inferior de cualquier enseñanza técnica, él

mismo puede seguir sucesivamente, si así lo desea,

las enseñanzas en Grado Superior.
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Concentrador de mostos con desulfitación previa en la parte supe-
rior, a base de calor y vacío, todo ello en acero inoxidable (Planta
Piloto de la Escuela Sindical de la Vid e Industrias Derivadas,

de Madrid)

EI cuestionario de tecnología del primer curso

corresponde en realidad a Tecno/ogia de Procesos

Industriales, de una gran utilidad para las indus-

trias encuadradas en nuestras actividades. Quizás

la denominación de Tecnología podría ser sustitui-

da por la de Procesos Industria/es y sus prácticas,

completando su Cuestionario con aquellos temas

de procesos industriales que figuran en la prime-
ra parte de la Tecnología del segundo curso del

cuestionario de Química de la Industria de /a A/i-

mentación. Los cuestionarios de los Dibujos, de los

cuatro cursos, serán debidamente acoplados a la

finalidad industrial que nos ocupa.

Todas estas enseñanzas podrán ser seguidas por
Cursos de Especialización con carácter voluntario,
cuatrimestrales, tanto para el Grado de Oficialía

como con el de Maestría, distintos únicamente, co-
mo es lógico, en el nivel técnico de las enseñan-
zas siguientes: Alcoho/eria Vínica, Elaboración de
Aguardientes Simples, Compuestos y Licores; Vi-
nagrería Vínica, Industrias Derivadas (Elaboración
de mostos apagados, mistelas, concentrados, etc.),
Elaboración de zumos de uva (Zumos de frutas o
bebidas analcohólicas), Aprovechamiento de los
subproductos (Sarmientos, materias tartáricas,
Aceites de pepita de uva, Fabricación de levadu-
ras-pienso, etc.), Economía Vitivinicola y Legisla-
ción y Reglamentación Vitivinicola.

Es decir, que con estas enseñanzas se alcanza-

rá una titulación técnica intermedia que colmará el

vacío en la actualidad existente entre Capataces
Bodegueros y de Viticultura y el de Ingenieros Téc-

nicos de Grado Medio de la especialidad respec-

tiva.

ENSEÑANZAS PARA POSGRADUADOS

Párrafo aparte merecen las recientemente esta-

blecidas enseñanzas de la Rama de la Viticultura
para Posgraduados, ya que la creciente necesidad

de formación de Técnicos cualificados en esta im-

portante Rama de la Economía Nacional ha movido

a la Dirección General de Agricultura a promover y
establecer un Plan de Estudios y Especialización

en la antes mencionada Rama de la Viticultura.

La aplicación por el Ministerio de Agricultura de

una política de fomento de la calidad de la produc-

ción vitivinícola ha de buscarse necesariamente en

un adecuado desarrollo técnico para que en las
diferentes fases de producción de uva, tanto para

consumo directo como para vinificación, de elabo-

ración de vino, su conservación y crianza, y dife-

rentes formas de comercialización, se alcance el

nivel óptimo a que se prestan las especiales condi-
ciones de nuestro país y su alta tradición vitivi-

nícola.

La constante evolución de la técnica enológica

y de la técnica analítica para el control de la ca-
lidad, la aplicación del Convenio Internacional para

la Unificación de Métodos de Análisis y de apre-

ciación de los vinos, oportunamente ratificado por

España, y de las normas que dimanan de la Ofici-

na Internacional de la Viña y del Vino, exigen que
mantengamos un nivel técnico equiparable al de

otros países productores.
La realización del Catastro Vitícola, problema

que ha de ser abordado para lograr una verdadera
regulación del mercado vitivinícola, basada en el
conocimiento de datos reales, y como condición
necesaria para nuestra posible asociación al Mer-
cado Común Europeo, también requiere contar con
el personal idóneo en la proporción necesaria.

Por otra parte, la investigación vitícola y enológi-
ca también reclama un esfuerzo de medios y de
personal que complete, y en su día sustituya, a los
técnicos sobre los que pesa actualmente esta res-
ponsabilidad.

Ante un mercado exterior cada vez más competi-
tivo y exigente, y en un futuro tal vez próximo, será
necesario reformar la Organización Corporativa, en
lo que a este sector vitivinícola se refiere, y refor-
zar las instituciones vigentes que permitan la ade-
cuada defensa de nuestros intereses vitivinícolas,
tanto en el interior, frente a productos que desvían
su demanda, como en el extranjero.

Un programa tan ambicioso exige necesariamen-
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te contar con un amplio cuadro de verdaderos es-

pecialistas, cuya formación debe proceder a la

puesta en práctica de cualquier plan.

La especialización vitivinícola, dado el conjunto

de disciplinas de que se compone: Fisiología y Pa-
tología de la Vid, Fitotecnia, Genética, Viticultura

y Enología (general y especial) propiamente di-

chas, Microbiología, Química y Bioquímica, Tecno-

logía (Maquinaria, Construcción, etc.) y Economía,

ha estado fuertemente arraigada en la ciencia agro-

nómica y estrechamente vinculada al Ministerio de

Agricultura y a la Escuela Técnica Superior de In-

genieros Agrónomos, hoy día dependiente del Mi-

nisterio de Educación y Ciencia.

Por otra parte, el Instituto Nacional de Investiga-

ciones Agronómicas, que depende de la Dirección

Genera/ de Agricultura, ha realizado importantes

trabajos sobre la materia, y junto a ios centros de

que dependen, como el Centro de Ampelografía y

Viticultura de Madrid y las Estaciones de Viticultu-
ra y Enología de Jerez de la Frontera y Villafranca

del Panadés, ha constituido el alza de la investiga-
ción vitivinícola en España.

Asimismo las Estaciones de Viticultura y Enolo-

Sistema rotativo de elaboración de vinagres vínicos del Pabellón
de Vinagrería de la liscuela de la Casa de Campo

gía de Haro, Requena, Reus, Alcázar de San Juan,

Valdepeñas y Almendralejo han Ilevado a cabo una

importante labor sobre el control de la calidad de

los productos de las respectivas Zonas, así como

la divulgación técnica, formación de capataces y

experimentación.

Todo ello justifica la iniciativa del Ministerio de

Agricultura, por medi<<ción de su Dirección General

de Agricultura, como paso previo para resolver los

importantes problemas que tiene planteados el sec-
tor vitivinícola.

Además, es la propia Ley de Reorganización de

Enseñanzas Técnicas --Ley de 29 de abril de

1964- la que prevé y estimula la formación de

especialistas por Centros de Investigación y Escue-

las Técnicas Superiores. Su art. 5.° dice textual-
mente: "Las Escuelas Técnicas Superiores y los

Centros de Investigación podrán dicfar enseñanzas

por las que se otorguen diplomas en alguna espe-
cialidad a los titulados, tanto superiores como de

grado medio, que deseen completar sus estudios

en las condiciones que se regularán para cada

caso por el Ministerio de Educación Nacional, pre-

vio informe de la Junta Superior de Enseñanzas
Técnicas y dictamen del Consejo Nacional de Edu-
cación.

EI actual sistema de estudios de la Escuela Téc-

nica Superior de Ingenieros Agrónomos establece

una separación, en diferentes especialidades, de
la Viticultura y la Enología; la primera figura en la

especializacíón de Fitotecnia, y la segunda, en la

de Industrias Agrícolas. Ambas disciplinas mere-

cen una atención más preferente, no diluida en

los amplios grupos de Fitotecnia e Industrias, y

^idemás conjuntadas para que puedan ser conside-

rados los problemas en toda su amplitud y no des-
de un punto de vista restringido de simple técnica
vitícola o enológica exclusivamente.

Para los Ingenieros, esta especialización les fa-

cuVtará realmente para resolver l05 problemas téc-

nicos que les puedan ser planteados y, por consi-

guiente, para la dirección de empresas e industrias
vitivinícolas, <<parte de las posibilidades de empleo

que en su día pueda ofrecer la Administración.

Además, tal curso podrá servir de guía para el doc-
torado, completándolo con un trabajo de investiga-
ción.

Pero aunque estos cursos están especialmente
indicados para Ingenieros Agrónomos e Ingenieros

Técnicos en Industrias de Fermentación, se ha es-

timado que no debe limitarse a ellos, por el indu-
dable interés que despierta hoy día la Rama Viti-

vinícola entre otros muchos graduados, como Far-
macéuticos, Químicos, Licenciados en Ciencias
Naturales, etc., que pueden encontrar posibilida-

des de empleo en un futuro no lejano; naturalmen-
te sería necesario que tales universitarios demos-

trasen la necesaria formación en las disciplinas bá-
sicas de las que anteriormente hemos hecho men-
ción.
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EI curso que actualmente viene desarrollándose
( aprobado oficialmente, según Orden de 1 de fe-
brero de 1969) y el que se iniciará el próximo mes
de enero tendrá una duración de doce meses,
como mínimo, y que han sido distribuidos en la si-
guiente forma:

Meses de enero a mayo, ambos inclusive, dedi-

cados a las enseñanzas en Madrid, a cargo del pro-

fesorado que se designó al efecto, perteneciente al

I. N. I. A. y a las Cátedras y Laboratorios de Viticul-

tura y Enología de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieros Agrónomos de Madrid, con la realiza-

ción de prácticas y utilización de ias instalaciones

industriales que de esta rama de la producción

existen en nuestra Escuel^r Sindical de la Vid e In-

dustrias Derivadas. Sobre materias concretas son

dictadas lecciones y conferencias a cargo de espe-
cialistas, tanto nacionales como extranjeros.

