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INTRODUCCION

Al wr a empesar, el importante y popular diario «El Sol» que vé la
luz en la Corte, a principios de 1920, la publicacion semanal del «Su-
plemento de Agricultura v Ganaderfas. con el laudable objetivo de am-
pliar la muy interesante «Hoja agricola» que ya publicaba con gran
utilidad para los que del campo viven, fuimos honrados con la peticion
de que colabordramos en él. Perseverando nosotros en el constante pro-
posito de aprovechar cuantas ocasiones se nos presentan para contribuir,
con nuestras modestas fuerzas, a la divulgacion de los mas esenciales
conocimientos viti-vinicolas, que entendemos es una de las principales
misiones que tenemos encomendadas, correspondimos muy gustosos a tan
para nosotros honvosa peticién y pensamos en la eleccion del tema de
que podriamos ocuparnos, que desedbamos fuera digno de la importancia
de la tribuna que, tan benévolamente, se nos ofrecia y tratase de alguno
de los punios que, a nuestro juicto y dado el modo de ser de nuestra vi-

_ t-vinicultura, creimos mas necesitados de divulgaciom. Dos son los as-
pectos que, a nuestro entender, influyen hoy, técnicamente, con mas inten-
sidad, a que gran cantidad de nuestros vinos no sean, ni con mucho, lo
que pudieran ser : la deficiente pulcritud que suele presidir a su elabo-
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raciom y la deficientisima direccion o gobierno de las fermentaciones de
los mostos que, generalmente, se abandonan a si mismos sin preocuparse
gran cosa de ellos, ni de si fermentan ni como fermentan, hasta que se
Juzga que hua transcurrido el tiempo necesario para que se hayan trans-
Jormado en vino o hasta el momento en que van a venderse. Y si éstos
son los aspectos que juzgamos, en primer lugar, mds inferesantes en la
mdustria enologica y, la puleritud y las fermentaciones ravionales y
conrententemente dirigidas o gobernadas, son condiciones esencialisimaus
y fundamentalisimas para la obtrncion de vinos aceptables, conservables
y bonificables, claro estd que creemos que la divulgacion de cuanto a ello
pueda referirse, es stempre, en todas ocasiones, convenientemente en alto
grado. De dichos dos aspectos escogimos nosotros, para la nueva labor
que ibamos a emprender, el sequndo por juzgar ha sido, hasta la fecha,
objeto de menos infensa divulgacion y por ésto creimos debicmos apro-
vechar, para ocuparnos de él, la excelente oportunidad que se nos pre-
sentaba de utilizar para ello un drgano de propaganda tun importante
y difundide como €l que se nos ofrecia.

Escribimos, pues, nuestros primeros articulos y, al ser publicados, tu-
vimos, muy pronto, la satisfaccion de saber habian imprestonado a log
viticultores, pues, de las mds diversas comarcas viticolas de Espana,
empezamos a vectbir cartas que corroboraban plenamente cuanto ibamos
escribiendo y, al confirmar la triste realidad de nuestras conclusiones,
solicitaban de nosotros que no diésemos por terminada nuesira larea so-
bre el particular hasta haber vxplicado, con el mayor detalle posible, los
medios que a nuestro entender podrian remediar los males que sefialiba-
mos, y, estas solicitudes, dieron por resultado que nuestro trabajo, que
pensibamos haber limitado a solos tres o cuatro articulos, se convirtiera
en una larga série de once de éstos que fueron publicados en catorce
dias o nimeros de dicho popular peribdico que fueron los siquientes : log
articulos I al IV se insertaron en los niumeros 12, 13, 16 y 18 del «Su-
plemento de Agricultura y Ganaderfa» correspondientes, respectivamen-
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te, a <Kl Sols del 3 y 10 de Junio y del 2y 15 de Julio de 1920,el V en
la <Hoja Agricolas correspondiente a «E} Sols del 20 de Noviembre, el
VIen la del 27 del mismo mes, el VIIen las del 4 y 11 de Dictembre del
mismo ano de 1920, el VIII en la del 1.° de Enero de 1921, el IX en
las del 15 y 29 del mismo mes, el X en la del 5 de Febrero siguiente y,
por fin, el X1 y dltimo, en las del 26 de este tltimo mes v del 5 de Mar-
20 styuiente. Mientras la publicacion de esta série de urticulos, que en-
cabezamos con la denominacion o titulo comin de «Millones perdidos
por los vinicultoress, sequia su curso, continuamos recibiendo cartas
expresadas unas en andlogos senfidos que las anteriormente citadas y,
otras muchas, expresindonos los deseos que tenian, los que las escribian,
de disponer de la coleccion completa y las dificultades que para ello se
les presentaba, ya por haberse agotado algunos de los nivmeros en que se
publicaron, ya por haberlo sido los cuatro primeros, como hemos dicho,
en el «Suplemento de Agricultura y Ganaderias que no se expendia
suello sino que Gnicamente se repartia a los suscriptores a «El Sols.
Terminada la publicacion aumentaron mds y mds las cartas en que se
expresaban las antedichas dificultades y se indicaba cuan conveniente
pudiera ser, para el ohjetivo que se perseguia con los articulos indica-
dos, el reuntrlos todos formando un volamen mucho mds ficil o como-
damente manejable, que los diversos articulos publicados en mimeros
diversos de un periddico: se nos pedia pues, por gran nismero de vinicul-
tores de las diversas comarcas espafiolas, que hiciéramos dicha recopila-
ciom en un folleto divulgador andlogo a los que sobre otras cuestiones
viti-vinicolas tenemos publicados en este Establecimiento. Como quiera
que creemos verdaderamente que toda divulgacion es poca em todo cuanto
con la agricultura se refiere, nos decidimos a complacer tan numerosas
como repetidas indicaciones y para ello solicitamos la autorizacion de
<Kl Sol», como correspondia ya que los articulos cuya recopilacion se
deseaba habian sido publicados a sus costas y, em consecuencia, a
él correspondian y benévolamente concedido gque ha sido, lo cual agra-
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decemos sinceramente en nombre propio y en el de dichos vinicultores,
sale hoy a luz este folleto divulgador y recopilador de los articulos de
referencia.

Y dadas éstas explicaciones que juzgamos debiamos dar acerca de la
aparicion de este folleto, terminémoslas diciendo que, en él, insertamos
los once articulos de la série de los «Millones perdidos por los vinicul-
toress, casi tal y como primeramente vieron la luz en <Kl Sols ya que,
solamente, hemos hecho en ellos muy ligeras supresiones para evitar al-
gqunas repeticiones necesarias en la publicacion separada y, a veces, has-
tante espactada y que mo vesultun ya precisas al publicarlas conjunta-
mente, no obstante lo cual continitan, en esie folleto, algunas de dichas
repeliciones, pues wo las conceptuamos supérfluas siquiera por lo que pue-
dan contribuir a demostrar la importancia que revisten los conceplos que,
bajo andlogas o diversas formas, se repiten. Al constituir un solo cuerpo
de doctrina el trabajo a que nos estamos refiriendo, hemos creido también
oportuno reunir, a veces, en un solo capitulo, mas de un arliculo, asi co-
mo cambiar el orden de alguno de éstus, agrupar los parrafos bajo titu-
los convenientes para facilitar el encontrar aquellos que puedan intere-
sar mas en cada caso y, por wlitmo, hemos pensado andlogamente que
podria ser wtil, para contribuir al objetivo divulgador que nos propusi-
mos “con este trabajo, intercalar en ¢ algunas liminas referentes a de-
terminados aspectos de los asuntos de que trata.

Si con la publicacion de este folleto contribuimos, segitn creemos, juz-
gando por las numerosas peticiones que segtin hemos dicho recibimos
sobre el purticular, a difundir mds y mds las buenas prdcticas enoldgi-
cas en puntos que concepluamos de importancia esencialisima y vital
parae la vitt-vinicultura espanola, conseguiremos el objetivo que constan-
temente nos proponemos y, con él, la satisfaccion del deber cumplido.



PRELIMINARES INDISPENSABLES.

