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EDITORIALES

El Estatuto del Vino

Con fecha 24 de octubre, €/ Consejo de Minis-
tros ha tomado el acuerdo de elevar a las Cortes
el anteproyecto de Ley titulado “Estatuto de la
Vifia, del Vino y de los Alcoholes”, a propuesta del
Ministerio de Agricultura.

El “Estatuto del Vino”, que data de 1932, ha cum-
plido una importante mision, pero ya ha sido supe-
rado por las circunstancias y problemas, tanto en
el plano nacional (profunda transformacion de la
economia y de la Administraciéon del Estado, el
avance de la técnica, etc.), como en la esfera in-
ternacional con una creciente inadaptacion a los
criterios ya aceptados en otros paises viticolas.

Por ello, esta decisidon ha sido oportuna, y ya se
consideraba como inaplazable, pues es una nece-
sidad sentida desde hace varios afios por el Minis-
terio de Agricultura y por los sectores interesados,
la de renovar la legislacion vitivinicola. A este fin,
y desde 1960, han sido constituidas diversas co-
misiones, la primera de ellas con caracter intermi-
nisterial, que han elaborado sucesivas ponencias
buscando la sustitucion del vigente Estatuto, cul-
minando en la actualidad con un texto que ha me-
recido el beneplacito del Gobierno y su escalada
hasta las Cortes.

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

Antes de ser publicado el anteproyecto, que has-
ta el momento sélo es conocido a través de [a re-
sena del Consejo dada por el sefor Ministro de
Informacion, vamos a analizar los macroproblemas
que debe abordar el futuro Estatuto.

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

ben merecer una especial atencion los vinos de
alta graduacioén, extracto y color, de los que Es-
paiia es practicamente productor exclusivo, y tam-
bién dejar esclarecidas definitivamente las defini-
ciones de l0s vinos espumosos.

En cuanto a practicas de elaboracion, éstas de-
ben ser puestas al dia, si bien en esta materia es
necesario prever una suficiente fluidez para que
por disposiciones de rango inferior puedan ser per-
manentemente actualizadas. Deben contemplarse
los procedimientos admitidos en otros paises para
la clarificacién de los vinos, asi como la cuestion
de los mostos de alta riqueza en azucares 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, resultan-
do nocivas para la salud o, en el mejor de los ca-
sos, simplemente innocuas, y por ello ha de tenerse
el mayor escrupulo en la autorizacion de practicas
mas o menos modernas, pero tal vez innecesarias,
que puedan afectar a este prestigio del vino.

La politica de plantaciones sera uno de los te-
mas que mas se presten a polémica. En estos mo-
mentos no creemos que pueda ser establecida una
linea perfectamente definida, ya que depende de
una serie de variables, como la politica de la Co-
munidad Economica Europea, que aun no ha apro-
bado la ordenacién del sector vitivinicola, la reac-
cidn de otros paises productores y la evolucion
del consumo en el interior, entre otras, y, por otra
parte, tampoco contamos con un Catastro viticola,
que dara la clave o al menos sera una base téc-
nica indispensable para la configuracion de esta
politica. Practicamente todo el territorio nacional
es apto para el cultivo de la vid, ya que los princi-
pales factores condicionantes, como luz y calor,
son satisfechos plenamente, y, en consecuencia,
parece I6gico dedicar a la vid terrenos menos aptos
para otros cultivos, ademas de aquellos terrenos
que precisamente con la vid han dado productos
de calidad y renombre reconocidos. Por todo ello
sera aconsejable fijar sélo los principios basicos,
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dejando el desarrollo detallado de la politica de
plantaciones para ulteriores disposiciones y nor-
mas de camparia.

Otro aspecto fundamental es la promocion de los
mostos para consumo directo en sus diversas for-
mas de zumos naturales, conservados, reconstitui-
dos y compuestos. Debe arbitrarse un haz de me-
didas que active la incipiente industria elaborado-
ra de estos productos, facilitando su exportacion
y el acceso efectivo al mercado interior, ya que
los medios hasta ahora habilitados han sido insu-
ficientes para impulsar su desarrollo.

Es igualmente imprescindible fomentar y vigilar
la calidad de los vinos actuando en la doble ver-
tiente del mercado exterior (prestigiandolos con
una adecuada politica de control de calidad y de
revalorizacién de precios) y del mercado interior
para conseguir una mayor generalizacién del em-
pleo del vino en la dieta alimenticia, a cuyo objeto
también sera procedente divulgar las excelentes
cualidades del vino como bebida.

En cuanto a los vinos de mayor renombre, una

mas perfecta organizacion de las denominaciones
de origen y la aplicacion estricta de los principios
mas ortodoxos, que deben ser definidos, constitu-
ye ¢l 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 olros
paises.

Para cumplir todos estos objetivos debe reali-
zarse el Catastro Viticola y Vinico/ia como p/edra
angular de la politica de plantaciones y de calidad.
El! Catastro debe ser reconocido en la propia Ley
para que le confiera caracter definitivo y regule
las obligaciones que implique por parte de los par-
ticulares y de la Administracion.

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

espanola, como lo es la Vid y el Vino.

zada politica de precios.

la técnica de aplicacion mas avanzada.
Desde aqui les damos las gracias.

Nuestro numero extraordinario

Dentro de nuestros programas de insercién de cuatro
numeros especializados en el ano, este Gltimo esta dedi-
cado a un tema de enorme trascendencia en la economia

Cultivo de enorme tradicion y de fabulosa repercusién
en nuestra agricultura de secano, ha sufrido ultimamente
unos cambios fundamentales que alteran y dificultan"s_u
rentabilidad y exigen intervenciones estatales y una for-

Pero son los numerosos colaboradores, mejor que nos-
otros, los que dan en este numero a nuestros lectores, en
exposicion muy completa, el ambiente actual del sector y
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No es solo problema de excedentes

Sobra vino en Espana. Mas bien, hay afos que
sobra. Entonces el Gobierno tiene la obligacion de
afrontar el probiema de los excedentes. La Comi-
sién de Compras es el organismo encargado de la
absorcién de estas ofertas.

Mientras todo esto es sabido, se extiende el cul-
tivo del vifledo. Extension relacionada mas bien
con la cantidad de las cosechas que con la cali-
dad de los vinos. Las tierras pobres, jqué hacer
con ellas? La economia y la directriz politica de
una nacién no pueden sangrarse, a no ser por la
salvaguardia accidental de un momento, a perpe-
tuidad.

En el juego “de estos despropodsitos” muchos
pierden y algunos ganan. Pero, ;qué hacer con las
tierras?

Es triste pensar en el futuro, pero mucho mas
triste es palpar el presente o proximo futuro. Por-
que, a largo plazo, los cultivos, el vifiedo incluido,
se deberan concentrar en sus zonas caracteristi-
cas, en sus terrenos adecuados, en-sus Optimos
ecolégicos, en sus explotaciones —de una u otra
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forma— rentables. Muchas tierras quedaran va-
cias o, al menos, no oiran el ruido de las maqui-
nas que las cultiven.

La realidad es que en esos despropdsitos tam
bién juegan su baza la falta de organizacion y de-
cision, el fraude, la facil pasividad. Conseguir la
fiel estadistica de nuestra real produccion de vi-
nos y el consumo nacional, en tantos chatos o va-
sijas llenas de liquidos tintos, seria ideal para
nuestros dirigentes, preocupacion para los médi-
cos, desesperanza para los productores y estupor
para los consumidores.

Nuestros vinos de calidad son magnificos. Con-
tamos ademas con tipos para todas las horas. La
subida del nivel de vida amplia generosamente la
convivencia de vinos, cervezas, refrescos, etc.

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

Buena elaboracion, vinos de calidad, represion
de fraudes en vinedos y vinos... No es sélo pro-
blema de excedentes.

0. Tomés Alende Garcia-Baxter, Ministro de Aoricultura

OTROS ALTOS CARGOS DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA

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

En el reciente cambio de Mi-
nistros del Gobierno espanol
ha sido nombrado Ministro de
Agricultura D. Tomas Allende
Garcia-Baxter. El sefor Allende

nor Cotorruelo es Economista
del Estado y Catedratico de Po-
litica Econdomica. Actualmente
desempenaba el cargo de Sub-
comisario del Plan de Des-
arrollo.

La politica agraria del nuevo Gobierno

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 Ca-
mara Oficial Sindical Agraria y
Presidente del Sindicato Provin-
cial de Ganaderia de Guadala-
jara. Posteriormente fue el pri-
mer Presidente de la Herman-
dad Nacional Sindical de Labra-
dores y Ganaderos, a la que dio
un gran empuje, pasando a ser
el portavoz indiscutible de los
agricultores espanoles. Actual-
mente era Subcomisario del
Plan de Desarrollo Econdmico y
Social.

El nuevo Subsecretario de
Agricultu:a es D. Luis Garcia de
Oteyza, Doctor Ingeniero Agro-
nomo; en la actualidad era Sub-
director General de Concentra-
cion Parcelaria y Ordenacion
Rural.

D. Agustin Cotorruelo Senda-

El Ministro de Agricultura, se-
nor Allende, expuso el dia 28 de
noviembre, ante las camaras de
Television Espafola, los princi-
pios de la futura politica agraria
del Gobierno. Indicamos a con-
tinuacion los principales puntos
de la exposicion:

-— 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 producciéon 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-
duccion en los siguientes
productos: trigo, huevos, car-
ne de ave, arroz, vino y car-
ne de cerdo.

— Es imprescindible conseguir
en los préximos afios un
fuerte aumento en la produc-

cion de maiz, semillas olea-
ginosas, carne de vacuno y
forrajes.

— EI F. O. R. P. P. A. debera es-
tablecer, antes de un ano,
una politica a largo plazo so-
bre el olivar, la remolacha, el
algodon y la vid.

— La politica del Gobierno se-
ra, por tanto, una politica 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, politica de precios y po-
litica de estructuras.

-— Regionalizacion 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 INJERTO DE PARAFINA

POR

" I

Luis Hidaigo "

Aun cuando en nuestro pais la mayoria de los
vinedos se vienen estableciendo con portainjertos
barbados, es, sin embargo, cada vez mas frecuen-
te el que el viticuitor, ante nuevas plantaciones,
duda si seguir haciéndolo asi o proceder a la plan-
tacion directa con barbados ya injertados, obteni-
dos generalmente por injertacion de estaca y pua
en taller, soldadura mediante estratificacion y paso
de vivero, para obtener injertos vinifera/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 l0s obreros espanoles, viticultores mu-
chos de ellos, que fueron alli a trabajar y vinieron

Haciendo puas con hombros a mdquina

con noticias, o las mandaron a sus familiares, de

lo que alli se hace.
La plantacién definitiva con barbados injertados
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Haciendo pias en ravoe de Japiter a mdguina

es también casi el Gnico modo de hacerlo en Aus-
tria, Rumania y norte de ltalia, teniendo Grecia
practicamente la mitad de sus vinedos reconsti-
tuidos por dicho medio. Argelia y Tunez, por com-
pletar la enumeracién de paises mediterraneos,
emplean también preferentemente barbados injer-
tados.

No vamos aqui a analizar las ventajas e incon-
venientes de la plantacion 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 econdmico; pero si
vamos a solucionar uno de los mayores inconve-
nientes que se oponen a su realizacion y generali-
zacion: el no ser facil adquirir los injertos con la
vinifera que se desee sobre el portainjerto adecua-

(*) Ingeniero Dircctor del Centro de Ampclograflia y Viticul-
tura del I. N. 1. A. Dircctor de los Cursos de Lspecializacion
Superior en Viticultura y Linologia para posgraduados.
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Tipos de pias empleadas en los injertos de parafina. De izquierda
a derecha: puas sin hombros, pias con hombros rectos, pdas con
hombros oblicuos, pdas en rayo de Juipiter y pia a la inglesa

do, a no ser que el viticultor los encargue con un
ano de antelacion al viverista, o previsoramente se
los produzca €l mismo, ya que es imposible que
pueda aquél disponer, para todos los casos de las
combinaciones de vinifera y patrén, en la cuantia
en que cada uno de ellos se lo solicite.

Existe, sin embargo, la posibilidad de realizar
plantaciones directas de vinedos con injertos en-
raizados parafinados, que resuelven practicamente
el problema existente, no solamente en nuevas
plantaciones, sino también para cubrir marras, lo-
grando una mayor uniformidad dei conjunto.

Previamente, antes de realizar la plantaciéon (la
mejor época de operar suele ser del 15 al 30 de
abril) se realizan los injertos enraizados parafina-
dos, disponiendo previamente del portainjerto bar-
bado que se necesite, que puede facilmente ser
adquirido en el comercio de viverista, y la madera
de la vinifera que se desee figura en los injertos.

Fundamentalmente consiste en sumergir parcial-
mente los injertos sobre barbados, realizados en
taller, en un bano de parafina fundida, de manera
que una delgada capa se deposite alrededor de
la zona de ensamble, formando una envuelta pro-
tectora para la futura soldadura.

La técnica de su realizacion es la siguiente:

1.” Decapitar los barbados; suprimir cuidado-
samente todas las raicillas del tronco y recortar
el extremo radicular basal, segun costumbre al
realizar la plantacion.

2. Ejecutar la injertacién segun hébito, siendo
preferible el injerto inglés de cabeza, que hace
innecesario el atado con rafia.

3. El injerto y algunos centimetros del barba-
do portainjerto se sumergen durante dos veces
consecutivas en un bano de parafina adicionada
de un 10 por 100 de lanolina, calentado a 80°-85°
en bano Maria.

Se sumergen los injertos una primera vez en el
bafo, sacandolos inmediatamente, sin que haya
transcurrido un segundo, para después de gotear
sobre é! miemo, dejarlos sobre una mesa hasta que
la pelicula depositada se solidifique bien. Segui-
damente se sumergen por segunda vez en el bano,
repitiendo la operacién. Con ello se asegura una
mejor proteccién, pues pudiera suceder que la pri-
mera sumersién fuera insuficiente, dejando al des-
cubierto ciertas zonas al nivel de la ensambladu-
ra, en particular los picos de las extremidades de
los planos de corte.

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

Injerto a la inglesa, que no necesita ligarse para su parafinado
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Injerto de puas con hombros. Es conveniente atarlo con ralia, de
una manera ligera, antes dc| parafinado. A la derecha, atado
normal de un injerto que no se parafina

Inmersion de los barbados injertados en el bafo de parafina

a 80-85°C

o pRTEGL |

Injerto de pua de rayo de Jupiter. Para su parafinado ¢s conve-
niente atarlo con ratia de una mancra ligera. A la derccha, atado
normal de un injerto que no se paralina

Lnarcnado de a cabeza del injerto de paraling, al hacer L
plantacidn dirccta




y blanquecina, siendo relativamenie gruesa y con
tendencia a descascarillarse.

De 70" a 100" de temperatura, la pelicula de pa-
rafina es mas traslucida, transparente, delgada y
elastica, lo cual conviene mejor al injerto.

Se ha comprobado que las yemas de los injer-
tos no sufren ningun perjuicio en la sumersion de
hasta 100°, en la época en que se opera, siempre y
cuando ello sea instantaneo.

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
proporcién del 10 por 100.

La plantacién directa del injerto enraizado para-
finado en lugar definitivo se realiza con la misma
normativa empleada con las plantas de injerto
usuales, pero debe ser mas cuidadosa, aconsejan-
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dose rodear con arena en anillo la zona de solda-
dura. Los cuidados culturales son también los nor-
males.

La ventaja de! empleo de los injertos barbados
parafinados, cuya técnica de realizacién acabamos
de describir, muy facil de ejecutar, son evidentes:

— Permiten una gran libertad de eleccion de vi-
nifera para injertar y de portainjerto adecuado has-
ta practicamente el momento de la plantacién.

— Gran economia de su coste, en comparacion
de los injertos barbados usuales, que, por otra
parte, son dificiles de lograr.

— Uniformacion de vinedos con su empleo para
cubrir las marras existentes.

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

Curso de especializacidn superior en Viticultura y
Enologia 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 CIENCIA
Orden del 1 de febrero de 1969
CONTENIDO DEL CURSO: Ampclografia, Viticultura, Fitopatologia, Enologia basica, Elaboraciones especia-
les, Microbiologia, Quimica enolégica, Vinagreria, Alcoholeria, Aguardientes y Licores, Zumos de uva,
Mostos concentrados, Aprovechamiento de subproductos, Economia, Legislacién v Comercializacion.

FECHAS: De 10 de cnero a 20 de diciembre de 1970.

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

MATRICULA: La matricula del Curso asciende a 2.000 pesetas.
Los viajes v estancias correran a cargo de los alumnos.
Se estdn gestionando Becas y Ayudas para este Curso.

INCRIPCIONES: Las solicitudes de inscripcién deben dirigirse al Sr. Director de los Cursos.—Centro de Am-
pelografia v Viticultura del Instituto Nacional de Investigaciones Agronémicas.—Avda. Puerta de Hierro,

s/n. MADRID-3, mediante instancia acompafada de «curriculum vitae» y certificado de estudios, antes
del 31 de diciembre de 1969.

DIPLOMA: Los alumnos que superen las pruebas de suficiencia obtendrin el titulo de

DIPLOMADO SUPERIOR EN VITICULTURA Y ENOLOGIA
Expedido por el Ministerio de Educacién y Ciencia de Espafia
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Un gran porvenir de la viticultura

espanola

MOSCATEL DE MALAGA

La calidad de las uvas de mesa ha sido y es
cada vez mas objeto de consideracién y de interes
en todos los paises dedicados a su produccion y
comercializacién. 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 apreciaciéon personal de la evolucion del fruto y
de su estado de madurez.

Se dio un paso definitivo a este respecto en el
afno 1963 con la aprobacién por la Comunidad Eco-
nomica Europea (C. E. E.) de las normas de cali-
dad que deberian regir la comercializacion y el
control de las uvas de mesa. Poco después, la Or-
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la uva de mesa

époz /Manue[ /Zopztt'wtej_canp&[a (*)

ganizaciéon de Cooperacion y Desarrolio Economi-
co (0. C. D. E.)), reconociendo la importancia de
estas normas,( instituyo entre los paises mieinbros
de esta organizacion un régimen de aplicacién de
normas para las uvas de mesa y adoptd aquellas
aprobada por la C. E. E.

En Espana, el Ministerio de Comercio dicta una
Orden, de fecha 6 de agosto de 1963, publicada
en el "Boletin Oficial del Estado” de fecha 21 de
agosto de 1963 para la “Regulacion de la exporia-
cion de uva de mesa”, cuyo preainbulo dice:

“La Comision Econdmica para Europa ha estu-
diado y aprobado la norma de calidad que ha de
regir en la comercializacion de la uva de mesa.

Por otra parte, la O. C. D. E., reconociendo la
importancia de este trabajo, ha instituido entre los
paises miembros de dicha Organizacion un régi-
men de aplicacion de normas para ia uva de mesa,
adoptando las aprobada por la C. E. E. (Ginebra)
y comprometiéndose ademas a través del mismo a
declarar obligatoria la inspeccion de calidad.

Como quiera que Espana se ha adherido al ex-
presado “Régimen”, es necesario adecuar nues-
tras normas vigentes de exportaciéon para este fru-
to a las aprobadas por la O. C. D. E., sin perjuicio
de las particulares conveniencias que exija la me-
jor exportacion de nuestras tipicas variedades”.

Como apéndice de esta Orden, se publica una
relacion de variedades de uvas de mesa, agrupa-
das en dos apartados: |, Uvas producidas al aire
libre; Il, Uvas producidas en invernadero.

Las variedades tradicionalmente cultivadas en

(*) Doctor Lngenicro Agrdnomo del 10 N T AL Centro de
Ampclografia v Viticultura.




ALBILLO DE CEBREROS

Espana incluidas en esta relacidén pertenecen al
apartado |.

a) Variedades de grano grueso:

Aledo,

Ohanes,

Rosaki,

Valenci negro,
Moscate! de Malaga.

b) Variedades de grano pequerio:

Albillo,

Chelva,
Mantuo,
Valenci blanco.

Hay otras variedades espanolas que podrian ser
incluidas en esta relacion; 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, Al-
fonso Lavallé, hacen sea verdaderamente grande
el nimero de las cultivadas.

AGRICULTURA

A continuaciéon vamos a dar algunas caracteris-
ticas de los frutos de las vides cultivadas para con-
sumo directo, pero solamente de ias incluidas en
la relacion antes citada.

Moscatel de Malaga

Se conoce también con los nombres de: Mosca-
tel romano, Moscatel de Alejandria, Moscatel de
grano gordo, Moscatslon, Moscatel de Espana,
Moscatel de Valencia, Moscatel de Chipiona, Mos-
catel real, Moscatel flamenco, Salamanna, Zibibbo
blanco, etc.

Se cultiva principalmente en la provincia de Ma-
laga; comarca de Denia, en la provincia de Alican-
te; zonas de Liria, Chiva, Carlet, Sagunto, Valencia
y Torrente, en la provincia de Valencia, y Benica-
sin en la de Castellén. Asimismo se cultiva en el
término de Villafranca del Panadés, provincia de
Barcelona, resto del litoral mediterraneo y zonas
jerezana de la costa atlantica. Segun estadisticas

v

CHELVA
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y datos de apreciacion personal,
22.500 hectareas.

Los caracteres del iruto en nuestras situaciones
son racimo de buen tamano, ciiindroconico, alado
y suelto; grano grueso, elipsoidal, uniforme en ta-
mano y coloracién, escasamente pruinado, piel
algo fuerte y dura, de color verdoso claro, algo
amarillento y hasta dorado, segun el grado de ma-
durez e insolacion; pulpa crujiente, carnosa, dulce
y de gusto agradable intencamente amoscatelado;
dos pepitas por grano, escobajo y pedunculo ver-
des, dificil de dignificar, bastante largos.

ocupa unas

Albillo

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

Aunque es variedad de apreciable difusion en la
comarca viticola central, sin embargo, sus mayo-
res plantaciones estan situadas en las vertientes
abrigadas de la cordillera Central: comarca de Ce-

ROSAKI

532

VALENCI BLANCO

breros, Cadalso de los Vidrios, Villadelprado, etc.,
dedicandose a su cultivo unas tres mil hectareas.

Los racimos son pequenos, muy iguales y apre-
tados, con uvas de hollejo muy fino, color verde
palido o dorado, con manchas marrones y pulpa
blanda, trasluciente, de exquisito sabor y muy azu-
carada.

Chelva de Guarena 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 provincia de Badajoz,
localidades de Guarefia, Valdetorres, Villanueva,
Don Benito y limitrofes, asi como en situaciones
abrigadas del Centro de Espana, zona de Cebre-
ros, en la provincia de Avila. La intensidad de cul-
tivo de esta variedad podemos estimarla en unas
seis mil hectareas.

Los racimos estan bien conformados, largos,



VALENCI TINTO

troncoconicos, 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 principalmente en la zona de Gandia,
Jativa y Onteniente, al norte de Alcoy, en Puebla
del Duc y Valle de Albaida, fundamentalmente,
provincias de Va'encia y Alicante. Aproximadamen-
te ocupa unas cuatro mil hectareas, en las que se
incluyen ademas de los vinedos de las localidades
citadas, menores extensiones en Villafranca del
Panadés y su comarca, provincia de Barcelona, y
algo en la de Murcia.

La variedad. de magnifica y excepcional aspec-
to, se produce con racimos grandes, sueltos, cilin-
droconicos, a'ados. con pedunculo y pedicelo lar-

AGRICULTURA

ALEDO

gos y fuertes; grano grueso, elipsoidal, de piel
resistente, color amarillo verdoso y en completa
madurez amarillo dorado; pulpa carriosa, de sabor
siemple y agradable; dos o tres pepitas pequenas y
poco lenosas.

Valenci blanco y ti'pto.

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

Se encuentra localizado su cuitivo en la zona de
Levante, en las provincias de Valercia, Alicante y
Murcia, y de un modo particular en los partidos de
Novelda, Monovar, Cieza y Mula. Podemos e:Ztimar
que hay con este encepamiento unas tres mil hec-
tareas, cuyo principal destino en expottacicn es
Alemania.

La uva, de excelente calidaa, tiene racimo~s
grandes, alargados, mas bien flojos, con granos
elipticos, de color verde claro aterciopelado en la
variedad blanca, cerosos, duros, de carne crujien-
te y sabor delicado, con hollejo duro y fino. Es de
conservacion excelente y de mucho aguante, pro-
pia para la exportacion.

583



AGRICULTURA

MANTUO

Aledo

Se le llama también Aledo de Navidad.

Es una variedad de gran interés, cuyo centro de
producciéon esta en Novelda, provincia de Alican-
te, extendiéndose su cultivo a las limitrofes de Va-
lencia y Murcia, donde va desplazando a otros en-
cepamientos, por conservarse en la cepa bhasta
muy avanzada la estacién (mas que el Valenci) en
condiciones climaticas secas y no frias. Se vendia
decde primeros de noviembre hasta Navidades, te-
niendo una gran resistencia al transporte debido a
su piel gruesa y grano muy unido ai cabillo o pedi-
celo. Se estiman unas 6.100 hectareas de cultivo
en las citadas provincias.

Los caracteres de! fruto de esta variedad son:
racimos grandes, ramosos, sueltos ¢ fljos, con pe-
dunculo y pedicelo laraos, granos grandes, elipsoi-
dales, piel grueca, un tanto basta, color verde ama-
rillento a dorado, pulpa blanda de color simple
pero agradable.

584

Ohanes

Se le conoce con otros nombres, como: Uva de
Almeria, Uva de embarque, Uva de barco, etc.

Se cultiva en la provincia de Almeria y en menor
cuantia en las limitrofes de Murcia y Granada, so-
bre todo en la primera, donde estd tomando un
gran incremento. La supeficie estimada es de unas
seis mil cien hectareas.

El racimo es grande, corto, bastante apretado y
alado, con uvas alargadas, casi cilindricas o elip-
ticas, que por término medio alcanzan de dos a
dos y medio centimetros de largo por uno y me-
dio centimetros de grosor medio. Ei color es varia-
ble, desde el amarillo claro (céreo) hasta el verde
mas 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
conservacion y transporte a largas distancias, con
econdémicos medios de acondicionamiento. Es va-
riedad que precisa la polinizacion artificial.

OHANES




Evolucién y adaptacién de una mecanizacién

Mecanizacion en los viiiedos del JEREZ

ﬁot Ce’.mt ﬁemén Mez{ina )

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

El grado de mecanizacién alcanzado en las vifias
del marco de la denominacién de origen del Jerez-
Xeres-Sherry es no solo el mas elevado, sino, sin
duda, el mas original de toda la viticultura espa-
fiola. La perfeccion del cultivo de estas vifas llama
poderosamente la atencién a cuantos técnicos y
viticultores, tanto nacionales como extranjeros, vi-
sitan esta zona.

Ha sido durante estos diez ultimos anos cuando
la viticultura jerezana ha sufrido una profunda
transformacion en todo el laboreo y cultivo. Jerez
ha estado atento a los progresos técnicos y a la
modernizacion 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
mecanizacidén adaptada, que en algunos casos re-
sulta tan original y especial como io eran sus fae-
nas y labores.

Hace unos anos, todas las labores se hacian a
brazo y recibian nombres tan tipicos como alum-
bra o serpia, cavabién, golpe lleno, golpe rajo, bi-
nas, embaulados, etc. La alumbra era la primera

(*) Dr.

Ingeniero Agrénomo.

labor que se hacia en el aio agricola y quiza la
mas importante. Consistia 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. Asi aseguraban la
recogida del agua durante el otofo-invierno. Jerez
tiene una pluviometria importante (unos 630 litros
de media anual), pero es necesario recoger el agua
de los meses lluviosos, pues las vinas estan asen-
tadas en laderas bastante pronunciadas y el final
de primavera y verano es seco y caluroso. Al mis-
mo tiempo se evitaba con esta labor de alumbra
la erosion de los terrenos.

La cavabién era la siguiente labor, que consistia
en romper aquellos lomos y dejar otra vez el terre-
no llano. Después se sucedian las otras labores
mencionadas, cuyos nombres responden a la for-
ma practica del manejo de las azadas por los viti-
cultores.

El embaulado consistia en abrir unos hoyos o
“badles” entre cada cuatro cepas para enterrar
el estiércol, necesario en estas tierras sumamente
calizas.

Poco a poco se comenzaron a utilizar las caba-
llerias, que arrastraban arados de vertederas vy
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La pala alumbradora o serpiadora deja el terreno cuadriculado,
como en la alumbra tradicional, sélo que el centro de la pileta
queda 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 comenzd a realizar la alumbra con las
mismas caballerias, las cuales, con unas pequenas
palas arractraban la tierra y hacian los lomos. Tam-
bién las sulfatadoras de mochila ce fueron sustitu-
yendo por maquinas mas o menos complicadas de
traccidon animal, desde las de tipo albardas, hasta
carros pulverizadores y maquinas zancudas.

La introduccion de motocultores, motoazadas vy
peguenas maquinas de tratamientos autopropulsa-
das vinieron a sustituir a las caballerias, y a estos
motocultores se fueron acop!ando aperos especia-
les para realizar la alumbra, los badules, etc..., con
soluciones siempre originales.

Pero la verdadera mecanizacidon no comienza
hasta que se decidieron los viticultores a cambiar
el marco tradicional de plantacién—el marco real,
a 1,60 metros—, pasando a realizar las plantacio-
nes en lineas de 2,20-2,30 metros de anchura por
1,10-1,15 de distancia en la linea de cepas, de for-
ma que se mantenia practicamente la misma den-
sidad de cepas y se permitia la entrada de tracto-
res virieros por las calles. Por las caracteristicas
de nuestros terrenos, pendientes y arcillosos, to-
dos los tractores que se utilizan en estas vifias son
de oruga o de cadenas, que no patinan en las la-
deras y no asientan el terreno, pues su peso se
reparte mas uniformemente. Los iractores son de
poca anchura, entre 1 y 1,20 meiros, y potencia
comprendida entre 30 y 40 HP. Sin embargo, al
ir apareciendo aperos y maquinas de tratamientos
cada vez mas perfectos y complicados, la tenden-
cia es el aumento de la anchura de las calles a
2,40-2,50 metros y la utilizacién de motores de mas
potencia, entre 40-50 HP. Estos tractores disponen
de los aperos necesarios para realizar con per-
fecciéon todas las antiguas labores. Vamos a citar
algunos entre los mas originales.

La pala alumbradora o serpiadora, que realiza
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un alomado perfecto del terreno, funcionando de
manera automatica por la toma de fuerza del trac-
tor, que acciona un dispositivo de excéntrica y gui-
liotina haciendo elevar a ritmo regularizado el bas-
tidor que lleva ta paia arrastrando la tierra.

El trabajo es perfecto, pues dos rejas vertederas
realizan a! mismo tiempo los caballetes laterales.
El terreno queda cuadriculado, como en la alum-
bra tradicional, sélo que el centro de la pileta que-
da ahora en la calle y no en la cepa.

Localizadoras de estiércol, que llevan una gran
tolva para 600 kilos provista de un sistema de agi-
tadores y un siniin con hélices a ambos lados,
accionados por ia toma de fuerza, que obligan al
estiercol hasta la boca de una reja subsoladora
hueca, para llevar el estiércol a la profundidad
deseada (de 30 a 40 centimetros).

Trituracora de sarmientos, también de forma
muy original, ya que las condiciones del terreno
en invierno impedian la utilizacién 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 hidraulico se
graduia la altura de trabajo. Dos ejes paralelos a la
marcha del tractor, provistos de pletinas articula-
das, realizan la trituracion.

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

Localizadora de estiércol que, dotada de una tolva para 600 kilos,
provista de un sistema de agitadores y un sinfin con hélices, lleva
el estiércol a profundidad de 30-40 cm.




Trituradora de sarmiento presentada al Concurso-Demostracidn
de Manzanares

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

Barrenas ahoyadoras para realizar los hoyos ne-
cesarios para la plantacion 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 lluvias.

Sulfatadoras. Podemos encontrar toda clase de
maquinas de tratamientos fungicidas e insectici-
das, pulverizadoras y atomizadoras.

Por eso, en Jerez se ve una escala completa de
lo que puede ser la mecanizacion del vinedo, en-
contrandonos desde mochilas de motor a la es-
palda que utiliza un pequeno propietario en vifia
de marco real, hasta helicépteros que fumigan ex-
tensas superficies.

Las vinas de Jerez fueron precisamente escena-
rio de los primeros tratamientos agricolas con he-
licopteros que se realizaron en Espana, el afo
1964 (1).

De esta manera se han podido reducir los jor-
nales para cultivar perfectamente una hectarea,
que, como ya deciamos, tan so6lo en unos diez a
quince anos han bajado de algo mas de doscientos
jornales por hectarea a solamente noventa jornales
por hectarea para una vifa bien mecanizada.

Actualmente se esta produciendo otro hecho que
supone un pasc mas en la mecanizacion y que
abre unas posibilidades de perfeccién. Se trata de
la instalacién de soportes para sujetar y conducir
la vegetacion de las cepas utilizando alambres
sostenidos por postes de hierro u hormigon, ya que
la madera no la permiten nuestros terrenos y clima.
Precisamente se comenzé siguiendo las directrices
que marco la Direccidn General de Agricultura a
traves de las estaciones de viticultura al final

(1) AGRICULTURA, eneto 1965,
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de 1966. Estas instalaciones son costosas, pero
estan demostrando su rentabilidad. Se estan reali-
zando adaptandose a las caracteristicas de nues-
tras cepas, de nuestro sueio y c.ima, sin introducir
variaciones en la poda, por lo que no se han hecho
modificaciones que puedan repercutir sobre la ca-
lidad de los productos, y se realiza un cuitivo mas
perfecto y esmerado aun. 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 ia vara como el pulgar cuan-
do brotan necesita cada uno de una horquilla o
tutor, la primera para soportar el peso de la vege-
tacion 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 hectarea) y faci-
litan la recogida de los sarmientos, para el paso de
la maquinaria, y todas las faenas que se realizan
sobre las cepas durante el afilo, como podas en
verde y tratamientos.

Pero, sobre todo, facilitan las labores al pie de
las cepas. Estas, cuando no existian soportes se
hacian a brazo, y actualmente con motoazadas de
5 HP. que avanzan sin neumaticos 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 instalacion de soportes estas motoazadas
de elevado coste de mantenimiento son sustituidas
por arados intercepas, de sistema hidraulico, que
hace avanzar o retroceder el brazo que lleva la
reja, entre cepa y cepa.

lLa realidad es que, gracias a estos soportes, se
logra una nueva reduccion de jornales (unos vein-
te por hectarea).