EI mes de junio ha sido y será dedicado a reco-

rrer las más características zonas vitivinícolas es-

pañolas, con planes de estudios y visitas perfecta-
mente previstas.

En los meses de julio y agosto han sido y serán

encargados a los alumnos trabajos especiales a

realizar en las Estaciones Enológicas, bodegas o
centros que interesen.

Dentro de los cuatro últirnos meses deI año se-
rán continuadas las enseñanzas en Madrid; las ven-

dimias en la Escuela Sindical de la Vid e Industrias
Derivadas, así como en zonas próximas a Madrid

podrán ser seguidas perfectamente por el alumna-
do, que contaría ya con una buena oreparación
sobre la materia.

En la plantación de las viñas En los abonados de producción

Los Viticultores progresistas emplean la

Los cursos de posgraduados que nos ocupan

han sido organizados por el Instituto Nacional de

Investigaciones Agronómicas (Estación de Viticul-

tura y Ampelografía), dependiente de la Dirección

General de Agricultura, con la colaboración de la

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agróno-
mos de Madrid y con la de la Escuela Sindical de

la Vid e Industrias Derivadas, que desde el primer
momento ha puesto a disposición de estos cursos

el empleo de sus instalaciones industriales por par-

te de profesores y alumnos de los mismos.
Las enseñanzas que se vienen impartiendo en

los cursos que nos ocupan versan sobre Ampelo-

grafia, Viticultura, Fitopatología, Enología básica,

Enología especial (e/aboraciones especiales), Mi-

crobiología, Química enológica, Vinagrería, Alco-
holería, Aguardientes y licores, Zumos de uva, Mos-
tos concentrados, Aprovechamiento de subproduc-
tos, Economía, Legislación y comercialización de
vinos y demás productos, cuyos temarios figuran
en los correspondientes programas aprobados, y
concediéndose a los alumnos que superen las de-
bidas pruebas de suficiencia el título de Dip/omado
Superior en Viticultura y Enología, expedido por el
Ministerio de Educación y Ciencia.

En resumen, que con la Escuela Sindical de la
Vid e Industrias Derivadas se ha creado un centro

propio para enseñanzas profesionales sobre las ac-

tividades vitivinícolas que es una muestra relevante

de la importancia económica de nuestra Organiza-

ción Sindical y que es objeto de preocupaciones

y desvelos constantes por parte deÍ Sindicato Na-
cional de la Vid, Cervezas y Bebidas y de la Obra

Sindical de Formación Profesional.

por múliiples razones que usied puede comprobar
Pur su riqu^^za cu huuiu5: 20 pot• 100.
1'ur sn a^•t.i^°idad biolfi^i^^a: La TIiRBA HUMi^7H activa la vida mi^^rii)^ic^16;;i^•,i ^3c1 su<^1^^ ^- c^s mu^^ rica

en fit^^h^^rmonas.
Por ^u ^cc^ibii fi^icoqui^nic^a: llcjura ^^ estaY^iliza la estructura clcl su^^l^^. RC^ttla su fcrtilidac^ ^- a^•ti^•.^

la nutriciún. Cori^i;;e las enferme^iades carenciales (clorosis férricas, etc.J.
Pur su estructw•a fibrosa: Actúa como una esponj^, retenicn^io el a^;ua y l^^s abon^is mincrales.
Por tiu econ<^mí.^: Es el abono rn^^^^áuico de nlen^r preci^ ,y además c^c^^^nomira hasta c^l 30 pcir 10(1 ^^n

<igua v ahonos.
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UN VINO QUE NO SE OLVIDA

Nadie-como escribía en una
ocasión-discute el rango al vi-
no de Jerez. Según Gustavo
Adolfo Bécquer, "nadie se atre-
ve a poner en tela de juicio su
primer rango entre los vinos del
mundo". Por algo reúne quin-
taesencia y concentra aquellas
cinco virtudes cardinales que,
para el añejo Herrera, han de
tener los grandes vinos que se
precien de serlo. A saber: olor,
color, sabor, sustancia y edad.
Esto último, la edad, el tiempo,
ha de resaltarse, ya que, de
siempre, más vale un vino por
viejo que por vino. Porque-lo
dijo Mourlane Michelena-el vi-
no puede ser tan viejo como el
diablo no menos sabihondo. Ello
explica la preferencia, el regusto
humano por los vinos viejos.
Pedro Vallés cosecha entre los
fabulosos refranes: "EI vino de
viña vieja, me zonzona la ore-
ja." Zonzona, o sea, se atontoli-
na la oreja. Otro expresa algo
así o por el estilo: "La mujer,
moza; el vino, viejo; el agua, ni-
ña." Bebamos, pues, vino viejo
para encanecer tarde. Se trata
casi de una receta vital que no
marra. Luna y Mendoza, allá en
el 1629, anota el "modo de be-
ber vino y la conveniencia de
que sea puro y viejo para con-
servar la salud".

Por eso, naturalmente, no le
hagamos remilgos a su precio.
Presumamos de saberlo pagar,
que es cosa distinta. François
Villón alaba de su difunto maes-
tro, Jean Cotart: "AI buen pagar
no fue perezoso. Bebía lo mejor
y lo más caro." Sabía, por tan-
to, muy bien lo que se hacía.

"Selecto y claro y caro vino."
Fernanflor, cuando regalaba una
botella de Jerez, escribía al
dorso: "Besaré el bendito Jerez
que le envío; si mucho cuesta,

Por JESUS DE LAS CUEVAS

mucho vale y merece el vino."
Séanos concedida la gracia de
beberlo, no como muestra de
privilegio económico, sino como
señal cierta de un privilegio de
espíritu. Que quien puede beber
vino bueno y viejo, vino de Je-
rez, en suma, y no lo bebe, no
sabe tampoco todo lo que se
pierde. Sesudos escritores seña-
lan, por otra parte, la cicatería
que andaba por medio. Tene-
mos, por ejermplo, la voz de
Fray Antonio de Guevara: "EI
que puede beber buen vino y
lo bebe malo, aquel sólo y no
otro podemos Ilamar avaro y
mezquino." Son palabras algo
fuertes, pero vienen siempre co-
mo anillo al dedo, o, mejor, co-
mo oloroso en copa de cristal.
Que así ha de beberse. Tal hi-
cieron los caballeros de la Ban-
da de Oro, que juraron no "be-
ber vino en taza de madera".
Beber vino en taza era rebajarse
en demasía, y estos caballeros
de Jerez prometieron solemne-
mente abandonar la taza por los
vasos; o sea, beber vino-como
hay que beberlo-a pequeños
sorbos, saboreándolo, gustándo-
lo, viéndolo al trasluz. Con finu-
ra, en cristal, aunque se vuelva
a caballo del combate, la ban-
da de oro, amarilla como un día
de otoño, tinta en sangre.

Inolvidable vino, que se pro-
cura, cueste lo que cueste. "Sin
detención de gastos", tal orde-
nan a los comerciantes de Cá-
diz, de la Casa de las Piedras,
que compren vinos de Jerez
para Rusia. Llegaron a ofrecer
al marqués de Montana a do-
blón de a ocho por arroba de un
vino añejo. Boutelou afirma que
el marqués tenía de este vino
excepcional unas veinte pipas,
lo suficiente entonces para com-
prar un cortijo. Pero el marqués

-continúa Boutelou-no acep-
tó: "No quiso desprenderse de
aquel tesoro que necesitaba
para el mejoramiento y cabeceo
de sus otros vinos." La verdad
es que los infinitos amigos del
Jerez comprenden el regalo que
supone desprenderse de vinos
de semejante categoría. Un re-
paso a las cartas transpiran la
cordialidad con que se pedía.
Era un honor que agradecer. "A
solicitar de su amistad...", es
una fórmula que se repite con
frecuencia. Símbolo de la amis-
tad el Jerez, las cartas de pedi-
dos son de amigo a amigo, y
por frialdad mercantil que que-
ráis buscarle, notáis un destello,
un chispazo de finura que so-
brecoge. Una prueba son las
cartas que escribe el duque de
Rivas, embajador, pidiendo vino
para su mesa diplomática. Otra,
reveladora, la del general Bow-
nie, de 1818, a Pedro Agustín
Rivero: "A quien doy las más
debidas gracias no sólo por ha-
berse esmerado en proporcio-
narme este vino", "lo que he
agradecido infinito y trato de
gastar en brindis por su salud y
la de toda su familia". En otro
caso, la cortesía era la siguien-
te: "Tenemos que merecer el fa-
vor de mandar dos botas va-
cías." "Suplico que, por Dios y
mi dinero, me haga la honra de
mandarme un barril de vino co-
mo el que anteriormente recibí.
Favor que espero conseguir,
quedando siempre obligado."