LA TRANSFORMACION DEL MOSTO EN VINO
ES UN FENOMENO BIOLOGICO O VITAL,

CAUSAS DE PERDIDAS EN LA INDUSTRIA VINfCOLA Y NATURALEZA DE LA
QUE VA A ocUPARNOS.— Los viti-vinicultores pierden, al cabo del afio,
mucho dinero. Muchos millones los pierden fortuitamente, per acci-
dents, pero tantos o mas, nos inclinamos a creer que m4ds, los pierden
fatalmente, per se. Si intentdsemos hacer una clasificacién de las can-
sas o motivos de estas pérdidas con seguridad que serfa muy larga la
lista de las diversas agrupaciones. Citemos las mds importantes: con-
diciones meteorolégicas adversas, préicticas culturales equivocadas o,
sin serlo, a destiempo o defectuosamente practicadas, enfermedades
zoo o fitoparasitarias (incluyendo entre las primeras al migmo hombre
cuando ejerce de verdadera plaga, como sucede, (*) por desgracia, con
frecuencia) no combatidas o mal combatidas por no poder o no saber
hacerlo mejor, falta o escasez de recursos para organizar debidamente
la explotacién viti-vinicola, empefidndose, ain aquel que con menos
recursos cuenta, en ser viticultor y vinicultor, es decir, agricultor o

(*) Véase el ariicuio que con el titulo de «Una piaga mas de la Viti-viniculiura» publicamos
en el nimero 9 de la Revista Viticultura & Enologia, y que reprodueimos en el Tomo 1 de la Me.

moria correspondiente a los trabajos verificados por este Establecimiento durante los afios 1914
1920.
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productor del fruto y transformador de éste o fabricante, todo en una
pieza, (lo cual quizds no suceda mads que en el cultivo de la vid), ob-
tencion, por falta de medios o de conocimientos para obtenerlos
mojores, de productos defectuosos, ventas verificndas no cuando
conviene sino cuando la necesidad obliga a efectuarlas, incompleto
o nulo aprovechamiento de los sub-productos, deficiencia del crédito
agricola, etc., etc.

Todos estos y otros motivos de pérdida de dinero. incluso los de-
bidos a accidentes fortuftos, pueden, claro estd, ser mitigados unos y
completamente anulados otros por la Asociacién. La constitucion de
Sindicatos y la Federacién de éstas por Comarcas naturales permite,
en efecto, ofrecer el seguro de las cosechas, el préstamo agricola, la
oportuna e inteligente lucha contra las plagas, la vinificacion en co-
mun, y, por tanto, con las instalaciones y los medios necesarios para
obtener con la mayor economia posible los mejores productos, las
ventas de éstos y las compras de los necesarios para el cultivo y para
la vinificacién en las mejores condiciones, el total aprovechamiento
y beneficio de todos los sub-productos elaborando en comuin los alco-
holes, los tdrtaros, el aceite de las pepitas, el tanino, pienso para el
ganado, etc., etc.; y también ¢por qué né?, hoy (*) que tan apurada
estd’la industria papelera por falta de primeras materias, aprove-
chando los sarmientos podados para la fabricacién de papel, con
cual aprovechamiento podria sacarse de ellos, seguramnente, un bene-
ficio mayor que el que supone enterrarlos como abono segun es lo
mas frecuente.

Largo y tendido puede escribirse acerca de todos y cada uno de
los citados motivos de pérdidas de riqueza. No nos proponemos hoy
formular trabajo tan complejo, nuestros propdsitos son hoy més mo-
destos ocupandonos tan solo, y aunque sea someramente, de un
aspecto que creemos merecedor de mucha atencién y de que se di-

(" Escribiamos esto a principios de 1920
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vulgue cudnto a él se refiere, por ser un aspecto insospechado por
gran ndmero, seguramente la mayoria, de vinicultores y por ser muy
importante la pérdida que ocasiona, especialmente en las comarcas
en que se obtienen vinos de riqueza alcohélica no muy baja, que son
las que mds abundan en Espafia. ,

Y ereemos tauto mé4s digno de atencion el aspecto que vamos a
considerar cudnto, mientras otras muchas causas de pérdidas para
los viti-vinicultores (compras y ventas en malas condiciones, no be-
neficiar ellos mismos los subproductos. etc.), lo son de ganancia para
intermediarios e industriales, no siendo, por tanto, riqueza pérdida,
dicho aspecto es, en cambio, de una naturaleza tan especial que na-
die absolutamente puede heneficiarse de él constituyendo, por tanto,
una pérdida total y definitiva para el viti- vinicultor y para la Nacién.

JOMO SE TRANSFORMA EL MOSTO EN VINO . LEVADURA 0 FEKMENTO
ALcoHOLICO.—Para la mejor comprensién de la parte practica, y por
tanto mas directamente interesante para el viti-vinicultor, de lo que
tenemos que decir y deducir sobre el particular, creemos no sera
inatil que empecemos por explicar, siquiera sea del modo mds ele-
mental posible, el modo como tiene lugar el cambio de un liquido
azucarado y no aleoholico como es el mosto en otro alcohdlico y no
azucarado (salvo los vinos dulces y licorosos) como es el vino, pues,
atin cuando estas son nociones de conocimiento ya muy generaliza-
do, opinamos que nunca huelga una mayor divulgacién de todo
cuanto con la agricultura se refiere. Procuraremos hacerlo del modo
mas grifico y sencillo que podamos.

Es cosa bieun sabida, hasta por los mds profanos en esta clase de
cuestiones, que el vino es el resultado de una transformacion espe-
cial del mosto en virtud de la cual el azdcar que éste contiene se des-
compone resultando de esta descomposicién, principalnente, el
alcohol que el vino conserva y el anhidrido carbénico que va des-
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prendiéndose mientras tiene lugar la descomposicién. Es cosa tam-
bién muy sabida que la indicada transformacion o descomposicion
del aztcar del mosto tienc lugar de una tnanera completamente
natural. Basta, en efecto, exprimir las uvas en conveniente sazén,
recoger su zumo o mosto y éste, naturalmente, al cabo de més o me-
nos tiempo, no serd ya dulce, no contendrd azicar, pero, en cambio,
contendra alcohol, serd vino.

Acabamos de indicar que la transformacién del mosto en vino
tiene lugar de una manera natural, y, sin embargo, pudiera resultar
muy bien que dejdsemos mosto abandonado y no obtuviésemos vino
como resuligdo. Y es que la transformacién del azicar del mosto en
alcohol reqniere, como todo fendmeno natural, para realizarse debi-
damente, que se verifiquen determinadas condiciones, naturales tam-
bién. 4 la naturaleza no se la manda mds que obedeciéndola dice nun
proverbio. Nada més matural que la lluvia y, sin embargo, si no se
cumplen las condiciones naturales necesarias para que llueva, no
lloverd aunque hayan nubes prefiadas de agua. Nada més natural
que la germinacién de un grano de trigo y, no obstante, si este gra-
no no encuentra las condiciones rnaturales que su germinacién nece-
sita, no germinara.

Y precisamente, la transformacién del mosto en vino, es un fené-
meno natural de cardcter vegetal. Es debida efectivamente, como es
sabido, a la accion de un vegetal, de un hongo, muy pequefio, mi-
croscépico, designado generalmente bajo el nombre de levadura al-
cohdlica o fermento alcohdlico, y al cual los botdnicos y los en6logos
denominan, cient{ficamente, Saccharomyces, con cuya palabra queda
explicada la funcién u oficio que desempefian tales vegetales, ya que,
la expresién Saccharomyces, estd compuesta de dos palabras griegas
que, traducidas, significan comedor de aziicar y, en efecto, lo que ha-
cen tales fermentos es, en resumidas cuentas, comerse el azicar del
mosto y, como todo lo que se come, digerirlo, transformarlo, resul-
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tando el alcohol y el dcido carbénico, principalmente, como produec-
to o resultado de esta transformacién o digestién. Claro es que éste
resultado no se realiza tan exactamente ni tan sencillamente como
acabamos de indicar, pero tal es el esquema que creemos es suficien-
te para estas nociones vulgarizadoras y, sobre todo, para que se
comprenda, aun para los menos versados en estas cuestiones, lo que
constituye el aspecto verdaderamente practico que perseguimos con
este trabajo.

Resulta, pues, que para que un mosto se transforme en vino,
dicho mosto ha de contener levaduras o fermentos, es decir, ha de
estar sembrado de estos fermentos o levaduras. Esta siembra, sin que-
rer decir que no pueda hacerla el hombre tan directa y sencillamen-
te como el que siembra trigo en el terreno, (y la verifica, en efecto,
en determinados métodos de vinificacién y en determinadas circuns-
tancias) no es indispensable que la haga el vinicultor pues, la misma
natoraleza, ha previsto el caso haciendo que los fermentos vayan al
lagar junto con las uvas ya que, dichos fermentos, que pululan
constantemente por el aire, en cantidades extraordinarias en los vi.
fiedos, al ser arrastrados por las aguas pluviales o por los vientos y
ol caer o chocar con las uvas, se adhieren a éstas merced a la untuo-
sidad que presenta la capa de polvillo grisdceo de naturaleza cerosa
que constituye la capa inds externa de la piel o pelicula de los gra-
nos, Resultan, pues, las uvas abundante y naturalmente sembradas
de fermentos alcohélicos y, en consecuencia, los mostos que de di-
chas uvas procedan, quedardn también sembrados natural y abun-
dantemente de dichos fermentos o levaduras alcohélicas.