(Podran seguir reduciéndose estos jornales?
Hay faenas que parece imposible mecanizarias
mas. Sin embargo, ahi estan ya las tijeras neuma-
ticas para podar y las cosechadoras de uva. toda-
via en el campo experimental. Pero todo ello ten-
dra 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 variedaces
de uva adecuadas, por sus caracteristicas fisiolo-
gicas o morfoldgicas, a los nuevos sistemas meca-
nicos. Todo elio tendrda 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 calidad también de-
terminada, pero al mismo tiempo superior.
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Super-Prensa Rioja B. V. 750

Instalaciones
completas

para bodegas
MARRODAN Y REZOLA, S. A.

MAQUINARIA Apartado 2 - Teléf. 21 11 06 - LOGRONO
M ODERNA Paseo del Prado, 40 - Teléf. 239 65 50

MADRID-14
Delegaciones en: Sevilla, Mérida, Ponferrada

SITEMPRE HAY UNA SOLUCION MARZOLA
CONSULTENOS - NUMEROSISIMAS REFERENCIAS
iPRENSA MARZOLA... PRENSA MEJOR!

AUTOPRENS

EQUIPO AUTOMATA «MARZOLA>»

para la elaboracién de mostos blancos y rosados en régimen continvo.

Rendimientos de 10.000 a 100.000 kg/h.




La regién RIOJA y sus vinos

Por Antonio LARREA REDONDO ()

LA REGION

Hasta hace pocos ahos no era muy conocida la
regién de la Rioja, pero ya ha entrado en las co-
rrientes turisticas nacionales e internacionales vy
cada vez es mas visitada y utilizada como lugar de
vacaciones.

Tenia que ser asi, porque la region de la Rioja
es muy interesante y en ella se puede encontrar
montana, con futuros complejos de deportes de
invierno; bellos paisajes en las orillas del Ebro, con
playas y complejos deportivos; ciudades llenas de
hermosas iglesias, blasonadas casas, estrechas
calles y, en muchas ocasiones, antiguos lienzos de
murallas; un caracter abierto en sus habitantes;
una cocina que comienza a ser muy famosa, con
sus pimientos rellenos, truchas con jamén, pochas
con codorniz o cordero asado, y, 1o que ha dado
gran fama a la region, unos excelentes vinos de
mesa, procedentes de numerosas bodegas artesa-
nas, cooperativas e industriales.

Geograficamente, la Rioja es un trozo de la cuen-
ca del Ebro, enmarcada a Norte y Sur por cadenas
montanosas que casi se juntan en la parte Oeste,
dejando un estrecho paso, por el cual penetra el
rio Ebro en la regién, que se llama Paso de las Con-
chas. Por la parte Sur, el mayor alejamiento del
rio permite la existencia de largos afluentes
del Ebro, y por la parte Este puede decirse que se
trata de una llanura abierta, que se confunde casi
con la region llamada La Ribera, en Navarra.

La caracteristica principal de la regién es la gra-
dacion insensible que hay en todas sus caracteris-
ticas a lo largo del rio Ebro en sus aproximada-
mente cien kildmetros de recorrido desde su en-
trada en la regidon 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 pluviometria anual, que va de los 499 litros
al ano en Haro, a los 284 en Alfaro. Toda la parte
Oeste de la region, ademas de ser mas alta sobre
el nivel del mar, es mas quebrada 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

(*} Ingenicro Director de la Estacion de Viticultura v Enolo-
gia dc Haro.

Un paisaje riojano. Iglesia de Cuczcurrita. Rio Tirdn

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

La segunda caracteristica de la region 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 Tirdn y del Oja, de
bastante altitud media, con paisajes abruptos, ciu-
dades de mas antigua historia y vinedos que dan
vinos mas aromaticos y susceptibles de crianza
(posiblemente al rio Oja deba su nombre la re-
gion). Caminando al Este encontramos valles de
transicion: los del Najerilla, Iregqua y Leza; el terre-
no tiene menos altura, la vegetacion es mas xero-
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 transicion a Navarra; cuando hay regadios, las
huertas son espléndidas. El otro lado del Ebro, sin
grandes afluentes, quebrado, pintoresco, tiene lo-
calidades de rancia historia y vifiedos que dan
vinos de muy merecida fama.
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Ya hemos hecho unas indicaciones sobre el cli-
ma riojano. Es templado, de influencia atlantica,
perteneciendo a lo que los meteorélogos denomi-
nan Alto Ebro, y viene a ser donde mueren las
borrascas del Oeste, que entran en Espafa por
Galicia. La Rioja Alta es semihiumeda; es decir, la
lluvia anual es algo mayor de lo que necesitan las
plantas, y la Rioja Baja es semiarida, lloviendo algo
menos de lo que hace falta en los cuitivos.

El suelo, fuera de las orillas de los rios, es oli-
goceno, con caliza media; en las orillas de los rios
es aluvial, mas escaso en caliza.

Y quedaria incompleta |la descripcién de la re-
gion sin echar una ojeada a sus poblaciones:
Haro, con una hermosa iglesia llamada de Santo
Tomas, de estilo gotico florido, portada de 1516, y
una basilica (Nuestra Sefora de la Vega) con una
antiquisima imagen; unos jardines y bellos paisa-
jes completan la poblaciéon. Santo Domingo de la
Calzada tiene estrechas calles, casas seforiales,
con una catedral terminada en 1232 en su estruc-
tura, con torre separada del templo; parador de
turismo. Najera fue acogida por los reyes de Na-
varra para corte, poseyendo el monasterio de San-
ta Maria la Real, con varios sepuicros de reyes.
San Millan de la Cogolla, con su doble monasterio,
es la comarca que dio origen a la lengua castella-
na, donde existe la mejor coleccidén de marfiles del
siglo XI y donde se conservan las tumbas de los
siete infantes de Lara. Logrono, moderna, abierta,
alegre, luminosa, tiene también varios monumen-
tos y trozos de muralla dignos de visita. Y en la
Rioja Baja, Calahorra, muy agricola, es una de las
ciudades mas antiguas de Espafa; Arnedo, al pie
de un cerro con cuevas que estuvieron habitadas,
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muy industrial hoy dia, y Alfaro, acogedor, abierto
y en situacion 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 elaboracion. Mencionemos las mas tipicas.

El Tempranillo es la base del vino de la region,
muy caracteristica, con sus hojas verde oscuro,
profundamente hendidas, y sus racimos sueltos,
conicos, tintos. El Graciano es la vid que, segun
el ampelégrafo espanol sefor Marcilla, da la gra-
cia al vino de Rioja, y es facil de reconocer por
su brotacién roja, sus hojas abullonadas y sus ra-
cimos tintos, conicos, colgantes, y con “hombros”.
El Mazuelo no es otra variedad que la famosa Ca-
rifena, con sus hojas muy verdes, relativamente
poco hendidas, y sus racimos casi cilindricos 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 Malvasia, 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 definicidon
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de tipo de vino adoptada en los congresos de la
Oficina Internacional del Vino, e incluida en las
principales enologias francesas, es de origen rio-
jano. Se debe al endlogo espafnol don Victor Cruz
Manso de Zuniga, y dice asi, con sus propias pa-
labras:

“Tipo de vino es aquel que, en una region de-
terminada, presenta todos los arfios, independiente
de las condiciones de la recoleccién y calidad de
vendimia, ciertos caracteres propios y peculiades
de nariz, de fragancia, de riqueza alcohdlica, de
coloracién y de extracto seco.”

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

Dentro de este tipo general pueden distinguirse
los siguientes subtipos:

Tintos ligeros. Son los vinos clasicos, de color
vivo, aroma penetrante, grado medio y mejorados
grandemente con la crianza.

Tintos de cuerpo o pastosos: Tienen algo mas
de color, un poco menos aroma y una mayor sen-
sacion de espesor en la boca; también se dice que
tienen mas boca o son redondos. Magnificos para
crianza y para acompanar comidas de carne asada.

Rosados: Proceden de una elaboracion especial
de la uva tinta, son muy ligeros, acidos al paladar
y muy aroméaticos. Su color es rosado muy vivo, lo
que los norteamericanos llaman "pink”. Existe la
variante seca y la abocada.

Blancos: De color amarillo verdoso, mas o me
nos palido, son ligeros y bastante aromaticos. Cria-
dos en barrica alcanzan una finura y agrado extra-
ordinarios. También existen variantes, segun el azu-
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, llega a adquirir una ca-
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lidad excepcional, mejora de las calidades que
definen el subtipo. Entonces se denominan re-
servas.

LA DENOMINACION DE ORIGEN

La zona de la Rioja estd encuadrada en una de-
nominacion de origen, lo cual quiere decir que sus
vinos tienen el derecho a ser amparados por un
organismo oficial llamado Consejo Regulador de
la Denominacion de Origen.

El Consejo Regulador tiene tres misiones princi-
pales:

La vigilancia de la calidad, lo que consigue re-
glamentando el uso de la denominacioén 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 mas cantidad
que la que se les contabiliza.

.Y la propaganda de la marca Rioja es la terce-
ra misiéon del Consejo Regulador, mediante anun-
cios, publicaciones, asistencia a ferias, exposicio-
nes, etc.

UNAS NOTAS ESTADISTICAS

No estarian completas estas noticias sobre la
zona Rioja sin unas notas estadisticas sobre la pro-
duccion 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,
exportandose a sesenta y dos paises. Como es l6gi-
co, sOlo unos cuantos de estos paises son clientes
asiduos del vino de Rioja. y lo compran en can-
tidades apreciables.

El vino a granel, en grandes envases: cisternas
de ferrocarril o de carretera, bocoyes y otros, se
vende en varios paises de Europa, y principalmen-
te en los paises de habla alemana, siendo Suiza el
mayor comprador.

El vino embotellado se vende en Europa y Amé-
rica, siendo Estados Unidos el mayor comprador,
con una linea ascendente de demandas.

PRODUCCION Y EXPORTACION EN 1968

Espana Rioja “
Miles de hecta-
reas vinedo 1.692 41,6 25
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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En estos dlimos afnos se¢ han construido modernas instalaciones con gran capacidad
de elaboracién de vinos mostos en la zona de Moriles-Montilla. Se consiguen vinos
de cxcelente aptitud para ser sometidos a crianza. (Cooperativa de Agutlar de la

I'rontera. Foto: Paisajes Espanoles. Proyecto del autor.)

1.—ANTECEDENTES

Los vinos de Montilla, al igual que los de Mori-
les, Jerez y otros vinos generosos, necesitan un
periodo de crianza para alcanzar la calidad que
los ha hecho famosos.

Para ello no basta la finura extraordinaria de la
uva variedad Pedro Ximeénez, su elevada riqueza
azucarada, el control de su perfecto estado de
maduracion en la época de recoleccion, las con-
diciones del clima, ni la existencia de una flora
enzimatica indigena. Es indispensable que el mos-
to, una vez acabada su fermentacion, que se rea-

(*) Doctor Ingeniero Agrénomo.
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liza, en la zona de Moriles-Montilla, en depoésitos
cilindricos de hormigén armado denominados lo-
calmente “conos”, sea sometido a un segundo pro-
ceso. Este proceso de crianza se lleva a cabo en
unos recipientes de toneleria de madera de roble
americano, de inmejorable calidad, para los vinos
finos, o de castano para los olorosos. Dichos re-
cipientes se denominan “botas”, término que usa-
remos siempre en este articulo. Con las botas se
forman en naves ordenadas alineaciones de tres
0 cuatro pisos que se llaman “cachones”.

Asi, 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.



Pues alli 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 fendmenos quimicos y bio-
l6gicos, con la intervencion de levaduras forma-
das de velo, y fisicos, por la accion de cambios
de temperatura y presion atmosférica a lo largo
de las estaciones del afno, fenbmenos inducidos
o posibilitados por el poder de oxidaciéon-reduccién
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

Iin la zona de Moriles-Montilla se producen vinos de gran calidad

para ser sometidos a crianza en botas de roble. Después de la

fermentacién, realizada en depésitos de hormigén armado como

estos de la Cooperativa de Montilla, sélo un exiguo porcentaje
de estos vinos es sometido a crianza. (Foto Gonzdlez.)

inversion suele ser superior a su valor de adqui-
sicion.

Asimismo parece ser que las reservas del ro-
ble americano de Nueva Orleans, principal fuen-
te de suministro, se estan agotando. Lo que no
seria de extranar, ya que se utiliza también esta
noble madera en el envejecimiento de los cofiacs
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 la presumible inversion de comprar
botas.

En la zona Moriles-Montilla se producen vinos
de gran calidad. Pero, desgraciadamente, gran
parte de sus caldos no son sometidos a crianza o,
al menos, no lo son en la zona. Tradicionalmente
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parte considerable de sus caldos se criaron en
las incomparables bodegas jerezanas, que acen-
tuaban aun mas sus extraordinarias calidades.

Aun cuando existen bodegas numerosas en
Montilla que crian los vinos de la zona, y en Lu-
cena que crian los de Moriles, y otras en diver-
sos pueblos limitrofes, como Cabra, Puente Ge-
nil, etc., son contadas las verdaderamente im-
portantes, escasas las de volumen medio, y son
las mas las pequenas bodegas familiares. Suma-
da toda esta capacidad de crianza, constituye un
exiguo porcentaje de la produccién de vinos-mos-
tos de la zona, que estimamos no es superior
al 20 %.

2—OBJETO DEL PRESENTE ANALISIS

En los ultimos cinco afos se han construido mo-
dernas instalaciones para la elaboraciéon, homoge-
neizaciéon y fermentacion de vinos en la zona de
Moriles-Montilla; algunas de ellas producen casi
50.000 HI. de vino-mosto. La modernidad de las
elaboraciones consigue excelentes vinos-mostos
de gran aptitud para ser sometidos a crianza pos-
teriormente.

Por ello entendemos es de gran interés la con-
sideracion de la viabilidad econémica de las in-
versiones en instalacion de bodegas de crianza.

3.—CLASIFICACION DE LA INVERSION

Esta claro que nos encontramos ante un tipico
caso de una inversién de expansion cualitativa
segun la clasificacion de Peumans (1). Se trata
de sumar o anadir nuevos productos (vinos cria-
dos) a la produccién de vinos-mostos que elabo-
ran las actuales instalaciones. Y este tipo de in-
version no puede provenir mas que de una in-
versiéon de nuevos medios financieros.

Sin embargo, dicha clasificacién no es tan sim-
ple. En efecto, puede tener a la vez un caracter,
segun el mismo autor, “estratégico”. Puesto que
tendera a reducir los riesgos de la bodega de ela-
boracion al dar salida a parte de sus caldos en
forma ya criada, se amplian los mercados de otro
tipo de producto y, en definitiva, se pretenden
crear condiciones mas favorables para la prospe-
ridad de la marcha general de la economia de la
zona.

(1 H. Peamans: Valoracién de provectos de inversion.
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4 —BASES TECNICAS DE LOS CALCULOS
DE LA INVERSION

Es evidente que toda previsiéon plantea proble-
mas. El horizonte econdmico del inversor como
creador de riqueza, no del especulador, no es
tampoco tan amplio como pudiera suponerse en
teoria. En el caso que nos ocupa se ve agravado
por los procesos biolégicos de la crianza, los cua-
les pueden evolucionar de forma imprevisible en
los primeros anos. Por eso hemos tomado directa-
mente de los practicos de la zona unos datos glo-
bales aplicables, por su dimension, en las insta-
laciones mencionadas, cuyas bodegas tienen ca-
pacidad para producir anualmente unos 45.000 hl.
de vino-mosto, equivalente 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.

Asi, pues, la capacidad total de elaboracion de
vinos-mostos de la instalacion 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

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 utiles en seis cachones.

Asi, pues, la capacidad util, descontada la ca-
mara de aire a dejar en las botas, es de 60.000
arrobas.

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

La adquisicidén y colocacién de las botas se ha
valorado en 5.000 pesetas unidad, lo que supo-
ne 10 millones de pesetas.

La inversion, pues, en capital fijo, es de 16 mi-
llones de pesetas, 6 16.000 miles de pesetas, uni-
dad a la que nos referimos en adelante.

El primer ano habran de llenarse las botas de
mosto sin fermentar, lo que supone una inversion
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 hipotesis-
base consistente en una explotacién determinada
de la bodega, entre otras posibles, segun el cua-
dro siguiente, y precios medios del trienio 1965-68:

D = Importe de R = Importe de| R — D, «quasi-
Epoca los gastos en mi- | los ingresos en | rentas». Segdn OBSERVACIONLS
les de pesetas | miles de pesetas Lutz
|
i
Construccion de la bodega, adquisicién  de
hotas de madera ... ... .0 o L 0 — 16.000 )
Importe del acti-
Llenado de mosto  fresco para realizav la vo total: 21.700
primera fermentacion en la bota y su cura- miles de pesetas.
do, 2.000 botas a 30 arrobas y a 95,00 pe- A = 21700
sctas arroba = 60 X 95 miles de pesetas ... 0 — 5.700
Saca de vino el primer afo, en que no in- |
crementa su valor, la mitad solamente,
2000 X 15 X 95 ... o ol 1 + 2.850
Rellenado con vine mosto ... ... .. .. .. 1 — 2.850 l — Ri—D, =
495 de pérdidas por cvaporacion: 0,04 X ‘
2000 X 30 X 95 o e 1 — 228 — — 378
Gastos de conservacion, mano de obra, ase-
soramiento  téenico-enoldgico y - productos
enolégicos (complemento a estos servicios
va existentes para la bodega de elaboracién. 1 — 150
Saca del vino al segundo ano, la mitad sola-
mente, de valor ya incrementado por la
crianza, y que vale, segin estimaciones ac-
tuales de ventas al por mayor a embotella-
dores de la zona, a 130,00 pras. arroba: | R,—D, =
Ry = 2.000 x IS5 X130 ... ... ... .. ... .. 2 — + 3.900 + 672
Rellenado con vino mosto, a 95,00 pras. ... ... 2 2.850
4o de pérdidas o 2 — 228
CRISLOS, CUIC. o0 o e e e e i e 2 — 150
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D = Importe de | R = Importe de| R — D, «quasi-
Epoca los gastos en mi- |los ingresos en | rentas». Segin OBSERVACIONES
les de pesetas | miles de pesetas Lutz
Saca del vino al tercer afio, previsiblemente
el 75 9% en varias veces, con los trasvases
oportunos, a un precio previsible de
140 ptas. arroba: R =45 x 140 ... ... ... 3 — + 6.300 R;—D3 =
Rellenado con vino-mosto, 45 X 95 ... ... ... 3 —4.275 + [.647
Gastos, €1C. «ov vt vt it e e e e e an 3 — 150
4 9% de pérdidas ... ... ... ... 3 — 228
Saca del vino al cuarto ano, previsiblemente
el 75 % en varias veces, con los trasvases
oportunos, a un precic previsible de Ry—Dy =
150 pesetas arroba ... ... ... ... ... ... ... 4 — + 6.750 + 2.097
Rellenado con vino-mosto, 45 X 95 miles de i
PESEIAS t.t et vrt eie et eee e e e e e 4 —4.275 ‘
4% de pérdidas ... ... ... ... ..l 4 — 228
Gastos, €1C. ... oo i ir e e e e e 4 — 150 ‘
I
Saca del vino al quinto afo y todos los si- ‘
guientes, con los trasvases oportunos, a un ‘
precio previsible de 150 pesetas arroba, que | Rs—Ds=
consideramos que no se incrementard mads. 5 —_ | + 6.750 | 2.097
Rellenado con vino-mosto ... ... ... ... ... ... 5 —4.275 ‘
49 de pérdidas ... ... ... ... .. L 5 — 228
Gastos, CIC. ... ... cii i e e e e 5 — 150
Valor liquidable de la bodega al afo sexto,
valorando:
a) La totalidad del vino a 150 pesetas, que
es 60 X 150 = 9.000 ... ... ... ... ... ... 6 9.000
b) Las botas ficilmente vendidas con un R¢ — Dy =
30 % de plusvalia: 2.000X65=13.000. 6 13.000 27.490
¢) El edificio, al precio de coste ... ... ... 6 6.000
4 % de pérdidas, a 150 ptas. ... ... ... ... ... 6 — 360
Gastos, €tC. ... vvv it ie e e e e e 6 — 150

6.—ANALISIS DE LA INVERSION

En el anterior cuadro hemos calculado la mar-
cha econdmica, en el tiempo, de la inversiéon que
analizamos.

Dada la incertidumbre que necesariamente su-
pone la previsibn de mas de cinco anos para la
estimacion de las “quasirentas” (diferencias en-
tre gastos e ingresos, segun el autor Lutz), hemos
optado por un plazo de cinco afos. Y teniendo en
cuenta la liquidez de la inversién estudiada, que
es necesario resaltar como factor basico en la de-
cisién de invertir, hemos efectuado su liquidacion
estimada al afno sexto,

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

Consideramos como tipo de actualizacion el del
rendimiento minimo que desea actualmente un in-
versor para llevar a cabo un proyecto de inver-
sidn que pensamos sea el 8 %.

Asi tendremos:

Coste de la inversién = A = 21.700 miles de pe-
setas actuales.

i = 0,08; R-D “quasi-rentas” futuras

(1) Estos precios estdn referidos a la media del trienio 1965-68.
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Se denomina capital valor de una inversion a la
suma de todos los valores actualizados de las
“expectativas” de cobro futuro. En este caso:

Ry —D R, —D; R; —Ds
Capital valor = V = + o ——
I+ (L+1i)2 (I+ 13
Ry — Dy, Rs —Ds R¢ — Dy
+ ——+ +
(I 4+ 14 (I +1)5 (I 4+ 1)6

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 1,166 1,26 1,36 1,46
27.490
+—— = — 350 4+ 579 4 1307 + 1542 + 1436 +
1,586
+ 17.333 = 21.847 miles de pesctas actuales.

A la diferencia V-A se le denomina “goodwill”
de la inversion, y la inversién evidentemente seréa
economica si V= A. En este caso (V = 21.857,
A = 21.700) es V> Ay V—A = 147 miles de pe-
setas de “goodwill”.

Luego la inversion es procedente.

Insistimos en que el crecimiento en el nivel de
precios inevitable en toda economia en desarrollo
y poco equilibrada, patente en Espana, mejoraria
los indices de esta inversién, si bien de manera
ficticia desde el punto de vista nacional, efectiva-
mente positiva para los inversores.

Por otra parte, podemos analizar la inversion
sumando algebraicamente el capital y las “quasi-
rentas” con sus intereses al afio 5. y comparar con
los beneficios practicamente perpetuos, dada la
amplisima vida econémica de una bodega y habi-
da cuenta que, a partir del afo 5., los beneficios
considerados constantes han sido subvalorados ex-

profeso.
Asi:
Capital al afio 5°: C = — 21.700 X 1,085 — 378 x 1,08% +
(1,46) (1,36)

+ 672 X LO8Y + 1647 X 1,082 4 2097 x 1,08 4+ 2097 =
(1,26) (1,16)

= — 31.682 — 514 -+ 847 + 1.610 + 2.265 4+ 2.097 = 25.077.

C = 25.077 miles de pesetas del afo 6.°
Que producen un beneficio de B = 2.097 miles de pesetas.

Luego la inversion producira un 8,36 por 100.

7.—JUICIO SOBRE LA INVERSION

Asi, pues, nos encontramos con una inversion
de goodwill positivo y que, capitalizada, nos pro-
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porcionara un 8,36 por 100 de beneficio (corregi-
do al no tener en cuenta el factor multiplicador
correspondiente al indice del coste de vida, o la
variacion de los precios al por mayor o el coefi-
ciente de reevaluacion que admiten Hacienda y los
Ayuntamientos).

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

Evidentemente existen imponderables técnicos
(o biolégicos) en la marcha de la crianza del vino.
Pero el tipo de explotacién elegido obtiene vinos
muy comerciales y agradables con poco riesgo. Y
en todo caso queremos, una vez mas, resaltar el
elevado grado de liquidez de la inversién, pues es
sabido que para el futuro de las empresas es a
veces mas peligrosa la insuficiencia de liquidez
(aunque la Sociedad no se liquide) que la falta de
rentabilidad.

Por ultimo, el caracter estratégico de la inver-
sion en el contexto general de la empresa y en la
economia de la zona Moriles-Montilla hace desea-
ble el afrontar este tipo de inversién.

El supuesto de que la inversion sea rentable y
tenga liquidez no parece tener correlaciéon con
el hecho de que no se hayan expansionado estas
empresas.

La razén es obvia: “Porque los volumenes de
las inversiones dependen no de las oportunidades
de inversion sino de los capitales disponibles” (1).

Y en la zona de Moriles-Montilla, primordialmen-
te agricola, 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, ademas, si analizamos el plan de inver-
sién que se deduce de lo anteriormente expuesto,
observaremos que en los primeros anos de las
“quasirentas” (diferencias entre ingresos y gas-
tos) son escasas o negativas, con una inversion
inicial elevadisima.

En consecuencia, el ahorro local no puede afron-
tar por si solo esta inversion. Habra, pues, que re-
currir a la Banca Oficial, en este caso el Banco
de Crédito Agricola, como entidad creadora de ri-
queza. Una buena solucién financiera, para el in-
versor, podria ser un préstamo para la obra y ad-
quisicién de botas y un crédito de campana reno-
vable por el importe del vino inmovilizado. Por su-
puesto, los reintegros a la Banca, no pudiendo ser
superiores a las “quasirentas”, no podran afrontar-
se hasta el afo 4. de realizada la inversién; en
caso contrario, la inversion no es posible, y asi se

(1) Schmalencbach.
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Establecimiento central y oficinas:

'APARTADO 8 - TELEFONO N.° 881497

CALATAYUD

LISTIN DE PRECIOS N.° 23

TEMPORADA 1969-70

Advertencias importantes

Al objeto de facilitar la redaccién del pedido y para evitar “confusiones,
recomiendo a mis clientes empleen las HOJAS DE PEDIDO modelo de esta casa,
que se adjuntan, y se firmen por el interesado.

Independientemente de la fecha en que se haya de hacer la plantacién, se

recomienda que se efectlen los pedidos con la mayor antelacién posible, en -

evitacién de que alguna variedad que desearen estuviera agotada. Recomiendo,
pues, a mis sefiores clientes, se sirvan hacer pedidos a poder ser en los meses
de octubre y noviembre, ya que de esta forma gozarén de las ventajas -de
poderles servir plantas seleccionadas. .

Aunque los precios se entienden salvo venta y variacién, invito @ mis clien-

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

En ningin caso los clientes podrdn hacerme responsable de las resultos que
pueden derivarse por extravio de la documentacién en Correos.

Este Establecimiento estd inspeccionado reglamentariamente por el SERVICIO
AGRONOMICO NACIONAL y garantiza la mdés absoluta autenticided y estado de

“salud de las plantas. ;

Los precios de 50 y 100 en adelante se aplicarén cuando sean de la misma
espocie, siempre que por el nimero de variedades no pueda considerarse como
cot teccionista, en cuyo cuaso se aplicard el de unidad.

Para cantidades de importaneia, solicite precios por correspondencia

El «B. O. del Estados de 22 de julio de 1959 publicé la Orden del 14 de!
mismo mes disponiendo la ordenacién y tipificacién de frutales y el «Boletin»
de 4 de agosto del mismo afio publicd la resolucién de la Direccién General
de Agricultura scbre variedades de frutales de acuerdo con la Orden anterior,
quedando abierta a partir de esta fecha el registro de vcriadcdes de plantas

afecto al Instituto Nacional de Investigaciones Agrondmicas, para las especles -

frutales de agrios y las de manzanas, peral, albaricoqueros, melocotoneros, ci-
ruelos y cerezos.

La closificacién seré de las clases:

Clase A) Considerada como preferente, reunird aquellas variedades de carac-
teristicas perfectamente delimitadas y en condiciones de Inmediata difusién y
comercio. .

Clase B) Relacionard aquellas otras varledades que estando sometidas por
los Centros de Fruticultura a estudio determinativo de sus carocteristicas distin-
tivas, para su completa descripcidn técnica, presenten interés nacional, regional
o local y, por tanto, se estime conveniente mantener su posible multiplicacién
para la venta. : ‘

ARBOLES FRUTALES

En los variedades se detallan solamente las cultivadas en mayor cantidad,
limitdndose en el presente listin de precios a su enumeracién. Las caracte-
risticas de las mismas se detallan ampliamente en el Catdlogo General editado
por este Establecimienfo, el que con muchisimo gusto y sin gasto alguno, re-
mitiré a quien lo solicite.

ALBARICOQUEROS
VARIEDADES
Clase A: Bulida. — Moniqui. — Paviot. — Real fino de Murcia.
Clase B: Blanco de Murcia. — De Nancy.
Otras variedades: Encarnado fino. — Pepito dulce.
PRECIO: b
Unidad Cincuenta  Cien
Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 45 44 43
> » >  PriMerg. ... e sse saer see 40 39 38
> » »  Segundd ... ..o bae ifffees 32 31 30
» » » OPCHIT .0 4ovr Sn ol aad 25 24 23
Planta 1 afo injerto fuerza 1.* ... ... ... 30 29 28
» 1. » » » 20 B em 22 21 20
» 1 » » » Extra ... ... 35 34 33
ACEROLOS
VARIEDADES.: De fruto blanco, de Italia.
PRECIO: .
Unidad Cincuenta Cien
Tallo alto fuerza primera ... ... ... .ov ... 50 . 4 47
2049 @ segundd ... wh .er e s 40 T 39 37
ALMENDROS
VARIEDADES: Desmayos Marcoma, Esperanza y Monstryosa,
PRECIO:
Unidad Cincuenta Cien
Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 40 39 38 .
» » > OriBera ... sem coe S fens 35 © 34 33.
» > R0 ] - - (SR, . 28 27 26
»  » ¥ ERCERE, v g S8 T 25 24 23
Planta de 1 afio, fuerza primera ... ... ... 27 26 25
» 1 » » segunda ... ... .. 2 20 19 18

» 1 » W RIRE e s 32 31 30

AVELLANOS
VARIEDADES: Negreta y Comun. ’

Fuerza 1., 40-39-37
Fuerza 2.3, 35-34-32

CASTANOS

Fuerza 1.2, 50.49-47
Fuerza 2.2, 40-39-37

CEREZOS
VARIEDADES

Clase A: Monzén o Garrafal Napoleén. — De la Pinta

Clase B: Garrafal de Lérida. — Picota, Guinda oro. — Ramén Oliva.

Otras variedades: Blanco, — Talegera. — Corazén de Pichén. — Temprana gruesa
negra. — Viguereau Negro. — Guinda Tomatillo. — Castafiera.

PRECIO;
. Unidad Cincuenta Cien

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 45 44 43
»  » » primerd ... ... ... ... ... 40 39 38
» » » segunda ... ... 32 31 30
»  » »  tercera ... ... ... ... ... 25 24 23

Planta 1 afio, injerto fuerza 1.° ... ... ... 30 29 28

T 1 » » » 2% o 22 21 20
» 1 » » » Extra ... ... 35 34 33

CIRUELOS
VARIEDADES

Clase A: Reina Claudia Verde. — Reina Claudia Dorada. — Golden Japédn.

Clase B: Methley. — Sonta Rosa. — Gota de Oro.

Otras variedades: Reina Claudia Gigonte. — Monstruosa de Inglaterra. — Anna
Spart. — Drap D’Or Espesen. — Harris Monarch. — Kelsey. — Claudia
Tolosa.

PRECIO:
Unidad Cincuenta Cien

Tdllo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 45 44 . 43
» » »  primera ... ... ... .. 40 39 38
»  » » segunda ... ... ... ... 32 31 30

.o»» »  tercera ... ... ... sex s.. 25 24 23

Planta 1 afio, injerto fuerza 1.* ... ... ... 30 29 28
» - » » » M i 22 21 20
» - » » » Extra ... ... 35 34 33
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GUINDOS
VARIEDADES: Guinda de Toro, Guinda Ramén Oliva, Guinda Garrafal.
PRECIO:
Unidad Cincuenta® Cien
Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 45 - 44 43
> » »  primerd ... ... oo wee o 40 -39 38
»  » »  segundd ... eee aer ee e 32 31 30
» .» »  tercera ... ... v aee aee 25 24 23
HIGUERAS
VARIEDADES: Fraga, Napolitana, Achico, Maella, Brevera Roja.
PRECIO: ..
. Unidad Cincuenta Cien
Tallo alto fuerza primera ... ... ... 45 44 42
»  » » segunda ... ... ... oeee ..l 40 39 37
» » » tercera ... ... .is o aee oeen 32 31 29
KAKIS
VAR!EDADES Aclimatacién y Kostata,
PRECIO: .
Unidad Cincuenta Cien
Tallo alto fuerza primera ... ... ... 50 49 . 47.
» B »  segunda ... ...oee we . 40 39 37
MANZANOS
VARIEDADES .
Clase A: Reineta Blanca del Canad4. — Reineta del Canadd — Verde Doncella. —
Belleza de Roma. — Starking. — Stayman Winesap. — Jonathan, — Red
Delicius o Deliclosa Roja. - . ’ . :
Clase B: Clavija Rola de Verano. —— Esperiega ‘de Ademuz. — Ortell. — Reina
de las Reinetas. — Reineta Caravia. — Roja del Valle de Benejama.
Otras variedades: Astracén Rojo. — Camuesas, varias clases. — Garcias. — MI-

guelas de Ademuz. — Morro de Liebre. ~— Reineta Gris. — Tabardilla. — Galia

Blanty Red. — Normanda.
: Pie. franco
PRECIO: ) .
¥ ’ Unidad Cincuenta Cien
Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 60 59 58
» » »  primerd ... ... ... . 42 41 40
> » »  seguNdd ... .eo oeer ee .. 34 - 33 32
» » 3 tercera ... ... .ev wer o 29 28 27
Planta de 1 afio, fuerza 1.* ... ... ... ... 32 31 30
' » 1 » » 2.7 oo e o 24 23 22
» 1 » » Extra ... ... .. 37 36 35
Pies clonales
. Unidad Cincuenta Cien
Planta de 1 afio injerto, fuerza 1.° ... ... 42 41 40 -
Planta de 1 afio injerto, fuerza 2.° ... ... 34 33 31
- MELOCOTONEROS
VARIEDADES

Clase A: Cumplel —Zaragozano.—Amsdem .—Maruja. —Jerénlmo—lnfanta lsabel
Clase B: Duraznilla temprana de Séstago. — J. Hale. — Maytlower.