"Merecer el favor", "supli-
car", "siempre obligado", "agra-
decido infinito", etc. Por último,
este término tan noble como
sincero, digno de la espléndida
genealogía de estas soleras: "la
honra" de beber su vino. Genti-
leza, después de todo, que cua-
dra a la alcurnia de un vino, co-
mo este de Jerez, con más de
dos mil años de vejez y una
permanente ejecutoria de inol-
vidable.
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CA TASTRO VlTIVINICOLA
La necesidad de un conoci-

miento más perfecto y concreto
del potencial de producción de
uva y vino, así como de la es-
tructura de las explotaciones de
viñedo, bodegas e instalaciones
para la preparación y comercia-
lización de sus productos, han
sido las causas fundamentales
para la creación del Catastro Vi-
tivinícola que representa, dentro
de las directrices marcadas por
el II Plan de Desarrollo, el ins-
trumento necesario para funda-
mentar en él la futura política vi-
tivinícola. Pero, además, la
urgente realización de este pro-
grama está justificada no sola-
mente por la necesidad de un
conocimiento perfecto de nues-
tras posibilidades en cuanto a
producción y elaboración, sino
también-y de cara a un futuro
próximo-en razón de una po-
lítica internacional que obligato-
riamente exigirá de nuestro país
unas condiciones de actuación
más en línea con la del resto de
los países productores. La Co-
munidad Económica Europea ha

IuGO

estimado necesaria la ejecución
de un programa de Catastro Vi-
tivinícola en cada uno de los
países miembros, a fin de poder
configurar la política agrícola a
desarrollar dentro de su área de
influencia.

Francia, con anterioridad a
esta programación de la Comu-
nidad Económica Europea, es el
primer país que ha realizado el
Catastro Vitivinícola, cuya eje-
cución le fue encomendada al
Instituto de los Vinos de Consu-
mo Corriente (I. V. C. C.), per-
mitiéndole aplicar una política
de plantaciones y replantacio-
nes, así como la reconversión
del viñedo hacia variedades más
interesantes desde el punto de
vista de conseguir ajustar más
racionalmente los recursos a la
demanda, tanto en volumen co-
mo en calidades.

Suiza también ha concluido la
confección del Catastro y en la
actualidad está en ejecución en
Italia y Alemania.

En España, utilizando los pre-
supuestos aprobados a tal fin en
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el Plan de Desarrollo, que as-
cienden a 17 millones de pese-
tas, se está iniciando en la ac-
tualidad este programa en mu-
tua colaboración con la Direc-
ción General de Agricultura y el
Servicio de Catastro de Rústica
del Ministerio de Hacienda, y en
el presente año han sido comen-
zados ya los trabajos en las
provincias de Badajoz, Ciudad
Real, Córdoba, Logroño, Tarra-
gona y Zaragoza, en estas dos
últimas bastante avanzados los
trabajos de campo. No obstan-
te, su realización está prevista
en todo el ámbito nacional.

Los datos que recogerá el Ca-
tastro no tendrán una finalidad
exclusivamente estadística, sino
que preferentemente contribuirá
a un mejor conocimiento del vi-
ñedo existente, orientando la po-
lítica de plantaciones debida-
mente perfilada, respecto a co-
marcas, variedades y fomento
de la calidad, y actuando tam-
bién sobre el nivel técnico de
bodegas y proceso de elabo-
ración.

Gabriel IRAVEDRA
Y

Francisco MARTINEZ REYES

:' I.F.XIDq. ^
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II Conferencia lnternacional de
Mecanización Agraria

ORGANIZADA POR LA ASOCIACION NACIONAL DE INGENIE-
KOS AGRONOMOS CON LA COLABORACION DEL CENTRO DE

INVESTIGACION Y DL:SARROLLO AGRARIO DEL EBRO

Se celebrará en Zaragoza del 9 al
l 1 de abril de 1970.

El tema general versará sobre
«Tecnología de la mecanización de
la Viticultura y de la Enología», y
se desarrollará en el marco de la
I^eria Técnica Internacional de la
Maquinaria Agrícola.

El avance de programa es el si-
guiente:

Día 9 de abril

Primera: Mecanización de la Vi-
ticultura.

1.1. «El viñedo y su mecaniza-
ción. Condicionamientos básicos».
Ponente: Don Luis Hidalgo Fernán-
dez-Cano, Director del Centro de
Ampelografía y Viticultura del Ins-
tituto Nacional de Investigaciones
Agronómicas de Madrid.

1.2. «Análisis de las soluciones
mecánicas. Ponente: Don Eladio
Aranda Heredia, Director de la Es-
cuela Técnica Superior de Ingenie-
ros Agrónomos y de la Estación de
Mecánica Agrícola de Madrid.

1.3. «Repercusiones económicas
y sociales de la mecanización». Po-
I^ente: M. Jean Branas, Catedrático
de Viticultura de la Escuela Nacio-
nal Superior Agronómica de Mont-
pellier ( Francia ) .

Día 10 de abril

Jornada dedicada a visitas técni-
cas.

Día 11 de abril

Segunda: Mecanización de la Eno-
logía.

2.1. «Recepción y estrujado de
la vendimia». Ponente: Profesor doc-
tor Pier Giovanni Garoglio, de la
Universidad de Florencia ( Italia).

2.2. «Elaboracicín, envejecimien-
to y expedición». Ponente: Profesor
Wucherpfennig, Director del Insti-
tuto de Transformación de Frutas
y Hortalizas de Geísenheim am
Rheim ( Alemania Occidental ) .

2.3. «Vinos espumosos de cava
en España». Ponente: Don José Ra-
ventcís Blanc, Consejero General de

Codorniu, S. A., y Jefe nacional del
Subgrupo de Vinos Espumosos del
^indícato Nacional de la Vid.

La apertura, sesíones de trabajo
y clausura de la Conferencia se ce-
lebrarán en el salón de actos de
Fima. Idiomas oficiales: español,
francés e inglés ( traducción simul-
tánea).

Los señores ponentes expondrán
su trabajo durante un ticmpo máxi-
mo de cuarenta y cinco minutos pa-
ra someterlo a discusión cíe los asis-
tentes que con anterioridad hubie-
ran solicitado intcrvcnir.

SUPIiRFICIE ^' PRODUCCIONGS UI?L V1ÑF,l)(> I:N I;tiPAfvA

SUY}iRFICIE COSF.CIIADA PRODUCCIÓN

Destinado Uva dcsli-

Deslirzudo u uva paru n^rcla a

a uva de lrans^or- consuruo
Total rr^esa nraciúu Uv^r tolal r•ra /rr^cr^u V irrn

000 Ha. 000 Ha. 000 fla. 000 1^rn. 000 "I'm. 000 f ll.

Media 1931-35... ... 1.399 82 1.317 32.32I 2.1^18 18.815

1939 1.397 S2 ] .3 l5 31.938 1.872 20.151

1940 L456 78 1.378 22.31G L751 14.168

1941 1.395 79 1.316 26.872 1.8 I 5 16.9-1-I
1942 1.367 80 1.287 32.327 2.036 20.350
1943 1.370 81 L289 34.855 2.0^18 21.945
t944 1.371 81 L290 33.552 1.999 21.18(1

1945 1.373 83 1.290 23.251 1.672 13.852
1946 1.378 84 1.294 28.051 I .8(13 17.345
1947 1.394 87 1.307 33.759 2.132 211.955
1948 1.420 90 1.330 23.456 1.724 14.18^1
]949 1.431 92 1.339 24.107 1.893 1-1.32-}
(950 1.444 96 1.348 24.410 2.072 14.469
]951 1.481 98 I .383 26.309 2.256 16.07^4

1952 1.498 99 L399 28.7^} l 2.08 I 17.889

1953 1.510 100 1.410 36.946 2.355 23.465
1954 1.481 102 1.379 29.616 2.881 17.499

1955 1.497 102 t.395 27.792 2020 16.847
1956 1.524 102 1.422 34.003 2.452 21.144
1957 1.541 105 1.436 28.215 2.128 17.365
1958 1.567 108 1.459 32.066 2.539 19.834

1959 1.583 98 1.485 27.748 2.220 17.278
1960 1.606 98 1.508 33.680 2.275 2I.257

1961 L617 99 1.518 32.981 2.665 2(1.482
1962 1.627 101 1.526 38.697 2.739 24.5O8
1963 1.634 ] 02 1.532 -I L078 2927 25.836

1964 1.449 ( I ) 78 1.371 55.133 3.458 34.175
lc)65 1.48o so 1.400 -13.75h 2.803 2G.452

1966 1.692 88 L604 49.583 2J27 30.749

1967 37.002 2620 2i.066

1968 40.U21 3.413 24.(^75

(1) Rectificación estadística.

Fuente: Ministerio de Agricultura. «Anuario de las hroducciones Agrícolas».
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1'RODUCCION DE VINO NUEVO,
POR TIPOS

1966 (En Hl.)

