
EL DESASTRE VINfCOLA.- LOS VINIt^ULTORES PIERDEN

ANUALMENTE CONSIDERABLE NLT^^ZERO DE MILLONES

DE PESETAS A CAUSA DE LAS ALTAS TF.tiIPERATURAS

DE FERMENTACIÓN

CANTIDAD DE AZÚCAR NSCE6ARIA PARA LA PRUDUCCIŬN DE UN CiRA-

Do via ALCOxoL.-Después de todas Ias expiicaciones que hemos

dado en los cuatro capítulos anteriores llegamos ya, por fin, a po-

der deducir, como consecuencia de todo ello, loa resultados desas•

trosamente económicos que se producen por no ser, en general,

atendido como debiera serlo uno do las aspectos mfts importantes,

quizás el que Inás lo sea, de la vinificación, cual es el de ]a vigilan-

cia de las temperaturas de fermentacidn impidiendo que se eleven

a grados incompatibles con el bueu trabajo y vida del fermento al•

cohólico y muy compatibles y favorables, en cambio, para la mul-

tiplicación y desarrollo de diversos ferlnentos productores de enfer-

medades on los vinos.

A1 final de nuestro capítulo anterior vimos que como consecuen-

cia de estas condicíones adversas para la levadura y favbrables para

los fermentos patógenos (maias hierbas de los mostos como, para

hacernoa cowprender mejor, los denominamos anteriormente) resul-

ta, en primer lugar, que no todo el azúcar del mosto en que esto su-

ceda ae invierte en su transformación en alcohol de modo que, de
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estas fermentaciones defectuosas, resultan líquidos menos alcohóli-

cos de lo que habrtan resultado si la fermentación hubíera teuido

lugar debidamente, pérdida de alcohol qne, según también indica^

mos, viene aumentada por aer mayor la evaporacíón y arrastre do

esta subetancia, ominentemente conservadora do los viuos, cuanto

mayor sea la temperatura a que tiene lugar su ferineníación. Po-

de^nos ahora pasar ya a la parte prrictica do este trabajo traducien-

clo en pesetas el valor de esta pérdida en alcohol para lo cual esta•

bleceremos c^lcnlos ^nuy sencillos. Es cosa perfectamente deterini^

nada que parn producir w^ grado de alcohol, en uu litro de u^osto,

iuvierte una buena levadura, trabajando en condiciones normales,

unos 16 gramos y medio de azúcar, es decir, que si la fermentacidn

del mosto prosigue, desde el principio hasta el fin, en buenas con-

diciones, el resultado que so obtendrá, ser:í un r•ino que tendrá tan•

tos gra,dos de alcohol cuantas veces 16 gramos y medio de azúcar

coutuviera pri^uitivamentb el mosto. As1, por ejemplo, un mosto de

200 gramos de azi5car dará lugar, con^pleta y debidarnente fermen-

tado, a un viuo de unos 12,1 grados de alcohol, un mosto de 250

gramos prodvcirá un vino de 15,15 grados y así sucesivameute.

Pero este gasto de azúcar por grado de alcohol y lítro, en la prácti-

ca puede ser disminuido haciendo que la fermentación se desarrolte

a temperaturas no ya medías siuo bajas, entre los 18 y 22 grados,

sea debida a una buena levadura pura y que ésta sea única en oi

mosto; de esta manera hemos Ifegado a obtener un grado de alcohol

con 1G, con 15 y medio }^ hasta con menos gramos de azúcar por

lítro de mosto. F.n cambio, corriendo por estos pueblos ei^ excursio-

nes de estudio y de enseñanza práctica de la vinificación, hemos te-

nido ocasión de comprobar repetidisimas veces lo que citan cuantoa

autores se han ocupado de estos asuutos y lo que se dedi^ce de

cuanto llevamos dicho en egtos artículos, pues, prévio análisis qu!-

mico de la cantidad inicial de aatícar de los mostos, hemos visto
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que Qiempre y cuando la fermeutación cie éstos ha tenido lugar a