Otras variedades: Amarillo tardio. — Melocotén de Gallur. — Temprano. — Pa-
via, varias clases. — Brufién Violeta. — Chino Kiang Si. — Amarillo del
Pico. — Aragdn Amarillo. — Redgloben. — Desired y Cardinal.

: PRECIO:
. . Unidad Cincuenta Cien

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 50 49 48
»  » »  primera ... ... .o o.e e 42 41 40 -
»  » »  segunda ... ... oo e e 34 33 32
> » »  tercera ... ... .. o 29 28 27

Planta de 1 afio, fuerza 1.* ... ... ... ... 32 - 31 30
» 1T » Co2 28 L e e 24 23 22
» T » » Extra ... ... ... 37 36 35

MEMBRILLEROS
VARIEDADES: De Portugal y Champion.
PRECIO: .
Unidad Cincuenta Cien

Tadllo dlto fuerza primera ... ... ... ... ... 40 39 - 37
> »  segunda ... ... ... .. Ll 32 31 29
» » . »  ercera ... ... ... «ev eee 25 ‘ 24 22

PERALES
. . VARIEDADES

Cluse A: Buen Cristiano Williams. —— De Roma.. — Agua blanca de Aronjuez. —
Limonera. — Ercolini. . . -

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

Otras varledades: Abugo. — Bergamota, varias clases .— De Manteca.  — Mante-
ca Diel. — De Cura. —  Mala Cara. — Donguindo .— Duquesa de Angule-
ma. — Duquesa de Orledns. — Limén. —. Le Léctier. — Ternales. — Muslo
de Dama. — Manteca Clarigeau. — Precoz Moratini.

Pie membrillero
PRECIO: :
Unidad Cincuenta Cien

Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 42 41 40 -
» » »  primera ... ... ... . 37 36 35
»  » » segunda ... i.. .o . 29 28 27
» » » tercera ... ... ..v e .. 21 .20 19

Planta de 1 afio, fuerza 1.° ... ... ... ... 27 26 25
» 1 » e 19 18 17

T o» T i» ¥ Bt o .0 ... 32 31 30

' Platano oriental de 10-12 cm.

* Tamarindo ...

* Chopo

- Pie franco
' PRECIO:

Precios por correspondencia

EUCALIPTUS

Fuerza 1.8, 100; Fuerza 2.0,

Afboles_ de Sombra y Adorno

de

flor blanca oy MP
de flor rosa musgosa

de Bola de 8-12 em,
Acacia de Bola de 10-12 cm,
Acacia de Bola de 12-14 cm.
Aylantus del Japén

Acacia
Acacia
Acacia

grueso ... ... ...

grueso
grueso ... ..o we owee s

80; y Fuerza 3.,

Uso mds corriente

AFBOI del AMOT ... o o o s o een e e o e
Arbol del Parafso .. &. .. dm ees ewe o Mo did ki ses e awd

Arce varias clases ...

Morera c‘orriente Gl e T g op

Moral negro injertado ... ...

Nogal negro de América ... ... ... ... ...
Olmo campestre ... ... ... v oo e
Olmo de Bola ... ... ... ... ...
Pldtano oriental de 8-10 cm.

groeso ... ...
Pldtano oriental de 12-14 cm.

Pldtano oriental, de 14-16 cm. grueso .

Tilo de Holanda ... ...
Tilo hoja plateada ...
Sauce llorén
Chopo Canadiense
Chopo Canadiense
Chopo Canadiense
Chopo Canadiense
Chopo Canadiense
Boleana de
Boleana de 10-12 -ecm.
Boleana de 12-14 cm.
Boleana de 14-16 cm.

y Lombardo de 1

y Lombardo de 1,
y Lombardo de 2
y Lembardo de 3
y Lombardo de 4
8-10 ¢m.

aaocan,

Chopo
Chopo.
Chopo

333333 5.0 ;

groeso™ T T N
grueso ... .. e eer

. altura ... -
. altura ...
. altura ...
. altura ...
. altura ...
de circunferencia ... ... ... ...
‘de circunferencia ... ... .. ...
de circunferencia ... ... ... ..
de circunferencia ... ... ... ...

Adelfas varigs clases ... ... ... o e e e s e e e

Cipreses varias clases ... ... ..

Magnolia grandiflora ... ... .., e T

40

Precio por
unidad
40a &
100
100
120
- 130
40 a 80
&0 a 100
0 a 100
60 a 80
60 a 90
150 a 200
40a 50
40a 50
60
40a 60
40a 60
160
. 50
&0
70
100
40a &0
100 a 150
150
50a 60
6 .
8
10
15
20
50
60
70
100
80 a 200
40 a 100
1.000 a 2.000

Cien
45
39
31
23

.29

21
34

Clen
47
37
27

. Unidad Cinc‘.;enta
Tallo alto fuerza gran desarrollo ... ... ... 48 47
> » »  Primera ... ... cee eer een 41 40
»  » »  segundd ... .oh aer een ... 33 32
»  » . terCerd ... ... eee aev s.s 25 24
Planta de 1 afio, fuerza 1.* ... ... ... ... 31 30
» T » » 20 e e e 23 22
» 1 » » Extra ... ... ... ... 36 35
PERALES ENANOS (Bajos)
PRECIO: ) .
. Unidad Cincuenta
Fuerza primera ... ... ... ... . 27 26
» segunda ... ... 19 18
NOGALES
VARIEDADES: Comoin y del Pafs.
PRECIO: :
Unidad - Cincuenta
Tallo alto fuerza primera ... ... ... ... 50 49
»  » »  segunda ... e aen een el 40 39.
»  » » tercera ... ... ... ... 30 29
OLIVOS -
VARIEDADES: Nogrul de Sablién, Sevillana, Sorrunu de Espadén, Changlot Real,
Empeltres, Manzanilla y Erbeguin.
PRECIO:
- ’ B Unidad Cincuenta
Con cepelién fuerza 1.° ... ... 50 49
» » » 20 el e e e e 40 39
Sin cepellén fuerza 1.° ... ... ... .. .. 45 44
» » » 020 oL L 35 34
NISPEROS
Del Japén: 1.2, a 80 y 2.2, a 50 pesetas planta
De Europa: 1.8, a 58 y .28, a 40 pesetas planta
GRANADOS
VARIEDADES: Jativa y Mollar de Valencia.
Fuerza 1.2, 50 pesetas planta
Fuerza 2.2, 40 pesetas planta
_ NARANJOS
VARIEDADES: Navel y Comun de Carcagente, Sangrinos y varias clases.
Precios por correspondencia ™
LIMONEROS
VARIEDADES: Agrio cuatro estaciones. Limoncllio d(olco, Verna.

Ptas.
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ABIES EXCELSA

(Arbol de .Navidad)

De 1,75 a 2 metros a 400 pesetas plonta
De 1,25 a 1,50 » a 250 »

0,80 a1 » a 100 » »
De 0,60 a 0,80 » a 80 » »

' CEDROS

De 1,50 a 2 metros a 200 pesetas plonta
De 1,25 a 1,40 » a 150 > »
De 0,80 a » a 80 » »
PINOS

De 0,40 a 0,70 metros a 20 pesetas planta
De 0,80 a1 » a 50 » Co»
De 1,20 a 1,50 » a 100 » »

THUYAS

De 1,50 a 2 metros a 100 pesetas planta
De 1 a 1,25 » a 80 » o »
De 0,80 a ! » a 40 » »

Para cantidades, solicite precigs y alturas poi- correspondencia.

PLANTAS DE FLORES Y
ADORNO

En la presente lista, sdlo se detallan las clases y variedades de plantas de
flores mds conocidas; si le interesa mds amplia Informacién, solicite el Catd-
logo y Listin de Precios especial de Jardineria y se le remitird sin ningin
‘compromiso. '

ROSALES

Se dispone de mds de setenta variedades de gran belleza y novedad.
Injertados bu;os y francos de ple 25 pesetas planta
60

De copa 1.0 .. R C e e e » »
De copa 25 ... .. Ce e e e e 40 » »
Mayores alturas y Llorones PO 1 0] » »
Trepadores. Rafz .Desnuda ... ... ... ... ...- .. 25 » »
 Trepadores cultivados en maceta ... ... ... ... 40 » »
. 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 ptos. unidad.
PENSAMIENTOS. — 100 ptas. el ciento.
VIOLETAS. — 160 ptas. ciento.
MARGARITA GIGANTE. — 100 plantas, 70 plus
PLANTELES PARA SETOS Y BORDURAS
CLASES Y VARIEDADES
* ALIGUSTRUM CALIFORNIA, — De 1 afio, a 2.500 pesetas. millar.
ALIGUSTRUM DEL JAPON.—De 1 afio, -a 2.000 pesetas ‘millar. De 2 afios, a

4.000 pesetas millar,
CHAMACERASUS NITIDA. —De |
SANTOLINA. — 1.500 pesetas millar.
EVONIMUS PUCHELIS. —De 1 afio, a 2.000 pesetas millar.

pesetas millar.

afio, a 1.500 pesetas millar.

De 2 aios, a 2.500

PLANTAS TREPADORAS
CLASES Y VARIEDADES

Jazmin. — Pasionaria. — Parra Virgen. — Madre Selva.
PRECIO: a 40 pesetas . planta.

Yedra Matizada: 60 pesetas planta.

Glicinias: de 40 a 80 pesetas planta.

Bignonia: 40 pesetas planta.

Hierba Luisa: 80 pesetas planta.

BULBOS Y RIZOMAS DE FLORES

Dispongo de extenso surtido en todas las clases y varledades.
CATALOGO | Y LISTIN DE PRECIOS DE JARDINERIA.

Consulte el

 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 pesetas bolsita.

Estas semillas se sirven por correo contra reembolso, no sirviendo pedidos
cuyo Importe sea inferior a 30 pesetas. Los gastos de envio son por cuenta del
comprador.

SOLICITE EL FOLLETO DE JARDINERIA

PLANTELES PARA SETOS VIVOS Y DEFENSIVOS
CLASES Y VARIEDADES

Acacia Triacantus, 2.000 pesetas miilor.
Espino blanco, 2.000 pesetas millar.

GRAF. RUIZ.-CALATAYUD-CONCEPCION. 2 X 69

PLANTELES DE FRUTOS
COMESTIBLES

E£SPARRAGO gigante, Argentil y Tudela, rafces de un afio, 70 pesems ciento.
Rafces de dos affos, 100 pesetas ciento.

ALCACHOFERAS de Ledn y Tudela, 500 pesetas clento

FRESALES: Fresén y Fresas distintas wvariedades; clen, 100 ptas.; mil,

FRAMBUESAS: 8 pesetas planta.

GROSELLEROS: Uno, 10 pesetas;

800 ptas.

cien, 950 pesetas.

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

SECCIONES ESPECIALES

" FRUTALES DE GRAN DESARROLLO PARA FRUCTIFICACION RAPIDA

Constituyen esta seccién lo mejor de los viveros y, como queda indicado,

“son los mds aproplados para reponer bajos, efectuar plantacién en huertos y

jardines, en general donde se quiera activar la fructificacién.

FRUTALES A PREClOS REDUCIDOS

De 1 a 2 metros altura
Estos drboles son de mejor arraigue y de menos costo de transportes, por
cuyas razones hay quien los prefiere si la plantacién es de gran importancla.
La desventaja es que tardan de dos a tres afios en fructificar.

CLASES DISPONIBLES DE FRUTALES DE PRECIO REDUCIDO

Albaricoqueros, Cirvelos, Manzanos, Perales, Melocotoneros 'Y Almendros.

PRECIO: Cien, 800 pesetas; mil, 7.000 pesetas.
FRUTALES SiN INJERTAR
Manzanos, Perales, Clruolos, Albaricoqueros, Almendros y Melocotoneros.
Fuerza 1.2 ... . i eh e e e s 18- pesetas
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~ CONDICIONES DE VENTA Y PAGO

Los pedidos se sirven con la mayor puntualidad por riguroso turne,
una vez uceptados, reservdndorme el derecho de disminuirlos en beneficio
del .. cliente, aun después de comprometidos, si por a!guna 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 estacién ‘lo per-
mita. Los envios se hacen con arreglo a las .instrucciones del comprador,
o buscando la mayor economia 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 vendldos
‘sobre vivero- y, por lo tanto, declino toda responsabilidad por las
demoras, dafios, extravios y averias sufridas por las ‘mercancias, una
vez que se hayan hecho cargo de ellas las empresas de transporte.

Declino toda responsabilidad sobre el mal éxito de las plantaciones,
ya que pueden obedecer a un sinndmero de causas |ndepend|entes a
las condiciones de las plantas..

No aceptaré devoluciones de plantas, dejes de cuen!a ni seleccién
en las remesas, sin someter el asunto a juicio de un perito por cada
parte y, en caso de discordia, el informe de un téenico oficial,
dome por telégrafo o carta certificada, el mismo dia de la llegada de
la mercancia. Los gastos que se originen serdan de cuenta de la parte
condenada, sin otra- indemnizacién por ningin concepto.

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

A los 30 dias de efectuada una expedicén, dispondré, sin otro aviso,
del importe de mis facturas, en letra a cargo de los compradores
aiadiendo los gastos de giro. Los seiiores clientes que efectien el pago
antes de esta fecha, pueden hacerlo por giro postal o giro telegréfico,
o ingresando las cantidades en los Bancos con quienes tenga cuenta
corriente para su abono en la misma, sirviéndose notificarmelo.

Los pedidos se considerardn 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 considerardn sometidos compradores
y fianzas o subsidiarios al pago, siendo los gastos de su cuenta.

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

~ EI presente LISTIN ha side aprobado por ef Servicio de Defersa contra fraudes
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SEMILLAS DE SIEMBRA

Esta Casa estd autorizada ‘por el Ministerio de Agricultura para la venta
de semillas de siembra, y debidamente  inscrita en el libro registro de la Jefa-

tura Agronémica de Zaregoza, con el ndmero 329,

Estas semillus las serviremos en bolsitas uniformadas, al precio de 5 pese-
tas bolsitas, excepto las de Coliflor, Pimlento, Berenjenas, Broculis y Tomate,
a 6 pesetas. Los paquetes de semillas de hortalizas se remiten por correo a
reembolso, cargando gastos de envio, no sirviéndose pedidos cuyo Importe sea
inferior a 50 pesetas.

PARA CANTIDAD, SOLICITE PRECIOS
POR CORRESPONDENCIA

Bruculi,

Acelgas, Achicoria, Alcachofas, Apio, Berenjena, Borraia, Alubla, Cala-
bacin, ~Calaboza, Cardo, Cebolla, Coles, Escarola, Espindca, Guisantes, Habas,
Lechuga, Nabo, ‘Pepino, Meldn, Perejll, Pimiento, Puerro, Rdébano, Remolacha
de mesa, Sandia, Tomate.
FORRAJERAS Y PRATENSES
( ESPECIALIDAD)
Calabaza, Col, Nabo, Remolacha, Rébano, Bobino, Zanahoria, Alfalfa, Alholva,

Esparceta Ray Gras, Trébol, Veza

(Los precios se cotizan por ‘correspondencia)

SIMIENTE DE ALFALFA

Doble sefeccién descutada de absoluta garantia
Especialidad de esta casa. Precios especiales para revendedores

INSECTICIDAS

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

(SOLICITEN PRECIOS)

Vides Americana

|

Se dispone de grandes existencias en

:Injerftos-Bérbados
Estaca injertable
Estaquilla vivero

todas las variedades mds recomendables

Sufriendo los precios de estas plantas frecuentes e Importantes olteraciones

en el mercado, se facilitarén por correspondencia sobres demanda.

Uvas especiales

DE MESA, PARA EMPARRADOS Y CULTIVOS SELECTOS

15 pesetas planta

Certificado de autorizacién para la explotacién de viveros de plantas
de la Direccién General de Agricultura ndom. 84

Embalajes y acarreos a precio de eoste




perdera 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 %, a pagar en ocho afos, a partir del afo 4.°, la
anualidad sera:

o L 2 3 45 6 7 8 9 10 Il 12
— 12800 — — — a a a a a a a a
12800 x 1,052 = a (1,058 4+ 1,057 + 105 4+ ... + 1) =
1,059 — 1 0,5513
= a = a 1,7959x12.800 = 22987 =
0,05 0,05

= a X [1.026; a = 2.084 miles dc pesctas.

Es decir, la anualidad de amortizacién en las
condiciones antepuestas es practicamente la “qua-
sirenta”, por lo tanto, con condiciones mas desfa-
vorables en plazo o interés la inversién no sera po-
sible. Aun en esta hipdtesis los cooperativistas ha-
bran de aportar el 20 % del importe de las cons-
trucciones y las botas y sufragar los intereses por
el préstamo de campana para la inmovilizacion del
vino. Cuyo préstamo podra ser poco a poco redi-
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mible por aportaciones temporales y constituir el
capital circulante de la nueva empresa.

8.—CONCLUSION

Teniendo en cuenta que la provincia de Cdrdoba
ha mantenido ultimamente un bajo indice de in-
crementos en la renta “per capita”, parece indi-
cado no se deban despreciar, a la vista de lo dicho,
las ocasiones de creacion de riqueza que se ofre-
cen en la provincia.

En este caso se trata de la instalacion de bode-
gas de crianza para los vinos de la zona de Mon-
tilla y Moriles.

Por eso seria deseable que la Banca Oficial ayu-
de, con una financiacion viable, a las entidades,
Cooperativas o no, de la zona de Moriles-Montilla,
las cuales, con garantias econémicas y responsa-
bilidad técnica, afrontaran el tipo de inversiéon a
que aludimos.

Y que, alentados por estas ayudas especificas,
emprendedores bodegueros de la zona, que no fal-
tan, expandieran y revalorizaran estos vinos excep-
cionales sometidos a un riguroso control de ca-
lidad.

Caballero de Gracia, 24, 3.° izqda.
Teléfono 2 21 16 33 - MaDprID (14)

BOLETIN DE SUSCRIPCION
EDITORIAL AGRICOLA ESPANOLA, S. A

.................... , provincia de

.................................................. , ndm. ........., de profesion

se suscribe a AGRICULTURA, revista agropecuaria, por un ano, comprometiéndose a abonar el importe de esta sus-
cripcion con arreglo a las tarifas y condiciones contenidas en este Boletin.

(Fitma y rdbrica del suscriptor)

Forma de hacer el pago: Por giro postal o transferencia a la cuenta corriente que en ¢l Banco Fspanal de Crédito o 1ispano Americano

tiene abierta en Madrid «Editorial Agricola Espafiola, S. A.»
Tarifa de suscripcidn para Espana ... ... Pras. 240.--
Portugal e Flispanoamérica ... » 250, —
Restantes paises ..., » 300,—

Nomeros sueltos: Espana .0 ... Puas. 25, —
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En las granjas y cochiqueras, en los
gallineros, establos y apriscos, habi-
ta con los pacientes animales un te-
mible huesped: la rata. Si en su libro
de contabilidad se consignaran las

__‘_

INSTITUTO IBYS - Bravo Murillo, 53 - Tel.

i ALERTA!
GRANJERO

asegura su hacienda. No soporte su
presencia, exlevmme
ratas y ratones con
RATICIDA IBYS 132- S
Solicite informacion.

pérdidas ocasionadas porlos roedo-
res, encontraria usted cifras abruma-
doras. ;Que espera usted para des-
ratizar? El RATICIDA IBYS 152-S,
protege la salud de los animales y

RATICIDA IBYS 152-S

En los lugares donde se almacena grano y harina de cereales. emplee preferenlemente RATICIDA IBYS 152-S ‘soluble.

2332600 - MADRID - 3




LEVANTE y sus vinos tintos y rosados

Por Pedro
DE-BERNARDI
MATEQOS

1. EL LEVANTE VITICOLA

El Levante espanol, constituido por las provin-
cias de Castelldon, Valencia, Alicante y Murcia, ha
sido siempre mas conocido en Espana por sus na-
ranjas, su arroz y sus cultivos horticolas y frutico-
las que por sus vinedos. 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 estadis-
ticos mas o menos proximos a la realidad, demos-
traremos la verdad de esta afirmacion.

En efecto, tomando como base las cifras del
Anuario Estadistico de la Produccién Agricola co-
rrespondiente a la campana 1966-67, que es el ul-
timo que poseo, se observa:

SUPERFICIE DE VINEDO EN HECTAREAS

Levante Espana %

31.486 79.382 40
201.660 1.457.689 14

Uva de mesa ...
Uva de tranformacion ...

Comparada con otras regiones, ocupa, sin dis-
cusion, el primer lugar en el cultivo de uva de
mesa, y el segundo en uva de transformacion, uni-
camente superada por Castilla la Nueva.

El mismo hecho se comprueba en cuanto a pro-
duccion de uva, aunque varien algo los porcen-
tajes:

PRODUCCION DE UVA EN QUINTALES METRICOS

Levante Espana %

1.265.338  3.007.858 42
5.081.284 46.575.204 11

Uva de mesa
Uva transformacion.

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

(*y Dr. Ingenicro Agronomo. Director de la Estacion de Viti-
cultora, Enologia v Fruticuliura de Requena (Valencia).

g
-

La supresién del «rayvuelo» es una poda en verde necesaria, pero
que se va abandonando por algunos viticultores dado ¢l progresivo
aumentc v escasez de la mano de obra

sidad de climas y terrenos. Son de destacar las
siguientes, que son las mas importantes en cuanto
a extension de cultivo:

UVA DE TRANSFORMACION

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

Blancas: Merseguera, Planta Nova, Pedro Ximénez,
Planta de Pedralba.

UVA DE MESA

Tintas: Valenci negro, Cardinal, Alfonso Lavallée.

Blancas: Moscatel romano, Rosaki, Valenci blanco,
Chasselas dorada, Italia, Regina dei Vigneti, Ale-
do, Ohannes.
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Es preciso senalar que el Moscatel se emplea en
gran parte para elaboracion 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) Produccion.
) Tipos.

) Elaboracién.
d) Tendencias.

) Exportacion.

2.1. Produccion.—En este aspecto, Levante
ocupa el tercer lugar, después de Castilla la Nueva

La descarga de la tolva suelc hacerse con carros, pero cada dia
va reduciéndose este sistema de transporte para ser sustituido
por el remolque y el tractor

y de Cataluna-Baleares, aunque con muy escasa
diferencia con esta ultima.

En cuanto a Espana, tenemos los siguientes da-
tos:

PRODUCCION EN HECTOLITROS

Levante Espafa Yo

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 1a Nueva.
2.2. Tipos.—La diversidad de climas, terrenos y
variedades de esta region da lugar a una gran di-
versidad de tipos de vinos.
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El cuadro siguiente muestra la importancia de
cada uno de ellos:

HI. %

Vinos comunes:

Tintos ... . 753.766 22,30

Rosados y claretes ... ... 769314 2280

Blancos ... ... ... ... ... ... ... 483.731 14,30
Finos de mesa:

Tintos ... ... ... ... ... .. 194.260 5,75

Rosados y claretes ... ... ... ... 51.840 1,53

Blancos ... ... .. 161.100 476
Generosos:

Dulces ... ... ... ... ... ... ...... 125415 3,70

Secos ... ..., 48.196 1,42
Mistelas ... ... ... ... ... 145790 4,30
Vinos para destilacion ... ... ... 557.213 16,50
Otros vinos ... ... ... ... ... ... .. 89.662 2,64

Si consideramos que los vinos destinados a la
destiiacion pertenecen al grupo de vinos comunes
y los desglosamos en cantidades proporcionales
a las resenadas para aquéllos, el cuadro queda
modificado de la siguiente forma:

HI. %
Vinos comunes:
Tintos ... ... ... ... ... 962.721 28,49
Rosados y claretes ... ... ... ... 983841 2915
Blancos ... ... ... ... ... ... ... ©617.462 18,26

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

HI. %
Vinos comunes:
Tintos ... ... ... ... ... ... ... 962.721 28,49
Rosados ... ... ... ... ... ... ... 983.841 29,15
Finos de mesa:
Tintos ... ... ... ... ... ... ... 194.260 575
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 region, sin contar los generosos.
De aqui su importancia.

221. Tipos de vinos tintos y rosados.—Casi
todos los tipos que vamos a describir son objeto de
denominacion 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 denominacién
en algunos casos, y en otros sin ella, son:

Tintorera e Hibridos.

Ambos muy apreciados para mezclas, aunque el
ultimo esta en vias de desaparicion, por estar pro-
hibida la plantacién o reposicion de cepas hibridas.

2.211. 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 alcohdlica esta comprendida
entre 10,57 y 12,5°, Su acidez total oscila entre 4,5
y 7 gramos por litro, expresada en tartarico y su
extracto, entre 20 y 25 gramos, con minimos de
15 gramos por litro, en rosados, y maximos de
40 gramos por litro en dobles pasta.

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

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

El tinto doble pasta es apreciado por su inmen-
so color y extracto y se destina normalmente para
mezclar con otros vinos.

221.2. Alicante—Se produce a partir de la
uva Monastrell, en el valle del Vinalop6 (términos
municipales de Villena, Sax, Mondvar, Pinosos, et-
cetera.) y en la Montana (Castalla, Ibi, Tibi, etc.).

Son vinos claretes, tintos y tintos doble pasta,
cuyo grado alcoholico oscila entre 13> y 18~ Su
acidez total estd entre 4 y 6,5 gramos por litro,
expresada en tartarico, y su extracto, entre 20 y
25 gramos por litro, con minimos de 16 en los cla-
retes, y maximos de 35 gramos por litro en los do-
ble pasta.

El clarete es un vino con poco color y extracto,
suave y aromatico.

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

El doble pasta es especial para mezclas.

Los tres tipos son, en general, muy apreciados
para mezclas.

2.21.3. Jumilla—Esta comarca es la mas des-
tacada en la produccion de vinos claretes a partir
de la uva Monastrell. No obstante, también se ela-
boran tintos y tintos doble pasta.

Su graduacion alcohdlica oscila entre 15¢ y 18
su acidez total, entre 4 y 6 gramos por litro, expre-
sada en acido tartarico, y su extracto, entre 25 y
30 gramos por litro, llegando en los doble pasta
hasta los 40 gramos por litro.

AGRICULTURA

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 variedad Bobal cstd muv extendida en Levante, asi como en
la «Manchuela» de Cuenca v Albacete. Un bello racimo de esta
variedad

También existe esta variedad en Alicante y Ju-
milla.

Su graduacién alcohdlica 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 gramos por litro.

Son vinos de mucho color y se destinan general-
mente para mezclas.

2.215. Hibridos.— Se elaboran en Castelldn,
principalmente en la zona de Cabanes, Villafamés,
etcétera. Se emplean las variedades “Seforito” vy
“Edo”, que dan vinos de mucho color, con grado
alcohdlico entre 14° y 15° una acidez total de 6 a
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8 gramos por litro, expresada en tartarico, y un ex-
tracto de 30 a 35 gramos por litro.

Son vinos para mezclas, muy solicitados por Ga-
licia y Ledn. No pueden mezclarse con vinos des-
tinados a la exportacion.

2.3. La elaboracion.—Hay que distinguir entre
rosados y tintos. El sistema empleado es, en cierto
modo, tradicional, con algunas variantes que sefa-
laremos a continuacion. Describiremos a grandes
rasgos dichos sistemas e insistiremos sobre los
problemas y su ssoluciones mas o menos conclu-
yentes.

2.3.1. Rosados.—El mosto se extrae, bien a par-
tir de la uva estrujada y despalillada que ha sido
conducida a los cocederos o trulics, o bien de la
misma sin despalillar que es llevada a jaulas escu-
rridoras. En el primer caso se extrae sélo 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.

El mosto obtenido se desfanga y se le anade un
pie de cuba, para iniciar la fermentacién al princi-
pio de la vendimia. Después se hace una fermen-
tacion continua.

En las zonas frias (Utiel-Requena) no suele ha-
ber problema de fermentacion, debido al otofo
fresco y al grado bajo y elevada acidez de estos
vinos.

En las zonas caélidas, con temperatura ambien-
te mas elevada, gran riqueza glucométrica y baja
acidez, las fermentaciones se hacen dificiles y lle-
gan incluso a pararse, sin terminar.

El 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 fermentacién continia con
adiciones de sulfuroso, para conducirla lentamen-
te, puede solucionar este problema. Pero los endlo-
gos de esta zona han optado por dejar que la fer-
mentacién se pare, o incluso pararla ellos, y dejar
que se enfrie la bodega, para arrancarlas de nuevo
mas adelante, en época mas 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.—El tinto se
elabora como es sabido con su casca, y el doble
pasta con doble casca de la normal, tras haber ex-
traido 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 calidas.

También se tropieza en este caso con falta de
medios para refrigerar y es preciso recurrir al sul-
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furoso para atenuar la marcha de ia fermentacion
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.

El bazuqueo es operacion costosa que se ha re-
suelto ultimamente con los aerobazuqueadores. Se
obtienen vinos con mas capa y se reduce enorme-
mente el coste de esta operacion.

La extraccidon de los orujos de los depdsitos des-
pues de la fermentacion sigue siendo costosa vy
exige precauciones para evitar accidentes.

Se esta ensayando en algunas bodegas sacarlos
con bombas potentes, previamente mezclados vino
y orujos mediante el aerobazuqueador. Esta mez-
cla se lleva a un escurridor, que separa el vino del
orujo, y éste es posteriormente transportado meca-
nicamente a las prensas.

Tal vez este sistema marcha mejor con los tin-
tos, donde la proporcion de vino es mayor, que con
los dobles pastas; pero en estos ultimos se puede
extraer una gran parte del orujo de este modo, y el
resto se saca de la forma tradicional, reduciendo
asi la mano de obra.

El prensado es otro problema, porque cuando el
numero de prensas no es adecuado a las necesi-
dades, el funcionamiento de la bodega se hace difi-
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. El 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 produccién de vinos ro-
sados, en detrimento de los tintos. El rosado tiene
menos problemas de elaboracion y mas 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 Castellon se estan empleando vinificadores
continuos de patente espafola con resultados bas-
tante alentadores.

En Monévar se emplean auto-vinificadores Duce-
llier-lsman, al parecer con buenos resultados.

2.5. Exportacion—El volumen de expoortacién



de vinos de la region levantina es, desde luego, im-
portante, en relacion con el total de Espana.

De los 2.540.226 HI. exportados en el ano 1968,
solamente Valencia exporto 862.977 Hl., de los cua-
les 361.100 tenian denominacion de origen. Alican-
te exporté con denominacion de origen 91.063 HI.

En fin, se puede considerar que mas del millon

de hectolitros exportados proceden de esta region, -

lo cual supone el 40 por 100 de la nacional.

3. CONCLUSION

La region levantina posee desde el punto de vista
vitivinicola una importancia que tiene parangén
con otras producciones mas conocidas.

Dentro de su produccion 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
estan protegidos por denominaciones de origen
bien conocidas en Espana y fuera de ella.

Los problemas mas importantes en la elabora-
cion son los planteados como consecuencia de ele-
vadas temperaturas de fermentacién y alto conte-
nido en azucar de los mostos de ciertas zonas.

La reduccion de costos en las elaboraciones en
tinto, sin perder de vista la calidad y tendiendo a la
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La Cooperativa de Utiel ha sido hasta hace pocos anos la de mayor
capacidad de Espafia. He aqui una vista parcial de la misma con
sus «truyos» tipicos de la zona

maxima mecanizacién, es la mayor preocupacion
de esta region, ya que en este aspecto esta ac-
tuando como piloto de otras regiones espanolas.

El volumen de exportacién de sus vinos alcanzan
cifras importante y desde luego muy superiores a
otras regiones, incluso mas afamadas.

Levante sigue por su linea ascendente de mejo-
rar sus calidades y hacer sus vinos cada vez mas
competitivos.

Vd.
necesita leer

Semanalmente OLEO publica:

Comentarios sobre el mercado aceitero.
Cotizaciones de los aceites.

Divulgacién olivarera.

Precios y situacion del mercado de aceites y grasas.
Importaciones y exportaciones.

Noticiario nacional y extranjero, etc., etc.

Revista semanal de ACEITES y GRASAS

Si quiere estar
perfectamente enterado
de lo que pasa en Espafia

y en el extranjero
SOBRE EL ACEITE

Escriba a OLEO

Fernando VI, 27 -

y recibird durante un mes los nOmeros semanales que

MADRID-4

se editen, completamente gratis
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Evolucidon en los vinos de cava

ESPUMOSOS
METODO
CHAMPANES

Por José M." VIDAL-BARRAQUER MARFA ©

El consumo y, por tanto, la produccién de vinos
espumosos presenta una tendencia creciente en el
mercado mundial. Esta misma expansién se pre-
senta en Espana, donde ha alcanzado, durante un
tiempo, un incremento del 10 por 100 anual acumu-
lativo. En" el momento presente la produccién es
algo superior a una botella por habitante y ano,
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-
duccion por el método champanes o de cava radica
en Espana.

El mercado interior continia consumiendo casi
la totalidad de nuestra produccién, mas del 95 por
100, siendo, por tanto, muy reducida la exporta-
cion. Catalufa sigue manteniéndose como la pri-
mera region espanola consumidora.

El incremento del nivel de vida contribuye deci-
sivamente en acentuar la referida expansion. Es
corriente que la poblacion de menores recursos
economicos 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 produccién de cava o por el método champa-
fiés continha manteniéndose en cabeza, bastante
por encima del método de grandes envases. Igual-
mente sucede con los precios mas elevados para
los de cava, y en especial para los de gran calidad
y tiempo de crianza.

La nueva legislacion tiende a sanear el mercado
y a garantizar que el consumidor pueda adquirir el
vino elaborado por el método que desee.

(*) Dr. Ingenieto Agrénomo, Director de la Estacién de Viti-
cultura y Enologia de Villafranca del Panadés.

Modernas instalaciones de bodega para vinos de base de Segura

Hermanos, en Torrelavid. En primer plano, a la derecha, vista

posterior del cuadro de mando de fa instalacién centralizada de

bombeo. En el fondo y al centro, la instalacion frigorifica. A la

derecha, las tinas isotérmicas. A la izquierda, las tinas de fermen-
tacion v conservacion con Jas tuberias lijas

Vendimias

No hay introduccién apreciable de nuevas varie-
dades de vid en las elaboraciones de vinos de
base. Las tres variedades tipicas 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 proporcion.