Y sucederd que, del mismo modo que en un campo sembrado de
trigo, al germinar éste y desarrollarse se alimentard de los jugos nu-
tricios que existan en el suelo en que esté sembrado y, junto con los
elementos del aire, los transformard en nuevos productos, unos de
los cuales constituirdn nuevos granos de trigo exactamente iguales a
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aquellos de que proceden y otros productos (tallos, hojas, anhidrido
carbénico expirado por éstas, raices y secreciones de las mismas,
etcétera) serin totalmente diferentes de dichos granos, del mismo
modo, decimos, sucederd que en el mosto, que podemos considerar
como un campo sembrado de fermentos alcohélicos, al germinar y
al desarrollarse éstos se alimentardin de las substancias nutricias en
dicho mosto existentes (y del oxigeno del aire, en su vida aerobia),
especialmente del azicar, fransformindolas en nuevos productos,
unos de los cuales constituirin nuevos fermentos exactamente igua-
les & aquellos de que proceden y otros productos serdn totalmente
diferentes y constituidos principalmente por el anhidrido carbénico
que se desprende mientras dura la transformaciéon y por el alcohol
gue se conserva (salvo las pérdidas de que hablaremos m4s adelan-
te) en el seno del liquido que, de mosto que era, quedard convertido
en vino,

EL FERMENTO ALCOHOLICO NECESITA DETERMINADAS CONDICIONES PARA
PODER DESARROLLAR SU MISION. —Y si, como acabamos de ver, el fer-
mento alcohdlico es un vegetal, no es de extrafiar que para su evo-
lucién, desarrollo y multiplicacidén, tenga determinadas exigencias y
necegidades como las tienen todos los vegetales. Estas exigencias,
como sucede con todas las plantas, se refieren especialmente a dos
érdenes de consideraciones : la alimentacién y la temperatura. Todos

- los vegetales tienen especiales necesidades bajo e! punto de vista de
los elementos que conviene encuentren en el suelo, todos ellos las
tienen también bajo el punto de vista de la temperatura precisa para
verificar sus diversas funciones; lo mismo sucede al fermento alco-
hélico que necesits encontrar en el mosto determinados componen-
tes y necesita determinado grado de calor para poder cumplimentar
debidamente su trabajo.

Tenemos, pues, que la transformacion del mosto en vino es debi-
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da al trabajo de unos obreros, los fermentos alcohélicos, que resultan
gratuitos al hombre pues trabajan solo por la comida, y esta comida
la encuentran en el mismo mosto. Pues si tan econémico resulta e}
trabajo de estos beneméritus obreros sque menos puede hacer el viti-
vinicultor que procurar que dicho trabajo lo realicen en las mejores
condiciones posibles, es decir, proporciondndoles todo cuanto nece.
siten, que después de todo es bien poco? Y tenga bien entendido,
todo viti-vinicultor, que de no proporcionar a los fermentos las con-
diciones gque requieren, el tnico perjudicado serd 6l mismo pues di-
chos fermentos, que son los verdaderos obreros de la vinificacién, o
trabajardn deficientemente no rindiendo todo el trabajo de que son
capaces, ni siendo el que hagan tan perfecto como pudiera serlo, o
bien se le declararin en huelga quedando el vino a medio hacer y
el mosto, muchas veces, en condiciones tales que ni atn recorriendo
a otros fermentos, a manera de esquiroles, podra terminarse cumpli-
damente la labor.

De los numerosos inconvenientes que este trabajo incompleto o
defectuoso puede ocasionar al vinicultor, productores todos ellos de
pérdidas considerables, que anualmente se cifran seguramente en
algunos millones de pesetas, Unicamente nos proponemos en este
trabajo y conforme indicamos anteriormente, ocuparnos de uno solo
que juzgamos muy importante y al que creemos no se le ha presta-
do la atencién que merece. Esto serd, pues, lo que procuraremos des-
arrollar, lo mds claramente posible, en los siguientes capftulos.






CONDICIONES NECESARIAS PARA LA FERMENTACION
ALCOHOLICA

1. ALIMENTACION DE LA LEVADURA O FERMENTO ALCOHGLICO. IM-
PORTANCIA DE LA ACIDEZ DE Los M0sT0S.—En el capitulo anterior que-
d6 sentado : 1.° que la transformacién del mosto en vino se realiza
en virtud del #rabajo natural de un vegetal microscépico, la levadura
o fermento alecohdlico; 2. que este trabajo consiste en la transfor-
macién del azticar del mosto en otros productos que son, principal-
mente, el anhidrido carbénico que se desprende, formando burbujas
que revientan en la superficie del mosto dédndole el aspecto de un li-
quido en cbullicion, (y de aqui el nombre de fermentucion, que pro-
viene de la palabra latina fervere, hervir, que se da a dicho trabajo)
y aleohol que queda en el seno del Hquido; 3.° que para el completo
y buen desempefio del mencionado #rabajo ejecutado por un orga-
nismo vivn, es preciso que éste pueda disfrutar de las condiciones
que su evolucidn, desarrollo y multiplicacién, es decir, que su vida,
exigen y, 4.° que si la levadura o fermento alcohélico no estd rodea-
do de estas condiciones para él vitales, llevard fatalmente una vida
de sufrimiento con la cual o bieu le serd imposible todo trabajo o
bien, de realizar alguno, sers incompleto o defectuoso o ambas cosas
a la vez.
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Vamos hoy a puntualizar debidamente estos extremos detallando
cuales son las condiciones de trabajo que el fermento alcohélico, ver-
dadero obrero de la vinificacion, erige con tanta més imperiosidad
cuanto son para él verdaderamente vifales, para detallar mds adelan-
te cuales puedan ser las consecuencias de que dichas condiciones no
se le proporcionen, consecuencias que, desde luego, podemos afirmar
suponen muchos millones de pérdida para la industria vinicola.

La primera materia para el frabajo que tiene que realizar Ja leva-
dura o fermento alcohélico es el azticar contenido en el mosto y
dicho #rabajo debe consistir en fransformar este azdcar, lo méds com-
pleta y perfectamente posible, en los productos antes expresados.
Compréndese, desde luego, que esta perfeccion e integridad del tra.
bajo dependersn, en gran parte, de la composicién del mosto y de
la cantidad de primera materia o azicar que aquel contengs. Tén-
gase en cuenta que el mosto, ademds de contener el azicar o subs-
tancia hidrocarbonada sobre que ha de actuar el trabajo del fer-
mento o levadura, ha de constituir la habitaciéon o vivienda y
despensa de ésta y, por tanto, asf como el suelo debe contener los
principios nutricios para los vegetales que en él deban vivir bajo
pena de que su vida sea débil, languida o totalmente imposible, del
mismo modo el mosto deberd contener, en primer lugar y en las
debidas proporciones, los alimentos minerales y nitrogenados que
la levadura exige por serle indispensables para su vida tales como
las sales de magnesia, de potasa, de cal y de amonio, materias al-
buminoideas y, muy especialmente, fosfatos siendo también muy
importante que los mostos contengan un conveniente grado de aci-
dez pues esta no solo es grata al fermento alcohdlico siendo, por
tanto, favorable o beneficiosa para su evolucién y desarrollo, sino
que entorpece, dificulta y hasta evita por completo, en muchos
casos y circunstancias, el desarrollo de otros gérmenes o fermentos
que pueden también vivir en los mostos y en los vinos, y a sus ex-
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pensas, siendo causa de alteraciones y enfermedades y cuyos gér-
menes patdgenos se desarrollan tanto mejor cuanto menos dcido es
el mosto y el vino del mismo resultante. De todos los elementos nu-
tricios indicados suelen estar bien surtidos los mostos. no obstante,
es muy conveniente, en gran ntimero de casos y en especial cuando
los mostos son de un grado de licor muy elevado, el fosfatarlos
(mediante la adicién a la vendimia de fosfato aménico o de fosfato
biedleico) con el objeto de reanimar, vigorizar y ayudar la accién de
las levaduras. Este fosfatado del mosto constituye pues, para éstas,
un verdadero abonado equivalente al suministro al terreno de abo-
nos fosfatados en el cultivo general. Por otra parte, en buen nimero
de nuestras comarcas viticolas en las que se obtienen mostos muy
pobres en dcidos, es también muy conveniente, y hasta indispensa-
ble en muchas ocasiones, para conseguir los important{simos obje-
tivos antes indicados, asi como otros no menos importantes, el au-
mentar la acidez de dichos caldos pero conviens temer en cuenta
que esta acidificacién no es siempre posible verificarla abonando
los mostos con dcido tdrtrico ya que, por ejemplo, no podra reali-
zarse en los vinos que hayan de ser exportados a Suiza, pues, esta
Nacién no tolera, como tampoco la toleraba Alemania, la adicién de
dcido alguno a los vinos ni a los mostos siendo, por tanto, indispen-
sable en estos casos recurrir a otros procedimientos para remontar
la acidez. Este de que los mostos tengan una conveniente cantidad
de 4cidos y el modo de proporciondrsela en su caso es, pues, un as-
pecto importantisimo no ya solo bajo el punto de vista de la obten-
cién de vinos buenos, equilibrados y de fdcil conservacién sino que
también bajo el punto de vista, tan digno de tenerse en cuenta, de
la exportacién de nuestros vinos evitando dificultades, pérdidas
y disgustos al tener que atravesar las fronteras de nuestra Nacion.
Creemos, pues, interesantisimo cuanto a este particular se refiere
Y por esto, y siendo también numerosisimas las consultas que sobre
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ello se nos hacen constantemente, procuramos divulgarlo en cuantas
ocasiones se nos presentan y por esto creemos no debemos perder
tampoco ésta (que aprovecharemos hablando de ello, con mayor ex-
tensién, mas adelante) ain cuando este trabajo va dirigido especial-
mente, como desde el principio indicamos, a otros aspectos también
interesantisimos de lu elaboracién de vinos, y que se refieren a
otras dos necesidades que, ademds de las ya indicadas, tienen las
levaduras o fermentos alcohdlicos, para poder vivir y ¢rabajar,