Vinos tintos comunes ... ... 8.111.733

Vinos blancos comunes ... ... 9.858.013

Vinos claretes v_ rosados co-

munes ... ... ... ... ... ... 4.795.238

Vinos cspeciales para mezdas. 386.146

Chacolí y vinos verdes ... ... 2962

Vinos tintos finos de mesa... 407.405

Vinos blancos finos de mesa. 3(2.954

Vinos clareres v rosados fi-

nos de mcsa ... ... ... ... 168.831

Vinos gcnerosos, dulces y li-

corosos ... ... ... ... ... ... 226.837

Vinos l;enerosos secos ... ... 918.930

Vermouths ... ... ... ... ... 79.700

Vinos aromatizados, quinados

v medicinales ... ... ... ... 3.700

Vinos cspumosos de cava ... 104.610

Vinos espumosos elaborados

en grandes depósitos o en-
vases ... ... ... ... ... ... ... 102.565

Vinos kasificados ... ... ... 114.072

Vinos con a^uja ... ... ... ... 276.700

Vinos para destilación ... ... 4.636.968

Vinos para vinagrcría ... ... 241.731

^To^al vrno nuevu 30.749.085

\'lÑGDO EN ZONAS AMPARADAS
POR DENOMINACION

DE ORIGEN. 1966

enomrrraciórr

Super f icie
en produc-

ciórr

Ha.

Produccátin
de vino

Hl.

^erer... ... ... ... 9.600 399.450
Maílaga ... ... ... 5.000 44.800

Montilla y A^1ori-
les... ... ... ... L6.309 498.681

Rioja ... ... ... 37.970 919.422

Tarragona ... ... 33.000 400.000
Alella ... ... ... 1.634 33.987
Priorato... ... ... 3.500 50.000
Alicante... ... ... 39.250 306.150

Valencia... ... ... 44.851 L118.140
Utiel-Requena ... 37.875 1.320.690
Cheste ... ... ... 6969 172.750
Cariñena ... ... 21.630 257.340
Ribero ... ... ... 5.600 338.672
Valdeorras ... ... 4.500 226.746
Panadés... ... ... 22.390 725.356
Huclva ... ... ... 18.390 804.562
Tumilla ... ... ... 25.710 38 L973
Mancha ... ... ... 405.7li 9.258.255
Manchucla ... ... 24.650 855.046

Méntrida ... ... 2L650 339.292

Almansa ... ... 12.810 448.255

799.003 18.899.567

PRODUCCIONES DE VINO
POR REGIONES, EN HECTOLITROS

1965 1966

PRECIOS PERCIBIDOS POR LOS
AGRICULTORES Y ViTiCULTORES

PRE.C[OS MEDIOS ANUALI?S

Uva de

rrlesu

Ptas^hg.

Uva para

vrrsrtzcación

Ptas^Kg.

1964 ... 6,02 2,69
1965 ... 6,22 3,03
1966 ... 7,14 2,55

1967 ... 7,46 3,21
]968 ... 7,32 3,78

Castilla la Nue-

va v Albacete. 7.158.268 I 3.425.908
Castilla la Vieja. 1.144.479 1. i 60.623

Leonesa... ... ... 1.809.385 1.789.957
Extremadura ... 1.234.582 1.071.235
Andalucía Occi-

dental ... ... 1.736.086 1.891.228
Andalucía Orien- 1953

tal ... ... ... 170.625 205.917 1954

Levante ... .. 3.533.199 3.233.497 1955

Cataluña - Balea- 1956

res ... ... ... 3.693.339 3.311.895 1957

Aragón ... ... ... L882.838 1.376.697 1958

Rioja-Navarra ... 2.074.805 1.676.030 1959

Vascongadas ... 224.262 188.153 1960

Asturias - Santan- 1961

der ... ... ... 25.904 21.172 1962

Galicia ... ... ... 1.673.292 1.348.502 1963

Canarias ... ... 91.000 48.271 1964

1965

7^o/ul ... 26.452.064 30.749.085 1966

1967
Fuente: Ministerio de Agricultura.

...

1968 . .

l'inu hlartco 1'!no tirrlo

Ptas/grado Plas/grado
y hectoli[ro y hectolitro

12,17 12,13

9,81 11,73

14,70 14,24
16,63 I 6, 35
18,59 19,35
32,27 34,16
24,93 25,86

31,72 32,27
23,44 24,96
26,45 28,42
26,94 28,04
28,15 28,65
31,69 31,42
31,15 32,45
34,35 36,95
41,64 44,96
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XI Concurso Nacional de Fotogra-
fías Vitivinícolas

Tal como estaba previsto, en
la tarde del pasado día 17 de
noviembre se reunieron los
miembros del Jurado, que, tras
examinar las obras presentadas
al XI Concurso Nacional de Fo-
tografías Vitivinícolas, organiza-
do por La Semana Vitivinícola,
emitió, por unanimidad, su fa-
Ilo, que establecía como gana-
dores de los primeros premios
a los siguientes señores:

Sección C) Fotografía en blan-
co y negro

Primer premio, a don Wifredo
Julbe Gallén, de Barcelona.

Segundo premio, a don Juan
Altimir Gruells, de Balenyá (Bar-
celona).

Tercer premio, a don Juan AI-
bert Arig ►el, de Valencia.

En total, se otorgaron 39 pre-
mios en metálico, por más de
58.000 pesetas, y numerosos
trofeos y obsequios.

Las fotografías presentadas a
este certamen se exhibieron en
el nuevo Salón de Exposiciones
del Ateneo Mercantil de Valen-
cia, el cual fue inaugurado en
la tarde del día 18 de noviem-
bre.

Escu¢la d¢ Capatac¢s Bod¢gu¢ros y Viticultor¢s d¢ R¢qu¢aa
Sección A) Colección.

Primer premio, a don Arturo
Jovaní Puig, de San Mateo
(Castellón).

Segundo premio, a don Enri-
que Ferrá Morey, de Barcelona.

Tercer premio, a don Vicente-
José Carrión Polo, de Valencia.

Sección 8. Fotogratía en color.

Primer premio, a don Dionisio
Roncero Piqueras, de Valencia.

Segundo premio, a don Fer-
nando Bravo García, de Madrid.

Tercer premio, a doña Asun-
ción Polo Marco, de Valencia.

La Excma. Diputación Provin-
cial de Valencia, previamente
facultada por la Dirección Ge-
neral de Coordinación, Crédito
y Capacitación Agraria, convo-
ca examen de ingreso para los
cursos de formación de Capata-
ces en la especialidad de Bode-
gueros y Viticultores.

Los aspirantes a ingreso en
esta Escuela deberán reunír las
siguientes condiciones: a) Ser
español. b) Ser soltero. c) En-
contrarse comprendido entre los
dieciséis y treinta años, ambos
inclusive. d) Encontrarse libre
de prestar el servicio militar en-

tre las fechas de 1." de enero
de 1970 y 1." de diciembre de
1971. e) Que su ocupación ha-
bitual esté relacionada con la
agrícultura o industrias deriva-
das.

La instancia solicitando ser
admitido en el examen de ingre-
so, debidamente timbrada, de-
berá ser remitida al señor Di-
rector de la Escuela de Capa-
taces Bodegueros y Viticultores
de Requena (Valencia) antes
del 31 de diciembre de 1969, en
cuya fecha quedará cerrado el
plazo de admisión.

CALIDAD, GARANTIA Y ELECCION

VIDES AMERICANAS
DE

EMILIO CASTELLÓ
TELEFONOS: 13, 20 y 23

AYELO DE MALFERIT

(VALENCIA)

VARIEDADES QUE CULTIVO:

Richter 110; Richter 99; Chasselas X Berlandieri 41 - B; Riparia X Berlan-

dieri 161 - 49; Berlandieri X Riparia 420-A; Berlandieri X Riparia y 19.617,

esta úliima para terrenos salitrosos



Aspectos de la vitivinic^ltura francesa: al habla un alcalde

El roblema vitícola del Sur de Franciap
Por A. CROUZ^T ^*^

La viticultura francesa tiene
cuatro tipos de viñedos: el viñe-
do de importancia local, el viñe-
do para la producción de vinos
de especial calidad, el viñedo
de vinos de pastos y el viñedo
de uva de mesa.

En la región meridional de
Francia predomina el viñedo de
vinos de pastos.

También está presente allí el
viñedo de importancia local, y
se ha extendido a nuevas regio-
nes (Oeste, cuenca parisina,
macizo central, Alpes del Norte,
Alsacia), perjudicando al viñedo
para la producción de vinos co-
rrientes por los excedentes ven-
didos en los mercados próxi-
mos.

EI viñedo de vino de calidad
no es, sin embargo, desprecia-
ble: además de los vinos de
Burdeos, de renombre universal,
los moscateles de Frontignan,
de Lunel, de St. Jean-de-Miner-
vois, de Mireva!, así como el
Clairette del Languedoc, disfru-
tan de la "denominación de ori-
gen controlada" ( A. O. C. ). Asi-
mismo, los "vinos delimitados
de calidad superior" ( V.D.Q.S.)
son numerosos: Pinet, St. Geor-
ges d'Orques, St. Christol, Pic
Saint Loup, St. Drézéry, Vérar-
gues, St. Chinian, Méjanelle,
Faugéres, St. Saturnin, Montpey-
roux, Minervois, son los más
afamados del departamento del
Hérault, que es, no obstante, el
mayor productor de vino co-
rriente.