Recientemente, ademas del peso, se ha introdu-
cido la riqueza en azucar, como elemento compo-
nente del precio de la vendimia, que antes no se
consideraba y se fijaba el precio Uunicamente por
kilogramo, mientras que ahora se valora por kilo-
gramo/grado.

Mientras la riqueza en azucares de la vendimia
era normalmente excesiva para conseguir la mo-
derada graduacion de vinos de base, estaba plena-
mente justificado el anterior sitema de valoracion
exclusiva del peso de la vendimia para asi estimu-
lar a la temprana recoleccidén con reduccion de
azucares y mayor acidez.
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Las rimas de botellas en crianza en cava y el transporte mecani-
zado de las mismas en Codorniti, S. A., de Sant Sadurn{ de Noya

Debido en parte a dicho sistema de valoracién y
a la tendencia a incrementar la produccién unita-
ria habia llegado a ser normal la insuficiente gra-
duaciéon de las vendimias, por haberse alcanzado
la superproduccién en detrimento no sélo de la ri-
queza en azucares, sino también de la calidad. Es-
tas circunstancias han impuesto dicha modifica-
cion del sistema de valoracién de las vendimias.

Se mantienen en general las medidas conducen-
tes a conseguir la elevada calidad y finura de los
vinos de base. El cesto continua predominando
como envase de transporte para garantizar que la
vendimia llegue entera a la bodega y se evite la
maceracion, asi como el peligro de inicio de la fer-
mentacion. Igualmente, si existe podredumbre u
otras alteraciones de la vendimia, se continta obli-
gando al agricultor a efectuar la seleccién y elimi-
nacion de los racimos alterados, que antes no se
admitian y en esta campana se han adquirido, pero
con la obligacion de entregarlos por separado para
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elaborarlos aparte, sino que entren en la prepara-
cidén de los vinos de base.

Instalaciones de extraccion del mosto

Un profundo cambio se esta produciendo en el
sistema de tratamiento de vendimias para extrac-
cion del mosto. Inicialmente se habia adoptado
unanimemente la prensa champanesa 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 rapidamente
y se introduce siempre el pisado previo al pren-
sado.

Se ensay6 el doble pisado con centrifuga y es-
currido dindmico, mediante tornillo helicoidal de
acero inoxidable, intercalado entre la primera y se-
gunda pisa. El prensado se hacia entonces con la
misma prensa champanesa, que aumentaba consi-
derablemente su capacidad al reducirse el nume-
ro de presiones para extraer igual cantidad de mos-
to entre pisa y prensa, que antes debla hacerse
sblo 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, buscandose el automatismo,
y en ellas tiene lugar el escurrido y prensado.

Tales instalaciones reducen bastante la mano de
obra precisa, paliando asi un problema acuciante.
Mantienen la calidad de los mostos y es perfecta-
mente admisible en nuestro pais que los vinos de
base se elaboran a partir de uvas blancas, a dife-
rencia del champagne, que fa mayoria se obtiene
de uvas tintas.

No se ha variado la norma para elaborar vinos
de base de aprovechar sélo una parte del mosto,
alrededor del 70 por 100, extraida inicialmente, eli-
minando el obtenido del agotamiento de los orujos
que se elaboran aparte .

Bodegas y fermentacion

Se conserva el sistema champanes de fermenta-
cién 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 caracteristicas y por degustacién. lgual-
mente, se mantiene el desfangado con empleo de
S0;, pocas veces ayudados por el frio. También en



algunas grandes instalaciones s¢ complementa con
la centrifugacion sin contacto con el aire de algu-
nos mostos.

No se ha extendido hasta el presente la adicion
de bentonita al mosto.

En la gran industria se ha generalizado la auto-
matizacién del movimiento de mostos y vinos con
instalaciones fijas de tuberias y grupos centrales
de bombeo.

La estabilizacion de los vinos de base no ha su-
frido grandes variaciones en las clarificaciones y
filtraciones, salvo la introduccion de aparatos més
modernos. Se ha generalizado el uso frio en la es-
tabilizacién, incrementandose apreciablemente el
numero de las costosas instalaciones.

De unos anos a esta parte tiende a producirse
una profunda alteracién de las bodegas de fermen-
tacion. Se abandona rapidamente el pequeno en-
vase de madera, usado antes generalmente para
la fermentacién sustituido por la tina de planta rec-
tangular de hormigéon armado con paredes comu-
nes y buenos recubrimientos (losetas vitrificadas,
azulejos, resinas, etc.) y recientemente se inicia la
introduccion del envase cilindrico 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 instalacion de frio para tra-
tamiento de los vinos, lo que permite una mas o
menos eficaz regulacion de temperaturas de fer-
mentacion.

No se ha llegado tadavia a la climatizacién de
las bodegas, siguiendo la tendencia iniciada en zo-
nas viticolas centroeuropeas. No obstante, en éstas

Moderna instalacién de prensas horizontales de Segura Hermanos,
en Torrelavid
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La fermentacién en botas de madera para las primeras calidades
en Codornid, S. A, en Sant Sadurni de Noya

quiza se busca mas asegurar la fermentacion ma-
lolactica que regular y completar la alcohélica, por
lo que es mas dificil que en nuestro pais resulte
econdmica la fuerte inversidén necesaria.

Es frecuente realizar siembras de levaduras se-
leccionadas, asi como un ligero incremento de la
acidez natural de los mostos.

Tiraje

Una profunda transformacién ha sufrido en los
ultimos anos. Se ha generalizado, como en el resto
del mundo en las grandes instalaciones, el uso del
tapon corona de acero inoxidable con disco obtu-
rador de corcho y colocacion de un pequerio cilin-
dro de plastico 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.

-Igualmente ha sucedido con las cadenas de
gran rendimiento y totalmente automaticas de la-
vado de botellas, llenado, tapado, colocacién 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 automatizacion.

También se han mejorado y automatizado las ins-
talaciones de multiplicacién de levaduras seleccio-
nadas y de mezcla y homogeneizacion de las mis-
mas con el vino de base y el azUcar adicionado. Es
frecuente el empleo de coadyuvantes para facilitar
el deguelle.

Crianza y removido

Se esta acentuando rapidamente la mecaniza-
cion de todas las operaciones de cava, desde el
transporte, agitacion de la botella y las restantes.

No se ha logrado mecanizar el removido, en el
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Cava con pupitres en Segura Hermanos

que persiste el clasico pupitre, con el elevado cos-
te de la operacion, por el tiempo necesario asi
como por la cantidad de mano de obra especiali-
zada absorbida y de superficie de cava necesaria.
Ni la mecanizacién del pupitre ni la centrifugacion
en frio de la botella han llegado todavia a la fase
industrial.

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

Deglielle

Esta operacion se ha modificado esencialmente
en la mediana y gran industria, al generalizarse la
congelacién del vino contenido al final del cuello
de la botella, que encierra a los posos, que se eli-
minan asi mas facilmente y con menor pérdida de
vino.

Tal congelacion estd mecanizada de forma dis-
continua en la mediana industria, pasando las bo-
tellas invertidas por una instalaciéon o maquina con
tanque con salmuera a baja temperatura con tiem-
po suficiente para que se produzca la congelaciéon
y de acuerdo con el ritmo mas o menos fento del
deguelle, en tanto que en la gran industria este
paso es continuo y en cadena a través del tanque
de grandes dimensiones, suficientes para que se
produzca la congelacion.

El deguelle en este caso se hace en cadena y a
mano al ritmo del transporte de la botella inverti-
da. Se esta a punto de avanzar mas con la introduc-
cion de la maquina de degollar, que destapara y
eliminara los posos, si bien quedara el control de
aroma y gusto y de limpieza que es obligado hacer
manualmente.

Las operaciones de igualacién de nivel de bote-
llas, dosificaciéon del licor de expedicién, tapado y
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colocacién de morriones esta totalmente mecaniza-
do con cadenas de gran rendimiento, que efectuan
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, colocaciéon de capsulas, etiquetas,
collarines, envoltura, fundas y encajado.

Igualmente esta mecanizado el transporte, alma-
cenamiento y expedicién de cajas.

En la mediana industria predominan semejantes
cadenas de rendimientos medios y menor automa-
tismo.

Denominacion

Se acusa una tendencia a propagar el nombre
de cava para designar el vino espumoso espanol
elaborado por el método champanés, tendencia
muy conveniente para evitar el hombre de cham-
pagne, no autorizado, y disponer de denominacion
propia para generalizarla en el mercado nacional
y exterior, a la vez que se evita que aparezcan ta-
les vinos como imitacién del champagne.

Estas son las principales caracteristicas de la
evoluciéon de la industria de los vinos de cava, en
la que por fortuna se conserva ia preocupacion por
mantener o mejorar la calidad, cuidando de hacer-
la compatible con un abaratamiento del coste de
produccién mediante las correspondientes inver-
siones para modernizar y automatizar los procesos
industriales.

Moderna cadena de tiraje en Segura Hermanos



" EXTREMADURA vitivinicola

Por Pedro VIDAL-ARAGON ()

No intentamos hacer un articulo técnico para su
exposicion en la revista AGRICULTURA, de amplia
difusién nacional. Precisamente por ello y quizas
ser poco conocida la viticultura extremena, quere-
mos resaltar unas ideas generales sobre la misma
sin olvidar los problemas que tiene inherentes y
las soluciones y tendencias que actualmente se
llevan a cabo.

En la Extremadura vinicola pueden separarse,
como es natural, dos zonas amplias que ocupan
exactamente las dos provincias, Caceres y Ba-
dajoz.

Es bastante conocida la zona de Montanchez en
Caceres, con vinos bien caracterizados, pero con
falta de industrias vinicolas, cooperativas y bo-
degas modernamente bien concebidas, por lo que
las elaboraciones son anticuadas. Sin embargo, en
aquellos casos en que se consigue llegar al final
de una compieta elaboracion resultan vinos de ca-
lidad extraordinaria, que incluso seria aconsejable
incluirlos dentro de una denominacion de origen,

(*) Doctor Tngeniero Agrénomo. Estacion de Viticultura y
Lnologia de Almendralejo (Badajoz).

aunque para todo esto aun falta mucho camino por
recorrer en busca de soluciones ideales.

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

El vihedo cacerefio sigue extendiéndose mas
bien en las zonas o comacas cercanas a la pro-
vincia de Badajoz, donde la proximidad con los
centros vitivinicolas importantes hace se comer-
cialice con mayor facilidad.

Dentro ya de Badajoz, aunque se va generali-
zando cada vez mas el cultivo de la vid, sin embar-
go todavia pueden distinguirse tres zonas carac-
teristicas y de importancia.

a) Zona de Villanueva, que abarca pueblos
como Guarena, Don Benito y Santa Amalia, con
producciones apreciables tanto en uva de vinifica-
cibn como en uva de mesa, con sus variedades
mas cultivadas de Mantio, Chelva y Pedro Ji-
ménez.

Tiene gran importancia en esta zona la exporta-
cion de uva de mesa, principalmente localizada en
Guarefia, con firmas como Frutos Selectos, de am-
bito internacional.

El panorama actual de esta comarca es de re-
gresion, y no precisamente motivado por los agri-
cultores de la comarca, sino por extension de las
zonas regables del Guadiana, que abarcan grandes
superficies que antes estaban de vifiedos. La ren-
tabilidad, en principio, de esta transformacion esta
puesta en duda por los agricultores afectados, cu-
yos habitos de cultivo, formacion y los problemas
inherentes a los cambios traen como consecuencia
una apatia que hoy por hoy es dificil de vencer.
Creemos que, a la larga, cuando estas dificultades
se superen, la industrializaciéon sea un hecho y, so-
bre todo, la comercializacidén esté garantizada con
precios remuneradores, la transformacién 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 algun otro pueblo.
Es una comarca donde lentamente, o al menos mas
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Rodo, en posicién en trabajo, con la pala enterrada, tradicional

de la zona de Barros para las labores superficiales. Existen rulos

de una, dos 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
caracteristicas de estos vinos son muy apreciables
en su venta al detall, principalmente los vinos tin-
tos, habiéndose incluso iniciado algunos embote-
llados que surten en pequena cantidad la provin-
cia. Es zona también desprovista de buenas bode-
gas dotadas de maquinaria moderna de elabora-
ciéon y mucho menos de conservacion de vinos, re-
frigerantes, cambiadores de iones, utilizacion del
frio, etc. Sus problemas en cuanto a logros son
principalmente, a nuestro juicio, la constitucion de
cooperativas, concentracion de capitales para
afrontar el embotellado, y como culminacion, la
consecucion de la denominacion 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 Maimona y Calzadilla (pisan-
do la Tierra de Barros), con su variedad Eva o
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Beba de los Santos, uva que se exporta a los cen-
tros de consumo practicamente sin selecciéon, pero
en cantidades que alcanzan valores significativos.
Su problema creemos estaria en la creacion de
cooperativas exportadoras, donde se seleccionara
el producto, conservara, envasara y presentara, lo
que revalorizaria y aumentaria esta exportacién. Se
han hecho intentos de ello formando una coopera-
tiva en los Santos de Maimona, con su seccion de
bodega para los destrios y coyunturas desfavora-
bles de exportacion, pero la realidad sigue siendo
su venta a través de multiples intermediarios y en-
tregadores, no obteniéndose los debidos beneficios
por los sectores de produccion.

¢) Hemos dejado para ultimo lugar la tercera
zona, mas conocida quizas extericrmente, y sobre
todo por este Centro de Viticultura y Enologia, en-
clavado precisamente en su centro geografico 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 unico, bien de uva de vinificacion 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 ulti-
mos anos.

Tierras de arrastre y sedimentacion en varias
eras geolégicas, generalmente arcillosas, rojizas,
profundas, que alcanzan en algunos lugares varios
metros. Su base esta formada por tierras calizas en
descomposicion, llamadas calefos, que en ocasio-
nes afloran en el terreno, y que dan caracteristicas
especiales de frescura y para la labranza. Terrenos
ricos en materias nutrientes para fa planta y que, lo
que es mas importante, por las especiales labo-
res de verano, conservan la humedad durante los
estios extremados de la zona, gracias a su gran
poder retentivo, con producciones tan altas que lle-
gan, en algunos casos, hasta 20.700 Kgs. uva por
hectarea, aun teniendo en cuenta sus amplios mar-
cos de plantacion, que varian de 1,75 a 2,75 me-
tros en marco real.

Las variedades fundamentales cultivadas son
Cayetana y Pardifia, ambas blancas, sobre Rupes-
tris del Lot, y ultimamente aconsejada por este
Centro sobre Ritcher-110, 420-A y alguna otra, se-
gun 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 limites de parcelas, siendo imposible a un
extrano distinguir los bordes de aquéllas. La aten-



Tratamientos del vifiedo en la zona de Barros, en el que se apre-
cian las cepas junto a un olivar, asociacién cldsica en esta comarca

cion de los técnicos debe centrarse principaimen-
te en problemas de plagas, recomendacion de pa-
trones caracteristicos y otros detalles con caracter
particular o accidental. Su problema en cuanto a
cultivos, producciones, recoleccién y comerciali-
zacion 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 (Alfonso Lavallé, Cardinal, etc.), ya si
presenta problemas en cuanto a su comercializa-
cion. Mientras este cultivo esté protegido con pre-
cios minimos, con las altas producciones que aqui
se obtienen, los problemas que existen son dos:
0 que se acaben las tierras para viedos o que la
prohibicién existente de nuevas piantaciones sea
eficaz.

Si para los vinos elaborados se exigiese por los
organos reguladores mejores calidades, tendencia
que ya va tomando visos de realidad, las bodegas
transformarian sus instalaciones tanto en maquina-
ria como en vasijas de fermentacion, en utillajes
mas modernos, y podria empezarse a hablar de la
elaboracién de vinos uniformes, de mejores carac-
teristicas, y mediante tratamientos adecuados, in-
tentarles quitar el origen de ciertos enturbiamien-
tos, para finalmente terminar en ei emboteliado vy,
una vez conseguidos estos objetivos, solicitar una
Denominacion de Origen, que absorberia buena
parte del vino, resolveria la prohibiciéon de la plan-
taciéon de vifiedos, se obtendrian mejores benefi-
cios industriales y se acometerian otras aplicacio-
nes conocidas de los mostos, que ayudarian a re-
solver el problema de los excedentes.

Intentos y colaboraciéon entre industriales hay,
pues conocemos proyectos de zumos de frutas, de
mostos azufrados y concentrados, asi como insta-
laciones de embotellados con grandes capitales de
instalacién, pero aun no han dado su fruto en plan-
tas industriales de pleno funcionamiento.

AGRICULTURA

Las instalaciones de subproductos de vinifica-
cién en la zona se ha completado ultimamente con
los tratamientos de heces, extraccion de aceites
tos azufrados y fabricaciéon de grandes cantidades
de alcoholes vinicos. 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 estimulo hacia mas moder-
nas y técnicas instalaciones y elaboraciones, lo
que supone otro inconveniente en la consecucioén
de mejores calidades.

Estos problemas, con sus muchos razonamien-
tos y deducciones, que no podemos detallar, junto
con un catastro viticola que tanto bien haria, no
sdlo a la administracion, sino también a las empre-
sas y particulares, son los mas esenciales. Los Cen-
tros especializados, bien encauzados dentro de
una politica naciona! y suficientemente dotados,
podrian realizar estas labores y otras con ellos di-
rectamente ligadas, como son inspeccion de bode-
gas, aperturas, control, denominaciones de origen,
consejos de nuevas instalaciones, exigencias y tra-
mitacion de requisitos en estas nuevas bodegas,
asesoramiento a la comision de compras, etc., que,
en definitiva, vendria en beneficio de la viticultura
nacional.

Creemos haber dado un panorama muy superfi-
cial de la viticultura extremena, que, como bien
puede suponerse, en cada uno de los problemas
tocados habria materia para un articulo, y con ello
creo haber complacido a AGRICULTURA, que tie-
ne el gran acierto de dedicar un numero exclusi-
vo a la Vitivinicultura Nacional.

Posicién de transporte de un cultivador, que todavia se emplea
en Jas pequenas explotaciones de la zona de Barros
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Algunas observaciones de 1969
Por Miguel BENLLOCH ®

Las caracteristicas climatolégicas del presente
ano méas destacadas fueron: una primavera lluvio-
sa, especialmente por lo que se refiere al numero
de dias de lluvia, que llegearon a presentarse hasta
fines de junio, y un verano mas bien fresco o con
limitado numero de dias con temperaturas excesi-
vamente elevadas, seguido con un ccmienzo del
otoo también humedo.

Las lluvias de primavera condujeron a una bro-
tacion vigorosa, aunque algun tanto retrasada por
los periodos de temperaturas algo bajas, y ello
evitd en gran parte un corrimiento de fruto por
exceso de desarrollo rapido; pero quedd, no obs-
tante, el fendmeno de arrastre de polen y la co-
existencia de dias frios coincidiendo con el pe-
riodo del cuajado de fruto, que causaron con bas-
tante frecuencia un corrimiento por estas causas
a veces muy marcado, con pérdida evidente de
rendimiento.

El mildiu no tuvo brotes tan fuertes como pare-
cia deducirse a primera vista, a causa de la falta
de temperaturas oOptimas, 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 cortd su desarrollo, evitandose danos gra-
ves por esta causa. Hubo, no obstante, algun re-
crudecimiento rapido y espectacular en los co-
mienzos de otofo, que presentaron condiciones
tan optimas de temperatura y humedad que per-
mitieron observar brotes de la enfermedad fructi-
ficados con la hoja aun verde y sin el proceso de
amarilleo y necrosis de los tejidos, que es normal
en el desarrollo de este hongo, a causa de su ra-
pidisimo crecimiento. Lo avanzado del periodo ve-

(*) Tngenicro Agronomo del T, No I A, De la Academia de
Ciencias.
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Efectos fitotdxices de los residuos de herbicidas en la vid. Obsér-
vese el raquitismo y anormal desarro:o de las hojas afectadas

getativo, ya comenzado el agostamiento y su ca-
racter no general, evitd aun dafos de considera-
cion.

La primavera lluviosa cred, en efecto, un des-
arrolio radicular mas bien limitado, y ello originé,
al llegar el verano, algun desequilibrio hidrico,
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Tronco de vid afectado de soldadura defectuosa. En la fotografia de la izquierda se observa la apariencia normal externa,
pero se comprueba, en la otra foto, la falta de soldadura de la pia y parte del talén del injerto, con ennegrecimiento y necrosis.
Sélo una limitada parte externa se mantuvo soldada

pero de transparencia en general poco importante
a causa de lo poco extremado de esta estacion.

Como caso curioso llegamos a observar, en
muestras procedentes de Alcadzar de San Juan
(Ciudad Real), un ataque de “Botrytis” en las ho-
jas que se produjo a mediados de junio, pero que
se cortd al final de las lluvias, 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
recoleccion avanzada y cortarse igualmente con
los dias secos de finales de mes y comienzo de
noviembre.

Y ahora, sin que se relacione directamente con
las caracteristicas del afio, queremos referirnos a
dos alteraciones que se vienen presentando con
reiterada frecuencia y tienen ya que constituir mo-

tivo de preocupacion. 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 plantacién
y aparecen después entre los dos y siete o hasta
ocho anos de vegetacion. Las cepas afectadas pre-
sentan una vegetacion deprimida, sarmientos cor-
tos, arrepollamiento, a veces también hasta entre-
nudos cortos, o en algunos casos tan s6lo una dis-
minuciéon de vigor en relacion con el normal de
la plantacion, apareciendo siempre en pies aisla-
dos mas o menos numerosos. Exteriormente no es
facil en muchos casos el diagnéstico, comproban-
dose de ordinario un grosor anormal de la zona
del injerto, como pareceria corresponder a una
falta de afinidad con el patrén; pero si se efectian
secciones en sentido longitudinal y transversal se
comprueba la falta de soldadura entre patrdon e
injerto mas o menos extendida. apreciandose se-
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Secciones de otro tronco con defectuosa soldadura del injerto, en
las que se aprecia Ja necrosis de la pda y planos de soldadura en
su mayor parte, lo que condujo a la depresién y muerte del pie

parados y negruzcos los planos de soldadura y a
veces también necrosados los tejidos inmediatos.
Esto produce una defectuosa circulacién de savia
ascendente y descendente con efectos progresi-
vos al ir desorganizandose cada vez mas las zonas
no soldadas.

En el ano actual hemos comprobado casos en
la provincia de Toledo, término de Mora de Tole-
do y Madridejos; Ciudad Real, término de Alcazar
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
Alcazar de San Juan, en pies de siete afos. Cree-
mos que hay motivo fundado para rogar un mayor
cuidado en la practica del injertado.

La otra alteraciéon que queremos sefnalar —de la
que todos los afos se comprueban casos— es la
que se refiere a los efectos de residuos de la apli-
cacién de herbicidas en cultivos diferentes del vi-
fiedo, que se manifiestan en éste aun aplicandose
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a distancias de cierta entidad, siempre que estén
en la direccion de los vientos dominantes, espe-
cialmente con los herbicidas mas volatiles, como
éster del 2-4-D, o a veces por la utilizacién de apa-
ratos para tratamientos del vifedo que antes se
hubieran empleado para aplicar herbicidas, | os
cuales, aun lavandolos perfectamente, pueden re-
tener residuos suficientes para que la vid sufra
efectos de fitotoxicidad, dada su gran sensibilidad
a tan grande numero de herbicidas.

Los aparatos utilizados para la aplicacion de
herbicidas no es aconsejable emplearlos mas que
para este solo uso, pero en ningun caso para plan-
tas tan sensibles como la vid o el algodén, por
ejemplo. Y, en general, habiendo vifnedos cerca no
deberia aplicarse en ningun caso con viento, aun-
que fuera ligero, y sobre todo si se aplican por
avién, como ya ocurre en ciertas comarcas.

Y, finalmente, nos vamos a referir con algun
mayor detalle, por lo trascendencia que pudiera
tener, a la comprobacion de la presencia por pri-
mera vez en nuestro pais, y en tres zonas muy dis-
tantes entre si, de una nueva enfermedad que es
posible haya pasado inadvertida en otras zonas,
pues es extrano que solo se haya denunciado su
presencia y recibido y examinado muestras proce-
dentes de los términos de Casas Ibanez (Albace-
te), Serranillos del Valle (Madrid) y Jerez de la
Frontera (Cadiz).

La zona en que presentd mayores danos fue la
de Casas Ibanez. El Servicio de Extensidon Agraria
de esta localidad nos comunicaba, con fecha 7 de
junio, la aparicién de una anomalia o enfermedad
que describia con los siguientes sintomas:

Secado de los brotes, con manchitas oscuras a
todo lo largo y chancros con el centro blanqueci-
no y bordes violaceos, sobre todo en la base de
los mismos. Algunos de estos chancros o pustulas
recuerdan a las lesiones de granizo.

Las lesiones se presentaban en los brotes jove-
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
mas dispersas, pero localizada también especial-
mente en los brotes jovenes, con fijacion mas in-
tensa de los dafnos en la parte baja de union con
el pulgar, la cual llegaba a necrosarse hasta en
su parte interna.
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Corrimiento fisioldgico por falta de fecundacién (a la izquierda) y corrimiento por mala fecundacion y escalonada ocurrida en tiempo
frio, con detencidn, retraso y desigual desarrollo de los granos

En todo el material enfermo se comprobé la pre-
sencia de un hongo que, por sus caracteristicas,
podia identificarse como Phoma viticola sacc.,
acerca del cual no teniamos mas referencia en
toda la bibliografia registrada que la que incluye
la obra British Stem-and leaf Fungi, de W. B. Crove,
citando a esta especie como causante de danos
en brotes jovenes, de cepas viejas, y se refiere al
ano 1930.

Las caracteristicas 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 y 315 1 de diametro
y esporas hialinas elipsoideo-ovoides de seis a sie-
te micras de largo por tres a cuatro micras de an-
cho. El promedio de las medidas se cifra en 6,8
por 3;8 ..

Aunque a la Phoma viticola Secc. se la cita por
algun autor como sinénimo de Phomopsis viticola
de Sacc., ni las lesiones que produce este hongo

ni sus caracteristicas de tamano de picnidios ni
esporas, que son mayores, y de dos formas (alfa
y beta), pueden confundirse. En la Estacién de Fi-
topatologia de Madrid tenemos registrado y aisla-
do este hongo de sarmientos entermos proceden-
tes del término de Adios (Navarra).

Por otra parte, para comprobar la patogenidad
e identificacion se hicieron en nuestro laboratorio
aislamientos y cultivo del hongo, con inoculaciéon
y reproduccién de los sintomas y lesiones, y reais-
lamiento, que se consigui¢ en el pasado mes de
septiembre.

No conocemos ninguna referencia sobre trata-
mientos; pero los viticultores de la primera zona
indicada que habian utilizado en sus tratamientos
preparados a base de Cobre-Zineb, han notado ac-
cion beneficiosa. Para el afio proximo hay que
observar todas las zonas sospechosas desde el
comienzo de la vegetacién y, como anticipo, reco-
mendar la destruccion por el fuego de todos los
productos de poda en las parcelas afectadas.
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Las alteraciones microbianas de los vinos

y el empleo de anfisépticos
Por Envigue Fedachy

Al tratar de las alteraciones microbianas nos
referimos a las que son originadas por la presen-
cia de microorganismos de aparicién y desarrolio
en los vinos, en momento inoportuno, pero no como
agentes de una enfermedad, con sus consecuen-
cias mas o menos graves, y generalmente de muy
dificil o imposible remedio, y siempre imperfecto y
con pérdida franca de calidad del producto.

Las alteraciones a que aludimos pueden ser, se-
Aalando las mas corrientes ,debidas a refermen-
taciones tardias, con enturbiamiento del! vino ya
dispuesto para la venta, y tal vez con este fin ya
embotellado. Otras veces, y también por presencia
de /evaduras en fase activa, que son capaces de
formar velos mas o menos apreciables, debidos
en unos casos a levaduras de buena calidad, que
realizaron su misién en la fase de fermentacion,
pero que tienen también una fase aerobia, que las
permite desarrollarse en la superficie del vino
hecho, siendo algunas enérgicas resistentes al gra-
do alcohélico y al anhidrido sulfuroso, especial-
mente si la energia acida del vino es baja
(pH alto); ejemplo frecuente de esto, en la prac-
tica, se aprecia con el Saccharomyces oviformis,
que es causa de preocupacion frecuente de bode-
gueros de la Mancha, por su rebelde aparicion so-
bre el vino.

Otras especies de levaduras son las que, tam-
bién en su fase aerobia, forman velos mas densos
y caracteristicos, 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-
fri6 para evitarlo, son entonces, también, causa de

(*) Dr. Ingenicro Agrénomo del 1. N. 1. A,
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alteracion. A continuacién citamos otro tipo de ve-
los de levaduras, pero de mala calidad, cuya actua-
cion tiene consecuencias que pasan de los limites
de la alteracion para entrar en los de la enferme-
dad, si ya son sensibles los efectos. Nos referimos
a las levaduras en “flor” del vino, la Candida myco-
derma, Hansénula anémala, Picchia fermentans, ci-
tando entre ellas las mas caracteristicas, 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
carbénico y agua, y no buenos aromas, empobre-
ciendo el vino no so6lo en grado, sino también en
extracto, por consumir acidos fijos y glicerina; por
ello la actuacion de estas levaduras de mala cali-
dad produce en el vino alteraciones que ya tienen
caracteristicas de enfermedad y que preparan el



terreno para el desarrollo de otra mas grave, la del
picado y avinagramiento.

Finalmente citaremos, como Uitima 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-
cialmente cuando actuan en momento oportuno.
Nos referimos a las bacterias de la fermentacion
malolactica, cuya actuacion tiene por consecuen-
cia la descomposicion del acido malico, abundan-
te en vinos procedentes de uva no bien madura, en
acido lactico y gas carbdnico, quedando el vino
con paladar mas suave y grato. Pero, en muchos
casos, el vino que ya se crey6d hecho se enturbia y
forma poso facilmente removible, sorprendiendo el
enturbiamiento del que ya habia quedado brillante.

TRATAMIENTOS

El bodeguero se afana por evitar estas alteracio-
nes, primero elaborando cuidadosamente y con co-
nocimiento de causa, evitando que queden resi-
duos de azucar en vinos que no deben tenerla, por
ser tipos de vinos secos y no abocados. Respec-
‘v 2 ¢&stos, se presenta otra cuestidon de mas larga
exposicion, pues los que dieron fama a este tipo
de vino, fuera de una espontanea produccién, de-
bida a condiciones de medio y a la actuacién de la
“podredumbi 2 noble”, cuyo agente, el Botrytis ci-
nerea, consum 2, ademas de 4cidos, materia nitro-
genada, y deja un antibiético, la botryticina, todo
lo cual favorece el que el vino quede abocado y no

AGRICULTURA

presente tan sensiblemente el peligro de desarro-
llo de nuevas levaduras ni, por lo tanto, refermen-
tacion, siendo necesario, para conseguir estabili-
dad en los vinos que no retnan estas cualidades, la
aplicacion de la maxima dosis de anhidrido sulfu-
roso que permite la legislaciéon, y con esto entra-
mos en la segunda parte de la cuestion planteada,
que se refiere al empleo de antisépticos y trata-
mientos para evitar el desarrollo y actuacion de las
levaduras y bacterias antes aludidas y presentes
en el vino de sana elaboracion.

Las dosis de gas sulfuroso que pueden emplear-
se se encuentran limitadas, no solo por la legisla-
cioén, sino también por acusarse sensiblemente su
olor y sabor, cuando pasa de cierto limite, y segtn
el tipo de vino, pero el publico es exigente y quiere
un vino claro o brillante, siendo necesario para
conseguir esto que el bodeguero tenga que apli-
car mas o menos costosas clarificaciones y filtra-
ciones, sino que, a pesar de ello, no puede muchas
veces asegurar la estabilidad bioldgica de aquellos
vinos, y para evitarlo, si la dosis de sulfuroso que
seria necesario aplicar puede ser sensible al pala-
dar, es posible que caiga en la tentacién de la apli-
cacion de otros antisépticos diferentes del SO, y
por lo tanto no legales, y en la gran mayoria perju-
diciales para la salud, especialmente los que acu-
mulan en el organismo, como sucede con los de
fluor, pudiendo ser causa de graves males. Sin em-
bargo, un bodeguero que ha elaborado con sani-
dad perfecta, y sélo a este caso nos referimos, se
ve muchas veces comprometido ai vender su vino
y observando la aparicién de algunas de las causas
de “sano” enturbiamiento antes expuestas, puede
considerarse incapaz de remediarlas, y mas cuan-
do se trata de vinos corrientes embotellados, en-
contrandose muchas veces, el que elaboro legal-
mente, en condiciones desfavorables frente a los
competidores ilegales.

Podemos asegurar que hace muchos anos que
se busca solucién a estos problemas, y son nume-
rosos los productos propuestos para ser admitidos
como antisépticos, pero ningunoc ha sido, hasta
ahora, francamente satisfactorio, ni el acido sérbi-
co, con sus efectos antisépticos limitados sélo a
las levaduras, y los limites 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. El
pirocarbonato de etitlo, que, por descomponerse
en alcohol y gas carbénico, presentando aparente
inocuidad, aun no ha sido admitido definitivamen-
te; ademas, sus efectos son de corta duracién. Fue-
ra de estos antisépticos, considerados, al parecer,
como los mas 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 mas si se tiene en cuenta la ignorancia
con que muchas veces se aplican, no sélo por des-
conocer el dano que pueden ocasionar, sino por el
abuso en la dosis aplicada o repetidas veces anadi-
da por haberlo hecho ya anterior intermediario.

CONSIDERACIONES PRACTICAS

Segun esto, parece que sera necesario en varios
casos resignarse a soportar muchas veces trata-
mientos y adiciones que no siempre sean benefi-
ciosas para la conservacion de cualidades natura-
les de los vinos, ni favorables para la salud del con-
sumidor. Sin embargo, es posible que existiese una
sana solucién, con una mejora de las técnicas de
elaboracién y un mas profundo conocimiento, uni-
do a un esfuerzo realizado con fe en su éxito y con
buena intencién 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 ningin momento a
que acepte un producto alterado en el mal sentido
de la palabra, pero si que sepa comprender que un
vino con ligero velo en la parte vacia del cuello de
la botella, cuando se trate de una levadura de bue-
na calidad, no dara sabor a picado, ni gusto des-
vaido, como cuando se trata de las aludidas de
mala calidad (Mycodermas, Hansénulas) y general
presencia entre eilas de bacterias acéticas.
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Hay una regién espariola, con unos ricos vinos,
que “crian” 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 mas apreciados en la region,
vendiéndose a mas precio que otro brillante.