tetnperaturas no ya exageradas, sino solalnetite elevadas, han sido

precisos más gramos de azúcar de loa indica^dos, no siendo raras las

cifras de 18 y de 18,5 y siendo frecuentísima la cantidad de 19 y

aún 20 y más gramos de azúcar por litro, para formar un grado de

alcohol a poco que la temperatura vaya exagerándose. ^Y que sig-

nifica esto? Pues significa, sencillamente que si, por ejemplo, tene-

mos en fermentación un Inosto con 225 gramos iniciales de azúcar

por litro, que es una riqueza nada exagerada en la inmensa Inayo-

ría de nuestras comarcas vinícolas, este mosto, con un consumo de

azúcar, por grado alcohólico y litro,

de 15'0 gramos dar^, un vino de 15'00 grados

» 15'5 ^ » » » , 14'50 »
» 16'0 » » » » » l4'05 ^
» 16'5 D » » » » 13'60 A
» 17'0 g » » » » 13'20 »
» 17'5 » » » , » 12'85 »
» 18'0 » » » » » 12'50 »
» 18'S » , » » » 12'15 »

n 19'0 » » » » » 11'80 »
» 19'S » » » » » 11'50 »
» `LO'0 » » » » » 11'25 »

I^05 VINICULTORES ESPA150LE8 PIL^RDEN ANUALMENTF. UN MÍNIMO DE

VEINTE MILLONEB DE Pl';SETAB POR EL SOLO CONCEPTO DE LA8 ALTAB TEM-

PERATURAS DE FERMENTACIÓN.-ii01] e9t09 SHI1C1110$ números hay ya

bastante para comprender el desastre económico que supone una

defectuosa fermentación en todas aquellas comarcas en que se vende

el vino a un tauto determinado por grado alcohólico v unidad de

volúmen puesto que, en ellas, el vino se adinera tanto más cuanto

mayor es su grado resultando que sí, por ejemplo, el vino vale dos
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pesetas el grado y heciblitro (este a1So (') se ha vendido mucho más

caro, casi el doble, en esta regibn cata(ana) cada hectólítro producirá

30'0 pesetas si es de 15'00 grados

29'0 • _ • • 14'S0 ^
28'1 . . . ^ 14'05 y

27'2 ^ • , . 13'60 •
26'4 • . ^ . 13'20 •
25'7 • ^ . . 12'85 a
25'0 • • . . 12'50 ^
24'3 • ^ y•] 2' l 5 ^

23'6 ^ • . . 12'SO •
23'0 . > > > 11'50 y
`l2'S > > • a 11'25 •

se ve la pérdida enorrne, de 7'S0 pesetae por hectálitro, quey
supone el que para producir un grado de atcohol se hayan in-

vertido en la transforrnación del mosto citado 15 gramos de azú-

car por litro como puede ser en buena elaboración, o se hayan

gastado 20 gramos a yue se puede llegar y se Ilega, y se pasa, con

una fermentación defectuosa a r,ausa de temperaturas excesivamente

elevadas.

Pero no exageremos las cosas por el lado peor y procuremos, por

el contrario, exagerarias, si acaso, eu sentido opuesto. Con este espí-

ritu benévolo para juzgar el desastre económico de que nos venimos

oeupando fijaremos, no en 15, si Ŭ .o en 17 el número de gramos de

azúcar necesarios para obtener un grado de alcohol por litro, canti-

dad media que es muy racional y que con una elaboración y fermen-

tación bíen dirigídas podrín y debería siempre ser alcanzada, por Io

menos. Pero jcuán insignificante es el número de hectólitros de mosto

que, en la inmensa mayoría de nuestras comarcas vinícolas, especial-

mente en aquellas que los producen de mediana y elevada riqueza

(•) Eecrlbfwmoe eeto eu el mes de Ju11o de 1920
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en azúcar, fermentan cott dicho gasto tan racional, que si de algo

peca ea de ser ya muy crecido, de 17 gramos por litro y grado, com-

parado con el numero de hectólitros exi cuya fermentación se invier-

ten 19 y más grarnos de azúcar para obtener igual fuerza alcohólica!