EI viñedo de importancia lo-
cal es a menudo un viñedo de

(^l Alcalde de Evian, President du
C'umité T^épartemental de Propagande
«PAR LI; VIN». ( Traducdón: Carlos
(^arrí^i Iz^luierclo.)

autoconsumo. Existe, sobre to-
do, en las regiones de policulti-
vo y representa un recurso de
complemento. Sus problemas
son de menor cuantía. EI viñedo
de vinos de especial calidad se
defiende por su calidad, por su
comercialización. Pero es el vi-
ñedo de vinos de pasto el que,
por la importancia de su produc-
ción retendrá nuestra atención
en este bosquejo para AGRI-
CULTURA de la viticultura de la
región meridional.

Un viñedo de vinos de pasto
es un viñedo que produce un
vino de consumo corriente, ven-
dido a un precio generalmente
bajo y en grandes cantidades,
en un mercado extenso.

EI viñedo del Languedoc Ro-
sellón representa, él solo, más
del 30 por 100 del viñedo fran-
cés, y su producción alcanza
muchas veces al 45 por 100 de
la superficie cultivada de la re-
gión. Es el viñedo más grande
del mundo.

EL MEDIO

Las condiciones naturales son
en particular favorables.

Aunque muy resistente, la vi-
ña teme los fríos muy grandes
y los calores fuertes. Sus órga-
nos herbáceos son destruidos
por una temperatura de -2,5°C;
sus partes leñosas mueren con
temperatura de - 12° C. Los ri-
gores del invierno de 1956 des-
truyeron de este modo 5.000 hec-
táreas de viñas. Los órganos her-
báceos son abrasados por el
aire caliente cuando la tem-
peratura de éste alcanza los
+ 42° C.

EI clima de la región es, en
conjunto, muy favorable a la vid.
Ninguna otra región posee una
vocación vitícola tan afirmada

para asegurar la Ilegada a ma-
duración de un producto natu-
ral de calidad. Esto no quiere
decir que no haya dificultades
y que el clima no ofrezca ries-
gos: heladas de invierno y, so-
bre todo, de primavera; granizo;
humedad de finales de primave-
ra, que da lugar a fuertes ata-
ques de mildíu. Según que es-
tos riesgos se hagan realidad o
no, varía de un año a otro de
modo considerable el rendimien-
to vitícola.

EI clima varía con la altitud
y con la distancia al mar, pero
el régimen de vientos y el de
Iluvias tienen ciertos caracteres
comunes para la mayor parte
del departamento. EI conjunto
de la región pertenece al clima
mediterráneo, a excepción del
extremo occidental, en que se
deja sentir la influencia oceá-
nica.

EI clima es cálido y seco en
verano, con insolación intensa,
otoños Iluviosos, inviernos poco
rigurosos, aunque la temperatu-
ra pueda bajar en casos excep-
cionales por debajo de -15° C
La primavera es templada, a me-
nudo seca, con posibilidad de
heladas hasta el 15 de mayo.

EI régimen pluviométrico es-
tá caracterizado por su extrema
irregularidad. Largos períodos
de sequía, interrumpidos por Ilu-
vias huracanadas, sobre todo en
otoño, y luego en primavera, ex-
plican qúe la vegetación sufra
por falta de agua, a pesar de
la abundancia de las precipita-
ciones.

Los vientos dominantes son:
el Mistral (N-NW), viento seco
y frío, que sopla ciento treinta
y nueve días al año en Montpel-
lier, sobre todo en primavera; la
tramontana ( NW-W) y los vien-
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tos SE-S, agrupados bajo el
nombre de "marino", que apor-
tan Iluvias y una temperatura
suave y que puede transportar
partículas de sal hasta 15 kiló-
metros al interior, al menos.

EI suelo de la región del de-
partamento es muy accidentado,
con un relieve netamente acu-
sado desde el nivel del mar has-
ta el macizo de Cévennes. Ado-
sada a sus contrafuertes, la re-
gión del Hérault tiene el aspec-
to de un plano inclinado con to-
das las altitudes comprendidas
entre el punto culminante de las
fuentes del Agout (1.126 m.) y
las riberas del Mediterráneo.

Se distingue sucesivamente a
partir del mar: la zona litoral, la
Ilanura vitícola, la región de
Soubergues y de Garrigues y la
zona montañosa.

LA EXPLOTACION

La explotación vitícola se ca-
racteriza por su estructura ar-
tesanal. En efecto, en el Hérault,
69.500 empresarios cosechan
menos de 1.000 hectolitros, con
una cosecha global de 5.580.000
hectolitros, sobre una superficie
de 141.000 hectáreas; por el
contrario, 705 empresarios re-
cogen más de 1.000 hectolitros,
con una cosecha global de
1.415.000 hectolitros en 27.000
hectáreas.

EI 50 por 100 de los viticul-
tores producen el 92 por 100 de
la cosecha.

EI otro 50 por 100 no produce
sino el 8 por 100 de esta cose-
cha.

Con esto se indica hasta qué
punto es característica la par-
celación del suelo. EI modo de
explotación es el aprovecha-
miento directo (más del 80 por
100); el arrendamiento está en
regresión; la aparcería aún sub-
siste. EI 32 por 100 de los em-
presarios trabajan a tiempo ple-
no; el número de los que traba-
jan a tiempo parcial va en au-
mento: el 17 por 100 son jubi-
lados.

Estas diversas características
explican la complejidad del pro-
blema vitícola meridional fran-
cés.

La coexistencia de propieda-
des muy grandes y de explota-
ciones muy modestas de un la-
do, la de los viticultores de de-
dicación plena y de propietarios
que tienen otras profesiones u
otros recursos ( abogados, mé-
dicos, funcionarios, jubilados,
etcétera) de otro, hacen difícil
la adopción de medidas de or-
den general que pueden satis-
facer a unos y disgustar a otros.

Los progresos de la técnica
hacen evolucionar también el
problema: hace treinta o cua-
renta años, una explotación de
5 hectáreas permitía vivir a una
familia. Esto ya no es posible
en la actualidad. Una explota-
ción vitícola debe tener 10 hec-
táreas al menos. De ahí la ne-
cesidad, para los que tienen ex-
plotaciones de tipo medio, de
completar sus recursos por me-
dio de salarios de complemen-
to, o bien de aumentar su pro-
piedad o, en último caso, de de-
dicarse a otras actividades.

A menudo se ha sugerido que
sería necesario abandonar el
monocultivo para diversificar las
producciones. Solución técnica-
mente justa, pero difícil en la
práctica. Los ensayos de culti-
vos de frutales ( manzanas, al-
baricoques) son bastante de-
cepcionantes en una región en
la que el clima y, con frecuen-
cia, el suelo no convienen sino
a la vid.

Para ayudar a los empresa-
rios en este camino, la Compa-
ñía del Bajo Ródano ha comen-
zado la construcción del canal
destinado a regar la Ilanura del
Languedoc. Esta importante rea-
lización es susceptible de resol-
ver la crisis de un cierto número
de empresarios, pero por sí
misma no puede resolver el pro-
blema vitícola.

La región meridional, como
hemos dicho, es fundamental-
mente una región en la que do-
mina la viticultura masiva. EI vi-
ticultor es, ante todo, productor,
y a menudo -en lo que con-
cierne a la viticultura profesio-
nal- la extensión de su propie-
dad, los trabajos usuales, la lu-
cha contra las plagas y enfer-
medades absorben todas sus
posibilidades. No puede ser, co-
mo en los viñedos de vino de

marca, un comerciante. Vende
su vino al negociante, y este vi-
no, considerado muchas veces
como materia prima, es mezcla-
do con otros vinos para ser ven-
dido en Francia de manera anó-
nima; con frecuencia se trans-
forma en algo muy distinto de
lo que era originariamente.

Antaño esta comercialización
bastaba. Salvo en momentos de
crisis periódicas, el vino se ven-
día bien y la región era rica.
Estos tiempos han pasado. EI
comercio trata, a veces, de com-
prar a los precios más bajos, y
cuando el año es excedentario,
las cotizaciones caen tan bajo
que el viticultor se las ve y se
las desea para enlazar una cam-
paña con otra.

La mejora de las condiciones
de vida torna más difícil a la
clientela. Ya no quiere el "tin-
to" de antaño, sino un producto
más elaborado, bien presenta-
do. En ciertas regiones ( Breta-
ña, Normandía), los consumido-
res se han habituado a los vinos
de Argelia, que Ilegaban en bar-
co a precios más competitivos.
Los buenos vinos del Mediodía,
lejos de los lugares de consu-
mo, se quedaban en las bode-
gas, y los malos a veces se bus-
caban para los "coupages". De
ahí, desde 1962, la hostilidad de
los viticultores para los vinos
de Argelia, ahora extranjeros;
aceptan los vinos extranjeros
cuando la cosecha es insufi-
ciente; los rechazan -a veces
con violencia- cuando la cose-
cha francesa es suficiente, lo
que ocurre a menudo.