Su tradicién y el indudable buen efecto en la sa-
lud de los consumidores ies hace seguir aprecian-
do estos gratos vinos desde tiempo inmemorial. La
riqueza en materia nitrogenada y vitaminica de la
levadura, que con tanto entusiasmo ponderé don
Juan Marcilla cuando, en la posguerra, se trataba
de incrementar los alimentos y piensos, escasos en
nuestro pais, estimuld intensos trabajos sobre mul-
tiplicacién de levaduras para estos fines.

Por otra parte, bien sabido es por inteligentes
catadores la riqueza de una copa de vino “fino”
tomada al pie de la solera, sin previas filtraciones
ni clarificaciones, que sera preciso aplicar con
todo rigor para evitar la reproducciéon de pequeno
velillo de “flor” en el cuello de la botella.

Muchos casos mas podrian citarse como ejem-
plo de lo que hace la costumbre o la tradicién 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-
bénico. Exigir que este vino esté brillante seria
quitarle gran parte de estas cualidades; por eso
es curioso ver como 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 malolacticas, obreras favorables
y no nocivas como antes se expuso.

RESUMEN

Finalmente actaramos 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 si 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 mas 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 mas enérgicos, ge-
neralmente empobrecedores de la riqueza aromati-
ca e incluso alimenticia del producto, y muchas
veces también perjudiciales para la salud del con-
sumidor.



Concurso de Mecanizacion del Cultivo
del Vinedo en Manzanares

ﬂo: ﬂo;é M.a ﬂ;zna’m(e} t/el ﬂo}o ()

El pasado mes de septiembre tuvieron lugar en
Manzanares (Ciudad Real) las pruebas correspon-
dientes al | Concurso Internacional de Mecaniza-
cion del Cultivo del Vifedo, organizado por la Di-
reccion General de Agricultura. El Concurso esta
dotado con la cantidad de un millébn quinientas
mil pesetas para su distribucion entre las maqui-
nas que resulten mas sobresalientes.

Participaron unas 100 maquinas diferentes, entre
tractores, despedregadoras, maquinas de laboreo,
de fertilizacion, de tratamientos, maquinaria de re-
coleccién, equipos de poda, trituradores de sar-
mientos, etc. Ofrecemos a continuacion a los lecto-
res de AGRICULTURA un breve resumen de aque-
llo mas interesante que pudo verse en las pruebas
del Concurso.

Previamente a la celebracion de las mismas, de
acuerdo con las bases del Concurso y a la vista
de la documentacién tecnica enviada por los con-
cursantes, se hizo una seleccion de aquellas ma-
quinas que reunian una efectiva novedad o aporta-
ban una idea interesante. A su vez, nosotros vamos
a comentar las caracteristicas de algunas maqui-
nas que, dentro de esta selecciéon previa, nos lla-
maron fuertemente la atencion.

DESPEDREGADORA “AJURIA"

Se trata de una maquina nueva fabricada por
Ajuria, S. A. (Bto. Tomas de Zumarraga, 41, Vito-
ria), y comercializada por la misma Casa.

Precio, aun sin determinar, entre 130 y 180.000
pesetas.

Es una recogedora de piedras que va semirre-

(*) Dr.

Ingeniero Agrénomo.

molcada, enganchada a la barra de tiro de un trac-
tor de potencia minima de 50 C. V., y montada so-
bre un eje con dos ruedas neumaticas. El 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 maquina debe trabajar sobre terreno bien la-
brado. Efectua su trabajo por recorridos de ida vy
vuelta, yendo a descargar a donde se desee cada
vez que se llena la tolva.

A titulo orientativo, diremos que en terreno con
una densidad de piedras de 5 Kg/m? la maquina
limpia una hectarea en unas cinco horas de traba-
jo. El porcentaje de piedra que queda sobre el sue-
lo depende en gran parte del grado de pulveriza-
cion de la tierra.

Una caracteristica interesante de los pequefios tractores viferos
es la de poder elevar los aperos a la posicion vertical, con el
fin de maniobrar en menor espacio entre las vides
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Los arados provistos de cuerpos intercepas desplazables consti-
tuyen el mejor procedimiento de laboreo de la zona de las
lineas de vides

ARADO INTERCEPAS “GREGOIRE”

Fabricado por Ets. Gregoire (17, St. Martial sur
le Né, Francia), y aun no comercializado en Es-
pana.

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 lineas
de cepas, retirandose automaticamente de la linea
al alcanzar cada una de las cepas, por efecto del
contacto del tronco con un palpador que precede
a cada cuerpo de arado.

La maquina posee una completa gama de gra-
duaciones que la hacen adaptable a la mayor par-
te de los vifedos.

La profundidad de trabajo es alrededor de
15 cm., comprobandose una buena sensibilidad de
los cuerpos intercepas al contacto con las plantas.
El tiempo de ejecucion del trabajo, dando un pase
por cada calle, oscilé sobre las 2,5 h/Ha.

FRESADORA INTERCEPAS “FERRI"

Fabricada por FERRI| (Ferrara, Italia) y comer-
cializada en Espana por Canela, Maquinaria para
Fruticultura (Principe de Viana, 48, Lérida).

El 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
minima de 20 C. V.
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Se trata de una maquina especial para la fruti-
cultura y también apropiada para vifedos con su-
ficiente amplitud de calles y cepas de tronco algo
elevado, como sucede, por ejemplo, en los empa-
rrados. Es una maquina elegante, a la que da espe-
cial atractivo el accionamiento hidraulico 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 dafio para aquélla.

Con lineas de plantas distanciadas a 3 m., y dan-
do una pasada por cada costado de las lineas, se
tarda algo menos de 3 h. en trabajar una Ha. de
plantacion.

PALA ALUMBRADORA “AGRICE"

Fabricada y comercializada por Agrice, Antonio
Marquez Tordesillas (Palma, 5. Jerez de la Fron-
tera).

Precio, 70.000 pesetas.

La antigua costumbre jerezana de “alumbrar”
las vifas a mano ya es comentada en otro articulo
de este nimero. La idea, realmente ingeniosa, del
constructor de esta maquina 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 maquina consiste en una paia 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., esta animada de un movimiento con-
tinuo y alternativo de subida y bajada. Cuando esta
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 alumbradora «Agrice» para realizar series dec piletas entre
las lineas dc cepas con el fin de rvetener el agua de luvia
a disposicion de las plantas



quedan también enmarcadas lateralmente por los
lomos formados por dos vertederas, que van aco-
pladas a la maquina, una a cada costado.

Con esta maquina puede ejecutarse el alumbra-
do de una Ha. en menos de dos horas.

ESTERCOLADORA EN PROFUNDIDAD “AGRICE”"

Fabricada y comercializada por la Casa Agrice,
citada anteriormente, tiene un precio de 70.000 pe-
setas.

Es otra maquina original, disenada especialmen-
te para el enterrado del estiércol en el vifiedo. Su
construccion 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 rején subsolador que trabaja normal-
mente a unos 40 cm. de profundidad.

Previamente al trabajo de la maquina deben dis-
ponerse los montones de estiércol a la distancia
a la cual se agota la tolva, y repostar in situ la
maquina, pues ésta no esta disefada para marchar
en transporte con la tolva cargada.

En las experiencias observadas se aprecié 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 hecta-
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 méa-
quinas de tratamientos: pulverizadores de liquido
a presién, pulverizadores neumaticos, atomizado-
res, atomizadores-espolvoreadores y espolvoreado-
res. Resulta aventurado, de momento, dar una opi-
nién sobre la maquina o maquinas que, dentro de
este grupo, demostraron poseer mayor interés para
la viticultura. El trabajo realizado por estas maqui-
nas solo puede enjuiciarse mediante un ensayo
técnico cuidadoso, ya que de un simple examen
visual puede obtenerse una impresién equivocada.
Debemos, pues, esperar a que la Comision Califi-
cadora del Concurso, a la vista de ios ensayos téc-
nicos realizados y de las demés caracteristicas de
las maquinas, se pronuncie sobre una u otra de las
mismas.

AGRICULTURA

Espolvoreadora en pleno trabajo sobre el vifiedo

El ensayo de las maquinas que trabajan con li-
quido se efectud tiflendo el agua con anilina, a ra-
z6én 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 linea transver-
sal a la calle por donde pasé la maquina. El en-
sayo de espolvoreadores se efectud 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 esta 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 maquinas las
vende en Espana 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 neumaticas, uno
de ellos motriz y ambos directrices. Los elementos
caracteristicos de trabajo consisten en unos anda-
mios montados por parejas sobre el vehiculo, los
cuales poseen una gran maniobrabilidad, de forma
que los operarios situados sobre los mismos pue-
den ejecutar su trabajo de recoleccién o poda
con comodidad. Se trata de una maquina muy util
en fruticultura y puede emplearse en ciertas for-
mas de vifedo alto.
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Tijeras de podar «Safer», (tiles para la poda de frutales y vides

El equipo de poda consta de un compresor vy
cuatro tijeras de accionamiento neumatico, a tra-
vés de sendas tuberias 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. El 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 esta comerciali-
zada aun en Espana. Su precio aproximado es de
85.000 pesetas.

Fue, sin duda, la maquina mas exdtica 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
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normal de serie. De los extremos de los brazos
cuelgan sendos depdsitos de material plastico, que
pueden ser depositados por los mismos brazos
sobre el suelo o elevados a altura suficiente para
poder volcar el contenido sobre un remolque de
transporte.

La maquina trabaja a caballo sobre una linea de
cepas. Eleva un par de depdsitos llenos 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 vina, situandolas so-
bre el remolque que alli espera, de forma que otro
operario subido al remolque puede facilmente vol-
car la carga sobre éste; retorna marcha atras con
los depdsitos vacios, dejandolos en el lugar conve-
niente, y vuelve a transportar otros dos depodsitos
en cuanto estan llenos de fruto. En cada viaje trans-
porta unos 700 Kg. de uva, siendo el tiempo de
transporte funcion de la distancia a recorrer, pero
en todo caso muy reducido.

TRITURADORAS DE SARMIENTOS

Fueron varias las maquinas presentadas cuya
finalidad consiste en eliminar los sarmientos de
poda, picandolos y a veces mezclandolos mas o
menos con la tierra.

La forma de estas maquinas recuerda a la de las
fresadoras, pero sus cuchillas tienen una mayor
velocidad de giro y suele existir algun dispositivo
que actua de contracuchilla para facilitar el
corte.

El enjuiciamiento de estas maquinas es también
aconsejable que se haga a la vista de los resulta-

Transportador de portaderas «Gaffinel» equipado con depésitos
de plastico y 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 si podemos afirmar que, en general, dos.

realizan su trabajo en forma satisfactoria.

Con las anteriores descripciones esperamos ha-
ber dado una impresion general de lo visto en el
pasado Concurso de Mecanizacion del Cultivo del
Vinedo.

No hemos pretendido agotar el tema, ya que el
interés de otras muchas maquinas que no se han
citado esta fuera de duda. No obstante, lo funda-
mental es que un primer paso, el mas dificil, ha
sido dado en un aspecto muy interesante para la
economia agricola espanola, y deseamos que el es-

Trituradora de sarmientos «Ajuriay
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Estado actual de las COSECHADORAS
DE UVA en los Estados Unidos

Por Manuel DIAZ DE LA GUARDIA CHICO

En los ultimos veinte anos hemos asistido a la
introduccion y rapida expansion de las cosecha-
doras de cereales en nuestro pais. Ultimamente
estan apareciendo las cosechadoras de forrajes,
algodon y remolacha. Sin embargo, estamos vivien-
do con cierto retraso lo que ocurrié en los paises
en los que se estudiaron y disenaron esas maqui-
nas hace varios anos. Por eso, si echamos una
mirada al exterior podremos prever 10 que pasara
aqui dentro de unos anos.

En Estados Unidos actualmente se cosecha me-
canicamente el 96 por 100 del algodén 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 Calitornia y la mayor
parte de las judias verdes, cebollas, pepinos y fru-
tos secos.

Fig. 1.—Cosechadora de arrastre vista de frente. Obsérvese Ja
disposicién de las paletas, gque al vibrar producen la caida de los
racimos. (Foto del autor.)

(*)  Dr. Tngenicro Agronomo del T. N T AL

En el caso de la uva, aunque el problema lleva
en estudio varios anos y existen varios modelos
de maquinas cosechadoras, no se puede decir que
la cuestién esté totalmente resuelta, ni que el por-
centaje de uvas recolectado mecanicamente sea
muy elevado en comparacion a la produccion total
del pais.

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 empezé a estudiar el problema.
Las causas son las siguientes: 1) El estado de
Nueva York es uno de los primeros en la produc-
cion 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 disefiado basadas en dicho
sistema de formacion. Este ultimo es un principio
fundamental y por el que, quiza, dichos tipos de
cosechadoras no llegaran a Espaia, a menos que
cambiemos nuestro actual sistema de formacion
del vifnedo por el sistema de espaldera.

Al gran estado viticultor de Calitornia le sucede
lo mismo. Aunque existen vifedos en espaldera
para variedades de uvas de mesa o de uvas para
pasas, la mayoria de la uva para industrializar se
encuentra en plantaciones podadas en cabeza. Sin
embargo, como tienen graves problemas de mano
de obra, por carestia y escasez, estan tratando de
convertir algunas plantaciones a la formacion en
espaldera, y sobre todo las nuevas plantaciones
se hacen adaptadas al sistema que hace posible
la recoleccion mecanica.

Otra idea fundamental es que las cosechadoras
actuales so6lo 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 transformacion industrial (vino, jugo, merme-
lada). Esto es debido a que la maquina 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 lineas generales del funcionamiento de la
cosechadora que aqui consideramos son las si-
guientes:

La maquina 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 sustentacion, 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 maquina 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 maquina.

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.

El primer modelo (fig. 1) es una maquina re-
molcada por un tractor y que se emplea para es-
palderas en un solo plano vertical. Difiere de la
maquina anteriormente descrita en que la caida de
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la uva se produce por el golpeo vibratorio de una
serie de paletas de plastico a ambos lados de la
espaldera. En este caso, la sacudida se producia
sobre el mismo racimo.

Los resultados no fueron muy satisfactorios y se
pensé que habia que cambiar el sistema de poda
y de formacion 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 estacion experimental que lo ided. Este sistema
sustituye los postes verticales simples por otros
acabados en dos brazos en forma ae Y. El 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 fructificacion, uno a cada lado
del plano formado por los postes y troncos.

Para recolectar las uvas del sistema DCG, los
técnicos de Cornell disefaron una nueva maquina,
aprovechando parte de las ideas del modelo ante-
rior. En vista de que el modelo trabajaba bien, la
firma Chisholm-Ryder lo empezé a fabricar a esca-
la comercial, introduciendo algunas variaciones
(figs. 2 y 3). Se trata de una maquina enorme, de
siete toneladas de peso y que cosecha una hecta-
rea de vifedo, plantado en calles a 2,7 metros y
formado por el sistema DCG, en dos horas y media.

La casa Chisholm-Ryder tiene ademas otros dos
modelos méas pequefos para espalderas en una
sola linea, pero trabajan con peores resultados.

En fa Universidad de California se ha inventado
otro sistema de mecanismo sacudidor, que es el
que emplean las maquinas fabricadas por la firma
Up-Right. Consiste en unas barras conicas que,
por medio de un movimiento vibratorio de 250 a
350 ciclos por minutos, golpea el alambre que sus-
tenta los racimos, provocando la caida del fruto.

Iig. 3.—Cosechadora en el momento de terminar una linea. Ob-
sérvese la cinta transportadora descargando sobre los cajones que
van en el remolque. {Foto del autor.)



Fig. 4— Fotografia tomada desde la parte superior de la miquina,
en pleno trabajo, que muestra ¢cémo las uvas son conducidas 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-
nado para espalderas en doble cortina, formadas
por postes con travesafos horizontales, igual que
los postes telefonicos.

ECONOMIA DE LA COSECHADORA

Los modelos autopropulsados tienen un precio
de coste de 20.000 a 30.000 dolares. Aunque el pre-
cio es elevado, hay que tener en cuenta que una
magquina con dos operarios y otros dos en los re-
molques de transporte realiza la faena de 50 6 60
vendimiadores.

La uva Concord cuesta recogerla manualmente
20 dolares por tonelada, 1o que representa el 22
por 100 del precio pagado por la fabrica por el pro-
ducto. Los jornales de los operarios y el combus-
tible representan 2,5 délares por tonelada. El coste
de depreciacion es mas dificil de senalar, ya que
es funcion del niumero de toneladas recogidas en
una campana. De todas formas, parece ser que los
costes totales de la recoleccidn mecéanica se man-
tienen bastante por debajo de los 20 ddélares que
cuesta la recoleccion manual.

Como dato concreto citaré el de una finca que
visité en el condado de Erie (Nueva York), de 100
hectidreas de vinedo formadas segun el sistema
DCG y que es recolectada cada campana por una
sola cosechadora. El propietario estaba muy sa-
tisfecho con la maquina por los bajos costes con-
seguidos y por hacer la recoleccion entre él y otras
tres personas, sin tener que depender de las cua-
drillas de vendimiadores, cada vez mas caras y
escasas. El desperdicio de uva que quedaba en
el vinedo era inferior al 10 por 100.
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No se enfade,
que envejece.

Beba...

MORILES 47,

que...

anima y
rejuvenece
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Lucena (Cérdobal)
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COOPERATIVISMO

Por Ramon VIDAL-BARRAQUER )

La agrupacion de agricultores en cooperativas,
para la transformacién y comercializacion de los
productos del campo, se inicié en nuestro pais a
fines del pasado siglo. Los viticultores se desta-
caron desde el principio en su afan cooperativo.
La elevada parcelacién de la propiedad que ca-
racteriza muchas comarcas viticolas ha estimula-
do, sin duda, la asociacion para elaborar los vinos
en comun. Los pequenos viticultores no pueden te-
ner instalaciones adecuadas para la vinificacion,
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 cooperacién son tambdién
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 formacidén de las bodegas cooperativas ha
partido casi siempre de un grupo de pequenos y
medianos agricultores que, gracias a su iniciati-
va y entusiasmo, han puesto en marcha la asocia-
cion. 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 faltan, sin
embargo, honrosas excepciones de propietarios
importantes que, por prevision o altruismo, han
pertenecido desde el primer momento al movimien-
to cooperativo.

Este proceso de formacién de cooperativas
agricolas empezando por abajo es el que se ha se-
guido en la provincia de Tarragona, que segura-
mente es una de las mas avanzadas en este aspec-
to. Puede afirmarse que, en la practica, todos los
viticultores pueden optar por alguna coopera-
tiva. Quedan muy pocos pueblos viticolas sin su
bodega, y siempre se puede encontrar una cerca-

(*)  Dr. Ingenicro Agrénomo. Dircctor de la Lstacion de Viti-
cultura y Enologia dc Reus (Tarragona).
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CROTERRTRISIS

Algunas bodegas cooperativas parecen set las «catedrales del vino»

na a donde llevar las uvas. La cantidad de vino
que se elabora en las cooperativas sobrepasa el
80 por 100 de la produccion 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 estan especializadas por producciones, aqui
suele haber una cooperativa por pueblo, que actua
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 ccmercializar almendras y ave-
llanas, cereales, huevos, pollos, frutos, productos
horticolas, etc.

Otra de las actividades cooperativas es el sumi-
nistro de materias primas, como son abonos, insec-
ticidas, anticriptogamicos, semillas y piensos.

En uno de los campos donde es mas difici! la
gestion cooperativa es en los servicios de tracto-
res y maquinaria agricola. En este caso el éxito de-
pende casi exclusivamente del tractorista, que no
suele estar tan vigilado como en una empresa pri-
vada, por lo que las reparaciones suelen encarecer
las labores. La competencia es dificil, especialmen-
te cuando hay duenos de tractores que, por tener
fincas demasiado pequenas, trabajan para los de-
mas a precios bajos. En estos casos la gestion de
la cooperativa puede ser ineficaz y antieconémica.
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Vista interior de la bodega de la Cooperativa de Esplugas de Franco'i

Una de las actividades mas interesantes de las
cooperativas es la Caja Rural, que permite destinar
al campo el ahorro del campo. Es lamentable que,
mientras la agricultura esta en gran parte descapi-
talizada, el ahorro que existe vaya a instituciones
que lo destinan a la industrializacion o a la cons-
truccién de edificios en grandes ciudades. La Caja
Rural permite financiar la ampliacion o moderniza-
cién de instalaciones, los préstamos de campana,
asi como préstamos a los agricultores por inver-
siones y tramitar los de! Banco de Crédito Agricola.

Esta organizacion cooperativa, aunque tiene sus
cualidades, también adolece de defectos. Entre
ellos hay que indicar que algunas cooperativas re-
sultan excesivamente pequenas, por fo que no pue-
den disponer del personal técnico y administrativo
que necesitarian, ni de instalaciones adecuadas.
En cambio, tienen la gran ventaja de que el agri-
cultor esta en contacto directo con ta cooperativa.
Su organizacién 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 mas caro que posteriormen-
te el del vino.

El inconveniente del exceso de cooperativas se
subsana, en parte, con organizaciones de segundo
grado, como se ha hecho en Tarragona con la
Union Agraria Cooperativa de Reus, la cual dispo-
ne de fabrica de piensos, planta embotelladora de
vinos y aceites, instalaciones para descascarilla-
do de avellanas y almendras y granjas para la pro-
duccion de pollitos. Tiene también organizada la
comercializacién de la producciéon avicola y el su-
ministro de materias primas, asi como la Caja Ru-
ral Provincial, Mutua Aseguradora y Mutualidad de
Trabajadores. Esta Cooperativa de segundo grado,

AGRICULTURA

ademas de vitalizar y asesorar a las locales, les
permite la comercializaciéon de productos que so-
las no podrian hacer.

BODEGAS

En las bodegas que se construyeron a princi-
pio de siglo se tuvo mas en cuenta el aspecto ar-
tistico que el econdmico; 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 rapidas y depositos de volu-
men excesivo, predominando los lagares.

En las nuevas instalaciones o en la moderniza-
cién de las antiguas, aunque sigue utilizandose la
prensa continua, se intenta obtener el maximo po-
sible de mosto escurrido. Con doble estrujado y es-
currido se llega hasta un 75 por 100 de mosto de
yema de primera calidad. De esta forma tiene re-
lativamente poca importancia la forma de obten-
cién del 25 por 100 restante, que si se utiliza una
prensa continua de marcha lenta, resulta de acep-
table calidad. Una instalacién de este tipo, con es-
curridores helicoidales de acero inoxidable, resul-
ta de precio inferior a escurridores de importacién
o copias de los mismos hechas en el pais y se ob-
tiene mayor proporcidén de escurrido.

Los depdsitos de las nuevas bodegas suelen ser
de menor tamano que en las antiguas, tendiéndose
a construir tinas en lugar de lagares. De esta forma
la fermentacion puede hacerse en mejores condi-
ciones de temperatura.

Como ya se ha indicado, el tamano de las coope-
rativas de Tarragona es, en algunos casos, excesi-

%
p i

El sefor Ministro de Agricultura, con el Director General de Co-
lonizacion y el Presidente de la Unidn Agraria Cooperativa, ¢n la
visita a la planta cmbotelladora de vinos de esta entidad
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vamente pequeno. En la parte del Priorato y alre-
dedores hay bodegas cooperativas que no elaboran
mas de 2.000 hectolitros. De todas formas, se trata
de una zona montanosa, en la que seria dificil re-
solver el problema a base de menos bodegas de
mayor tamano, 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. El promedio suele ser de
unos 20.000 hectolitros, llegando algunos casos a
los 50.000 hectolitros. No existen aqui las grandes
bodegas de la Mancha y Valencia, lo que en gran
parte se debe a que los pueblos son mas pequefos
que en dichas regiones.

La planta embotelladora de vinos de la Unién
Agraria Cooperativa es una gran promesa para el
dia de manana. De momento, los volimenes de vi-
nos embotellados, si bien aumentan cada ano, re-
sultan relativamente pequefos en relaciéon a las
producciones provinciales.

Las bodegas cooperativas ayudan al viticultor a
obtener beneficios de un cultivo que tan frecuen-
temente tiene periodos de crisis. Ademas contribu-
yen al aumento de la calidad de los vinos. Es indu-
dable que en este aspecto hay todavia margen
para la mejora, pero actualmente existe inquietud
para conseguir vinos de mas calidad, y mucho se
ha conseguido en los ultimos afhos.

Fachada de la bodega de Montblanch

4
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Trayectoria de la exportacion de vinos

Por Gabriel YRAVEDRA
y Juan BORONAT ()

La exportacion de mostos, vinos y brandies,
productos que estdn comprendidos en el capitu-
lo 22 del Arancel de Aduanas, representa un im-
portante porcentaje—superior al 10 por 100—de la
exportacion espafola de productos agricolas (ca-
pitulos 6 al 24 del Arancel) y, por tanto, su estudio
ofrece siempre un indudable interés; pero en este
momento, en que se esta negociando un acuerdo
preferencial con la C. E. E., el analisis de la expor-
tacion es necesario para apreciar lo que represen-
ta la Comunidad Econdmica Europea como merca-
do y valorar la importancia de dicha negociacion.

En el grafico numero 1, que representa el movi-
miento de exportacion total de mostos, vinos y
brandies, considerados globalmente en hectolitros,
se aprecia su marcha ascendente, con un aumen-
to de un millon de hectolitros en los ultimos ocho
anos pero este incremento no se debe preferente-
mente a las exportaciones dirigidas a la Comuni-
dad Econdmica Europea, sino que es atribuible en
primer término a las destinadas al resto del mundo.
Con caracter general podemos decir que la impo-
sicién de contingentes a la Republica Federal Ale-
mana y la existencia de altos aranceles en todos
los paises miembros han frenado ia normal expan-
sion de la exportacion espanola.

El grafico numero 2 analiza el comportamiento
de la exportacion de estos productos a cada pais
miembro. Unicamente se aprecia un crecimiento
constante e importante en Paises Bajos, del orden
de 100.000 HI. en el periodo que se considera. Bél-
gica, después de un afo muy favorable (1965),
otra vez se ha retirado a su posicion inicial; Italia
y Francia han subido muy ligeramente. Pero el vo-
lumen principal de la exportacion al M. E. C. se

(*)  Dr. [ngenicro Aerdnomo de Ta Do G AL
(**) Pcrito Agricola del Estado, de la D, G. A.

destina a Alemania y oscila en grandes cifras entre
300.000 y 400.000 HI.

Examinada la participacién de cada uno de los
paises de la comunidad, vamos a considerar ahora
la evolucion del comercio exterior en cada uno
de los tres grandes grupos de vinos: con denomi-
nacion de origen, generosos y no generosos, y de
vinos comunes en el sentido arancelario; es decir,
de vinos no especiales exportados sin denomina-
cion de origen.

Respecto a los vinos generosos (grafico nume-
ro 3), la reaccidn mas espectacular y favorable a
nuestros intereses la muestra Paises Bajos, con un
incremento del orden de los 100.600 HI. en estos
ultimos ocho afos. Por el contrario, en la Republica
Federal Alemana se observa una tendencia des-
cendente bastante marcada, y en cuanto a la linea
que representa a Bélgica, presenta un maximo muy
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marcado en el ano 1965, que demuestra que el
mercado beilga ofrece posibilidades de ampliacion,
sobre todo cuando se cuente con elementos sufi-
cientes para proteger eficazmente ias denominacio-
nes de los vinos generosos en dicho pais. 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 Republica Fede-
ral Alemana y potenciar la de Bélgica. En cuanto
a Francia e ltalia, por el momento no merecen es-
pecial mencion.

En cuanto a los vinos no generosos con denomi-
nacién de origen (grafico numero 4), Alemania Fe-
deral ocupa una posicidn preponderante en nues-
tro comercio exterior, habiendo alcanzado un maxi-
mo de 150.000 HI. La importancia de Bélgica en los
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cuatro primeros anos de este periodo ha sido des-
tacada; pero posteriormente ha sufrido una baja
considerable. En conjunto podemos decir que el
comercio de estos vinos es cada vez mas dificil y
esta afectado por las medidas que adoptan los pai-
ses en materia arancelaria.

El grafico relativo a los vinos comunes (grafico
namero 5) es mas alentador, especialmente la ci-
fra conseguida en el aio 1965 de 350.000 HI. prac-
ticamente. Esta partida, aunque ha descendido en
el afio 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-
publica Federal Alemana, que a partir de 1964 se
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ha mantenido entre limites bastante estables. Como
en ocasiones anteriores, Bélgica muestra en el
afo 1965 un incremento notable, aunque de carac-
ter coyuntural. En cuanto a los restantes paises,
hay oscilaciones que no nos permiten sacar unas
conclusiones definitivas sobre posibilidades, aun-
que hay una cierta tendencia al incremento.

En gréafico independiente (nimero 6) se consi-
dera la marcha del mercado de exportacion del
Rioja a la Comunidad Econémica Europea, donde
se observa una variaciobn muy marcada. Hay tres
paises: Alemania Federal, Italia y Paises Bajos, que
muestran una demanda practicamente constante e
inferior a los 10.000 HI. Después Belgica tiene una
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TACION de “JUEREZ- XERES - SHERRY ”
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capacidad de demanda bastante elevada, puesto
que en el ano 1961 se alcanzaron los 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
de los 15.000 HI.

Por consiguiente, es Bélgica el pais de la comu-
nidad donde debe incrementarse la actividad y pro-
paganda del Consejo Regulador de la Denomina-
cion de Origen, vigilando el mercado en cuanto
a calidad.

En el grupo de vinos comunes, la exportacién ha
estado condicionada por los contingentes impues-
tos a Alemania, cada ano mas reducidos, que ha
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obligado a este pais a buscar el volumen de vinos
necesarios para el consumo o “coupage” dentro de
la comunidad o en sus paises asociados, especial-
mente Grecia.

Tanto los vinos de mesa con denominacién de
origen como los vinos comunes espanoles, y en
general los procedentes del exterior del area co-
munitaria, pueden verse muy gravemente afecta-
dos si la comunidad aplica la medida en prepara-
cion de la “tasa valvula”, que igualara el precio de
todo vino exterior con el de los vinos producidos
en el correspondiente pais de la C. E. E., con el
fin de evitar toda competencia en precios” De aqui
la gran trascendencia de las preferencias arance-
larias que puedan conseguirse en las negociacio-
nes de Bruselas.
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Para completar esta visién panoramica de nues-
tra exportacion vamos a examinar la marcha pro-
gresiva y constante del Jerez en el mundo (gréafico
nimero 7). En los ultimos ocho afos 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 evolucién es
atribuible a paises integrados en la E. F. T. A, es-
pecialmente el Reino Unido y Paises 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 ultimos anos, de-
bido a la labor de propaganda del Consejo Regu-
lador del Jerez.
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Modernas bodegas cooperativas

,DDE

i

Desde la entrada de uva en bodega, hasta su
transformacion en vino, existe todo un proceso de
recepcion, estrujado, prensado, fermentacion, con-
servacion y expedicion que, certeramente contro-
lado y dirigido, logra para el consumidor una es-
merada presentacion, un paladar irreprochable, un
buen vino, en suma, que, con sus peculiares ca-
racteristicas, es digno representante de su region
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 preparacién téc-
nica de las nuevas promociones de bodegueros
esta logrando imponerse a la rutina que por una
incomprensible falta de interés por las actuales
realizaciones de la Enologia, sigue practicandose
en muchas bodegas.

Es indudabie que el consumo de vino va en
aumento, pero, simultdneamente, es mas exigente
en calidad, mas selectivo; el consumidor sabe lo
que quiere y cambia con facilidad de una a otra
marca de vino comun embotellado debido a que
no mantiene durante sucesivas campanas las ca-
racteristicas a las que se habia acostumbrado.
Tipificacién y calidad constituyen los objetivos que,
por si mismos, hacen aumentar la demanda de
cualquier vino que quiera salir al mercado en con-
diciones competitivas y pretenda aumentar sus
ventas afo tras ano.

Una bodega cooperativa moderna que posea un
minimo de visién de futuro debe tener prepara-
das sus instalaciones para esta competencia en
calidad de sus caldos, que, ya iniciada, se ira acu-
sando cada vez con mas fuerza, y, estimo, es un

(*) Dr. Ingeniero Agrénomo.
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error grave atenaer exclusivamente a la cantidad
de litros de vino a obtener por cada kilo de uva
que entra en los lagares. Las peculiaridades de
cada regidn, las caracteristicas 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 mas 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-

Bodega comarcal cooperativa «Vinos del Bicrzo»

racteristicas principales de unas recientes coope-
rativas que, distribuidas por la geografia espafola,
estan en condiciones de ofrecer al mercado desde
el mosto yema hasta los caldos para destileria, pa-
sando por una gama completa de mostos obteni-
dos por distintas presiones de la uva, sin rebasar
nunca los limites de agotamiento enolégicamente
recomendables.

La recepcion de uva en bodega es generalmente



motivo de atascos, colas de carros y remolques,
discusiones sobre la graduaciéon del mosto extrai-
do de unos racimos elegidos al azar, destare de
vehiculos en bascula unica y, sobre todo, descar-
ga a brazo sobre una tolva, con gran pérdida de
tiempo en la maniobra. Es cierto que cada vez son
mas frecuentes los remolques basculantes por me-
dio de elevador hidraulico a la toma de fuerza del
tractor, pero todavia 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 actualmente 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 econé-
mico, que permite, con s6lo enganchar un polipas-
to en la parte anterior de la caja, convertir en
basculantes todos los remolques, con descarga ins-
tantanea sobre una tolva, en cuyo fondo se sitGa
la estrujadora. Esta uva estrujada cae directamen-
te en una bascula-volquete, de donde se extrae
por un sencillo aparato de vacio la muestra media
de mosto, que, llevada a un refractbmetro automa-
tico, permitira entregar a cada socio de la coope-
rativa un “"ticket” con el peso y grado de su uva,
asi como, segun se decida volcar a derecha o iz-
quierda la bascula-volquete mencionada, hacer una
primera seleccion de la calidad de uva que entra
en bodega.