2.* AXE: EL TRABAJO DEL FERMENTO ALCOHOLICO ES MUY DISTINTO
SEGUN SEA LA CANTIDAD DE AIRE QUE TENGA A sU DIsposicIoN —Una de
las indicadas necesidades de la levadura alcohdlica es la de poder
disponer de cierta cantidad de aire resultando que sera muy dife-
rente el frabajo util verificado, es decir, la cantidad de alcohol, (y pro-
ductos correspondientes) producida con igual cantidad de azicar, se-
gun sea mayor o menor la désis de aire que las levaduras tengan &
su disposicién. En efecto, con gran cantidad de aire la levadura se
encuentra tan a gusto, es tan feliz, que casi no trabaja o, mejor di-
cho, casi todo su trabajo, casi todas sus energias y casi todas las
provisiones o alimentos de que dispone los dedica a s{ misma y a su
Sfamilia o descendencia, es decir, que invierte la mayor parte del
azucar en proliferar de suerte que, con mucho aire, el desarrollo de
las levaduras es rapidisimo y su multiplicacién muy grande produ-
ciendo, en cambio, muy poco alcohol mientras que, por el contrario,
a medida que va faltando aire a las levaduras, el desarrollo y multi-
plicacién de éstas van menguando a la par que va aumentando la
cantidad de alcohol formado ya que, la levadura, con poco aire y
necesitando oxigeno, vése precisada a apoderarse del contenido en
el azicar (que es muy rico en dicho elemento vital) y de aquf la des-
composicion de éste y la formacién de alcohol en tanta mayor canti-
dad cuanto mayor sea la falta de oxigeno, es decir, cuanto menor sea
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la cantidad de aire. Es cldsica y muy fécil de repetir la experimen-
tacién consistente en disponer un liquido azucarado conveniente
ocupando una capa de gran superficie y poquisimo espesor de suerte
que esté muy aireado en cuyas condiciones, sembrindolo de levadu-
ras se desarrollan y multiplican con gran actividad y rapidez obte-
niéndose una cosecha de 25 gramos por cada cien de azdcar conte-
nido en el liquido y cada uno de levadura sembrada mientras que,
el mismo liquido, con igual cantidad de azdcar e igualmente sem-
brade, encerrado en un frasco privado de aire por medio de una
corriente de anhidrido carbdnico, dard lugar a pesos casi iguales de
éste gas y de alcohol y tan solo a uno de levadura, es decir, veinte y
cinco veces menos de ésta que en el primer caso y muchisima ma-
yor cantidad de alcohol.

Resulta, pues, que segin sea la cantidad de aire que el mosto y,
por tanto, el fermento alcohélico, tenga a su disposicién, sers muy
diferente la cantidad de alcohol que contendra el vino que se obten-
ga de la fermentacién de Hicho mosto. Tengamos presente este re-
sultado, pues a él tendremos que referirnos en las deducciones que
hemos de hacer como finalidad de este trabajo de divulgacion, y pa-
semos adelante hablando de otra exigenc;ia de la levadura alcohélica.

3.» TEMPERATURA : CUAL ES LA MAS CONVENIENTE PARA EL FERMEN-
TO ALCOHOLICO.—Ya apuntamos en nuestro primer capitulo que el
fermento alcohélico necesita, como todos los vegetales, determinada
temperatura para poder verificar sus diversas funciones vitales. Las
levaduras resisten temperaturas extremadamente frias a las cuales
no trabajan pero tampoco mueren. Empiezan a evolucionar y a tra-
bajar a temperaturas préximas a unos 17 grados centigrados lo cual
no guiere decir que, una vez empezado el trabajo, éste no continde
atin que la temperatura descienda algo por debajo de dichos 17 pues,
mostos a los que, en plena fermentacion o trabajo de la levadura al-
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cohdlica, les han sorprendido prematuras bajas temperaturas ofofia-
les que consiguen muchas veces enfriar notablemente los cocederos,
o locales donde las fermentaciones tienen lugar, con el subsiguiente
enfriamiento de los mostos en ellos contenidos, siguen éstos fermen-
tando, aunque su temperatura descienda a 15, 14, 12, y atin menos
grados pero, claro estd. la fermentacion sera cada ver menos activa
hasta que llegard un momento en que se paralizard por completo,
atp cuando exista todavia aztear por descomponer, a causa de que
la levadura no podrd frabajar en ambiente tan frio quedando, en él,
como aletargada pero sin morir, tanto que si, por cualquier procedi-
miento, se calientan los locales en (ue se encuentran los mostos en
cuestién, o se calientan tan solo éstos prudencial y debidamente, la
levadura entrard en calor, se reanimari y reanudara su trabajo de
transformacion del aztcar. A partir de los 17 grados los fermentos
alcohélicos trabajan perfectamente hasta unos treinta o treinta y dos
grados siendo de unos 22 a 28 grados la temperatura que podriamos
denominar éptima para el desarrollo, evolucion y, por tanto, para el
trabajo de la levadura. Esta, a partir de unos 33 grados, empieza
una vida de verdadero sufrimiento con la cual su trabajo ha de ser
cada. vez menos activo y enérgico, a unos 35 6 36 se ahoga ya mate-
rislmente de calor y su trabajo es dificilisimo si no adn de todo
punto imposible, como lo s ya a unos 38 6 40 grados. Después de
este limite de temperatura para el trabajo, todavia resiste mnas el fer-
mento alcohélico pues, aunque sin trabajar, vive todavia, segtn las
circunstancias, hasta los 60 ¢ 65 grados en que definitivamente mue-
re de calor.

LAS TRMPERATURAS QUE OCASIONAN UNA VIDA DE SUFRIMIENTO, Y POR
TANTO UN MENOR Y MAS DEFECTUOSO TRABAJO, A LA LEVADURA ALCOHO-
LICA FAVORECEN, EN CAMBIO, EL DESARROLLO Y EVOLUCION DE FERMEN-
T0S PATOGENOS QUE PRODUCEN ENFERMEDADES EN LOS VINOS,—Y resul-
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ta, precisaimente, que a las elevadas temperaturas que hemos in-
dicado que se inicia una vida de sufrimiento para la levadura, con
la subsiguiente imperfeccion de su trabajo, empiezan a encontrar
magnificas condiciones para su desenvolvimiento y evolucién di-
versos otros fermentos, diferentes del alcohdlico, que consumen
también el aziicar pero de modo muy distinto pues. aun en el caso
de producir alcohol; no lo producen en cantidades adecuadas pues
dan lugar también a la formaciéon de productos anormales ¢ue son
causa de verdaderns enfermedades en los vinos. Estos fermen-
tos patbégenos viven pues, admirablemente, a las temperaturas de
36, 38 v 40 grados en que nv puede ya trabajar la levadura al-
cohdlica y medran y viven tanto mejor a estas elevadas tempe-
raturas cuanto quedando, eun ellas, paralizada la accién del fer-
mento alcohdlico queda el campo libre para los patégenos que
constituyen a manera de las malas yerbas de las plantaciones de
nuestro gran cultivo. Y téngase en cuenta que asi como siempre
existen en los terrenos las semillas de las malas yerbas, siempre exis-
ten, también, en los mostos los gérmenes de los malos fermentos pues
estos gérmenes revolotean constantemente por los aires y se adhie-
ren & la pelicula cerosa de los granos de uva de la misma mane-
ra que vimos, en el capitulo anterior, que se adheria la levadura
alcohdlica y esto sin contar que, tales gérmenes o fermentos paté-
genos, pueden existir y medrar perfectamente en las bodegas, en
los envases vinarios y en el material de vinificacién si en este ma-
terial, en estos envases y en estas bodegas, no reina, como debe, la
mds perfecta y escrupulosa limpieza.