Tenemas la convicción de que en las indicadas comarcas vinícalas,

que son las que rnás abundan P^n España, no llega a un 25 por ciento

el número de hectálítros en cuya fermentación el gasto de azúcar ea

solo de 17 gramos por litro, poro, siguiendo con nueatro espíritu

optimista, fijemos en 50 dicho tanto por ciento y concedamos que

solamente una mitad de los mostos fermentan a temperaturaa desfa-

vorables para la levudura produciendo uii gasto de azúcar auperiar a

]os indicados 17 gramos, ya, también, bondadosamente fijados, y,

para no exagerar tampoco y continuar sín gran pesimismo no fije-

mos el gasto de azúcar en estoa mostos, en 20 ni en más gramos por

litro aino que lo fijaremos en 19 tan aolo por término medio, pues, si

bien muchos inostos invertirán menos, son segurainente más loa qus

invertirán mayor cantidad, Podemos pues considerar, calculándolo

todo lo más benévolamPnte posible, que al fermentar la mitad de loa

mostos de la inmensa mayoria de las comarcas vinícolas de España,

se invierte, por litro de ellos, y a causa de su defectuosa fermenta•

ción, a lo menna unos dos gramos de az>icar más de los que podrían y

deberían invertirse, para producir un grado de alcohol. ^Y qué su-

pone esta diferencia, de 17 a 19 gramos de azúcar? Pues, en loa mos-

tos de 225 gramos, ya lo hemoa visto, supone que los vinoa resultan-

tes tengan 13,20 gradoa de a.lcohol o tengan 12,15 solamente, es

decir, supone una diferencia de 1,40 grados, esto ea, casi un grado

y medio; para maotos de 200 gradoa de azúcar por litro supo-

ndría vinos de 11,75 grados o vinos de 10,55 tan solo o sea una

diferencia de más de un grado, para moatos de 250 gramos por litro,

abundantísimos en Eapaña, supone vinos de 14,70 ó de 13,15 grados

respectivamente, eato es, una diferencia de más de un grado y me-
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dio y ast sucesivatnente ímportando ta pérdida m^s de lo que impor-

tan los gastos de elaboración.

Pero contínuemos cou nuestro espfritu optimista y fijemos para

nueatro cálculo final en un aolo grado de alcohol la pérdida ocasio-

nada por necesitarse l9 y no 17 gra^nos de azúcar por litro para

producir un grado y como quiera que, xnuy benévolamente, hemos

fijado tan solo en la mitad, del total de mostos producidos en casi

todas las comarcas vinícolas de España, aquellos en qne tiene lugar

eate sobre gasto de azúcar, resultarct que, siendo de unos veinte mi-

llones de hectólitros la produccióu medía anual de vino en nu©stra

nación, la mitad, o sea unos diez millones de hectólitros de éstos

vinos, tendrán un grado menos de alcohol det qne podrían tener si

hubiesen sido originados por una fermentación desarrollada en las

debídas condiciones para la [evadura, de suerte que, siendo de unas

dos pesetas el precio medio del vino por grado y hectólitro, las ele-

vadas temperaturus de fermentación suponsra para los vitivinzcultores

eapa^oles una pérdida anual de veinte millones de pesetas, por lo menos,

En esta última campatla, en que e1 precio medio ha sido superior a

tres peaetas grado y hectólitro la pérdida sufrida habr^ alcanzado

por lo menos la enorme cifra de treinta millones de pesetas a causa

de un solo aspecto desgraciado de la vínificacíón. Solo Ia región ca-

talana, gran productora, eapecialmente en su provincia de Tarra-

gona, de Ŭnoatos de elevada ríqueza en azúcar ltabrá perdido, por

la causa que nos ocupa, en los ocho millones y pico de hectólitros

que le asigna eu 1919 la estadística publicada por ia Junta Consul-

tiva Agronbmica, un mínimo de doce millones de pesetas siendo su

pérdida media anual, por dicho concepto, y por lo ruenos, de unos

ocho millones.