En la zona de Orense, donde ei medio de trans-
porte de la uva méas 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 regulacidén de la entrada del fruto en la

Cooperativas vinicolas del Panadés. Crucero de naves de depésitos
de 30 metros de luz
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Cooperativa de Gumiel de Hizin. Detalle de tovas
de recepcién de uva

bodega central, ya que el transporte desde estos
centros se realiza por medio de camiones bascu-
lantes y se controla su llegada a bodega a las ho-
ras mas favorables para su descarga inmediata.

La uva estrujada se impulsa por medio de las
bombas de vendimia, para la elaboracion de vinos
blancos o claretes, bien a los escurridores de mos-
to, bien directamente a las prensas. Escurridores
dinamicos de alimentacién constante en el caso
de prensas continuas, y estaticos, con descarga
manual o automatica, en el caso de prensas hori-
zontales discontinuas. En la zona de Aranda de
Duero se han instalado unas jaulas escurridoras,
construidas de hormigén 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
esta calculada para que, al cabo del tiempo de
maniobra necesario para cada prensada, puedan
vaciarse integramente en la prensa que esta vacia,
circulando éstas por medio de carriles, con es-
fuerzo minimo, bajo los escurridores. Estos carri-
les se prolongan en los pasillos entre depédsitos
destinados a la elaboracién 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-
positos 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 depésito
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Detalle del lagar de la cooperativa de San Sadurni de Noya, en
cl que se aprecian los escurridores de descarga automdtica sobre
las prensas horizontales

situado inmediatamente debajo, sobre la solera de
bodega. La descarga de prensas se realiza direc-
tamente sobre un tornillo sinfin empotrado en el
suelo, el cual llevara directamente a los orujeros
el orujo agotado.

En San Sadurni de Noya, en vinos base para
espumosos, la uva estrujada y seleccionada ya en
primera o segunda calidad, se recibe en escurri-
dores metalicos horizontales, con un sinfin 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

Cooperativa vinicola del Panadés
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esta escurriendo la pasta. "Las prensas horizon-
tales fijas, situadas bajo escurridores, se llenan
alternativamente con el orujo, ya separado del mos-
to yema, procedente de uno de fos dos escurrido-
res que las alimenta, procediéndose entonces a la
separacion de cuatro calidades mas, segun las dis-
tintas presiones previamente programadas, y este
orujo, agotado hasta los seis kilos por centimetro
cuadrado, pasa automaticamente a una prensa
continua final, donde se obtendran los caldos para
destileria. Esta seleccion permite a la cooperativa
vender cinco calidades de mosto directamente, o
bien elaborar vinos distintos a partir de las mismas.

La distribucion 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-
boraciéon y consiguiente ahorro en construccion,
maquinaria y mano de obra necesaria en epoca de
vendimia. Las soluciones adoptadas, siempre a
base de naves diafanas sin columnas, con camara
de aire en muros perimetrales y cubierta, bloques
de depdsitos en dos o tres pisos con tapa y boca-
puerta de entrada de hombre en su parte inferior,
varian segun predomine la elaboracién de blancos
o tintos. El 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 depositos de
fermentacion y conservacion solamente llegue la
tuberia conductora de mosto y, por tanto, el téc-
nico responsable podra dedicarse exclusivamen-
te a ir llenando depoésitos, procediendo a su des-
fangado o correccion, lejos de la barahunda de
descarga de uva. Terminada la vendimia, se pue-
de proceder a la limpieza y revisiéon de maqui-
naria sin entorpecer la labor puramente enologica
le control de fermentaciones. Caso contrario es la
claboracion de vinos tintos, que, una vez fermenta-
dos, hay que proceder al descube y consiguiente
prensado de casca. La solucién 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 pentadgono central de
21 metros de lado, del cual parten cuatro naves,
de la misma luz, en sentido radial, destinandose el
quinto lado para las dobles tolvas de recepciéon y
trenes de vendimia. En el centro dei pentagono es-
tan emplazadas cuatro prensas horizontales de
65 HI., conectadas con red de tuberia en C. P. V.
de 125 mm. con las bocapuertas de depositos si-
tuados en las naves radiales. La impulsion de cas-
ca fermentada, tras el descube, hasta las prensas,
se realiza con bomba especial moévil que las car-



Cooperativas vinicolas del Panadés. Dertalle de naves de depésitos
en dos pisos

ga directamente a través de la red de tuberia. La
evacuacion del orujo ya agotado se hace por me-
dio de un tornillo sinfin empotrado en la solera,
bajo las prensas, que le conduce hasta los oruje-
ros situados al exterior, en uno de los angulos que
forman dos de las naves entre si. Los otros angulos
entre naves se destinan a planta embotelladora,
laboratorio y vivienda del bodeguero, situandose
sobre la placa de hormigon que cubre los orujeros
subterraneos, la planta de aprovechamientos de
subproductos.

En el caso de elaboracién de blancos y tintos, la
solucién adoptada en Cacabelos ha sido la ya
metros y diametro de 3,6 metros. Se situan los
27 depositos de que consta la planta, semienterra-
dos en foso practicable de siete metros de pro-
fundidad, con placa de hormigdn entre depdsitos a
la cota cero del terreno. Provistos de bocapuerta,
grifos y niveles e interconectados con tuberia de
P. V. C., que permite la circulacién de vinos, mos-
tos apagados, mostos estériles o aguas de lavado
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del dispositivo automatico 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 estan en condi-
ciones de suministrar al cliente méas exigente la
calidad que mejor se adapte a sus necesidades.

Mencién aparte merece la ampliaciéon realizada
en la bodega cooperativa de S. Sadurni de Noya, a
base de depositos cilindricos 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 mo-
viles, que se cargan directamente desde el segun-
do piso de depositos.

Bodega cooperativa de la Ruda. Fachada principal. Caseta de
bdscula y tolvas de recepcién de la uva

Bodega cooperativa de la Rua. Detalle de la planta
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Agentes de fermentacion de los
mostos de uva del Panadés

Por B. liiigo Leal y V. Arroyo Varela ()

Dentro del plan de investigacion que el Instituto
de Fermentaciones Industriales viene realizando
acerca de la flora blastomicética de mostos de uva
y agentes de fermentacién y crianza de los vinos
espanoles, se ha realizado el estudio de los mos-
tos del Panadés, siguiendo idénticas técnicas a las
expuestas en trabajos anteriores (1), (2), (3), (4),
(5)y (6).

La region estudiada comprende las localidades
de Arbos de Panadés, Vendrell, Vilianueva y Gel-
tra, Sitges, Villafranca, San Sadurni de Noya, San-
cugat, Lavern y Pla de Panadés, constituyendo una
zona que se extiende hasta unos 50 kilometros,
como méaximo, del mar y con una altitud maxima
de 600 metros. En esta region 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-
durni de Noya.

Se 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 ellipsoideus
Saccharomyces itélicus
Saccharomyces mangini
Saccharomyces chevaliert
Sachharomyces steineri
Saccharomyces fructuum
Saccharomyces pastorianus
Saccharomyces oviformis

Lspecies de clevado poder fer-
mentativo

(*)  Del Instituto de Fermentaciones Industriales, del Patronato

«Juan de la Cicrvar, del C. S. I. C.
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Saccharomyees heterogenicus
Saccharomyces veronac
Saccharomyces bayanus
Torulopsis bacillaris

1

Especies de poder Fcrmcmmivo\
medio . e )

( Torulaspora rosci

Saccharomyces uvarum

Klocckera apiculata
\ Hansenula anomala

Especies de poder fermentativo U Candida krusci

4

bajo ... ... .. .. . . Klocckera jansenii
{ KNloeckera latarii

Pichia membranaclaciens

Con el conjunto de datos obtenidos en el anali-
sis microbioldgico se confecciono un cuadro gene-
ral, del que se han extraido los datos que constitu-
yen las Tablas I, Il y .

En la Tabla I se indica el numero de cepas aisla-
das de cada especie y en cada uno de los mostos.
Nos muestra esta tabla que las dos especies que
tienen mayor importancia en la fermentacién de los
mostos de esta zona son el Saccharomyces ellip-
soideus y Torulopsis bacillaris, aun cuando éste se
encuentra seguido muy de cerca por Kloeckera
apiculata. Es de destacar que Toruiopsis bacillaris,
especie de mediano poder fermentativo, ya aislada
en mostos de uva espanoles, concretamente en la
zona de Montilla-Moriles, si bien en muy escasa
proporcién, 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 tipica de segunda fase.

También se encuentra Kloeckera lafarii, especie
encontrada hasta ahora sélo en la zona de Aragon.
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TABLA 1
CEPAS DE LAS DIVERSAS ESPECIES EN PANADES
Mosto nuimero

1 2 3 45 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 Toral

Saccharomyces ellipsoideus ... ... ... ... 8 7 3 4 3 7 5 5 5 2 5 2 2 1 6 7 5 6 5 4 3 5 4 8 112
Saccharomyces italicus ... ... ... .. .. — 1 — 242111 2— 1 ———1—— 21— 1——— 20
Saccharomyces mangini ... ... ... ... ... n—— 1 ] —— 1 — 1 —— 1— 13 2 1 2 1— 1—— 1 17
Saccharomyces chevalieri e — e ——— — 1 — — — 1 3 5
Saccharomyces steineri ... ... ... ... ... — — — — — — — — . 1 2 -1 2 1 1 — 1 — — — — 9
Saccharomyces fructuum i e . 13 3 —— — 11 1 1l —-——— 11221111 2 1 24
Saccharomyces pastorianus ... ... ... ... — — — — — — l1— 11 1 —— — — — — ] — - — — — — 5
Saccharomyces oviformis ... ... ... ... ... — — — — — 1 — 2 S 4
Saccharomyces heterogenicus ... ... ... — — — — — 1] — — 1
Saccharomyces veronae ... ... ... ... ... — — — — — e 2
Saccharomyces bayanus ... ... ... ... ... — — — — — — — — — 2 2
Torulopsis bacillaris ... ... ... ... ... ... 2— 61 3— 4 4 2 4 1 2 2 2 2 1 11 5 8 8 6— 2 67
Torulaspora rosei ... ... ... ... .. .. —— — 1 —— 1 — — — — — — — — — 3 01 — — 1 — — 2 9
Saccharomyces uvarum ... ... ... ... ... — — — — — — — P — 1 1 — 1 — — — — — — — 4
Kloeckera apiculata ... ... ... ... ... ... 4 4 2 6 2 2 —— 5 4 — 1 4 3 -1 1— 11— — 81 51
Hansenula anomala ... ... ... ... ... ... — — — — 2 — e 2
Candida krusei ... ... ... ... ... oo — — — — — 3 S5 S 13
Kloeckera jansenii ... ... ... ... ... ... — — — — — — — 1 — - 1 1 — 3
Kloeckera lafarii ... ... ... ... ... e 1 — — 1
Pichia membranefaciens ... ... ... ... ... — — — — 1 1 — 1 — 1 —— 1 1 — 1 — 1 — 1— 1— — 10
1515 1515 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 360

Cepas de especies esporuladas ... ... ... ... 225 ... ... 62,5 %
Cepas de especies NO esporuladas ... ... 135 ... .. 37,5 %
En la Tabla Il se consignan la frecuencia con que  diversas localidades de la zona vitivinicola del Pa-

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 llega a alcanzar la diferencia tan
enorme de otras regiones como Montilla-Moriles y
Extremadura, también estudiadas por nosotros.

En la Tabla Ill se indican las especies aisladas,
expresandose sus valores maximos y minimos de
poder fermentativo y acidez volatil 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 llegar a alcanzar valores notables como en
otras regiones mas secas. También, en esta Ta-
bla Ill, se indican los porcentajes con respecto al
namero de mostos en que se aislé cada especie y
el namero 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 Espafia.

CONCLUSIONES

1. Han sido examinados desde el punto de vis-
ta microbioldgico 24 mostos de uva tomados en

nades, de los que se aislaron 360 cepas de levadu-
ras, al principio, durante el curso y al final del pro-
ceso natural de la fermentacion.

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 determiné el poder fer-
mentativo y la acidez volatil producida.

3. Se han seleccionado las cepas mas idoneas
para llevar a cabo fermentaciones controladas de
los mostos de aquella zona. Todas elias se encuen-
tran en la coleccién de este Instituto, a disposicion
de los industriales que las requieran.

4. Saccharomyces ellipsoideus es la especie
mas generalizada en los mostos de esta region, al
igual que en todas las regiones hasta ahora estu-
diadas en Espafia por nosotros.

5. Adquiere una gran importancia en esta zona
Torulopsis bacillaris, especie de poder fermentati-
vo medio que sustituye parcialmente a Kloeckera
apiculata en la primera fase y a Torulaspora rosei
en la segunda.

6. Sigue en importancia Kloeckera apiculata, le-
vadura no esporigena y que también se encuentra
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TABLA I1
FRECUENCIAS
Fasks

1 2.2

Torulopsis bacillaris 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 20
Saccharomyces mangini ... ... 3 5 16
Saccharomyces chevalieri 2 3 5
Saccharomyces steineri ... ... 3 3 9
Saccharomyces fructuum 2 2 24
Saccharomyces pastorianus ... — 5 5
Saccharomyces oviformis — 4 4
Saccharomyces heterogenicus. 1 — 1
Saccharomyces veronae ... ... 1 1 2
Saccharomyces bayanus ... ... 1 1 2
Torulaspora rosei ... 3 6 9
Saccharomyces uvarum ... ... —_ 2 4
Hansenula anomala ... ... ... 2 — 2
Pichia membranefaciens ... ... — — 10
40 75 225

PORCENTAJES

No esporuladas ... ... ... ... 66,6 37,5 37,5
Esporuladas ... ... ... ... ... 333 62,5 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 sélo aisladas en
regiones tipicamente frias.

8. Todas las especies halladas en esta region
ya habian sido aisladas por nosotros en otras zo-
nas vitivinicolas estudiadas con anterioridad.
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TABLA ITI

PODER FERMENTATIVO ACIDEZ VOLATIL Nim. de mucstras Tanto Nimero Tanto
en que se aislo por de cepas por
Minimo Maximo Maéximo la especie ciento aisladas ciento
S. ellipsoideus ... ... ... ... 10,1 16 0,2 0,9 24 100 112 31
S. italicus ... ... ... ... ... 9,9 14,5 0,35 0,75 13 54 20 5
S. mangini ... ... ... ... ... 10,5 14 0,5 1,— 13 54 17 4,7
S. chevalieri ... ... ... ... 117 15 0,4 0,8 3 12 5 1,4
S. steineri ... ... ... ... ... 10 14 0,3 0,8 6 24 9 2,5
S. fructuum ... ... ... ... 10,5 15 0,4 0,9 17 70 24 6,6
S. pastorianus ... ... ... ... 10 14 0,3 0,7 b 20 5 14
S. oviformis 10,8 15,5 0,3 1,— 3 12 4 1,1
S. heterogenicus 0,6 1 4 1 0,25
S. veronae ... ... ... ... ... 6 11 0,2 0,5 2 8 2 0,5
S. bayanus ... ... ... ... .. 9,5 12 0,7 1,— 1 4 2 0,5
T. basillaris 4 9 0,3 0,6 21 87 67 18
T. rosei 9 11,5 0,2 0,8 6 24 9 2,5
S. uvarum ... ... ... ... . 7 11,5 0,7 1,— 4 15 4 1,1
K. apiculata 4 5,5 0,4 1,2 17 70 51 14
H. anomala ... ... ... ... ... 2,5 5 0,6 1,3 1 4 2 0,5
C. krusei ... ... ... ... ... 2 4 0,8 1,— 3 12 13 36
K. jensenii ... ... ... ... ... 4 5 0,6 1,3 3 12 3 0,75
K. lafarrt ... ... ... ... ... 0,9 1 4 1 0,25
P. membranefaciens ... 1 2,5 0,4 0,9 10 40 10 2,7
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El anélisis del vino al servicio de la represién de fraudes

TECNICAS ANALITICAS

DE INTERES PRACTICO

Por José A. SANDOVAL PUERTA ()

En el comercio de vinos la preocupacion cons-
tante se centraba fundamentalmente en la deter-
minacién de la acidez volatil por su reconocido in-
dice de sanidad, pero en estos uitimos tiempos,
con el auge de los vinos claretes y rosados, obte-
nidos por mezclas de vinos blancos y tintos, ha sur-
gido la preocupacién 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 adiciéon de las mismas.

Por su interés préactico, exponemos a continua-
cion dos métodos genuinos y sencillos que hemos
realizado en la Seccidon de Enologia del Centro de
Ampelografia y Viticultura del Instituto Nacional de
Investigaciones Agronémicas, uno para la determi-
nacion de la acidez volatil de un vino y otro para
detectar materias colorantes extranas.

Determinacion rapida de la acidez
volatil real de un vino

El método de analisis de determinacion de la
acidez volatil oficial en Espana, de acuerdo con lo
propuesto por la Oficina Internacional del Vino, y
adoptado por los paises acogidos a la Convencién
Internacional para la Unificacion de Métodos de
Analisis y de Apreciacidon de los Vinos, firmado por
Espana en Paris el 13 de octubre de 1954, en el
que la separacion de los acidos volatiles se haze
por arrastre en corriente de vapor de agua. con
rectificacién de vapores, y en el que hay que eli-
minar previamente el CO; por aqitaciéon en vacio
de un volumen de la muestra, y en el SO, libre
y combinado, son valorados en el destilado para la

(*) Dr. Ingeniero Agrénomo del I. N. I. A.

correcciéon de la cifra de sosa gastada en la valo-
racion, resulta demasiado complicado para la prac-
tica bodeguera, en donde hay que determinar gran
numero de acideces volatiles. En el método Caze-
nave-Ferré, aunque mas corto para la obtencion
del destilado, también hay que realizar las mismas
correcciones.

Los métodos mencionados para la determinacién
de la acidez volatil de un vino, la determinacién
del SO: en el destilado y la eliminacién del CO:; por
vacio, son métodos y practicas que entran dentro
de las diarias de un laboratorio y que deben exi-
girse donde han de darse certificados no sélo para
la exportacion, sino incluso para ei comercio inte-
rior, cuando han sido solicitados a un centro com-
petente.

Pero en la diaria practica bodeguera, para cues-
tiones comerciales y para seguir la evolucién de la
acidez en un vino, es necesario llegar a un méto-
do de suficiente sencillez para una aplicacién prac-
tica en la que se pueda, de una forma sencilla y
con una buena aproximacién, saber la acidez vola-
til de los vinos y su evolucion en el proceso de la
elaboracion, dato de gran importancia en la misma.

Visto lo anterior, pasamos a la exposicién del
método que proponemos:

Basandonos en los trabajos de Duclaux, Proco-
pio, Mathieu y Garcia Tena se propone un método
que permite, con dos valoraciones acidimétricas,
obtener con la suficiente aproximacién la acidez
volatil aparente y real de un vino, soslayando la
engorrosa correccién en una bodega del SO;y CO;,,
como se verd mas adelante.

Procopio y Garcia Tena recogen en la primera
fraccion del destilado un volumen constante, en el
que indican que estdn comprendidos un tercio de
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los acidos volatiles, y la totalidad del SO.y CO. de
la muestra, y que en la segunda fraccion solo pasa
un tercio de los acidos volatiles. Indudablemente
es un acierto, ya que el triplo de la acidez de la
segunda fraccion nos permite calcular la acidez
volatil 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 llevan con-
sigo todos los micrométodos si no se opera con
precaucion:

1.» Concretamente, en el método de Garcia Te-
ma, se parte de 11 c. c. de vino, y, sin adicién de
agua, se recogen dos fracciones de destilado de
3,2y 5,1c.c,y, en el supuesto de que no quede
destilado en el refrigerante, al acabar la destila-
cion, permanece en el matraz de destilaciéon una
pequena cantidad de residuos (2,7 c. c., a lo su-
mo), que al menor descuido, y mas en vinos con
residuos de azucar, se pirogena, dando los consi-
guientes errores.

2 Los volumenes de 3,2y 5,1 c. c. de las frac-
ciones los da el autor como constantes para cual-
qguier aparato, y se ha podido comprobar que uti-
lizando dos aparatos del mismo autor, e incluso el
mismo cambiando la naturaleza de la llama y el
tamano del mechero (lamparillas de alcohdl, gas-
ciudad, butano), no se llega a resultados acordes
al analizar la misma muestra. Es importantisimo
que la intesidad de la llama sea uniforme; se han
obtenido resultados muy constantes con el me-
chero de gas ciudad, cuyo tamano puede verse en
el croquis. En el caso de utilizarse gas butano,
debe elegirse un mechero pequefio con llave de
regulacion; esta regulacion se puede conseguir fa-
cilmente abriendo o cerrando la llave, de forma
que la llama, 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 llama en cualquier pequena corriente
de aire.

Los inconveniente expuestos los resolvemos de
la siguiente forma: El primero, ahnadiendo porcio-
nes de agua al matraz de destilacion y durante la
marcha de la misma, con un embudo con llave
(analogo al Mathieu), con lo que evitaremos la
concentracion de los azucares y su pirogenacion,
y el segundo, calculando previamente para cada
aparato los volumenes que hay que recoger en las
dos fracciones del destilado, para 1o cual los en-
sayos se hacen partiendo una solucién tipo de al-
cohol purisimo de 12¢, con, aproximadamente,
0,6 g/l. de acido aceético, exactamente valorado
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con NaOH N/100, y haciendo las curvas de desti-
lacion de 0,1 en 0,1 c. c. ver las fracciones que hay
que tomar para cada aparato y la naturaleza de la
illama de que se trate, de los volumenes que co-
rresponden a cada una de ellas, para que en la
primera fraccion salga la tercera parte del acido

APARATO PARA LA DETERMINACION RAPIDA
DE LA ACIDEZ VOLATIL (Sandoval-Hidalgo)

9 0em,
Somdd

acético de la muestra y en la segunda el segundo
tercio.

En ensayos realizados con soluciones de acido
lactico al 1 por 1.000, en alcohol de 12.", demos-
traron que la cantidad del mismo que pasa en la
primera fraccion del destilado es inapreciable y en
la segunda practicamente nula.

Método propuesto.

Teniendo en cuenta lo que antecede, propone-
mos el siguiente método:
a) Descripcion del aparato:



Consiste, como se ve en el croquis, en un ma-
traz de destilacion 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 diametro. El matraz va provisto de un
tapon con dos orificios, a uno de los cuales se adap-
ta un embudo con llave graduado de 6 en 6 c. c.
(analogo 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 diametro de camisa. Dicho matraz
se monta con una inclinacion de unos 60°. Dos
probetas graduadas en décimas, de 10 ¢. c. de ca-
bida. Un pequefio mechero de gas.

Hemos elegido un refrigerante recto en lugar del
helicoidal, para recoger el destilado en las probe-
tas a medida que se va formando, evitando las re-
tenciones, detalle muy a tener en consideracion.

b) Marcha operatoria:

Se miden exactamente 10 c. ¢. de la muestra en
el matraz de destilacion y se recogen exactamente
5,3 ¢. ¢. en una de las probetas de 10 c. c. (esta
fraccidn nos servird para valorar la acidez aparen-
te); en el instante de cambiar la probeta se anade
inmediatamente en el matraz de destilacion, abrien-
do la illave del embudo, 6 c¢. c. de agua destilada,
y cuando se llevan recogidos 5 c. ¢. de destilado en
esta segunda probeta, se anaden otros 6 c. c. de
agua, retirando la probeta cuando van destilados
exactamente 7,5 c. c.

Estas dos fracciones de 53 y 7,5 ¢. ¢c. son las
calculadas para cada uno de los aparatos que he-
mos montado en el laboratorio, y, como es légico,
cada aparato debera llevar adjuntas sus caracte-
risticas, con indicacion de volumen que hay que
recoger en cada fraccion de destilado.

Calculo de acidez volatil real.—Sean n los cen-
timetros cubicos de NaOH N/100 que se han gasta-
do en la valoracion de la segunda fraccion del des-
tilado (utilizamos sosa N/100 para obtener mayor
precisién). Evidentemente, la acidez volatil real, ex-
presada en acido acético, sera:

3.n
— 0,6 gr./litro
10

Calculo de acidez volatil aparente.—Sean n’ los
centimetros cubicos de NaOH N/10 que se han
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gastado en la valoracion de la primera fraccion, la
acidez volatil aparente ,epresada también en acido
acético, es:

n 4+ 2n
——— 0,6 gr./litro
10

Comparados los resuitados obtenidos con el Ca-
zenave-Ferré, discrepan en menos de una décima
de acido acético. La duracidén del proceso es muy
breve.

Investigacion de materia colorante extraria

Continva en vigor el método de Arata, perfeccio-
nado por Saenz-Lascano (Laboratorio Municipal de
Paris), en que se aplica la técnica perfeccionada
de la lana y complementada con un analisis cro-
matografico de la substancia que colorea la lana
cuando acusa materia colorante extrana.

En nuestra Seccién de Enologia del Instituto Na-
cional de Investigaciones Agronomicas se esta en-
sayando con feliz resultado por Hidalgo-Zaballos
un procedimiento genuino que promete ser muy fa-
vorable para la practica.

Dicho procedimiento se funda en la accién de-
colorante del agua oxigenada, por oxidacién 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-
cion 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 adicién de materia colorante y su accion po-
siblemente perjudicial para el organismo es el re-
ferente a la adicion de materias colorantes de ori-
gen mineral; el comprobar, por tanto, su presen-
cia, es de suficiente interés para apreciar el méto-
do como practico y acertado.

Técnica seguida.—Se pone una muestra de
10 ml. del vino tinto en un tubo de ensayo y se
anaden 0,80 ml. de agua oxigenada de 10 volu-
menes. Si pasadas veinticuatro horas desaparece
la coloracién 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 adicion de materia colorante de origen mine-
ral, lo que pudo comprobarse en varios casos con
adiciones de diferentes tipos de éstas.
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Aprovechamiento de la matena colo-
rante de las uvas tintas

ﬂoz alna Muu'a Mﬂ'oi//4 (*)

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 maximo de la materia colorante
de las uvas tintas.

El gusto del consumidor tiende actualmente a
alejarse de los vinos tintos, de gran coloracion,
de los cuales tenemos en Espana ejemplos mag-

Bazuqueando el sombrero en una fermentacién tinta

nificos, como pueden ser las zonas de Liria, Prio-
rato, Navalcarnero, Ribero, etc.

En bastantes paises menos calidos que el nues-
tro se esfuerzan en el aprovechamiento del color
de sus uvas.

En Espafa, 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 empefio de este
aprovechamiento, con las precauciones légicas de-

- (*) Perito Agricola del T. N. 1. A,
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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 esta principal
o exclusivamente contenida en los hollejos. Si
aplastamos entre los dedos un grano de uva tinta
de cualquier variedad (salvo excepciéon que apun-
tamos a continuacién), se ve que la pulpa es blan-
ca y que soélo el hollejo es coloreado. Sélo en el
caso de las uvas llamadas tintoreras (como nues-
tra Garnacha tintorera) la pulpa y el jugo son
también tintos, igual que los hollejos.

La materia colorante esta, en todos los demas
casos, encerrada dentro de las células de los holle-
jos, y no sale de ellos hasta que rompemos la piel
del grano, y por maceracidén, 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.

El gas sulfuroso contribuye mucho a la mejor y
mas completa extraccién del color de los hollejos,
porque hace mas permeables las membranas vy,
ademas, se combina con las materias colorantes,
en combinacién 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 elaboracion 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 sulfitacion. La correccién de la acidez es
para este tipo de elaboracion de la mayor impor-
tancia, para favorecer la extraccion del color y avi-
var el tono y matiz de éste. El encubado se hace
casi siempre en cuba abierta, y se opera con som-
brero flotante, aunque también se puede operar



con sombrero sumergido, o en cuba cerrada con
sombrero flotante o sumergido. A titulo 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 estan 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. El remontado se hace desde los comparti-
mientos laterales al central, donde se encuentran
los orujos.

Después del encubado, y durante la fermenta-
cion, se deben realizar diariamente tres 0 mas me-
cidos o bazuqueos concienzudos, pudiendo ser

Remontado de mosto vino en una elaboracién cn tintos
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sustituidos algunos de ellos por remontados. Este
remontado puede ser automatico, para lo cual hay
dispositivos especiales. Consideramos como mas
importante el de las cubas-anforas, utilizadas con
éxito en alguna bodega esparfiola, y en las que
el remontado se hace aprovechando la presién del
CO2 producido durante la fermentacién en dicha
cuba. Como es légico, hay que estudiar la duracién
de la incubacién 6ptima, lo que depende principal-
mente de la temperatura, grado alcohélico vy
acidez.

Un procedimiento antiguo que permite aumentar
la coloracion del vino consiste en hacer hervir con
vino durante unas horas (evitando una evaporacién
muy sensible) el orujo fermentado de uvas despali-
[ladas, cribado previamente para quitar las pepitas,
con lo que se obtiene un liquido fuertemente colo-
reado, que permite aumentar la intensidad colo-
rante de una masa notable de vino.

Otros mas recientes procedimientos consisten
en el calentamiento de la totalidad de la vendimia
triturada, de parte de la vendimia o de los hollejos
agotados, previamente despalillados y cribados
para separar las pepitas. En este altimo caso los
hollejos habran 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 Espana, ya que
nuestro problema es el peligro de altas tempera-
turas durante la fermentacién.

Klenk ha comprobado que una temperatura y
presion constantes durante toda la fermentacion
conducen a una mayor calidad del vino obtenido
y ademas a un mejor aprovechamiento del color.

Ferrés hace de la fermentacion y la maceraciéon
dos operaciones distintas e independientes, lo que
le permite realizar cada una de ellas en las mejores
condiciones posibles, ya que las mas favorables a
la fermentacién no lo son a la maceracion.

Descalov (Bulgaria) propone el calentamiento
de los orujos triturados durante uno o dos minutos,
anadiendo inmediatamente después el mosto frio
sobre estos orujos. Este método resulta mas eficaz
y econémico que el precalentamiento de la vendi-
mia entera.

Finalmente diremos que un método simple de
obtencidn de vinos fuertemente coloreados y no as-
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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Ensenanza de la vitivinicultura en sus distintos niveles

La Escuela Sindical de la Vid e Industrias

Derivadas de la Casa

de Campo de Madrid

ﬂoz ﬂou’ Mau'a Xann{i CC?aﬁ,t;ia (*)

La creacidon de esta Escuela era una necesidad
sentida en el seno de las Secciones Econdémica y
Social Central del Sindicato Nacional de la Vid,
Cervezas y Bebidas, con objeto de llegar a for-
mar promociones debidamente capacitadas que
aplicaran a la produccién vitivinicola Nacional las
nuevas técnicas y métodos de la Viticultura y
Enologia.

Habida cuenta la importancia que para la Eco-
nomia Nacional tiene la rama Vitivinicola, cuya
produccion anual estd valorada aproximadamen-
te en unos 10.000 millones de pesetas, la construc-
cion de una Escuela de la cual saliesen personas
debidamente formadas deberia hacerse sin rega-
tear medios econémicos, para dotarla de los ade-
lantos técnicos mas modernos en todas sus insta-
laciones. Esta tarea fue acometida por la Organi-
zacion 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-
cion de las distintas bebidas a base de la uva, asi
como el aprovechamiento de los subproductos.

Se construyeron pabellones independientes para
Bodega, Alcoholeria, Vinagreria, Licoreria, Instala-
ciones-Piloto, Laboratorios de Quimica y Microbio-
logia, 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 mas de 3.000 botellas de di-
ferentes marcas y tipos, todas ellas de produccion
nacional. Modernamente este Museo de Bebidas ha
sido complementado con la construccién, por par-
te del Sindicato Nacional de la Vid, de fa Exposi-
cion Permanente del Vino, que retne una amplia
gama de los mas afamados caldos espafioles.

Igualmente se procedié a la roturacién de tres

(*)  Dr. Ingeniero Agrénomo. Profesor de la E. T. S. de Inge-
nicros Agronomos y Dircctor de la Escuela Sindical de la Vid.
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hectareas de terreno, en el cual se ha plantado
viiedo, cultivandose diferentes colecciones de va-
riedades de portainjertos y viniferas, y en cuyos
campos se realizan las practicas de los distintos
sistemas de plantacién, injerto y poda; tratamiento
contra las enfermedades del vifedo; abonado vy sis-
temas diversos de cultivos en formas bajas y en
alambrada y parral alto. Asimismo dispone la cate-
dra de Ampelografia y Viticultura de instalaciones y
vitrinas adecuadas donde se puede estudiar en los
cuadros, maquetas y laminas correspondientes
cuanto se refiere a obtenciéon de portainjertos, es-
tudio de enfermedades y aplicaciones diversas de
la uva.

El gobierno de la Escuela estd 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 Formacion
Profesional, los Presidentes de la Obra Sindical de
Formacién Profesional, los Presidentes de las Sec-
ciones Econdémica y Social del Sindicato Nacio-
nal de la Vid, representantes de los Ministerios de
Agricultura, Educacién 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 numero
de ocho por la Seccién Social y otros ocho de la
Econdmica.

ENSENANZAS ACTUALES

Actualmente se vienen impartiendo las ensefan-
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 duracion. Terminados con



Vista de la bodega de la Escuela de Madrid. Grupo de conos de
fermentacién en virgen

aprovechamiento los estudios, reciben un Diploma
Oficial de la Direccion General de Capacitacion
Agraria del Ministerio de Agricultura, a cuyo efec-
to existe firmado el oportuno concierto.

b) Asimismo se han venido celebrando en Cur-
sos precedentes cursillos de tres meses de dura-
cion, de acuerdo con las directrices y normas mar-
cadas por la Direccion General de Capacitacién
Agraria para la concesién del Diploma de Maestro
Bodeguero y de Viticultura.

c) Se han venido desarrollando en esta Escue-
la Sindical, y con arreglo a las normas establecidas
por el Fondo Nacional de Proteccion al Trabajo,
cursillos de veinticinco dias de duraciéon para obre-
ros sobre las siguientes especialidades: Destilado-
res Alcoholeros, Elaboracion de Licores y Com-
puestos, Elaboracién de Vinagres Vinicos y Anali-
sis de Mostos, Vinos y Productos Derivados, este
ultimo para Antiguos Alumnos de la Escuela.

d) Realizan sus correspondientes practicas de
bodega y de las demas Instalaciones que posee
esta Escuela Sindical los Alumnos de la especiali-
dad de Industrias de Fermentacion de la Escuela
Técnica de Ingenieros Agricolas de Madrid, y

e) Dirigidos por sus correspondientes Profe-
sores, o sea, pertenecientes al Claustro de la Es-
cuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos
de Madrid, efectian las practicas inherentes a la
Elaboracion de vinos, Alcoholeria, Elaboracion de
Licores y Compuestos, Vinagreria Vinica, los alum-
nos de la citada Escuela Técnica Superior, pertene-
cientes al quinto curso de la carrera, y que cursan
fa asignatura de Enologia e Industrias Derivadas,
plan 1957, e Industrias Agricolas, plan 1964 de las
especialidades Industrias Agricolas, propiamente
dichas, y Econdmicas.
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PLANES FUTUROS

Dada la importancia de las Instalaciones gue po-
see esta Escuela, y con objeto de un aprovecha-
miento integral de las mismas, ha sido sometido
al Ministerio de Educacioén y Ciencia, a través de
la Obra Sindical de Formacion Profesional, de
quien depende directamente en la actualidad la
misma, un Proyecto de Plan de Enserianzas para
los titulos en Oficialia y Maestria en Industrias Eno-
logicas.