DiveRrsas RAZAS DE LEVADURAS,—Dicho lo anterior y con afiadir
que hay varias clases, razas y variedades de fermentos o levaduras
alcohélicas y que no todas ellas son capaces de producir la misma
cantidad de alcohol con idéntico peso de nzdcar (sucediendo en esto
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como en toda suerte de trabajo que no todo el que tiene que desa-
rrollarlo tiene para é1 la misma aptitud ni lo ejecuta con igual rapi-
dez ni con igual aprovechamiento de la primera materia) tenemos
ya los elementos indispensables para ocuparnosde la parte prac-
tica que perseguimos con este trabajo y que iremos desarrollando
en los capitulos siguientes.
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CAUSAS QUE INFLUYEN EN LAS TEMPERATURAS
DE FERMENTACION DE LOS MOSTOS

TEMPERATURA INICIAL DE LA VENDIMIA.-—En los dos capitulos an-
teriores hemos visto que la transformacién del mosto en vino no
es otra cosa mas que el resultado de la vida de ¢rabajo de innumera-
bles seres vivos, de verdaderos obreros, denominados generalmente
levaduras o fermentos alcohélicos, y que estos obreros, siendo como
8on organismos vivos, tienen determinadas exigencias, mejor dire-
mos necesidades ya que son de cardcter vital, que de no ser cumpli-
mentadas debidamente sucederd que, o bien se imposibilitard por
completo todo trabajo, y atn la vida de dichos fermentos, o bien
la labor por estos ejecutada tendré que ser forzosamente deficiente
e imperfecta dando lugar a vinos defectuosos o incompletamente
fermentados de dificil conservacién o ya, quizas, enfermos aun
antes de ser tales vinos pudiendo también suceder, v sucediendo
efectivamente en muchos de estos casos y circunstancias, que el
producto resultante de una vida de sufrimiento del fermento alcoho-
lico no sea més que un liquido o brevaje al cual no puede dirsele,
ni legalmente ni en modo alguno, el nombre de vino.

Vimos cuales eran las principales de estas exigencias o necesida-
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des de la levadura alcohélica y. dejando aparte las restantes, nos
fijamos de un modo especial en dos tan solo, referentes la una a la
proporcién de sire a disposicién de la levadura durante la fer-
mentacion y, la segunds, al grado de temperatura en que esta fer-
wentacion se desarrolla. Son estos dos aspectos important{simos en
la transformacién del mosto en vino y el sensible desconocimiento
del modo de obrar ambos factores es causa de que anualmente
pierdan los viti-vinicultores, sin que nadie se aproveche de ello, al-
gunos millones de pesetas y precisamente a ln vulgarizacién, que
creemos de gran interés e importancia suma, de la necesidad de
proporcionar al fermento lo que necesita para trabajar bien, bajo
los dos indicados puntos de vista, hemos encaminado este trabajo
divulgador con el cual deseamos contribuir, en la medida de nues-
tras fuerzas, a disminuir el nimero de millones perdidos aumen-
tando, en consecuencia. la riqueza nacional.

La vendimia entra en el lagar a una temperatura que oscila entre
limites bastante separados pero que es, en general, muy apta para
que se inicie una buena fermentacién. Los limites extremos serdn
los dados por las uvas vendimiadas y pisadas en el centro del dia en
nuestras comarcas mds templadas, que vendimian desde mediados
de Agosto, y por las uvas vendimiadas y pisadas al amanecer en
nuestras comarcas mas frias, que vendimian hasta mediados de Oc-
tubre. Convendrd pues, en gran manera, conocer el grado termomé-
trico de la vendimia en estos casos extremos, para no vendimiar
més que en el centro del dia en las comarcas frias (especialmente
cuando, como hemos visto con frecuencia en ellas, las primeras es-
carchas otofiales han sorprendido a las uvas todavia en las cepas) y
por la mafiana temprano o al atardecer en las comarcas célidas.
Fuera de estos casos extremos podrd vendimiarse, en general, a to-
das horas.

Kl caso de vendimias frias no debe preocupsarnos bajo el punto
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de vista de que tratamos, pues, lo mds que podra suceder, si no au-
menta naturalmente la temperatura del mosto, al quedar envasado
en lagar contenido en loeal cerrado, o no tenemos medio de ealentar
artificialmente éste, o el mismo mosto, en debida manera y hasta
que alcance una temperatura de unos 17 grados a la que. segtn di-
jimos, empieza ya a trabajar la levadura, serda que dicho mosto no
fermente ¢ esto claro estd que quizds pueda ocasionar algdn tras-
torno si se deseaba obtener pronto vino. pero, a lo menos, se con-
servard perfectamente sin fermentar, pero sin enfermar, esperando
tan solo el momento en que por un ascenso natural de la tempera- -
tura le sea ya posible evolucionar al fermento aleohélico. Claro esté
no obstante, que dicho mosto deberd guardarse en las debidas con-
diciones y ser vigilado para, si se iniciara en él la fermentacion,
poder conducir ésta debidamente.

Pero si este caso de vendimias en exceso frias no debe preocu-
parnog, bajo el punto de vista que nos interesa en este trabajo, no
sucede lo mismo con las vendfinias de comarcas mas o menos cdli-
das y también de las tewpladas que son las que méds abundan en
Espafia. Convendra, pues, vigilar que las uvas no entren en el lagar
a temperaturas tales que el mosto de ellas exprimido tenga ya, atn
antes de fermentar, un grado de calor préximo a aquel en que di-
Jimos empieza para el fermento una verdadera vida de sufrimiento,
en este caso (y de no poderse poner en practica determinados pro-
cedimientos de que oportunamente nos ocuparemos) inexcusable-
mente deberia vendimiarge en horas en que las uvas no se hubieran
calentado todavia con exceso por los rayos solares.

TEMPERATURA DESARROLLADA POR EL TRABAJO FERMENTATIVO Y SU
RELACION CON OTRAS CAUSAS INFLUENCIADORAS DEL GRADO DE CALOR
DE FERMENTACION.—Pero en general, como hemos dicho, la vendi-
mia entra en Hspafia, en el lagar a temperaturas comprendidas en-
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tre limites aceptables y. en consecuencia, ol mosto resultante de la
pisa de las uvas entrard naturalmente en fermentacién al cabo de
un ndmero de¢ horas mayor o menor segin las circunstancias. Asf,
pues, los obreros de la vinificacién, los fermentos alcohdlicos, empe-
zarén su gratuito tradajo de transformacion del azicar del mosto en
los dem4s principios que ya indicamos y, principalmente, en el al-
cohol que contendr4 el vino. Ahora bien, sste ¢rabajo, como todos los
trabagjos, engendra calor y como la labor se verifica en el seno del mos-
to, que es precisamente objeto de ella, dicho calor se comunicard
al mosto cuya temperatura, en consecuencia, ir4 aumentando suce-
sivamente. El grado de calor que se desarrolla se comprende que
pueda ser muy variable y, en efecto, depende de multitud de cir-
cunstancias tales como: temperatura inicial del mosto; grado glu-
cométrico de éste o sea su riqueza en azicar, es decir, grado de
madurez de las uvas; estado de sanidad de éstas; capacidad del en-
vase de fermentacién o, mejor, cantidad de mosto contenido en
dicho envase; vivacidad de las levaduras; riqueza del mosto en
principios nutritivos y estimulantes del fermento; cantidad de aire
a disposicién de éste; temperatura del ambiente, método de vinifi-
cacidn, etc. ete. De todas estas diversas circunstancias que juegan
un importante papel en la temperatura, sefialemos de un modo es-
pecial que : cuanto mas maduras sean las uvas y cuanto mayor sea
la cantidad de mosto contenida en un lagar més se elevard, a igual-
dad de las demds circunstancias, dicha temperatura de fermenta-
cién. Digamos también que si los mostos fermentan con el orujo o
casca, se elevard en ellos mds la temperatura que si fermentan solos,
gin orujo alguno, para obtener los vinos denominados vulgarmente
virgenes cada vez més apreciados en el mercado.