^
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SABOTAJE DE LA LEVADURA ALCOHÓLICA : DICH03 DdILLONSB 80N A8-

SOLUTAMENTE PL+RDIDOS POR LOS VINICULTORE3 Y POR LA i3ACIÓN.-Y

conviene tener en cuenta que los millones de pesetas perdidos por

loa viti-vinicultores de todas uquellas comarcas eu que la venta del

vino ae hace, en general, a un tanto por grado y heetólitro (en Ca-

taluña que, por si sola, cosecha muy proximamente la tercera parte

del vino de toda Espafla, la inmensfsima mayorfa de las transaccio-

nes se hace de esta manera) son millones perdidos por los viniculto-

res de tal manera que nadie absolutamente se puede aprovechar de

ellos pues corresponden a lo que habría valido el aleohol correspon-

diente a la primera materia, azúcar, que se invirtió en pura pérdida,

por el ferlriento alc;ohólico, eu su vida de sufrimiento. Eata es au

venganza cuando na se fe rodea de las caudiciones que exigeu

su tI•abajo y su vida, viene a ser un verdadero sabotage (por

decirlo asf ya yue tantos símiles análogos hemoa empleado para

hacernos entender mejor) cOnslStente eu la destrucción de primera

materia. De suerte que estos millones perdidos por el viticultor si^n que

nadie se los haya ganado, ni por buenas ni por malas art.es (a causa

de las cuales pierde tacnhién con seguridad otro buen número de

tnillones) sou millones de menos para la nación porque, más que per-

didos, son millones dejados de ,qanar pero yue habrían podido ganar-

se perfectamente con solo evitar que el fermento alcohólíco desáru-

yera sin provecho para nadie (ni siquiera para él miamo que es el

primer paciente) el azúcar destinedo a formar el producto que debía

valer aquellas cantidades, destrucción a la cual contribuyen, desde

luego y en gran escala, los fermentos patógenos o malas hierbas qua

a elevadas temperaturas hemos dicho que se desarrollan.

L08 CÁLOULO6 ANTERIORES 8I DE ALCO PECAN E6 DE SER SXCSBIYA-

MENTE OPTIMIBTAS.-NO fáltar^, qU1ZáS, quién crea exagerados nUes-

troa cálculos y, por tanto, exagerada la suma total media de millones
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que, de dichos cálculos, henios deducido como perdidos anualtnente