En esta coyuntura hay espe-
ranzas y temores. Las esperan-
zas son las perspectivas del
Mercado Común, cuyas necesi-
dades son, por el momento, su-
periores a la producción. Los
temores corresponden a la con-
currencia italiana, que produce
cada vez más y cuyo liberalis-
mo contrasta con la estricta le-
gislación vitícola de Francia.

En efecto, en Francia, desde
la crisis de 1907, los poderes
públicos han puesto a punto
una legislación bastante compli-
cada, pero que puede servir de
modelo.

La campaña vitícola está or-
ganizada según las reglas defi-
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nidas por el decreto del 31 de
agosto de 1964.

La organización del mercado
que resulta de este decreto está
caracterizada, en lo esencial,
por:

- la fijación de un precio de
campaña, con precios mí-
nimos y máximos de inter-
vención.

- la determinación de un
bloqueo de los volúmenes
excedentarios en función
de los recursos y de las
necesidades del mercado.

- medidas de escalonamien-
to de las salidas de los
propietarios, habida cuen-
ta del nivel de las cotiza-
ciones con respecto a los
precios mínimos y máxi-
mos.

- posibilidades de almace-
namiento, a corto plazo,
para los vinos libres; a
largo plazo, para los vinos
bloqueados, con primas y
créditos.

- medidas favorables en lo
que concierne a ► os vinos
que responden a ciertos
criterios de calidad.

Añadamos a esto que los cua-
tro departamentos vitícolas del
Mediodía están estrechamente
vigilados. Los vinos circulan con
guía. EI azucarado está prohi-
bido allí, mientras que se tolera
en otras regiones (A. O. C.).

En Italia, la libertad es casi
total, y los italianos no parecen
tener prisa en adoptar una le-
gislación idéntica. Estas distor-
siones pueden sernos desfavo-
rables de partida.

Pero los viticultores conscien-
tes no quieren, en el plano del
Mercado Común, instaurar una
libertad semejante, que Ilevaría
a excedentes peligrosos. Es ne-
cesario realizar un equilibrio
entre la producción y las nece-
si dades.

Por otro lado, son muchos los
que piensan que el vino del Me-
diodía no debe ser en su tota-
lidad una materia prima; es me-
nester que nuestros mejores vi-
nos sean vendidos como tales,
porque el gusto de la clientela,
tanto naciorial como del Merca-
do Común, debe incitarnos a la
búsqueda de la calidad.

En este aspecto se han rea-

lizado esfuerzos. En 1957, el
Aramón era la cepa dominante
(60 por 100). En 1968 ha des-
cendido al 43 por 100, en bene-
ficio de cepas más nobles. Los
progresos en el arte de la vini-
ficación son muy rápidos. Cada
vez son más numerosas las bo-
degas cooperativas que apelan
a enólogos competentes y que
están en relación con las Es-
cuelas de Agricultura y los Ins-
titutos Técnicos del vino.

La viticultura meridional to-
ma, pues, conciencia de las di-
ficultades de la hora, de la evo-
lución de los problemas econó-
micos en la época en que reina
la técnica, y no carece de valor
para afrontar el porvenir.

Pero no comprende que los
poderes públicos, so pretexto
de luchar contra el azote del al-
coholismo, combatan al vino so-
bre todo. Sin desconocer la ne-
cesidad de esta pelea, piensa
que es menester no desconocer
las calidades de una producción
que se quiere exportar, y desea
que Francia, el país de Descar-
tes, siga siendo el de la lógica
y de la razón.

MAQUINARIA
DE VENDIMIA

• I?sU^uja^l^^ras
• I)esvinad^ir^es
• I'rensas continuas
• liombas

MAQUINARIA
PARA FILTRACION

• I+'iltr^^s de hcc•e^^
• P'iltt^os por c^iat^m^eas
• I^'iltros de amiant^^
• Tratamiento por frío

MAQUINARIA
DE EMBOTELLADO

• Lava^lciras cic hotcllas
• Grup^^s ^le ^ml^x^t^^ll^^r
• Transp^^t^taciGn dc^ cajas
• Transp^rtaciói^ lu^tellas

MECANIZACION Y PROYECTOS GENERALES

PARA BODEGAS Y PLANTAS DE EMBOTELLADO

LOPEZ ROMERO , S . A .
M

LOGRONO
M. Villanueva, 6 y 7

Teléf. 21 18 03

MADRID
Atocha, 89

Teléf. 227 59 15
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Los organismos de las Haciones Unidas
empiezan a preocuparse del vino

No cabe duda acerca de la
ingente labor que realizan di-
versos organismos de la frondo-
sa fami!ia de las Naciones Uni-
das en el campo de la mejora
del cultivo y comercialización
de los productos agrarios. Sin
embargo, su campo de acción
no está totalmente delimitado, y
las interferencias y duplicidad
de trabajos se producen con
cierta frecuencia.

En lo concerniente al vino y
otros productos de la vid, el as-
pecto técnico está tratado efi-
cazmente a escala internacional
por la Oficina Internacional del
Vino. No ocurre, por desgraci
desgracia, si se pasa al campo
del comercio internacional y a
la cooperación necesaria para
conseguir la remeción de los
obstáculos de toda índole que
numerosos Gobiernos levantan
a la importación de los vinos y
que agravan el crónico proble-
ma de excedentes de una gran
parte de los países productores.

La II Conferencia Mundial de
Comercio y Desarrollo, celebra-
da en Nueva Delhi en febrero
de 1968, concluyó, entre sus es-
casos acuerdos, la conveniencia
de lograr la estabilización del
comercio de productos básicos
a través de acuerdos mundiales
producto por producto, que ga-
rantizaran a la vez !os intereses
de productores y consumidores.
EI azúcar y el cacao han sido
los primeros productos sobre
los que tan trabajoso acuerdo
ha sido logrado o está a punto
de lograrse.

Otros productos con proble-
mática no tan universal, pero sí
acuciante para diferentes paí-
ses, están a la espera. Entre
ellos, como más interesantes pa-
ra los agricultores españoles, fi-
guran los oleaginosos, los cítri-
cos y el vino y otros productos
de la vid.

EI Comité de Productos Bási-
cos de la UNCTAD se ocupó, a
instancias de los países más

Por BRANKO BRUCKPiER
Or. Ingeniero Agrónomo

a^ectados por los problemas de
excedentes, de los productos
del viñedo. Sin embargo, la pro-
pia estructura de este organis-
mo, poco ágil en sus actuacio-
nes, provocó que el tema fuera
debatido en el seno del Comité
de Problemas Agrícolas de la
Comisión Económica de Europa,
a la vez que la FAO decidió, por
fin, tomar cartas en el asunto.
Se procedió, en consecuencia,
a la creación de un grupo de
estudio sobre el vino y otros
productos de la vid en el seno
de la FAO, y en estrecho con-
tacto y colaboración con los
demás organismos internaciona-
les interesados en el tema.

Este grupo de estudio celebró
su primera reunión en el pasa-
do mes de septiembre en la ciu-
dad yugoslava de Bled. Asistie-
ron representantes de práctica-
mente todos los países produc-
tores, así como los de los prin-
cipales consumidores y los de
las diferentes organizaciones in-
ternacionales que se ocupan
del vino.

EI grupo de estudio advirtió
que en los grandes países con-
sumidores, el consumo de vino
por habitante había continuado
estancándose, haciéndose ver
también que en esos países el
consumo continuaba desplazán-
dose hacia los vinos de mejor
calidad y considerándose dudo-
so que la tendencia descenden-
te registrada en e! consumo to-
tal durante los últimos años pu-
diera invertirse o detenerse sin
ulteriores actividades de pro-
moción y sin mejorar la calidad
del vino. Sin embargc, se sub-
rayó que el porcentaje de vinos
de calidad en el comercio total
había aumentado de nuevo
en 1968 respecto a 1967, y los
delegados convinieron en que
era significativo el hecho de que
en un mercado que había re-
gistrado un estancamiento ge-
neral, o incluso una tendencia
descendente, el comercio de vi-

nos de calidad estuviese aumen-
tando en forma constante.

Puede, pues, apreciarse sin
dificultad que los problemas de
venta no los sufren los vinos de
calidad, sino, en general, los de
consumo corriente. En este as-
pecto aparece como angustiosa
la situación de Argelia, que, al
formar parte, como Departamen-
to, de Francia, tenía asegurado
su acceso libre al mercado de
aquel país. Sin embargo, como
al independizarse procedió a la
nacionalización de las propieda-
des de los colonos franceses, se
encontró con varios problemas
concurrentes: falta de técnicos
y mano de obra especializada;
in^.ignificante consumo interno
del vino, debido a la religión de
sus habitantes; consideración
de "país tercero" por parte de
la Comunidad Económica Eu-
ropea, con lo cual sus vinos ya
no podían disfrutar de privile-
gios en el mercado francés, sino
que e^taban obligados a acep-
tar la competencia de los de
otros países productores y so-
meterse, como éstes, a los infle-
xibles reglamentos proteccionis-
tas de la Comunidad. Ha sido
precisamente este tema de las
protecciones -por algunos con-
sideradas excesivas- de las
producciones propias que tie-
nen en vigor ciertos países, el
caballo de batalla de los países
que más dificultades encuentran
para la comercialización de sus
vinos comunes (1 ).