COMPLICACIONES IMPORTANTES QUE 8E PRESENTAN EN LA PRACTICA.—
Resulta, pues, que atin en el caso de que la temperatura inicial del
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mosto sea magnifica para el desarrollo y trabajo del fermento, au-
mentard sucesivamente a medida que éste vaya evolucionando y tra-
bajando y resulta igualmente que puede muy bien suceder, y sucede
efectiva y desgraciadamente con muchisima mayor frecuencia de
lo que pueda suspecharse, en la inmensa mayoria de nuestras co-
marcas viticolas, que el aumento de calor alcanza extremos que se
hacen incompatibles con el irabajo del fermento, es decir, que no
solo llegan a los 33 grados en que hemos visto se iniciaba en éste
la vida de verdadero sufrimiento sino que asciende 1méds y maés lle-
gando y pasando de los 35 y 36 grados en que la levadura no puede
ya trabajar porque se ahoga materialmente de calor. Y téngase en
cuenta que una de las circunstancias en que la levadura se vé obli-
gada & desempefiar un trabajo mds largo y penoso, es la de que los
mostos tengan un elevado grado de licor o de riqueza en aziear
(coga muy corriente en las comarcas viticolas de Kspafia, especial-
mente en determinados afios) puesto que, en este caso, habiendo
mas azacar a descomponer, serd precisa part su transformacién
completa, una labor mds intensa y precisamente esta circunstancia
de mayor y mas largo trabajo lo es también de elevacién - de tempe-
ratura, no siendo esto de extrafiar pues, a mayor trabajo, correspon-
de logicamente mayor calor y, a mas trabajo, deberd corresponder
igualmente mds elevacion de temperatura. Vemos, pues, como se van
complicando Jas cosas pues cuando, por la intensidad y la dificultad
del trabajo, nos convendria rodear al fermento alcohélico de las
condiciones mejores phra ejecutarlo, resulta que precisamente una
de las principales de estas condiciones, va haciéndose naturalmente
adversa al desarrollo de las energias de trabajo y vitales de la leva-
dura. Pero no acaba aqui esta complicacién sino que es frecuente
vaya acompafiada de otra circunstancia agravante consistente en
la débil acidez que, generalmente, suele acompafiar al mucho azicar
(pues sabido es que. a medida que va aumentando éste en las uvas,
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LA INFECCION Y LA FIEBRE DE LOs M08T0S. —Pero no se crea ahora
que solo en estos casos extremos, de lagares o envases de fermenta-
cién inmensos y de riquezas glucométricas elevadas, se llega a tem-
peraturas tan perniciosas para la fermentacién. Por desgracia, en
nuestro pais, con lagares de dimensiones mads racionales (sino aun
las que entendemos convendrian mas, en general) y con las riquezas
de azucar mds ordinariamente corrientes por término medio, son
muchisimo més frecuentes y muchisimo inas elevadas de lo que pu-
diera quizas sospecharse, temperaturas que pasan de los 32 6 33
grados tan criticos y llegan y pasan de los 30 y 36 ya tan enorme-
mente perniciosos como hemos repetido. Muchisimas veces hewos
tenido ocasién de recorrer nuestras comarcas viti-vinicolas en las
épocas de la vendimia y termémetro en mano, que es como hay que
hacerlo. hemos estudiado las fermentaciones, y confesanos que han
sido en mayor ndero las temperaturas adversas observadas que las
favorables, algunas veces hemos podido todavia indicar tratamiento
para procurar una disminucién de calor, otras muchas solo hemos
podido predecir, por desgracia, un fracaso para entonces y dar un
consejo para el porvenir. Por esto creemos de una gran utilidad la
divulgacién de estos conocimientos porque si el vinicultor no hace
mejor sus operaciones enolégicas no es precisamente por gusto, si no
por que o sabe hacerlas mejor y nuestra principal misién es precisa-
mente ésta : ensefiarle lo que no sabe y conviene que sepa, por él y por
la riqueza nacional. Y de que el viticultor se interesa por estas cues-
tiones y desea poner en practica cuaunto contribuya a que elabore
mejor y pueda practicarlo dados los medios de que disponga, nos
hemos convencido muchisimas veces. He aqui un ejemplo que lo
demuestra : al recorrer nosotros en épocas de vendimia las comarcas
y pueblos vinateros y al dar en ellos conferencias tedricas y leccio-
nes eminentemente practicas sobre vinificacién y explicar la necesi-
dad de conocer, en cada momento, la temperatura de fermentacion
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vy las consecuencias desagradables que puede reportar su ignorancia
jeuantas y cudntas veces nos hemos visto obligados a visitar uno a
uno la inmensa mayorfa de los lagares del pueblo, ain los més mo-
destos, requeridos por sus propietarios para que tomsramos la temn-
peratura de sus mostos y les dijéramos si tenian fiebre/ Y en estas
visitas domiciliarias jcuantos y cuantos de estos casos de verdadera
fiebre (usando la misma palabra que ellos emplean demostrando que
se dan cuenta de lo que ocurre) para el fermento hemos observado y
cuantos lo eran de fiebre altisima y desesperada  por haberse des-
arrollado, merced a ella, fermentos de enfermedad ocasionando una
verdadera infeccion del mosto!

¢Y cuales son, para la riqueza de los viti-vinicultores y para la
nacional, las consecuencius de esta fiebre tan perniciosa que, repeti-
mos, sufren en Espafia los mostos con mds frecuencia y generalidad
de lo que pudiera sospecharse? En los siguientes capitulos tratare-
mos de exponerlo lo mas claramente que sepamos.



DESASTROSAS CONSECUENCIAS DE LAS TEMPERATURAS
DE FERMENTACION EXCESIVAMENTE ELEVADAS

LAs ALTAS TEMPERATURAS DE FERMENTACION SON, £N EsPARA, MU-
CHO MAS FRECURN1ES Y GENERALES DE LO QUE VULGARMENTE SE CREE.—
Quedd sentado en el capitulo anterior, que, en la mayor parte de
las comarcas viticolas de Espafia. son més, muchisimo mas, frecuen-
tes de lo que por la generalidad de los vinicultores pudiera creerse o
sospecharse, las temperaturas de fermentacién que no sélo llegan a
los 32 6 33 grados tan criticos para el fermento alcohélico, sino que,
por desgracia, llegan y pasan de los 35 y 36 que son ya tan enor-
memente perniciosos para dicho fermento. Son pues frecuentes, fre-
cuentisimos, los que en dicho capftulo anterior denominamos, para
expresarnos en términos vulgares y hacernos comprender mds ficil-
mente, casos de verdadera fiebre para la levadura alcohélica y atn
podemos asegurar que, en muchisimas comarcas, y desde luego en
buen nimero de las que obtienen mostos de mediana riqueza en
azdcar, y, quizds, en todas aquellas que los alcanzan muy azucara-
dos, las huenas temperaturas de fermentacién son, por su rareza,
verdaderas excepciones de la regla general, ya que ésta queda cons-
tituida por temperaturas elevadas, o, innumerables veces, elevadisi-
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mas y de todv punto incompatibles no ya con una buena sino que ni
siquiera con una mediana vinificaciéon.

El problema de que venimos hablando es. pues, desgraciadamente,
muy general y vale, por tanto, la pena de que los encargados de di-
vulgar cuanto pueda contribuir al progreso de la vinicultura, y, con
éste, al de la riqueza patria, nos ocupemos y nos preocupemos de él
ya que, esta modalidad de nuestra industria enolégica, es causa se-
gura de una considerable pérdida anual.