El proyecto en cuestion ha sido redactado ba-
sandose en el hecho de que por haber sido apro-
bado por Orden de 2 de julio de 1967, del Minis-
terio de Educacion y Ciencia, el Plan de Estudios,
Cuadro Horario y Cuestionarios, correspondientes
al Grado de Aprendizaje Industrial (Oficialia) de
los estudios de Formacién Profesional Industrial,
en la especialidad de Quimico de la Industria de la
Alimentacién (Rama Quimica), se propone esta-
blecer dentro de la misma la particular de /ndus-
trias Enoldgicas, en coordinacién paralela con la
General de Industrias de la Alimentacion y las
particulares de /ndustrias Lacteas e Industrias Car-
nicas, que también se propone por las respectivas
Escuelas de la Obra Sindical de Formacién Pro-
fesional.

En cumplimiento del acuerdo del Patronato de
la Escuela Sindical de la Vid e Industrias Deriva-
das en su reunién del dia 14 de noviembre de 1968,
asi 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 Sindical de Formacion
Profesional, y conforme a las directrices emanadas
de esta ultima Obra de Formacioén Profesional, se
ha programado que los estudios de la especialidad
de Industrias Enologicas (al igual que en los de
Industrias Lacteas e Industrias Carnicas) solamen-
te afecten modificando el segundo y tercer cursos
del Plan de Estudios Generales aprobado para
Quimico de la Industria de la Alimentacién, 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 Educacion y Ciencia.

Asimismo, los cuarto y quinto cursos de ense-
nanzas del presente Plan, correspondientes a los
estudios necesarios para la obtencién del grado de
Maestria en Industrias Enologicas, 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 Maestria Industrial en la Rama de
Quimica que fueron aprobados por el Ministerio
de Educacion y Ciencia, segun Orden de 31 ene-
ro de 1964.

Desarrollando la anterior Planificacién, se ha so-
metido a la Superioridad el siguiente Plan de Es-
tudios, especificando las asignaturas correspon-
dientes, tanto al Grado de Oficialia como al de
Maestria en Industrias Enolégicas, sshalando sus
correspondientes cuadros horarios, manteniendo el
namero de horas semanales por curso y con el es-
piritu anteriormente significado.

Las materias del primer curso y ias generales de
los segundo, tercero, cuarto y quinto, segun las
aludidas directrices de la Obra Sindical de Forma-
cidon Profesional, se darian en comun para todos
los alumnos que cursen estudios de Industrias Eno-
I6gicas, Industrias Léacteas e Industrias Céarnicas,
que pasarian a cursar las Asignaturas de las Espe-

Planta lavadora embotelladora de vinos de la Escuela Sindical
de la Vid e Industrias Derivadas

cialidades en sus Escuelas respectivas de la Obra
de Formacion Profesional.

Este primer curso comiUn comprenderia las si-
guientes asignaturas: Matematicas, Fisica y Quimi-
ca, Lengua Espariola, Tecnologia, Practicas de Tec-
nologia, Dibujo, Religién, Formacion del Espiritu
Nacional, Educacién Fisica y Ciencias Naturales,
con un total de cuarenta horas semanales.

Desarrollando la anterior Planificacién, solamen-
te en cuanto se refiere a la especialidad en /ndus-
trias Enologicas, y a los segundo y tercer cursos
(Oficialia) y cuarto y quinto cursos (Maestria), se
ha propuesto establecer las siguientes asignatu-
ras y cuadro horario, manteniendo las asignaturas
generales con sus honorarios y el numero total de
horas semanales por curso.

Este segundo curso para Industrias Enologicas
comprenderia las siguientes asignaturas generales
y comunes: Matematicas, Fisica y Quimica, Lengua
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Espariola, Dibujo, Religién, Formacién del Espiritu
Nacional y Educacién Fisica, y como asignaturas
de la especialidad, las siguientes: Viticultura, I;
Enologia, |; Microbiologia Enoldgica, |, y Quimica
Enoldgica, 1, con un total de cuarenta y una horas
semanales.

Comprende el tercer curso las siguientes asig-
naturas comunes: Matematicas, Fisica y Quimica,
Lengua Espariola, Geografia Econdémica, Higiene
y Seguridad en el Trabajo, Dibujo, Religién, For-
macioén del Espiritu Nacional y Educacién Fisica,
y como asignaturas de la especialidad: Enologia, Il;
Montaje y Organizacion, |, Legislacion, Cooperati-
vismo y Seguridad Social y Contabilidad, con un
total de treinta y nueve horas semanales.

El titulo de Maestria en Industrias Enolégicas se
alcanzara a través de un cuarto curso, cuyas asig-
naturas generales comunes seran: Matematicas,
Fisica y Quimica, Dibujo, Religién, Formacién del
Espiritu Nacional, Educacion Fisica, Tecnologia y
Précticas de Taller y Laboratorio. Las asignaturas
de la especialidad seran: Viticultura, Il; Enologia,
11, Microbiologia Enoldgica, 1l, y Quimica Enolégi-
ca, lll, con un total de cuarenta horas semanales.

Como el Titulo de Oficialia en Industrias Enolé6-
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)
podrian establecerse, para poder matricularse en
el primer curso, las siguientes titulaciones (con-
validaciones): Oficial Industrial, Capataces Agrico-
las, Capataces Forestales, Bachiller Laboral Ele-
mental (excepto la modalidad Administrativa) y
Bachiller Elemental de Ensefianza Media.

Igualmente podrian matricularse directamente en
el cuarto curso, o sea, en el primero de Maestria
en Industrias Enolégicas, 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 Ensefianza,
Maestro Industrial y Capataz Bodeguero y de Viti-
cultura (previas las oportunas convalidaciones con
las asignaturas del Grado de Oficialia en Industrias
Enolégicas).

Con el criterio apuntado se mantendria el espiri-
tu que rige en la actualidad en el Ministerio de Edu-
cacion y Ciencia para las Ensefanzas Profesiona-
les, relativo al mantenimiento de un ciclo de las
mismas es decir, que inicidndose el alumno en un
grado inferior de cualquier ensenanza técnica, él
mismo puede seguir sucesivamente, si asi lo desea,
las ensenanzas en Grado Superior,
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Concentrador de mostos con desulfitacién previa en la parte supe-

rior, a base de calor y vacio, todo ello en acero inoxidable (Planta

Piloto de la Escuela Sindical de la Vid e Industrias Derivadas,
de Madrid)

El cuestionario de tecnologia del primer curso
corresponde en realidad a Tecnologia de Procesos
Industriales, de una gran utilidad para las indus-
trias encuadradas en nuestras actividades. Quizas
la denominacién de Tecnologia podria ser sustitui-
da por la de Procesos Industriales y sus practicas,
completando su Cuestionario con aquellos temas
de procesos industriales que figuran en la prime-
ra parte de la Tecnologia del segundo curso del
cuestionario de Quimica de la Industria de la Ali-
mentacion. Los cuestionarios de los Dibujos, de los
cuatro cursos, seran debidamente acoplados a la
finalidad industrial que nos ocupa.

Todas estas ensenianzas podran ser seguidas por
Cursos de Especializaciéon con caracter voluntario,
cuatrimestrales, tanto para el Grado de Oficialia
como con el de Maestria, distintos Unicamente, co-
mo es légico, en el nivel técnico de las ensenan-
zas siguientes: Alcoholeria Vinica, Elaboracién de
Aguardientes Simples, Compuestos y Licores; Vi-
nagreria Vinica, Industrias Derivadas (Elaboracion
de mostos apagados, mistelas, concentrados, etc.),
Elaboracion de zumos de uva (Zumos de frutas o
bebidas analcohdlicas), Aprovechamiento de los
subproductos (Sarmientos, materias tartaricas,
Aceites de pepita de uva, Fabricacién de levadu-
ras-pienso, etc.), Economia Vitivinicola y Legisla-
cion y Reglamentacién Vitivinicola.

Es decir, que con estas ensenanzas se alcanza-
ré una titulacién técnica intermedia que colmara el
vacio en la actualidad existente entre Capataces
Bodegueros y de Viticultura y el de Ingenieros Téc-
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nicos de Grado Medio de la especialidad respec-
tiva.

ENSENANZAS PARA POSGRADUADOS

Parrafo aparte merecen las recientemente esta-
blecidas ensefianzas de |la Rama de la Viticultura
para Posgraduados, ya que la creciente necesidad
de formacion de Técnicos cualificados en esta im-
portante Rama de la Economia Nacional ha movido
a la Direccion General de Agricultura a promover y
establecer un Plan de Estudios y Especializacion
en la antes mencionada Rama de la Viticultura.

La aplicaciéon por el Ministerio de Agricultura de
una politica de fomento de la calidad de la produc-
cion vitivinicola ha de buscarse necesariamente en
un adecuado desarrollo técnico para que en las
diferentes fases de produccién de uva, tanto para
consumo directo como para vinificacion, de elabo-
racion de vino, su conservacién y crianza, y dife-
rentes formas de comercializacion, se alcance el
nivel 6ptimo a que se prestan las especiales condi-
ciones de nuestro pais y su alta tradicion vitivi-
nicola.

La constante evoluciéon de la técnica enolégica
y de la técnica analitica para el control de la ca-
lidad, la aplicacidon del Convenio Internacional para
la Unificaciéon de Métodos de Analisis y de apre-
ciacion de los vinos, oportunamente ratificado por
Espafa, y de las normas que dimanan de la Ofici-
na Internacional de la Vina y del Vino, exigen que
mantengamos un nivel técnico equiparable al de
otros paises productores.

La realizacién del Catastro Viticola, problema
que ha de ser abordado para lograr una verdadera
regulacion del mercado vitivinicola, basada en el
conocimiento de datos reales, y como condicion
necesaria para nuestra posible asociacién al Mer-
cado Comun Europeo, también requiere contar con
el personal idéneo en la proporcion necesaria.

Por otra parte, la investigacién viticola y enoldogi-
ca también reclama un esfuerzo de medios y de
personal que complete, y en su dia sustituya, a los
técnicos sobre los que pesa actualmente esta res-
ponsabilidad.

Ante un mercado exterior cada vez mas competi-
tivo y exigente, y en un futuro tal vez préximo, sera
necesario reformar la Organizacidon Corporativa, en
lo que a este sector vitivinicola se refiere, y refor-
zar las instituciones vigentes que permitan la ade-
cuada defensa de nuestros intereses vitivinicolas,
tanto en el interior, frente a productos que desvian
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 formacion debe proceder a la
puesta en practica de cualquier plan.

La especializacién vitivinicola, dado el conjunto
de disciplinas de que se compone: Fisiologia y Pa-
tologia de la Vid, Fitotecnia, Genética, Viticultura
y Enologia (general y especial) propiamente di-
chas, Microbiologia, Quimica y Bioquimica, Tecno-
logia (Maquinaria, Construccion, etc.) y Economia,
ha estado fuertemente arraigada en la ciencia agro-
noémica y estrechamente vinculada al Ministerio de
Agricultura y a la Escuela Técnica Superior de In-
genieros Agrénomos, hoy dia dependiente del Mi-
nisterio de Educaciéon y Ciencia.

Por otra parte, el Instituto Nacional de investiga-
ciones Agronomicas, que depende de la Direccion
General de Agricultura, ha realizado importantes
trabajos sobre la materia, y junto a ios centros de
que dependen, como el Centro de Ampelografia y
Viticultura de Madrid y las Estaciones de Viticultu-
ra y Enologia de Jerez de la Frontera y Villafranca
del Panadés, ha constituido el alza de la investiga-
cién vitivinicola en Espana.

Asimismo las Estaciones de Viticultura y Enolo-

Sistema rotativo de elaboracién de vinagres vinicos del Pabellén
de Vinagrerfa de la Escuela de la Casa de Campo

gia de Haro, Requena, Reus, Alcazar de San Juan,
Valdepefas y Almendralejo han llevado a cabo una
importante labor sobre el control de la calidad de
los productos de las respectivas Zonas, asi como
la divulgacion técnica, formacién de capataces y
experimentacion.
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Todo ello justifica la iniciativa del Ministerio de
Agricultura, por mediacion de su Direccion General
de Agricultura, como paso previo para resolver los
importantes problemas que tiene planteados el sec-
tor vitivinicola.

Ademas, es la propia Ley de Reorganizacion de
Ensefanzas Técnicas —Ley de 29 de abril de
1964-— la que prevé y estimula la formacion de
especialistas por Centros de Investigacion y Escue-
las Técnicas Superiores. Su art. 5¢ dice textual-
mente: “Las Escuelas Técnicas Superiores y los
Centros de Investigacion podran dictar ensefanzas
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 regularan para cada
caso por el Ministerio de Educacion Nacional, pre-
vio informe de la Junta Superior de Ensenanzas
Técnicas y dictamen del Consejo Nacional de Edu-
cacion.

El actual sistema de estudios de la Escuela Téc-
nica Superior de Ingenieros Agronomos establece
una separacion, en diferentes especialidades, de
la Viticultura y la Enologia; la primera figura en la
especializacion de Fitotecnia, y la segunda, en la
de Industrias Agricolas. Ambas disciplinas mere-
cen una atencion mas preferente, no diluida en
los amplios grupos de Fitotecnia e Industrias, y
ademas 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
viticola o enologica exclusivamente.

Para los Ingenieros, esta especializacion les fa-
cuitara realmente para resolver los problemas téc-
nicos que les puedan ser planteados y, por consi-
guiente, para la direccion de empresas e industrias
vitivinicolas, aparte de las posibilidades de empleo
que en su dia pueda ofrecer la Administracion.
Ademas, tal curso podra servir de guia para el doc-
torado, completandolo con un trabajo de investiga-
cion.

Pero aunque estos cursos estan especialmente
indicados para Ingenieros Agronomos e Ingenieros
Técnicos en Industrias de Fermentacion, se ha es-
timado que no debe limitarse a ellos, por el indu-
dable interés que despierta hoy dia la Rama Viti-
vinicola entre otros muchos graduados, como Far-
macéuticos, Quimicos, Licenciados en Ciencias
Naturales, etc., que pueden encontrar posibilida-
des de empleo en un futuro no lejano; naturalmen-
te seria necesario que tales universitarios demos-
trasen la necesaria formacion en las disciplinas ba-
sicas de las que anteriormente hemos hecho men-
cion.



El curso que actualmente viene desarrollandose
(aprobado oficialmente, segun Orden de 1 de fe-
brero de 1969) y el que se iniciara el préximo mes
de enero tendra una duracién de doce meses,
como minimo, y que han sido distribuidos en la si-
guiente forma:

Meses de enero a mayo, ambos inclusive, dedi-
cados a las ensefnanzas en Madrid, a cargo del pro-
fesorado que se designo al efecto, perteneciente al
I.N. I. A,y a las Catedras y Laboratorios de Viticul-
tura y Enologia de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieros Agrénomos de Madrid, con la realiza-
cion de practicas y utilizacion de ias instalaciones
industriales que de esta rama de la produccién
existen en nuestra Escuela 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.

El mes de junio ha sido y sera dedicado a reco-
rrer las mas caracteristicas zonas vitivinicolas es-
panolas, con planes de estudios y visitas perfecta-
mente previstas.

En los meses de julio y agosto han sido y seran
encargados a los alumnos trabajos especiales a
realizar en las Estaciones Enoldgicas, bodegas o
centros que interesen.

Dentro de los cuatro ultimos meses del afo se-
ran continuadas las ensenanzas en Madrid; las ven-
dimias en la Escuela Sindical de la Vid e Industrias
Derivadas, asi como en zonas proximas a Madrid
podran ser seguidas perfectamente por el alumna-
do, que contaria ya con una buena preparacion
sobre la materia.
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Los cursos de posgraduados que nos ocupan
han sido organizados por el Instituto Nacional de
Investigaciones Agronomicas (Estacion de Viticul-
tura y Ampelografia), dependiente de la Direccidn
General de Agricultura, con la colaboracion de la
Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrono-
mos de Madrid y con la de la Escuela Sindical de
la Vid e Industrias Derivadas, que desde el primer
momento ha puesto a disposicion de estos cursos
el empleo de sus instalaciones industriales por par-
te de profesores y alumnos de los mismos.

Las enseflanzas que se vienen impartiendo en
los cursos que nos ocupan versan sobre Ampelo-
grafia, Viticultura, Fitopatologia, Enologia basica,
Enologia especial (elaboraciones especiales), Mi-
crobiologia, Quimica enoldgica, Vinagreria, Alco-
holeria, AqQuardientes y licores, Zumos de uva, Mos-
tos concentrados, Aprovechamiento de subproduc-
tos, Economia, Legislaciéon y comercializacion de
vinos y demas productos, cuyos temarios figuran
en los correspondientes programas aprobados, y
concediéndose a los alumnos que superen las de-
bidas pruebas de suficiencia el titulo de Diplomado
Superior en Viticultura y Enologia, expedido por el
Ministerio de Educacién y Ciencia.

En resumen, que con la Escuela Sindical de la
Vid e Industrias Derivadas se ha creado un centro
propio para ensefanzas profesionales sobre las ac-
tividades vitivinicolas que es una muestra relevante
de la importancia econdmica de nuestra Organiza-
cién Sindical y que es objeto de preocupaciones
y desvelos constantes por parte del Sindicato Na-
cional de la Vid, Cervezas y Bebidas y de la Obra
Sindical de Formacién Profesional.

En la plantacion de las vifias

Por su riqueza en humus: 20 por 100.

en fitohormonas.

agua y abonos.

En los abonados de produccién

Los Viticultores progresistas emplean la

por multiples razones que usted puede comprobar

Por su actividad biologica: La TURBA HUMER activa la vida microbiologica del suclo y es muy rica

Por su acciéon fisicoquimica: Mejora y estabiliza la estructura del suclo. Regula su fertilidad v activa
la nutricion. Corrige las enfermedades carenciales (clorosis férricas. etc.).

Por su estructura fibrosa: Actia como una esponja, reteniendo el agua y los abonos minerales.

Por su economia: Es el abono orgdnico de menor precio y ademdas economiza hasta el 30 por 100 c¢n

TURBA-HUMER

651



UN VINO QUE

Nadie—como escribia en una
ocasion—discute el rango al vi-
no de Jerez. Segin Gustavo
Adolfo Bécquer, “nadie se atre-
ve a poner en tela de juicio su
primer rango entre los vinos del
mundo”. Por algo relune quin-
taesencia y concentra aquellas
cinco virtudes cardinales que,
para el afejo Herrera, han de
tener los grandes vinos que se
precien de serlo. A saber: olor,
color, sabor, sustancia y edad.
Esto ultimo, la edad, el tiempo,
ha de resaltarse, ya que, de
siempre, mas vale un vino por
viejo que por vino. Porque—Io
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: “El vino de
vifa vieja, me zonzona la ore-
ja.” Zonzona, o sea, se atontoli-
na la oreja. Otro expresa algo
asi o por el estilo: “La mujer,
moza; el vino, viejo; el agua, ni-
fa.” Bebamos, pues, vino viejo
para encanecer tarde. Se trata
casi de una receta vital que no
marra. Luna y Mendoza, alla 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. Frangois
Villén alaba de su difunto maes-
tro, Jean Cotart: “Al buen pagar
no fue perezoso. Bebia lo mejor
y lo méas caro.” Sabia, por tan-
to, muy bien lo que se hacia.

“Selecto y claro y caro vino.”
Fernanflor, cuando regalaba una
botella de Jerez, escribia al
dorso: “Besaré el bendito Jerez
que le envio; si mucho cuesta,
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mucho vale y merece el vino.”
Séanos concedida la gracia de
beberlo, no como muestra de
privilegio econémico, sino como
sefnal cierta de un privilegio de
espiritu. 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 sefa-
lan, por otra parte, la cicateria
que andaba por medio. Tene-
mos, por ejermplo, la voz de
Fray Antonio de Guevara: “El
que puede beber buen vino y
lo bebe malo, aquel sélo y no
otro podemos llamar 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 asi 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 demasia, y estos caballeros
de Jerez prometieron solemne-
mente abandonar la taza por los
vasos; o sea, beber vino—como
hay que beberlo—a pequefios
sorbos, saboreandolo, gustando-
lo, viéndolo al trasluz. Con finu-
ra, en cristal, aunque se vuelva
a caballo del combate, la ban-
da de oro, amarilla como un dia
de otofo, tinta en sangre.
Inolvidable vino, que se pro-
cura, cueste lo que cueste. “Sin
detencion de gastos”, tal orde-
nan a los comerciantes de Ca-
diz, de la Casa de las Piedras,
que compren vinos de Jerez
para Rusia. Llegaron a ofrecer
al marqués de Montana a do-
blén de a ocho por arroba de un
vino afejo. Boutelou afirma que
el marqués tenia de este vino
excepcional unas veinte pipas,
lo suficiente entonces para com-
prar un cortijo. Pero el marqués

—-continda Boutelou—no acep-
t6: “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 categoria. Un re-
paso a las cartas transpiran la
cordialidad con que se pedia.
Era un honor que agradecer. “A
solicitar de su amistad...”, es
una férmula que se repite con
frecuencia. Simbolo de la amis-
tad el Jerez, las cartas de pedi-
dos son de amigo a amigo, y
por frialdad mercantil que que-
rais buscarle, notais 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 diplomatica. Otra,
reveladora, la del general Bow-
nie, de 1818, a Pedro Agustin
Rivero: “A quien doy las mas
debidas gracias no solo 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 cortesia era la siguien-
te: “Tenemos que merecer el fa-
vor de mandar dos botas va-
cias.” “Suplico que, por Dios y
mi dinero, me haga la honra de
mandarme un barril de vino co-
mo el que anteriormente recibi.
Favor que espero conseguir,
guedando siempre obligado.”

“Merecer el favor”, *“supli-
car”, “siempre obligado”, “agra-
decido infinito”, etc. Por altimo,
este término tan noble como
sincero, digno de la espléndida
genealogia 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 mas de
dos mil anos de vejez y una
permanente ejecutoria de inol-
vidable.




CATASTRO VITIVINICOLA

La necesidad de un conoci-
miento mas perfecto y concreto
del potencial de produccién de
uva y vino, asi como de la es-
tructura de las explotaciones de
vifledo, bodegas e instalaciones
para la preparacién y comercia-
lizacién de sus productos, han
sido las causas fundamentales
para la creacion del Catastro Vi-
tivinicola que representa, dentro
de las directrices marcadas por
el Il Plan de Desarrollo, el ins-
trumento necesario para funda-
mentar en él la futura politica vi-
tivinicola. Pero, ademas, la
urgente realizacién de este pro-
grama esta justificada no sola-
mente por la necesidad de un
conocimiento perfecto de nues-
tras posibilidades en cuanto a
produccion y elaboracion, sino
también—y de cara a un futuro
préximo—en razén de una po-
litica internacional que obligato-
riamente exigira de nuestro pais
unas condiciones de actuacién
mas en linea con la del resto de
los paises productores. La Co-
munidad Economica Europea ha

estimado necesaria la ejecucién
de un programa de Catastro Vi-
tivinicola en cada uno de los
paises miembros, a fin de poder
configurar la politica agricola a
desarrollar dentro de su area de
influencia.

Francia, con anterioridad a
esta programacién de la Comu-
nidad Econdmica Europea, es el
primer pais que ha realizado el
Catastro Vitivinicola, cuya eje-
cucion le fue encomendada al
Instituto de los Vinos de Consu-
mo Corriente (l. V. C. C.), per-
mitiéndole aplicar una politica
de plantaciones y replantacio-
nes, asi como la reconversién
del vinedo hacia variedades mas
interesantes desde el punto de
vista de conseguir ajustar mas
racionalmente los recursos a la
demanda, tanto en volumen co-
mo en calidades.

Suiza también ha concluido la
confeccion del Catastro y en la
actualidad esta en ejecuciéon en
Italia y Alemania.

En Espana, 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 esta iniciando en la ac-
tualidad este programa en mu-
tua colaboracion con la Direc-
cion General de Agricultura y el
Servicio de Catastro de Rustica
del Ministerio de Hacienda, y en
el presente ano han sido comen-
zados ya los trabajos en las
provincias de Badajoz, Ciudad
Real, Cérdoba, Logrofno, Tarra-
gona y Zaragoza, en estas dos
ultimas bastante avanzados los
trabajos de campo. No obstan-
te, su realizacion estd prevista
en todo el ambito nacional.

Los datos que recogera el Ca-
tastro no tendran una finalidad
exclusivamente estadistica, sino
que preferentemente contribuira
a un mejor conocimiento del vi-
nedo existente, orientando la po-
litica 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-
racion.

Gabriel IRAVEDRA

y
Francisco MARTINEZ REYES
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Il Conferencia Internacional de

Mecanizacién Agraria

ORGANIZADA POR LA ASOCIACION NACIONAL DE INGENIE-
ROS AGRONOMOS CON LA COLABORACION DEL CENTRO DE
INVESTIGACION Y DESARROLLO AGRARIO DEL EBRO

Se celebrard en Zaragoza del 9 al
11 de abril de 1970.

El tema general versard sobre
«Tecnologia de la mecanizacién de
la Viticultura v de la Enologia», vy
se desarrollard en el marco de la
Feria Técnica Internacional de la
Maquinaria Agricola.

El avance de programa es el si-
guiente:

Dia 9 de abril

Primera: Mecanizacién de la Vi-
ticultura.

1.1. «El vifiedo y su mecaniza-
cién. Condicionamientos bdsicos».
Ponente: Don Luis Hidalgo Ferndn-
dez-Cano, Director del Centro de
Ampelografia y Viticultura del Ins-
tituto Nacional de Investigaciones
Agronémicas de Madrid.

1.2. «Andlisis de las soluciones
mecdnicas. Ponente: Don Eladio
Aranda Heredia, Director de la Es-
cuela Técnica Superior de Ingenie-
ros Agrénomos y de la Estacién de
Mecdnica Agricola de Madrid.

1.3. «Repercusiones econdémicas
y sociales de la mecanizacién». Po-
nente: M. Jean Branas, Catedrético
de Viticultura de la Escuela Nacio-
nal Superior Agronémica de Mont-
pellier (Francia).

Dia 10 de abril

Jornada dedicada a visitas técni-
cas.

Dia 11 de abril

Segunda: Mecanizacién de la Eno-
logia.

2.1. «Recepcién y estrujado de
la vendimia». Ponente: Profesor doc-
tor Pier Giovanni Garoglio, de la
Universidad de Florencia (Italia).

2.2. «Elaboracién, envejecimien-
to y expedicién». Ponente: Profesor
Wucherpfennig, Director del Insti-
tuto de Transformacién de Frutas
y Hortalizas de Geisenheim am
Rheim (Alemania Occidental).

2.3. «Vinos espumosos de cava
en Espafia». Ponente: Don José Ra-
ventds Blanc, Consejero General de
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Codorniu, S. A., y Jefe nacional del
Subgrupo de Vinos Espumosos del
Sindicato Nacional de la Vid.

La apertura, sesiones de trabajo
y clausura de la Conferencia se cc-
lebrardn en el salén de actos de
Fima. Idiomas oficiales: espanol,
francés e inglés (traduccién simul-
tdnea).

Los sefiores ponentes expondrdn
su trabajo durante un tiempo mdxi-
mo de cuarenta y cinco minutos pa-
ra someterlo a discusion de los asis-
tentes que con anterioridad hubie-
ran solicitado intervenir.

SUPERFICIE Y PRODUCCIONES DEL VINEDO EN ESPANA

SUPERFICIE COSECHADA Propuccion
Destinado Uva desti-
Destinado a uva para nada a
auvade Iransfor- COnSUMO

Total mesa macién  Uva total  en [resco Vino

000 Ha. 000 Ha. 000 Hla. 000 Tw. 000 Tw. 000 HL.

Media 1931-35... ... 1.399 82 1.317 32.321 2.148 18.815
1939 1.397 82 1.315 31.938 1.872 20.151
1940 1.456 78 1.378 22316 1.751 14.168
1941 1.395 79 1.316 26.872 1.815 16.944
1942 1.367 80 1.287 32.327 2.036 20.350
1943 1.370 81 1.289 34.855 2.048 21.945
1944 1.371 81 1.290 33.552 1.999 21.180
1945 1.373 83 1.290 23.251 1.672 13.852
1946 1.378 84 1.294 28.051 1.603 17.345
1947 1.394 87 1.307 33.759 2.132 20.955
1948 1.420 920 1.330 23.456 1.724 14.184
1949 1.431 92 1.339 24.107 1.893 14.324
1950 1.444 96 1.348 24.410 2.072 14.469
1951 1.481 98 1.383 26.309 2.256 16.074
1952 1.498 99 1.399 28.741 2.081 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 1.395 27.792 2.020 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 21.257
1961 1.617 99 1.518 32.981 2.665 20.482
1962 1.627 101 1.526 38.697 2739 24.508
1963 1.634 102 1.532 41.078 2927 25.836
1964 1.449 (1) 78 1.371 55.133 3.458 34.175
1965 1.480 80 1.400 43.756 2.803 26.452
1966 1.692 88 1.604 49.583 2927 30.749
1967 — — — 37.002 2.620 23.066
1968 — — — 40.021 3413 24.675

Rectificacién estadistica.

(1

Fuente: Ministerio de Agricultura. «Anuario de las Producciones Agricolas».



PRODUCCION DE VINO NUEVO,
POR TIPOS

1966 (En HL.)

Vinos tintos comunes ... ... 8.111.733
Vinos blancos comunes ... ... 9.858.013
Vinos claretes y rosados co-

MUNES ..o cee ven e ol 4.795.238
Vinos especiales para mezclas. 386.146
Chacoli y vinos verdes ... ... 2962
Vinos tintos finos de mesa... 407.405
Vinos blancos finos de mesa. 312954
Vinos claretes y rosados fi-

nos de mesa ... ... L 168.831
Vinos generosos, dulces y li-

COLOSOS v v ver e e .. 226.837
Vinos generosos secos ... ... 918.930
Vermouths ... ... ... ... ... 79.700
Vinos aromatizados, quinados

y medicinales ... ... ... ... 3.700
Vinos espumosos de cava ... 104.610
Vinos espumosos elaborados

en grandes depdsitos o en-

Vases ... ... ... ... .. 102.565
Vinos gasificados ... 114.072
Vinos con aguja ... ... ... ... 276.700
Vinos para destilaciéon ... ... 4.636.968
Vinos para vinagreria ... ... 241.731

Total vino nucvo ... ... 30.749.085

VINEDO EN ZONAS AMPARADAS
POR DENOMINACION
DL ORIGEN. 1966

Superficie
en produc- Produccién
cién de vino
Denominacion — —
Ha. HI.

Jerez... ... ... ... 9.600 399.450
Madlaga ... ... ... 5.000 44.800

Montilla y Mori-
les... ... ... ... 16.309 498.681
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 1.118.140
Utiel-Requena ... 37.875 1.320.690
Cheste ... ... ... 6.969 172.750
Carinena .. 21.630 257.340
Ribero ... ... ... 5.600 338.672
Valdeorras ... ... 4.500 226.746
Panadés... ... ... 22.390 725.356
Huelva ... ... ... 18.390 804.562
Jumilla ... ... ... 25.710 381.973
Mancha ... ... ... 405.715 9.258.255
Manchuela ... ... 24.650 855.046
Méntrida 21.650 339.292
Almansa 12.810 448.255
799.003  18.899.567

PRODUCCIONES DE VINO
POR REGIONES, EN HECTOLITROS

1965 1966
Castilla la Nue-
va y Albacete.  7.158.268 13.425.908
Castilla la Vieja.  1.144.479  1.160.623
Leonesa... ... ... 1.809.385  1.789.957
Extremadura ... 1.234.582 1.071.235
Andalucia Occi-
dental 1.736.086  1.891.228
Andalucia Orien-
tal ... ... ... 170.625 205917
Levante 3.533.199  3.233.497
Cataluia - Balea-
res ..o ... 3.693.339  3.311.895
Aragén ... ... ... 1.882.838  1.376.697
Rioja-Navarra ... 2.074.805 1.676.030
Vascongadas 224.262 188.153
Asturias - Santan-
der ... ... ... 25.904 21.172
Galicia ... ... ... 1.673.292  1.348.502
Canarias 91.000 48.271
Total ... 26.452.064 30.749.085

Fuente: Ministerio de Agricultura.
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PRECIOS PERCIBIDOS POR LOS
AGRICULTORES Y VITICULTORES

PRECIOS MEDIOS ANUALES

Uvade Uva para

mesa vinificacion

Pras/Kq. Ptas/Kg.
1964 ... ... ... ... 6,02 2,69
1965 ... ... ... ... 6,22 3,03
1966 ... ... ... ... 7,14 2,55
1967 ... ... ... ... 7,46 3,21
1968 ... ... ...... 7732 3,78

Vino blanco Vino tinto

Ptas/grado  Ptas/grado

¥ hectolitro 'y hectolitro
1953 ... ... ... ... 12,17 12,13
1954 ... ... .. 9,81 11,73
1955 ... ... ... ... 1470 14,24
1956 ... ... ... ... 16,63 16,35
1957 ... ... ... ... 18,59 19,35
1958 ... ... ... ... 3227 34,16
1959 ... ... ... ... 2493 25,86
1960 ... ... ... ... 31,72 32,27
1961 ... ... ... ... 23,44 24,96
1962 ... ... ... ... 2645 28,42
1963 ... ... ... ... 2694 28,04
1964 ... ... ... ... 28,5 28,65
1965 ... ... ... ... 31,69 31,42
1966 ... ... ... ... 31,15 32,45
1967 ... ... ... ... 34,35 36,95
1968 ... ... ... ... 41,64 44,96
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Xl Concurso Nacional de Fotogra-
fias Vitivinicolas

Tal como. estaba previsto, en
la tarde del pasado dia 17 de
noviembre se reunieron los
miembros del Jurado, que, tras
examinar las obras presentadas
al XI Concurso Nacional de Fo-
tografias Vitivinicolas, organiza-
do por La Semana Vitivinicola,
emitié, por unanimidad, su fa-
llo, que establecia como gana-
dores de los primeros premios
a los siguientes sefores:

Seccién A) Coleccion.