por la viti-vinicultura nacional y no faltartí quizús tampoco quién

alegua qu© no en todas las comarcas se vende el vino a un tanto de-

terminado por grado y hectólitro. Nosotros, por el eontrario, fundán-

donos en nuestrós estudios y en nuestros análisis, tanto de mostos

como de vinos, de todos los confines de la Nación, tenemos la eví-

dencia de que, por desgracía, si de algo pecan nuestros cálculos, es

de ser demasiado benignos, pues, couforme hemos ido detaltando,

hemoa rebajado considerablemente todos y cada uno de los suman•

dos y factores de -modo que el producto o resultado finai a que he-

mos llegado es, seguramente, menor que el que corresponde a la

realidad. Y, respecto a la segunda objeción, es en efecto una gran

verdad que no en toda EspaSa se vende el vino a tanto el grado pe-

ro, haciendo caso omíso de que una sola de sus regionas, la catalana,

en que ia inmensa mayoría de las transacciones se practican de esta

manera, cosecha ya por si sola, y según hemos dicho antes, muy

cerca de la tercera parte de la produccíón total de F.spaña y hacien-

do caso omiso de los ríos de vino que do la región manchega (que

en cantidad de vino producido sigue, en Ia estadística, a la catalana

que es la que produce inás) y de otras llegan a Cataluña comprados

también a tanto el grado y hectólitro haciendo, decimos, caso omiso

de todo esto, podemos recordar que, desgraciadamente, la disminu-

ción de grado alcohólico no es el único, ni quizás ei principal, grave

daño producido por una defectuosa fermentación a causa de tempe-

raturas asaz elevadas, sino que con éstas, ya hemos visto que, a cau-

sa de la secreción de productos mórbidos y anormales por la levadu-

ra sufriente y del desarrollo y evolución cle diversos fermentos de

enfermedad, no pueden producirse y no se producen efectivamente,

aparte da su menor riqueza alcohólica, más que vinos, por lo menos,

inferiores y muchas, muchísiinas, innucnerables veces, defectuosos y

de difícil conservacióu y muchas, muchfsimas, innumerables veces,
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aán sin ser vendidos a tanto el grado, estos vinos inferiores, defec-

tuosos y enferinos no se adiuerarán tanto, ni mucho meuos, como se-

guramer.te lo serían si, con una buena fern^entación, se hubieran

obtenido sanos, sin defectos y, rio ya superiores, regulares por lo

menos ;Cuántos miles y miles de hectólitros de vinos maníticos o

agridulces, es decir, heridos ya de muerte casi al nacer, cuantos y

cuantos miles de hectólitros de vinos vueltos y que se van torciendo

en el transcurso del iuvieruo y primavera, cuantos y cuantos miles

y mil©s de hectólitros de vinos picados y enfermos de todas claseH,

aún considerados independientemente de los cuidados que se les

prodigue para su conservación (que generalmente el quo no sabe, o

no puede, o no quiere cuidar la fermentación del mosto, no sabe, o

no puode o no quiere cuidar la conservación del vino) no reconocen

por causa rr,ás que un vicio de orígen adquirido durante la fermen-

tación! Y todos estos vinos tendr^ín que ir a la caldera a purgar di-

cho pecado de orígen pagando, una vez mtís, justos por pecadores.

Pero si un vino inferior o defectuoso se paga, 1ógicamente menos,

para beberlo, que un vino simplemente regular y sin defectos, un

vino enfenno vendido para ser destilado se paga todavía menos. De

suerte que si estableciésemos un cálculo acerca de las pérdidas que

sufren los viticultores, en las comarcas en que no se tasa el vino a

un tanto el grado, a causa de formentaciones defectuosas, gegura-

inente que resultarían cifras mayores que las que liemos obtenido

partiendo de la base de la pérdida en grado alcohólico.

IMPORTANCIA DE LA CUANTÍA DE LA ACIDEZ VOLÁTIL DE L06 VINOS EN

EL PRECIO DE ÉsTOS.-Y ConVlerie también tener además, en cuenta,

otra cosa y es que, de las comarcas en que las transacciones de los

vinos se hacen a un tarito el grado, en aquellas que están más ade-

lantadas enoldgicamente, juega también importante papel otro cierto
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factor para fijar el precio del grado alcohólico y es 1a sanidad o esta-