KL TRABAJO DEL FERMENTO ALCOHOLICO, A ELEVADAE TEMPERATU-
RAS ES DEFECTUOSO B IMPERFECTO.—Sucede en efecto que, a estas
altas temperaturas incompatibles para el desarrollo normal de la le-
vadura, y, por tanto, pura su trabajo normal, este trabajo tiene que
ger forzosa y naturalinente defectuoso. En esto no puede tampoco
diferenciarse el fermento alcohdlico, considerado como obrero de la
vinificacién, de lo que sucede con todo trabajo. (Qué obrero en estado
de fiebre puede trabajar? Y si se empefia en hacerlo, y, por més o
menos tietnpo, logra trabajar ¢no resultaré este trabajo, menos per-
fecto que si fuese realizado en condiciones naturalmente normales?
Y esto es lo que sucede con las levaduras sometidas a elevadas tem-
peraturas de fermentacién y es que, luchando por su existencia, yu
que para ellas el trabajar es comer y el,comer es trabajar, (ya lo diji-
mos en el primer capitulo, empleando este simil valgar para la mejor
comprension del fenémeno, que el fermento alcohélico transforma
ol azuecar consumiéndolo, es decir, comiéndolo, digdmoslo as{, de
suerte que es un obrero que trabaja solo por la comida) atn cuando
las temperaturas les sean adversas, hacen cuanto pueden, resisten
cuanto les es posible persistiendo, hasta que no pueden material-
mente m4s, en su trabajo aun cuando este trabajo no sea, ni mucho
menos, tan perfecto como serla si se realizara en condiciones de ma-
yor normalidad.
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RESULTADOS DE DICHO TRABAJO IMPERFECTO @ MAYOR CONSUMO DE
AZUCAR PARA PRODUCIR UNA CANTIDAD DADA DE ALCOHOL; FORMACION
DE PRODUCTOS PATGGENOS PERJUDICIALES.—JY cuales son los resulta-
dos de este trabajo imperfecto? Pues, en primer lugar, un mayor
consumo de primera inateria para obtener una cantidad determi-
nada de obra til, es decir, un gasto mayor de azdcar para dar lu-
gar a un peso dado de alcohol y demads constituyentes que deben
entrar a formar parte del vino. Aqui, como en todos los trabajos
defectuosos, hay pues un mayor consumo de primera materia, es
decir, que hay un gasto de ésta completamente initil en parte Pero
aqui, este mayor gasto es, ademas de inttil, completamente perni-
cioso y contraproducente pues el azicar gastado de mds, lo invierte
la levadura, no en la formacién de alcohol y demas substancias que
deben entrar en la cowmposicién del vino, sino en la formacién de
otros productos de excrecién que no deberian figurar en dicha com-
posicién porque son perjudiciales al vino, bajo todos los puntos de
vista de sus condiciones organolépticas y de su composicién, y que
constituyen una de las razones mds importantes, aparte de las que
nos ocupardn enseguida, de la manifiesta inferioridad de los vinos
cuya fermentacién ha tenido lugar a temperaturas ain que solo sea
algo elevadas, en comparacién con vinos de iguales uvas e igual-
mente tratados pero cuya fermentacién se ha realizado en buenas
condiciones de calor.

HugLeA DE LO8 FERMENTOS ALCOHOLICOS. —Resulta, pues, que la
levadura a altas temperaturas produce menos alcohol y substancias
#tiles, con un peso determinado de azicar pues. en su vida de sufri-
miento, en su estado de fiebre, invierte parte de dicho azicar en pro-
ducir, en segregar, productos no solo indtiles sino que perjudiciales
al vino bajo todos los puntos de vista. Pero el resultado es todavia
més grave pues, si las temperaturas elevadas persisten, la cantidad

‘
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de los indicados productos mdrbidos segregados al trabajar y vivir
sufriendo se van acumulando en proporciones tales en el mosto que
logran hacer a éste verdaderamente estéril para la misma levadura,
es decir, que esta acumulacién de substancias mérbidas basta por
8i sola, e independientemente por tanto del exceso de calor, para
detener la evolucién del fermento alcohélico como puede facilinente
comprobarge enfriando el mosto, que haya sufrido esta persistencia
de calor, hasta una temperatura conveniente, la 6ptima si se quiere
y ni adn asi, en este mosto ya envenenado, digamoslo asi, por los in-
dicados productos de secrecién, la levadura preexistente no podrd
reapimarse ni reanudar por tanto su trabajo, y no se crea que esto
suceders as{ porque esta levadura estuviese ya enferma de tanfo su-
Jrir sino que sucede a causa del envenenamiento citado del mosto ya
que, esta misma levadura enferma sembrada en otro mosto no enve-
nenado (previamente esterilizado para que no pueda atribuirse su
fermentacion a levaduras propias que contuviera) y de temperatura
adecuads, lo hari fermentar perfectamente, y, desaparecidos todos
los motivos de sufrimiento, se rejuvenecera, desarrollard y trabajard
con toda normalidad mientras que, por el contrario, aquel mosto ya
envenenado por los productos patdgenos paralizadores de la accién
de la misma levadura, ya achacosa, que los segregd, (y que, por
no poder frabajar con ellos tuvo que declararss en una especie
de huelga forzosa) no fermentard tampoco, por lo menos bien,
adn cuando, para utilizarla a manera de esquirol, (seguimos con
nuestro simil) se siembre con otra levadura joven, robusta y en
plena actividad y atin cuando, ademds, se haga descender la tem-
peratura hasta el [{mite mds favorable. Tratando nosotros de ex-
plicar todo esto de una manera grafica y que permitiera hacer
comprender el resultado prdctico de cuanto acabamos de expresar
acudimos, en una de tantas conferencias divulgadoras como tenemos
dadas sobre este particular, a otra comparacién o simil que creemos
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se nos puede perdonar en gracia a nuestro constanste buen deseo
de procurar, por todos los medios, hacernos entender de todo el
mundo, atin de los menos versados en estas cuestiones, y en gracia
a que ton dicho simil conseguimos perfectamente nuestro objetivo.
Dijimos que con un mosto, como el que hemos dicho, cargado de
productos patégenos segregados por un fermento sufrienie y que im-
posibilitan que éste pueda seguir trabajando y multiplicindose impi-
diendo, también, el frabajo y multiplicacion de otro fermento fresco
con que se siembre dicho mosto, este Gltimo fermento podria decir
al primero, es decir, al que ocasioné el dafio en el mosto (aunque no
por su culpa porque que méds habrfa deseado él que evolucionar y
vivir sin contrariedades) lo que D. Luis Mejia dijo a D. Juan Teno-
rio, refiriéndose a D.* Inés después del dafio o averia, que: «imposi-
ble la héis dejado para vos y para mi». Del mismo modo aquel mos-
to queda tan imposible para facilitar el desarrollo, el trabajo, la
multiplicacién, la vida, en suma, de los nuevos fermentos en él sem-
brados, como la de los primitivos.

Digamos, por lo que pudiera interesar, que el estado de sufri-
miento, fiebre o enfermedad a que nos hemos venido refiriendo es
fdcilmente observable por medio del microscépio que revela, tan
perfectamente, las diferencias morfoldgicas de la levadura por com-
pleto sana y vigorosa y de la enferma y achacosa por estar sometida
a temperaturas que la ahogan, que se pueden facilmente diferenciar
pues, mientras la primera se presenta turgescente, de contornos re-
dondeados y regulares esférica o elipsoidal y de contenido homogé-
neo e hialino, la segunda se muestra como arrugada, de contornos
mucho menos regulares y hasta algo angulosos y ha perdido tam-
bién gran parte de su diafanidad como si su membrana se hubiera
espesado. Es, pues, muy facil comprobar si una levadura estd su-
friendo, y, en la ldmina I puede apreciarse las diferencias indicadas
e incluimos también en ella representacion de los fermentos acético,
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manitico y de la vuelta que tantos estragos realizan en nuestros vi-
nos desarrollandose en ellos de un modo especial merced a la eleva-
da temperatura a que se desarrolla la fermentacion que los origina.

DEBARROLLO DE FERMENTOS 0 GERMENES PATOGENOS.—(iraves son los
males que acabamos de relatar sufren los mostos, ocasionados por la
accién de temperaturas excesivas sobre la levadura aleohdlica pero,
con ser tan graves, quizds no son los peores ya que, precisamente a
las temperaturas que empiezan a ser incompatibles para dicha leva-
dura y a aquellas en que ésta ya no puede trabajar, empiezan a des-
arrollarse y a evolucionar otros fermentos productores de enferme-
dades en los vinos ya que, viviendo también a expensas del aztcar
no lo transforman precisamente en alcohol, o lo transforman en éste
y otros principios que comunican malos gustos y malas condiciones
a los vinos resuitantes, o son capaces de sustraer a estos determina-
dos principios que necesitan para su equilibrio, harmonicidad y
conservacién. Un ejemplo pondremos no més por ser frecuentisimo,
constituyendo un verdadero azote de las fermentaciones que se rea-
lizan a elevadas temperaturas. Nos referimos al fermento manitico
que empieza a desarrollarse a una temperatura de 35 a 36 grados,
(es decir, precisamente cuando empieza 1 paralizarse la levadura al-
cohélica) consumiendo el aziicar del mosto y transformandolo en
acido carbdnico, dcido ldctico, dcido deefico y una substancia azuca-
rada denominada manita. De suerte que, cuando la fermentacion al-
cohdlica de un mosto se haya amortiguado o paralizado totalmente
a causa de un grado de calor excesivo y haya sido acompafiada pri-
mero y substituida después, quizds totalmente, por una fermenta-
cién manitica, el vino o, mejor dicho, el liquido resultanie, conten-
drd derdo acético y, por tanto, serd agrio o avinagrado y, al mismo
tiempo, por el sabor azucarado de la manita, serd dulce de suerte
que, en conjunto, serd agridulce y asi, en efecto, se llama vulgar-
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mente al vino que ha sufrido este accidente. Y téngase en cuenta
que siendo la manita, aunque de sabor azucarado, una substancia
infermentescible, en modo alguno puede lograrse su transformacion.
Estos liquidos maniticos o agridulces son, por desgracia, abundanti-
8imos en nuestras comarcas viticolas, especialmente en las produc-
toras de mostos ricos en azucar. jCuantos y cuantos cientos y cientos
de hectélitros de vinos maniticos tienen que ir anualmente a la cal-
dera, con grave pérdida, a purgar el pecado de las elevadas tempe-
raturas de fermentacion!