Primer premio, a don Arturo
Jovani Puig, de San Mateo
(Castellon).

Segundo premio, a don Enri-
que Ferra Morey, de Barcelona.

Tercer premio, a don Vicente-
José Carrién Polo, de Valencia.

Seccién B. Fotografia en color.

Primer premio, a don Dionisio
Roncero Piqueras, de Valencia.

Segundo premio, a don Fer-
nando Bravo Garcia, de Madrid.

Tercer premio, a dofia Asun-
cion Polo Marco, de Valencia.

Seccién C) Fotografia en blan-
co y negro

Primer premio, a don Wifredo
Julbe Gallén, de Barcelona.

Segundo premio, a don Juan
Altimir Gruells, de Balenya (Bar-
celona).

Tercer premio, a don Juan Al-
bert Arigtel, de Valencia.

En total, se otorgaron 39 pre-
mios en metalico, por mas de
58.000 pesetas, y numerosos
trofeos y obsequios.

Las fotografias presentadas a
este certamen se exhibieron en
el nuevo Salén de Exposiciones
del Ateneo Mercantil de Valen-
cia, el cual fue inaugurado en
la tarde del dia 18 de noviem-
bre.

Escuela de Gapataces Bodegueros y Viticultores de Reguend

La Excma. Diputacion Provin-
cial de Valencia, previamente
facultada por la Direccion Ge-
neral de Coordinacidon, Crédito
y Capacitacién Agraria, convo-
ca examen de ingreso para los
cursos de formacion de Capata-
ces en la especialidad de Bode-
gueros y Viticultores.

Los aspirantes a ingreso en
esta Escuela deberan reunir las
siguientes condiciones: a) Ser
espanol. b) Ser soltero. ¢) En-
contrarse comprendido entre los
dieciséis y treinta anos, 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 ocupacion ha-
bitual esté relacionada con la
agricultura o industrias deriva-
das.

La instancia solicitando ser
admitido en el examen de ingre-
so, debidamente timbrada, de-
bera ser remitida al senor Di-
rector de la Escuela de Capa-
taces Bodegueros y Viticultores
de Requena (Valencia) antes
del 31 de diciembre de 1969, en
cuya fecha quedara cerrado el
plazo de admision.

CALIDAD, GARANTIA Y ELECCION

VIDES AMERICANAS

DE

EMILIO CASTELLO

TELEFONOS:

13,

(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 Ultima para terrenos salitrosos

20 y 23

AYELO DE MALFERIT




Aspectos de la vitivinicultura francesa: al habla un alcolde

El problema witicola del Sur de Francia

La viticultura francesa tiene
cuatro tipos de vinedos: el vife-
do de importancia local, el vife-
do para la producciéon de vinos
de especial calidad, el vifedo
de vinos de pastos y el vinedo
de uva de mesa.

En la regién meridional de
Francia predomina el vifedo de
vinos de pastos.

También esta presente alli el
vinedo de importancia local, y
se ha extendido a nuevas regio-
nes (Oeste, cuenca parisina,
macizo central, Alpes del Norte,
Alsacia), perjudicando al vinedo
para la produccién de vinos co-
rrientes por los excedentes ven-
didos en los mercados proéxi-
mos.

El vinedo de vino de calidad
no es, sin embargo, desprecia-
ble: ademas de los vinos de
Burdeos, de renombre universal,
los moscateles de Frontignan,
de Lunel, de St. Jean-de-Miner-
vois, de Mireval, asi como el
Clairette del Languedoc, disfru-
tan de la “denominacion 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,
Faugeres, St. Saturnin, Montpey-
roux, Minervois, son los mas
afamados del departamento del
Herault, que es, no obstante, el
mayor productor de vino co-
rriente.

El viledo de importancia lo-

cal es a menudo un vifiedo de

(*) Alcalde de Evian, President du
Comité Départemental de Propagande
«PAR LE VIN». (Traduccién: Carlos

Garcia Izquierdo.)

autoconsumo. Existe, sobre to-
do, en las regiones de policulti-
vO y representa un recurso de
complemento. Sus problemas
son de menor cuantia. El vinedo
de vinos de especial calidad se
defiende por su calidad, por su
comercializacion. Pero es el vi-
nedo de vinos de pasto el que,
por la importancia de su produc-
cion retendra nuestra atencion
en este bosquejo para AGRI-
CULTURA de la viticultura de la
regién meridional.

Un vinedo de vinos de pasto
es un vinedo que produce un
vino de consumo corriente, ven-
dido a un precio generalmente
bajo y en grandes cantidades,
en un mercado extenso.

El vinedo del Languedoc Ro-
selldn representa, él solo, mas
del 30 por 100 del vifiedo fran-
cés, y su produccion alcanza
muchas veces al 45 por 100 de
la superficie cultivada de la re-
gion. Es el vinedo mas grande
del mundo.

EL MEDIO

Las condiciones naturales son
en particular favorables.

Aunque muy resistente, la vi-
na teme los frios muy grandes
y los calores fuertes. Sus érga-
nos herbaceos son destruidos
por una temperatura de —2,5°C;
sus partes leflosas mueren con
temperatura de — 12° C. Los ri-
gores del invierno de 1956 des-
truyeron de este modo 5.000 hec-
tareas de vinas. Los 6rganos her-

baceos son abrasados por el

aire caliente cuando la tem-
peratura de éste alcanza los
+42° C.

El clima de la regién es, en

conjunto, muy favorable a la vid.-

Ninguna otra regién posee una
vocacion viticola tan afirmada

Por A. CROUZET ()

para asegurar la llegada a ma-
duracién 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 mildiu. Segun que es-
tos riesgos se hagan realidad o
no, varia de un afno a otro de
modo considerable el rendimien-
to viticola.

El clima varia con la altitud
y con la distancia al mar, pero
el régimen de vientos y el de
[luvias tienen ciertos caracteres
comunes para la mayor parte
del departamento. El conjunto
de la region pertenece al clima
mediterraneo, a excepcion del
extremo occidental, en que se
deja sentir la influencia ocea-
nica.

El clima es calido y seco en
verano, con insolacion intensa,
otonos lluviosos, 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.

El régimen pluviométrico es-
ta caracterizado por su extrema
irregularidad. Largos periodos
de sequia, interrumpidos por llu-
vias huracanadas, sobre todo en-
otono, y luego en primavera, ex-
plican que la vegetacion 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 frio, que sopla ciento treinta
y nueve dias al afio 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 lluvias y una temperatura
suave y que puede transportar
particulas de sal hasta 15 kilo-
metros al interior, al menos.

El suelo de la region 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-
gién 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 Mediterraneo.

Se distingue sucesivamente a
partir del mar: la zona litoral, la
llanura viticola, la regién de
Soubergues y de Garrigues y la
zona montanosa.

LA EXPLOTACION

La explotacion viticola 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 hectareas; por el
contrario, 705 empresarios re-
cogen mas de 1.000 hectolitros,
con una cosecha global de
1.415.000 hectolitros en 27.000
hectareas.

El 50 por 100 de los viticul-
tores producen el 92 por 100 de
la cosecha.

El otro 50 por 100 no produce
sino el 8 por 100 de esta cose-
cha.

Con esto se indica hasta qué
punto es caracteristica la par-
celacion del suelo. El modo de
explotacion es e! aprovecha-
miento directo (mas del 80 por
100); el arrendamiento esta en
regresion; la aparceria aun sub-
siste. ElI 32 por 100 de los em-
presarios trabajan a tiempo ple-
no; el numero de los que traba-
jan a tiempo parcial va en au-
mento: el 17 por 100 son jubi-
lados.

Estas diversas caracteristicas
explican la complejidad del pro-
blema viticola meridional fran-
ceés.

058

La coexistencia de propieda-
des muy grandes y de explota-
ciones muy modestas de un la-
do, la de los viticultores de de-
dicacion plena y de propietarios
qgue tienen otras profesiones u
otros recursos (abogados, mé-
dicos, funcionarios, jubilados,
etcétera) de otro, hacen dificil
la adopcion 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 anos, una explotacién de
5 hectareas permitia vivir a una
familia. Esto ya no es posible
en la actualidad. Una explota-
cion viticola debe tener 10 hec-
tareas al menos. De ahi 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 ultimo caso, de de-
dicarse a otras actividades.

A menudo se ha sugerido que
seria necesario abandonar el
monocultivo para diversificar las
producciones. Soluciéon técnica-
mente justa, pero dificil en la
practica. Los ensayos de culti-
vos de frutales (manzanas, al-
baricoques) son bastante de-
cepcionantes en una region 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-
nia del Bajo Rédano ha comen-
zado la construccion del canal
destinado a regar la llanura del
Languedoc. Esta importante rea-
lizacion es susceptible de resol-
ver la crisis de un cierto numero
de empresarios, pero por si
misma no puede resolver el pro-
blema viticola.

La regién meridional, como
hemos dicho, es fundamental-
mente una regién en la que do-
mina la viticultura masiva. El vi-
ticultor es, ante todo, productor,
y a menudo —en lo que con-
cierne a la viticultura profesio-
nal— la extension 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 vinedos 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 ano-
nima; con frecuencia se trans-
forma en algo muy distinto de
lo que era originariamente.

Antano esta comercializacion
bastaba. Salvo en momentos de
crisis periddicas, el vino se ven-
dia bien y la regién era rica.
Estos tiempos han pasado. El
comercio trata, a veces, de com-
prar a los precios mas bajos, y
cuando el ano es excedentario,
las cotizaciones caen tan bajo
que el viticultor se las ve y se
las desea para enlazar una cam-
pana con otra.

La mejora de las condiciones
de vida torna mas dificil a la
clientela. Ya no quiere el "tin-
to” de antano, sino un producto
mas elaborado, bien presenta-
do. En ciertas regiones (Breta-
na, Normandia), los consumido-
res se han habituado a los vinos
de Argelia, que llegaban en bar-
cO a precios mas competitivos.
Los buenos vinos del Mediodia,
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
ahi, 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 Comun, cuyas necesi-
dades son, por el momento, su-
periores a la produccion. Los
temores corresponden a la con-
currencia italiana, que produce
cada vez mas y cuyo liberalis-
mo contrasta con la estricta le-
gislacién viticola de Francia.

En efecto, en Francia, desde
la crisis de 1907, los poderes
publicos han puesto a punto
una legislacion bastante compli-
cada, pero que puede servir de
modelo.

La campana viticola esta or-
ganizada segun las reglas defi-



nidas por el decreto del 31 de
agosto de 1964.

La organizacion del mercado
que resulta de este decreto esta
caracterizada, en lo esencial,
por:

— la fijacion de un precio de
campana, con precios mi-
nimos y maximos de inter-
vencion.
la determinacién de un
bloqueo de los volumenes
excedentarios en funcién
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 minimos y maxi-
mos.
posibilidades de almace-
namiento, a corto plazo,
para los vinos libres; a
largo plazo, para los vinos
bloqueados, con primas vy
creditos.
medidas favorables en lo
que concierne a los vinos
que responden a ciertos
criterios de calidad.

Afnadamos a esto que los cua-
tro departamentos viticolas del
Mediodia estan estrechamente
vigilados. Los vinos circulan con
guia. El azucarado esta prohi-
bido alli, mientras que se tolera
en otras regiones (A. O. C.).

En ltalia, la libertad es casi
total, y los italianos no parecen
tener prisa en adoptar una le-
gislacion idéntica. Estas distor-
siones pueden sernos desfavo-
rables de partida.

Pero los viticultores conscien-
tes no quieren, en el plano del
Mercado Comun, instaurar una
libertad semejante, que llevaria
a excedentes peligrosos. Es ne-
cesario realizar un equilibrio
entre la produccion y las nece-
sidades.

Por otro lado, son muchos los
que piensan que el vino del Me-
diodia 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 nacional como del Merca-
do Comun, debe incitarnos a la
busqueda de la calidad.

En este aspecto se han rea-

AGRICULTURA

lizado esfuerzos. En 1957, el
Aramon era la cepa dominante
(60 por 100). En 1968 ha des-
cendido al 43 por 100, en bene-
ficio de cepas mas nobles. Los
progresos en el arte de la vini-
ficacion son muy rapidos. Cada
vez son mas numerosas las bo-
degas cooperativas que apelan
a enologos competentes y que
estan en relacion 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-
Jlucioén de los problemas econé-
micos en la época en que reina
la técnica, y no carece de valor
para afrontar el porvenir.

Pero no comprende que los
poderes publicos, 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 produccion
que se quiere exportar, y desea
que Francia, el pais de Descar-
tes, siga siendo el de la logica
y de la razon.

MAQUINARIA
DE VENDIMIA

Estrujadoras
Desvinadores
Prensas continuas
Bombas

LOGRONO

Teléf. 2118 03

M. Villanveva, 6 y 7

MAQUINARIA
PARA FILTRACION

Kiltros de heces
Filtros por diatomeas
Filtros de amianto
Tratamiento por frio

MECANIZACION Y PROYECTOS GENERALES
PARA BODEGAS Y PLANTAS DE EMBOTELLADO

LOPEZ ROMERO, S. A.

MAQUINARIA
DE EMBOTELLADO

Lavadoras de hotellas
Grupos de embotellar
Transportacion de cajas
Transportacion botellas

MADRID

Atocha, 89
Teléf. 227 59 15
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Los organismos de las Naciones Unidas
empiezan a preocuparse del vino

No cabe duda acerca de la
ingente labor que realizan di-
versos organismos de la frondo-
sa familia de las Naciones Uni-
das en el campo de la mejora
del cultivo y comercializacién
de los productos agrarios. Sin
embargo, su campo de accion
no esta 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 esta 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 cooperacién necesaria para
conseguir la remocién de los
obstaculos de toda indole que
numerosos Gobiernos levantan
a la importacién de los vinos y
que agravan el crdénico proble-
ma de excedentes de una gran
parte de los paises productores.

La Il Conferencia Mundial de
Comercio y Desarrollo, celebra-
da en Nueva Delhi en febrero
de 1968, concluyd, entre sus es-
casos acuerdos, la conveniencia
de lograr la estabilizacion del
comercio de productos basicos
a través de acuerdos mundiales
producto por producto, que ga-
rantizaran a la vez los intereses
de productores y consumidores.
El azicar y el cacao han sido
los primeros productos sobre
los que tan trabajoso acuerdo
ha sido logrado o esta a punto
de lograrse.

Otros productos con proble-
matica no tan universal, pero si
acuciante para diferentes pai-
ses, estan a la espera. Entre
ellos, como mas interesantes pa-
ra los agricultores espanoles, fi-
guran los oleaginosos, los citri-
Ccos y el vino y otros productos
de la vid.

El Comité de Productos Basi-
cos de la UNCTAD se ocup9, a
instancias de los paises mas
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afectados por los problemas de
excedentes, de los productos
del vifiedo. Sin embargo, la pro-
pia estructura de este organis-
mo, poco agil en sus actuacio-
nes, provocd que el tema fuera
debatido en el seno del Comité
de Problemas Agricolas de la
Comisién Economica de Europa,
a la vez que la FAO decidio, por
fin, tomar cartas en el asunto.
Se procedi6, en consecuencia,
a la creacion 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 colaboracién con los
demas organismos internaciona-
les interesados en el tema.

Este grupo de estudio celebré
su primera reunién en el pasa-
do mes de septiembre en la ciu-
dad yugoslava de Bled. Asistie-
ron representantes de practica-
mente todos los paises produc-
tores, asi como los de los prin-
cipales consumidores y los de
las diferentes organizaciones in-
ternacionales que se ocupan
del vino.

El grupo de estudio advirtid
que en los grandes paises con-
sumidores, el consumo de vino
por habitante habia continuado
estancandose, haciéndose ver
también que en esos paises el
consumo continuaba desplazan-
dose hacia los vinos de mejor
calidad y considerandose dudo-
S0 que la tendencia descenden-
te registrada en el consumo to-
tal durante los ultimos afos pu-
diera invertirse o detenerse sin
ulteriores actividades de pro-
mocion y sin mejorar la calidad
del vino. Sin embargc, se sub-
rayé que el porcentaje de vinos
de calidad en el comercio total
habia aumentado de nuevo
en 1968 respecto a 1967, y los
delegados convinieron en que
era significativo el hecho de que
en un mercado que habia 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 situacion de Argelia, que, al
formar parte, como Departamen-
to, de Francia, tenia asegurado
gu acceso libre al mercado de
aquel pais. Sin embargo, como
al independizarse procedié a la
nacionalizacidon de las propieda-
des de los colonos franceses, se
encontré con varios problemas
concurrentes: falta de técnicos
y mano de obra especializada;
insignificante consumo interno
del vino, debido a la religion de
sus habitantes; consideracion
de “pais tercero” por parte de
la Comunidad Econdémica Eu-
ropea, con lo cual sus vinos ya
no podian disfrutar de privile-
gios en el mercado frances, sino
que estaban obligados a acep-
tar la competencia de los de
otros paises productores y so-
meterse, como éstos, 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 paises, el
caballo de batalla de los paises
que mas dificultades encuentran
para la comercializacion de sus
vinos comunes (1).

También se ha tratado con
amplitud la problematica de las
uvas pasas y de las uvas de me-
sa en general. Tampoco aqui las
perspectivas de exportacidén son
demasiado lisonjeras, si se ex-
ceptia la uva muy tardia vy, so-
bre todo, la muy temprana.

En el programa futuro de la-
bores establecido por el grupo
de estudios figuran las siguien-
tes recomendaciones a la Secre-
taria:

(1) Como consecuencia, y a pesar de
la trabajosa apertura de nuevos merca-
dos, como el de la U. R. S. S., Argelia
prevé la necesidad de arrancar, hasta 1980,
150.000 hectdreas de vinedo de vinifica-
cién, eliminando ademds 33.000 hectd-
reas de uva de mesa y 20.000 hectédreas
destinadas a produccién de pasas. Como
es patente, un pavoroso problema eco-
némico y social. )



1) Reunir informacion sobre
las actividades de promocidén
genérica de otros organos inte-
resados en productos basicos y
ponerla a disposicién de los Es-
tados miembros, para ser anali-
zada en una posible reunion al
efecto.

2) Explorar la posibilidad de
organizar una encuesta sobre
los factores que influyen en la
actitud del consumidor con res-
pecto a las compras del vino y
sobre la competencia de otras
bebidas.

3) Continuar la recoleccion
y divulgacion de informes sobre
impuestos, derechos y demas
gravamenes fiscales, asi como

otros reglamentos que afecten
al comercio y al consumo del
vino.

4) Preparar un estudio so-
bre la factibilidad y la forma
mas 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 vinicola a cier-
tos paises productores, se ha
convenido que la proxima re-
unién se celebre el préximo ano
en un lugar aun no determina-
do, aunque no seria imposible
que la FAO se acogiera, una vez
mas, a este efecto, a la hospita-
lidad espanola.

Aumenta la produccién de vino
en el mundo

Las disponibilidades mundia-
les de vino han aumentado des-
de el final de la guerra mundial
hasta el afno 1968 en un 40 por
100, habiendo pasado de 202
millones a 280 millones de hec-
tolitros, con un maximo en 1965
de 287 millones de hectolitros.

La media de los ultimos anos,
segun un estudio de la F. A. O,
es alrededor de 280 miilones de
hectolitros, con un incremento
de 80 millones en relacién al
periodo anterior a la guerra. Los
paises que han participado de
una forma especial en este in-
cremento son ltalia, con mas de
28 millones y medio; Argentina,
con 13 millones; Espana, con
11,6 millones; los Estados Uni-
dos, con 8 millones; la URSS,
con 6,4 millones, y Portugal.

Europa occidental es la zona
geografica con mayor produc-
cién: respecto al periodo ante-
rior a la guerra mundial, un
aumento medio de mas de 50
millones de hectolitros; en este

aumento ha participado princi-
palmente lItalia, que en los ulti-
mos anos aparece en cabeza de
los paises productores de todo
el mundo.

De los datos de la F. A. O. re-
sulta ademas evidente el'aumen-
to productivo de Europa orien-
tal y Rusia; esta ultima ha teni-
do el mayor aumento, conquis-
tando con cerca de 16 millones
de hectolitros el primer lugar en
el area, seguida a gran distan-
cia por Rumania, Yugoslavia,
Bulgaria y Hungria. En esta am-
plia zona la viticultura ha adqui-
rido las caracteristicas 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 industrializacion cada
vez mas extendidas.

La tercera zona productiva in-
teresante es la que se refiere a
los paises de Africa del Norte,
en los cuales ha habido dismi-
nucion neta respecto al periodo
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anterior a la guerra. En el area
de los restantes paises produc-
tores, en los cuales se incluyen
Argentina, Chile y Estados Uni-
dos, el hecho mas importante es
el aumento de la produccién,
que ha tenido lugar principal-
mente en los anos 1960. Es
particularmente interesante el
aumento de Argentina, que des-
de los 7 millones de hectolitros
en el periodo anterior a la gue-
rra ha pasado a unos 25 millo-
nes en 1968, pero también des-
taca por sus multiples implica-
ciones el casi doblamiento de
la produccién Norteamericana,
que se concentra principalmen-
te en California.

La caracteristica fundamental
de la produccion es, por lo tan-
to, un aumento del area viticola
mundial, con incrementos en
Europa occidental, Europa
oriental, Sudamérica y en Esta-
dos Unidos.

Las corrientes comerciales vi-
nicolas indican un cierto incre-
mento, pero en volumen todavia
representan un bajo porcentaje
de la produccién mundial, con
una ligera tendencia expansiva.

Entre los paises importado-
res, el primer puesto es ocupa-
do por Alemania, seguida de
Suiza y del Reino Unido. Se tra-
ta de tres paises con rentas ele-
vadas que deberian ofrecer po-
sibilidades mas amplias para la
venta de los vinos de los paises
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.

Segun los datos dela F. A. O,,
por tanto, las perspectivas del
sector vinicola se caracterizan
por una tendencia general al in-
cremento de la producciéon, se
atenlia la diversidad del consu-
mo “per cépita”, mientras que el
comercio internacional se pre-
senta en cierto modo estancado.
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4." Salon Internacional de Maquinaria para la Enologia y el Embotellado
(SIMEI])

Tuvo lugar en Mildn del 8 al 16 de
noviembre

El 4 SIMEIl (Salon Interna-
cional de Maquinaria para la
Enologia y el Embotellado) se
clausurdé en Milan el dia 16 de
noviembre, habiendo participa-
do 240 empresas, de 10 paises,
en un area de 25.000 metros
cuadrados, en tres pabellones
de la Feria de Milan y habiendo
registrado unos 20.000 visitan-
tes cualificados, procedentes de
30 paises: del Canada al Japén,
de Australia a Sudéafrica, a Etio-
pia, a Rumania, a Chile, etc.
Dentro del SIMEI ha tenido lu-
gar un Convenio Nacional de
Enologia, en el cual, dada la
importancia también didactica
de las instalaciones expuestas,
han intervenido los alumnos de
casi todas las escuelas enologi-
cas italianas.

Con ocasion de este Saldn,
el Comité Nacional para la Tute-
la de los Vinos de Origen se ha
reunido en Milan, en vez de re-
unirse en su sede de Roma, pro-
cediendo a la aprobacion de
otros cinco vinos con denomina-
cion 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-
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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 entrara en vigor con
la vendimia de 1970.

Se han desarrollado ademas,
siempre en el seno del 4.© SIMEI,
varias reuniones técnicas de ca-
racter internacional, y en el
Circulo de la Prensa de Milan,
un “encuentro con los periodis-

tas”, promovido por la Enoteca
Italica Permanente de Siena,
para presentar los primeros 60
vinos italianos con denomina-
cion de origen, y discutir sobre
sus probiemas.

El SIMEI, organizado por la
Unione ltaliana Vini, que tiene
lugar en Milan cada dos anos,
aunque es de reciente creacion,
se ha afirmado rapidamente 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
anos ha alcanzado Italia en la
produccion vinicola, en la efica-
cia de la industria mecanica y
en el desarrollo constante del
emboteilado de las bebidas.

Con esta cuarta edicion, el
Salon Internacional de Maquina-
ria para Enologia y Embotella-
do ha demostrado, una vez mas,
su funcion de estimulo en la
aplicacién de la tecnologia mas
avanzada en el sector vitivinico-
la, de forma que permita a los
vinos italianos competir venta-
josamente con los otros paises,
especialmente del Mercado Co-
mun Europeo en lo que respec-
ta a la calidad y a la reduccion
de costes.



La Oficina Internacional de la Vina

y del Vino

La Oficina Internacional del
Vino, titulo que méas tarde se
sustituyé por el de Oficina In-
ternacional de la Vina y del Vi-
no, fue creada por un tratado in-
ternacional: la Convencién de 29
noviembre de 1924. Su origen se
debid, por una parte, a que por
la extension en el mundo del
cultivo de la vifa surgieron di-
ficultades de orden econdmico,
sobre todo en el primer cuarto
de este siglo. Teniendo en cuen-
ta, ademas, que los problemas
cientificos y técnicos que plan-
tean el cultivo de la vifa y el
tratamiento de la uva no revis-
ten un caracter particular en ca-
da regién o pais en que dicho
cultivo esta implantado, era [6-
gico que todos los paises inte-
resados se uniesen para coor-
dinar sus investigaciones cien-
tificas, realizar un intercambio
entre sus descubrimientos y rea-
lizaciones y ayudarse mutua-
mente en el camino del pro-
greso.

En su iniciacion, los paises
que firmaron este acuerdo fue-
ron ocho, entre ellos Espafa. Su
sede se establecié en Paris,
donde continta. Su caracter es
intergubernamental, y en el mo-
mento actual agrupa a 26 pai-
ses, que representan mas del
90 por 100 de la superficie mun-
dial plantada de vina y mas del
95 por 100 de la produccion vi-
ticola mundial.

En el articulo 1.» del tratado
internacional firmado figuran los
grandes fines que se propone.
Entre éstos se subrayan espe-
cialmente la investigaciéon de
las medidas apropiadas para
asegurar la proteccion de los
intereses viticolas y la mejora
del mercado internacional de!
vino; la indicacion de la conve-
niencia de establecer normas
internacionales para dar unifor-
midad a los analisis, en benefi-
cio de una mayor facilidad en
las transacciones; velar por la
pureza y autenticidad de los
productos de la vina, la protec-
cion de las denominaciones de
origen, la represion del fraude

Por Eladio ASENSIO VILLA

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 !nternacional
de la Viha y del Vino se ocupa
en la actualidad de todos los
problemas econdémicos, técni-
cos, juridicos y humanos que se
refieran a la vifa 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 caracter
permanente: Viticultura, Tecno-
logia y Cuestiones econdmicas,
que se reparten los trabajos
cientificos segun su especiali-
dad. Estas Comisiones se divi-
den, a su vez, en subcomisio-
nes, grupos de trabajo y grupos
de expertos. Estos ultimos, y
segun las circunstancias, o bien
se reunen o se conciertan por
correspondencia y representan,
en el mas 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 esta facuitada
para tomar decisiones de impor-
tancia, resoluciones de politica
viticola, dirigidas a los diversos
Gobiernos como base de orien-
tacion de su propia viticultura vy,
entre otros cometidos importan-
tes, el de la aprobaciéon de los
trabajos de las Comisiones Tec-
nicas permanentes, que dan ori-
gen a nuevos programas de in-
vestigacién, asi como a medidas
cuya adopcion se recomienda a
los diversos Estados.

Cada tres afos tiene lugar
un Congreso con participaciéon
abierta no solamente a las dele-
gaciones oficiales de los paises
miembros, sino también a los
economistas, estudiosos y técni-
cos interesados en los trabajos
especificos sobre la vid y el vi-
no, sin distincién de nacionali-
dad. Desde la ultima guerra
mundial estos Congresos han
tenido lugar en Turquia, Grecia,
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ltalia, Chile, Argelia, Union So-
viética, Portugal y Rumania. El
proximo se celebrara en la Re-
publica Argentina, en el ano
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. |. V. son di-
fundidos ampliamente por sus
propios servicios, por medio de
publicaciones, periédicas o no,
teniendo también a disposiciéon
de los estudiosos una biblioteca
y amplia documentacion.

Entre las publicaciones de ca-
racter periédico esta el Boletin
mensual, que recoge las ponen-
cias originales presentadas en
asambleas, congresos y sympo-
siums, a mas de una bibliogra-
fia cientifica, revista de prensa
especializada, estadisticas ofi-
ciales de todos los paises, etc.

Entre las principales publica-
ciones del O. |. V. podemos ci-
tar:

El Registro Ampelografico In-
ternacional, que permite identi-
ficar las cepas por medios cien-
tificos rigurosos. Publica cada
mes cuadernos signaléticos que
comprenden en este momento
mas de trescientas monografias.

Compendio de Métodos de
Analisis, que contiene los méto-
dos puestos al dia por una Co-
misién especial de expertos qui-
micos y endlogos que se reune
anualmente y que, adoptados
por la Asamblea General, ad-
quieren fuerza de ley en el pla-
no internacional para transac-
ciones comerciales, asi como
para investigaciones cientificas.
Para cada elemento de los que
constituyen el vino hay un méto-
do usual y uno de referencia,
que sirven para mas completas
investigaciones y para los con-
flictos internacionales de carac-
ter comercial. La importancia de
esta unificacion de métodos de
analisis y apreciacion de los vi-
nos es tal, que en octubre de
1954 una Convencion Inter-
nacional especial encargd al
O. I. V. de su aplicacién.

El Codigo de Productos Eno-
l6gicos, que describe a éstos,
proporciona el medio de identi-
ficarlos y define su minimum de
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actividad. ElI Codex francés,
aparecido no hace mucho tiem-
po, reproduce practicamente las
disposiciones del primer volu-
men, ya aparecido.

El Cddigo de Tratamientos
Enologicos recomendados por
por el O. I. V., principio y base
de la unificacién de las diferen-
tes legislaciones nacionales, cu-
ya elaboracién, a pesar de las
grandes dificultades que tan ar-
dua materia presenta, se va lo-
grando poco a poco.

El Léxico Internacional de la
Viia y del Vino, editado hace
unos cinco anos, es un dicciona-
rio en siete idiomas (aleman, es-
panol, francés, inglés, italiano,
portugués y ruso) que contiene
mas de tres mil términos usados
en vitivinicultura.

El Catalogo de las Coleccio-
nes Ampelograficas, conserva-
das en todo el mundo, y el Re-
pertorio de Estaciones y Labora-
torios de viticultura y enologia,
que brinda el conocimiento de
su existencia, personal cientifi-
CcO Yy su especializacion, asi co-
mo de los trabajos que se rea-
lizan.

El Memento def O. I. V., que
se reedita cada cinco anos y
que en unas 1.500 paginas com-
pendia la legislacion vitivinicola
de todos los paises, sus estadis-
ticas (producciéon, consumo y
comercio), derechos de aduana,
etcétera.

Por ultimo, el O. I. V. publica
con caracter anual un informe
sobre la situacién de la viticultu-
ra en el mundo y comenta las
estadisticas e informes suminis-
trados por los Estados viticolas,
sean o0 no miembros del O. I. V.

Esta Instituciéon, considerada
como experta en materia de viti-
vinicutlura por las diversas or-
ganizaciones internacionales a
vocacion amplia esta ligada es-
pecialmente ala F. A. O.y a las
oficinas internacionales para la
proteccion de la propiedad cien-
tifica y comercial. Participa asi-
mismo en los trabajos del Con-
sejo de Europa, de la Comisién
Econdémica para Europa, de la
I.S.0.ydelaO.C.D.E. cada

vez que estas instituciones exa-
minan ciertos problemas vitico-
las.

La vocacion para el estudio a
fondo de los problemas vitivini-
colas, que se deja sentir cada
dia con mas intensidad y que
nos conduce a la necesidad de
una politica internacional de la
viticultura, lleva al O. I. V., y lo
llevara aun mas en el futuro, a
ser el experto, el consejero téc-
nico de los grandes conjun-
tos econdmicos internacionales,
tanto en la concepcion de las
reglamentaciones de alcance
mundial como en la ejecucion
de acuerdos técnicos que susci-
tan tantas dificultades cienti
ficas.

Vinos con denominaciéon de
origen en ltalia

Los vinos italianos con deno-
minacién de origen alcanzan
una superficie de por lo menos
50.000 hectareas de cultivo es-
pecializado y mas de 60.000
hectareas de cultivo mixto. El
potencial productivo supera los
8 millones de quintales de uva,
equivalentes a unos 5,5 millones
de hectolitros de vino. La pro-
duccioén de vinos con denomina-

cién de origen sera este afo de
unos 4 millones de hectolitros,
un 6 por 100 de la produccion
vinicola total. En los anos pro-
ximos este porcentaje aumenta-
ra sensiblemente, alcanzando a
unos 10 6 12 millones de hecto-
litros, que representaran del 15
al 17 por 100 de la produccidn
total de vino, que es de 70 mi-
llones de hectolitros.

VIVEROS SANJUAN

SABINAN (zigarcoza)

de plantas

Teléfonos: Domicilio, nimero 2. Establecimiento, niimero 8

Especialidad en 4rboles frutales en las variedades selectas maés
comerciales. Ornamentales y de sombra. Rosales y otras secciones

Honestidad comercial Garantfa de autenticidad
Cat4logos a solicitud Casa Filial en MADRID

Antes de formular su pedido, inférmese de la solvencia moral y comercial del Establecimiento
que haya de proveerle
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FERTIRRIGUE
- CON SU EQUIPO

CONSIGA RIEGOS
FERTILIZANTES CON

UN EQUIPO B““ER

incorporando equipos
auxiliares puede abonar
con fertilizantes minerales,
purin, estiercol licuado

y aguas residuales.

Nuestro departamentotécnico
colaborara con usted

si lo desea,

dando solucidén a su problema.

»
1

MONTALBAN SA.

ALBERTO AGUILERA, 13 - Teléfono 2414500 - MADRID
AGENCIAS Y TALLERES OE SERVICIO CON REPUESTOS ORIGINALES GARANTIZADOS