También se ha tratado con
amplitud la problemática de las
uvas pasas y de las uvas de me-
sa en general. Tampoco aquí las
perspectivas de exportación son
demasiado lisonjeras, si se ex-
ceptúa la uva muy tardía y, so-
bre todo, la muy temprana.

En el programa futuro de la-
bores establecido por el grupo
de estudios figuran las siguien-
te^ recomendaciones a la Secre-
taría:

(1) Como consccuencia, y a pcs^r dc
Ja n^abajosa apertura de nuevos merca-
dos, como el de la U. R. S. S., Ac^elia
prevé la qecesidad de arrancar, husta 1)80,
150.000 hectáreas de viñedo de vinifica-
ción, elimín^ndo además 33.000 hectá-
reas de uva de mesa y 20.000 hect.íreas
destinadas a prod^icci6n de pasas. Como
es patente, un pavoroso prvbletna ecer-
ním^ico y social. ^
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1 ) Reunir información sobre
las actividades de promoción
genérica de otros órganos inte-
resados en productos básicos y
ponerla a disposición de los Es-
tados miembros, para ser anali-
zada en una posible reunión al
efecto.

2) Explorar la posibilidad de
organizar una encuesta sobre
los factores que influyen en la
actitud del consumidor con res-
pecto a fas compras del vino y
sobre la competencia de otras
bebidas.

3) Continuar la recolección
y divulgación de informes sobre
impuestos, derechos y demás
gravámenes fiscales, así como

otros reglamentos que afecten
al comercio y al consumo del
vino.

4) Preparar un estudio so-
bre la factibilidad y la forma
más apropiada de un acuerdo
internacional sobre el comercio
de vinos ordinarios de mesa.

Dada la gravedad e importan-
cia de los problemas que afec-
tan en el sector vinícola a cier-
tos países productores, se ha
convenido que la próxima re-
unión se celebre e! próximo año
en un lugar aún no determina-
do, aunque no sería imposible
que la FAO se acogiera, una vez
más, a este efecto, a la hospita-
lidad española.

anterior a la guerra. En el área
de los restantes países produc-
tores, en los cuales se incluyen
Argentina, Chile y Estados Uni-
dos, el hecho más importante es
el aumento de la producción,
que ha tenido lugar principal-
mente en los años 1960. Es
particularmente interesante el
aumento de Argentina, que des-
de los 7 míllones de hectolitros
en el período anterior a la gue-
rra ha pasado a unos 25 millo-
nes en 1968, pero también des-
taca por sus múltiples implica-
ciones el casi doblamiento de
la producción Norteamericana,
que se concentra principalmen-
te en California.

La característica fundamental
de la producción es, por lo tan-
to, un aumento del área vitícola
mundial, con incrementos en
E u r o p a occidental, Europa
oriental, Sudamérica y en Esta-
dos Unidos.

Las corrientes comerciales vi-
nícolas indican un cierto incre-
mento, pero en volumen todavía
representan un bajo porcentaje
de la producción mundial, con
una ligera tendencia expansiva.

Entre los países importado-
res, el primer puesto es ocupa-
do por Alemania, seguida de
Suiza y del Reino Unido. Se tra-
ta de tres países con rentas ele-
vadas que deberían ofrecer po-
sibilidades más amplias para la
venta de los vinos de los países
exportadores. De los 28 millo-
nes de hectolitros exportados
en 1966, Europa occidental figu-
ra con el 45 por 100, aproxima-
damente. Se observa un mayor
peso en las exportaciones de
Europa oriental, mientras se re-
ducen las de Africa del Norte.

Según los datos de la F. A. O.,
por tanto, las perspectivas del
sector vinícola se caracterizan
por una tendencia general al in-
cremento de la producción, se
atenúa la diversidad del consu-
mo "per cápita", mientras que el
comercio internacional se pre-
senta en cierto modo estancado.

Aumenta la producción de vino
en el mundo

Las disponibilidades mundia-
les de vino han aumentado des-
de el final de la guerra mundial
hasta el año 1968 en un 40 por
100, habiendo pasado de 202
millones a 280 millones de hec-
tolitros, con un máximo en 1965
de 287 millones de hectolitros.

La media de los últimos años,
según un estudio de la F. A. O.,
es alrededor de 280 millones de
hectolitros, con un incremento
de 80 millones en relación al
período anterior a la guerra. Los
países que han participado de
una forma especial en este in-
cremento son Italia, con más de
28 millones y medio; Argentina,
con 13 millones; España, con
11,6 millones; los Estados Uni-
dos, con 8 millones; la URSS,
con 6,4 millones, y Portugal.

Europa occidental es la zona
geográfica con mayor produc-
ción: respecto al período ante-
rior a la guerra mundial, un
aumento medio de más de 50
millones de hectolitros; en este

aumento ha participado princi-
palmente Italia, que en los últi-
mos años aparece en cabeza de
los países productores de todo
el mundo.

De los datos de la F. A. O. re-
sulta además evidente el aumen-
to productivo de Europa orien-
tal y Rusia; esta última ha teni-
do el mayor aumento, conquis-
tando con cerca de 16 millones
de hectolitros el primer lugar en
el área, seguida a gran distan-
cia por Rumania, Yugoslavia,
Bulgaria y Hungría. En esta am-
plia zona la viticultura ha adqui-
rido las características de gran
cultivo de tipo industrial, mien-
tras que en Europa ha conser-
vado prevalentemente el tipo de
cultivo familiar, aunque con téc-
nicas de industrialización cada
vez más extendidas.

La tercera zona productiva in-
teresante es la que se refiere a
los países de Africa del Norte,
en los cuales ha habido dismi-
nución neta respecto al período
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4.° Salón Internacional de Maquinaria para la Enología y el Embotellado
(SIMEI)

Tuvo lug°r en Milán del 8°I 16 de
noviembre

EI 4.^ SIMEI ( Salón Interna-
cional de Maquinaria para la
Enología y el Embotellado) se
clausuró en Milán el día 16 de
noviembre, habiendo participa-
do 240 empresas, de 10 países,
en un área de 25.000 metros
cuadrados, en tres pabellones
de la Feria de Milán y habiendo
registrado unos 20.000 visitan-
tes cualificados, procedentes de
30 países: del Canadá al Japón,
de Australia a Sudáfrica, a Etio-
pía, a Rumania, a Chile, etc.
Dentro del SIMEI ha tenido lu-
gar un Convenio Nacional de
Enología, en el cual, dada la
importancia también didáctica
de las instalaciones expuestas,
han intervenido los alumnos de
casi todas las escuelas enológi-
cas italianas.

Con ocasión de este Salón,
el Comité Nacional para la Tute-
la de los Vinos de Origen se ha
reunido en Milán, en vez de re-
unirse en su sede de Roma, pro-
cediendo a la aprobación de
otros cinco vinos con denomina-
ción de origen controlada, que
son los siguientes: el Santa Mad-
dalena, tinto; el Terlano, blanco;
el Meranese, tinto; todos de la
provincia de Bolzano; el Terol-

dego rotaliano, tinto, de la pro-
vincia de Trento, y el blanco de
Custoza, de la provincia de Ve-
rona. La nueva disciplina de es-
tos vinos entrará en vigor con
la vendimia de 1970.

Se han desarrollado además,
siempre en el seno del 4.^^ SIMEI,
varias reuniones técnicas de ca-
rácter internacional, y en el
Círculo de la Prensa de Milán,
un "encuentro con los periodis-

tas", promovido por la Enoteca
Itálica Permanente de Siena,
para presentar los primeros 60
vinos italianos con denomina-
ción de origen, y discutir sobre
sus problemas.

EI SIMEI, organizado por la
Unione Italiana Vini, que tiene
lugar en Milán cada dos años,
aunque es de reciente creación,
se ha afirmado rápidamente co-
mo una de las principales Expo-
siciones de este tipo existentes
en el mundo.

Este resultado es derivado,
en parte, por el primer papel
mundial que desde hace unos
años ha alcanzado Italia en la
producción vinícola, en la efica-
cia de la industria mecánica y
en el desarrollo constante del
embotellado de las bebidas.

Con esta cuarta edición, el
Salón Internacional de Maquina-
ria para Enología y Embotella-
do ha demostrado, una vez más,
su función de estímulo en la
aplicación de la tecnología más
avanzada en el sector vitiviníco-
la, de forma que permita a los
vinos italianos competir venta-
josamente con los otros países,
especialmente del Mercado Co-
mún Europeo en lo que respec-
ta a la calidad y a la reducción
de costes.
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La Oficina Internacional de la Viña
y del Vino

La Oficina Internacional del
Vino, título que más tarde se
sustituyó por el de Oficina In-
ternacional de la Viña y del Vi-
no, fue creada por un tratado in-
ternacional: la Convención de 29
noviembre de 1924. Su origen se
debió, por una parte, a que por
la extensión en el mundo del
cultivo de la viña surgieron di-
ficultades de orden económico,
sobre todo en el primer cuarto
de este siglo. Teniendo en cuen-
ta, además, que los problemas
científicos y técnicos que plan-
tean el cultivo de la viña y el
tratamiento de la uva no revis-
ten un carácter particular en ca-
da región o país en que dicho
cultivo está implantado, era ló-
gico que todos los países inte-
resados se uniesen para coor-
dinar sus investigaciones cien-
tíficas, realizar un intercambio
entre sus descubrimientos y rea-
lizaciones y ayudarse mutua-
mente en el camino del pro-
greso.