do de conservación del vino determinado por la cuantía de su acidez

voláti[ que, con razón, se ha considerado cotno el pulso de los vinos

porque reveia su estado de salud o de enfermedad más o menos

avanzada para fijar o diagnosticar la cual podrá recurrirse luego, sí

hace falta, a su observación tnicroscópica. En tnda eata región cata-

lana la deterniinación de 1a acidez volátil de los vinos es operación

casi tau frecuente y, desde luego, tan vulgar como la del grado alco-

hólieo, fijándose el precio del hectólitro de conformidad coti los dos

valores hallados, alcohol y acidez volátíl, y pagándose, claro está,

tanto menos cada grado de un vino cuanto tnayor sea la acidez vo-

látil de éste, es decir, cuanto peor eea $u sanidad y estado de can-

servación. Resulta en consecuencia que, en estas comarcas, el de-

mérito o menosprecío de un vino es aún tnayor que lo ser(a consid©-

rando tan solo la pérdida de alcotiol que haya podido sufrir por su

fermentacíón a elevadas temperaturas, puee viene aumentado por el

que reconoce por motivo la acidez volátil anortnaltnente alta que

acompafia a los vinoe que han fermentado a dichas temperaturas

también anormales de suerte que, estos vinos, se adinerarán menos,

1." por tener un grado alcohólico menor de] que hubieran podido te-

ner si hubiesen fermentado bien y 2^ por valer menos cada uno de

los grados aicohólicos con que haya resultado cada uno de dichos

vinos. Con todo esto creemos se comprenderá también que lo que

defendemos no$otros no es, precisamente, vinos más alcohólicos si-

no vinos que, teniendo el grado alcohólico que deban tener, estén

bien elaborados para lo cual lo primero que es preci$o es que hayau

sido originado$ por una buena fermentación.

RRBÚMEN DOLURU$O: LOS VIÑEDO5 E$PAÑOLES VALRN, EN SU CON-

JUNTO, Y POR UN SOLO CONCEPTO, UN MÍNIMO DE CUATROCIENTOS MT-

LLONPV6 DE PE8fiTA8 MRN09 DE LO QUE PUDIERAN VALRR. - COn tOdO
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{o dicha anteriormente heunos llegado pues, fiualmente, a la doloro-

sísima conclusión de que, haciendo todos los cálculos cou el espiritu

mtís benévolo y optimista posible, resulta que la pérdida de TREINTa

MILLONES DE PE8ETA5 EN LA liLTIMA CAMFAÑA ^*^ y d6 VELNTE MILLO-

NE3 DE PEbSTAB COMO TE^RMINO MEbIO ANUAL, pOr Bllarcne que pa-

xezca y sea, es la MtNIMA que sufren los viti-vinicultores españoles y,

con ellos, la riqueza nacioual por UN soLO coNCEPTO, el de qua las

fermeutaciones de los inostos na se realicen debidamente a tempera-

turas convenientes, pérdida anual tanta más sensible, según hemos

demostrado, cuanto de ella no se aprovecha ni puede aprovecharse

nadie ni por buenas ni por Inales artes (a causa de las cuales pierden

can seguridad buen número de millones los viticultores) conetitu-

yendo, por tallto, una riqueza total y defiuitivamente perdida, cada

año por la Nación. Este mínirno de veinte Inillones da pesetas perdi-

dos al año, por tc^rmino inedio, suponen, al cinco por cielito, un capá-

tal de cuatrocíentos milloszes cle pesetas, resultando por tanto que los

viti-vinicultores, y, con ellos, la Nacián, poseen una riqueza inferior

eu cuatrocíentos mil[ones de pesetas a la que pudieran tener, es de-

Clr, qU8 LOS VII^ED08 FSPAI^OLEB VALEN, EN SU CONJUNTO, UN MÍNIMO

DE CiJATROCIENTOS MILLONES llE PESETAS MENOS DE LO QUE PUDIEkAN

VALEIt y esto por EL sol.o cuNCEPTO que hemos venido consideran-

do, el de que las fermeutacioues de los mostos no se realicen a tem-

peraturas convenientes, asustando verdaderamente el pensar en cual

podr^ aer la minoración de riqueza por otros concepto Ŭ tan impor-

tantes como el mencionado.

Creelnos, pues, que ha valido la pena de que nos hayamos dete-

nido tanto exalninando, en éste y en los cuatro anteriores capítulos,

tan importantísimo problema y creelnos que, una vez aeñalado el

evidente mal, no estará tampaco de más que examinemos también,

en loa capítulos siguientes los modoa como puede remediarse divul-

(•) Reeordemoa que e^cribimoe eate arUCUlo en Julio de 19'l9.
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gando, primeramente, Ios pracedicnientos para ello empleados por

nosotros siempre r.on excele^ite resultado y exponíendo, luego, Io que

a nuestro juicio podríti hacerse, f^ícil y económicamente, para popu-

larizarlos y generF^,lizarlos can éxito que nosotros atestiguados por lo

que la targa práctica Ŭ ios ha revelaclo, juzgamos r^ípido y seguro.