En su iniciación, los países
que firmaron este acuerdo fue-
ron ocho, entre ellos España. Su
sede se estableció en París,
donde continúa. Su carácter es
intergubernamental, y en el mo-
mento actual agrupa a 26 paí-
ses, que representan más del
90 por 100 de la superficie mun-
dial plantada de viña y más del
95 por 100 de la producción vi-
tícola mundial.

En el artículo 1.° del tratado
internacional firmado figuran los
grandes fines que se propone.
Entre éstos se subrayan espe-
cialmente la investigación de
las medidas apropiadas para
asegurar la protección de los
intereses vitícolas y la mejora
del mercado internacional del
vino; la indicación de la conve-
niencia de establecer normas
internacionales para dar unifor-
midad a los análisis, en benefi-
cio de una mayor facilidad en
las transacciones; velar por la
pureza y autenticidad de los
productos de la viña, la protec-
ción de las denominaciones de
origen, la represión del fraude

Por Eladio ASENSIO VfLLA

y, finalmente, las iniciativas que
tiendan al desarrollo del comer-
cio de los vinos.

Este amplio programa ha sido
rebasado en el momento pre-
sente. La Oficina lnternacional
de la Viña y del Vino se ocupa
en la actualidad de todos los
problemas económicos, técni-
cos, jurídicos y humanos que se
refieran a la víña y sus diferen-
tes productos, en especial el
vino y la uva de mesa.

Existen en el O. I. V. tres Co-
misiones técnicas con carácter
permanente: Viticultura, Tecno-
logía y Cuestiones económicas,
que se reparten los trabajos
científicos según su especiali-
dad. Estas Comisiones se divi-
den, a su vez, en subcomisio-
nes, grupos de trabajo y grupos
de expertos. Estos últimos, y
según las circunstancias, o bien
se reúnen o se conciertan por
correspondencia y representan,
en el más amplio sentido de la
palabra, a sus respectivos Go-
biernos, por los que son desig-
nados.

La Asamblea general de los
delegados oficiales de los Es-
tados miembros tiene lugar
anualmente y está facultada
para tomar decisiones de impor-
tancia, resoluciones de política
vitícola, dirigidas a los diversos
Gobiernos como base de orien-
tación de su propia viticultura y,
entre otros cometidos importan-
tes, el de la aprobación de los
trabajos de las Comisiones Téc-
nicas permanentes, que dan ori-
gen a nuevos programas de in-
vestigación, así como a medidas
cuya adopción se recomienda a
los diversos Estados.

Cada tres años tiene lugar
un Congreso con participación
abierta no solamente a las dele-
gaciones oficiales de los países
miembros, sino también a los
economistas, estudiosos y técni-
cos interesados en los trabajos
específicos sobre la vid y el vi-
no, sin distinción de nacionali-
dad. Desde la última guerra
mundial estos Congresos han
tenido lugar en Turquía, Grecia,

Italia, Chile, Argelia, Unión So-
viética, Portugal y Rumania. EI
próximo se celebrará en la Re-
pública Argentina, en el año
1971. En circunstancias deter-
minadas se celebran sympo-
siums sobre materias concretas,
como, por ejemplo, el que tuvo
lugar en Lisboa en 1960, sobre
virosis de la vid, entre otros.

Los resultados de las reunio-
nes que prepara O. I. V. son di-
fundidos ampliamente por sus
propios servicios, por medio de
publicaciones, periódicas o no,
teniendo también a disposición
de los estudiosos una biblioteca
y amplia documentación.

Entre las publicaciones de ca-
rácter periódico está el Boletín
mensual, que recoge las ponen-
cias originales presentadas en
asambleas, congresos y sympo-
siums, a más de una bibliogra-
fía científica, revista de prensa
especializada, estadísticas ofi-
ciales de todos los países, etc.

Entre las principales publica-
ciones del O. I. V. podemos ci-
tar:

EI Registro Ampelográfico In-
ternacional, que permite identi-
ficar las cepas por medios cien-
tíficos rigurosos. Publica cada
mes cuadernos signaléticos que
comprenden en este momento
más de trescientas monografías.

Compendio de Métodos de
Análisis, que contiene los méto-
dos puestos al día por una Co-
misión especial de expertos quí-
micos y enólogos que se reúne
anualmente y que, adoptados
por la Asamblea General, ad-
quieren fuerza de ley en el pla-
no internacional para transac-
ciones comerciales, así como
para investigaciones científicas.
Para cada elemento de los que
constituyen el vino hay un méto-
do usual y uno de referencia,
que sirven para más completas
investigaciones y para los con-
flictos internacionales de carác-
ter comercial. La importancia de
esta unificación de métodos de
análisis y apreciación de los vi-
nos es tal, que en octubre de
1954 una Convención Inter-
nacional especiai encargó al
O. I. V. de su aplicación.

El Código de Productos Eno-
lógicos, que describe a éstos,
proporciona el medio de identi-
ficarlos y define su mínimum de
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actividad. EI Códex francés,
aparecido no hace mucho tiem-
po, reproduce prácticamente las
disposiciones del primer volu-
men, ya aparecido.

El Código de Tratamientos
Enológicos recomendados por
por el O. I. V., principio y base
de la unificación de las diferen-
tes legislaciones nacionales, cu-
ya elaboración, a pesar de las
grandes dificultades que tan ar-
dua materia presenta, se va lo-
grando poco a poco.

E/ Léxico Internacional de la
Viña y del Vino, editado hace
unos cinco años, es un dicciona-
rio en siete idiomas ( alemán, es-
pañol, francés, inglés, italiano,
portugués y ruso) que contiene
más de tres mil términos usados
en vitivinicultura.

E/ Catálogo de /as Coleccio-
nes Ampelográficas, conserva-
das en todo el mundo, y el Re-
pertorio de Estaciones y Labora-
torios de viticultura y enología,
que brinda el conocimiento de
su existencia, personal científi-
co y su especialización, así co-
mo de los trabajos que se rea-
lizan.

E/ Memento del O. l. V., que
se reedita cada cinco años y
que en unas 1.500 páginas com-
pendia la legíslación vitivinícola
de todos los países, sus estadís-
ticas (producción, consumo y
comercio), derechos de aduana,
etcétera.

Por último, el O. I. V. publica
con carácter anual un informe
sobre la situación de la viticultu-
ra en el mundo y comenta las
estadísticas e informes suminis-
trados por los Estados vitícolas,
sean o no miembros del O. I. V.

Esta Institución, considerada
como experta en materia de viti-
vinicutlura por las diversas or-
ganizaciones internacionales a
vocación amplia está ligada es-
pecialmente a la F. A. O. y a las
oficinas internacionales para la
protección de la propiedad cien-
tífica y comercial. Participa asi-
mismo en los trabajos del Con-
sejo de Europa, de la Comisión
Económica para Europa, de la
I. S. O. y de la O. C. D. E. cada

Vinos con denominación de
origen en Italia

Los vinos italianos con deno-
minación de origen alcanzan
una superficie de por lo menos
50.000 hectáreas de cultivo es-
pecializado y más de 60.000
hectáreas de cultivo mixto. EI
potencial productivo supera los
8 millones de quintales de uva,
equivalentes a unos 5,5 millones
de hectolitros de vino. La pro-
ducción de vinos con denomina-

ción de origen será este año de
unos 4 millones de hectolitros,
un 6 por 100 de la producción
vinícola total. En los años pró-
ximos este porcentaje aumenta-
rá sensiblemente, alcanzando a
unos 10 ó 12 millones de hecto-
litros, que representarán del 15
al 17 por 100 de la producción
total de vino, que es de 70 mi-
Ilones de hectolitros.

vez que estas instituciones exa-
minan ciertos problemas vitíco-
las.

La vocación para el estudio a
fondo de los problemas vitiviní-
colas, que se deja sentir cada
día con más intensidad y que
nos conduce a la necesidad de
una política internacional de la
viticultura, Ileva al O. I. V., y lo
Ilevará aún más en el futuro, a
ser el experto, el consejero téc-
nico de los grandes conjun-
tos económicos internacionales,
tanto en la concepción de las
reglamentaciones de alcance
mundial como en la ejecución
de acuerdos técnicos que susci-
tan tantas dificultades cientí
ficas.

V I VE R OS fiAN J UAN
SABII^T^N ^z^R,^^oz^^

Teléfonos: Domicilio, número 2. Establecimiento, número S

Especialidad en árboles frutales en las variedad.es selectas más
comerciales. Ornamentales y de sombra. Rosales y otras secciones

de plantas

Honestidad comercial Garantía de autenticidad
Catálogos a solicitud Casa Filial en MADRID
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