Y conviene fijarse en que los mostos sometidos a temperaturas
anormales de ferinentacién acaban por ser completamente invadidos
por los malos fermentos (malas hierbas como los hemos denominado
anteriormente) que son los tinicos que, a aguellas altas temperaturas,
pueden medrar y gue irdn desarrollandose poco a poco al principio,
invadiendo lentamente al mosto, a medida que la levadura va amor-
tiguando su evolucién, para acabar por acorralarla, digimoslo asf,
y quedar duefios Unicos y absolutos del campo en cuanto dicha leva-
dura tenga que rendirse por no encontrarse condiciones que la per-

mitan defenderse.

RESUMEN DE LOS DESASTROSOS RESULTADOS DE LAS ELEVADAS TEM-
PERATURAS DE FERMENTACION.—Tenemos, pues, en resumidas cuen-
tas, que tanto a comsecuencia de una vida anormal del fermento
alcohélico como a causa de la evoluciéon de otros fermentos, no ya
beneficiosos sino verdaderamente perjudiciales, producido todo ello
por una excesiva elevacion de la temperatura en el acto de la fer-
mentacién del mosto, resulta: 1.9, que no todo el azticar del mosto
se invierte en su transformaciéon en alcohol: 2.°, que una parte ma-
yor o menor de dicho azdcar se invierte en la formacién de determi-
nados productos perjudiciales, bajo todos los puntos de vista, para
los vinos o liquidos resultantes. Estos liquidos serdn pues menos
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alcohdlicos de lo que hubieran sido en mejores condiciones habiendo
perdido, por tanto, parte de un elemento eminentemente conserva-
dor del vino, y, en cambio, contendrdn otros elementos perturbado-
res que compremeterin mis y mds su conservaciéon en el caso, claro
estd, en que el mal no hubiese ido méds lejos y se hubiesen producido
ya, desde el primer momento, vinos declaradamentes enfermos o
liquidos que no merecieran ni el nombre de vinos.

Afiadamos ahora que en las fermentaciones que tienen lugar a
elevadas temperaturas hay una pérdida bastante notable de alcohol
que es arrastrado por el dcido carbénico y demis 'gases producidos
por la fermentacién Esta pérdida de alcohol existe, desde luego, &
temperaturas mds bajas pero es muy poco importante y va siendo
tanto mayor a wedida que va aumentando la temperatura a que su-
cesivamente queda sometido el mosto resultando, en consecuencia,
un nuevo motivo de debilitamiento del vino en uno de sus principa-
les componentes, precisamente en aquel cuya cuantfa sirve, en gran
nimero de nuestras comarcas vinicolas, de regulador para establecer
el precio o valor de dichos liquides.

Y explicados cuales son los desastrosos efectos que, en la fermen-
tacién de los mostos y en la composicién y conservacién de los vinos
de estos mostos resultantes, ejercen las elevadas temperaturas que
se produzecan durante dicha fermentacién, veamos ahora cuales son
las consecuencias pricticas que se derivan de todo ello, es decir, las
consecuencias de cardcter econémico o monetario para el viti-vini-
cultor y para la Nacién, consecuencias que, desde luego, y segtin ya
anunciamos, son también verdaderamente desastrosas. Todo esto,
que es precisamente lo mds importante de cuanto hemos de decir, ya
gue constituye la parte prdctica y utilitaria de este trabajo, concep-
tuamos que, por lo mismo, vale la pena de que lo estudiemos con
algin detenimiento para lo cual le dedicaremos capitulos especiales



EL DESASTRE VINICOLA.--LOS VINICULTORES PIERDEN
ANUALMENTE CONSIDERABLE NUMERO DE MILLONES
DE PESETAS A CAUSA DE LAS ALTAS TEMPERATURAS
DE FERMENTACION

CANTIDAD DE AZUCAR NECESARIA PARA LA PRODUCCION DE UN GRA®
DO LE ALCOHOL.—Después de todas las explicaciones que hemos
dado en los cuatro capitulos anteriores llegamos ya, por fin, a po-
der deducir, como consecuencia de todo ello, los resultados desas-
trosamente econémicos que se producen por no ser, en general,
atendido como debiera serlo uno de las aspectos mds importantes,
quizds el que m4ds lo sea, de la vinificacién, cual es el de la vigilan-
cia de las temperaturas de fermentacion impidiendo que se eleven
a grados incompatibles con el buen trabajo y vida del fermento al-
cohélico y muy compatibles y favorables, en cambio, para la mul-
tiplicacién y desarrollo de diversos fermentos productores de enfer-
medades cn los vinos.

Al final de nuestro capitulo anterior vimos que como consecuen-
cia de estas condiciones adversas para la levadura y faverables para
los fermentos patégenos (malas hierbas de los mostos como, para
hacernos comprender mejor, los denominamos anteriormente) resul-
ta, en primer lugar, que no todo el azdcar del mosto en que esto su-
ceda se invierte en su transformacién en alcohol de modo que, de
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estas fermentaciones defectuosas, resultan liquidos enos alcohdli-
cos de lo gue habriav resultado g la fermentacién hubiera tenido
lugar debidamente, pérdida de alcohol que, segin también indica.
mos, viene aumentada por ser mayor la evaporacién y arrastre de
esta substancia, eminentemente conservadora de los vinos, cuanto
mayor sea la temperatura a que tiene lugar su fermentacién. Po-
demos ahora pasar ya a la parte prictica de este trabajo traducien-
do en pesetas el valor de esta pérdida en aleohol para lo cual esta-
bleceremos cdlculos muy sencillos. Es cosa perfectamente determi-
nada que para producir un grade de alcohol, en un litro de mosto,
invierte una buena levadura, trabajande en condiciones normales,
unos 16 gramos y medio de azticar, es decir, que si la fermentacién
del mosto prosigue, desde el principio hasta ol fin, en buenas con-
diciones, el resultado que se obtendri, serd un vino que tendra tan-
tos grados de slcohol cuantas veces 16 gramos y medio de azicar
contuviera primitivamente el mosto. Asf, por ejemplo, un mosto de
200 gramos de azicar dard lugar, completa y debidamente fermen-
tado, a un vino de unos 12,1 grados de alcohol, un mosto de 250
gramos prodvecird un vino de 15,45 grados y asi sucesivamente.
Pero este gasto de azicar por grado de alcohol y litro, en la prdcti-
ca puede ser disminuido haciendo que la fermentacién se desarrolle
a temperaturas no ya medias sino bajas, entre los 18 y 22 grados,
sea debida a una buena levadura pura y que ésta sea tnica en el
mosto; de esta manera hemos llegado a obtener un grado de alcohol
con 16, con 15 y medio y hasta con menos gramos de azticar por
litro de mosto. En cambio, corriendo por estos pueblos en excursio-
nes de estudio y de ensefianza préctica de la vinificacién, hemos te-
nido ocasién de comprobar repetidisimas veces lo que citan cuantos
autores se han ocupado de estos asuntos y lo que se deduce de
cuanto llevamos dicho en estos articulos, pues, prévio andlisis quif-
mico de la cantidad inicial de aztcar de los mostos, hemos visto
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que siempre y cuando la fermentacién de dstos ha tenido lugar a
tetnperaturas no ya exageradas, sino solamente elevadas, han sido
precisos mds gramos de azdcar de los indicados, no siendo raras las
cifras de 18 y de 18,5 y siendo frecuentisima la cantidad de 19 y
aun 20 y mds gramos de azdcar por litro, para formar un grado de
alcohol a poco que la temperatura vaya exagerdindose. Y que sig-
nifica esto? Pues significa, sencillamente que si, por ejemplo, tene-
mos en fermentacién un mosto con 225 gramos iniciales de azdcar
por litro, que es una riqueza nada exagerada en la inmensa mayo-
ria de nuestras comarcas vinicolas, este mosto, con un consumo de
azucar, por grado alcohélico y litro,

de 15°0 gramos dard un vino de 1500 grados

» 156 > » » » » 14’50 »

» 160 » » » »  » 1405 »

» 16’5 ) » » > » 13’60 >

» 170 » » » » » 1320 »

» 17D » » » » > 1285 o

» 180 » » > » » 1250 »

» 185 » > x> 1215 »

» 190 » » » > » 11'80 »

» 195 > > » » » 11’50 »

» 200 » » » » » 11’2 »

Los VINICULTORES ESPANOLES PIERDEN ANUALMENTE UN M{NIMO DE
VEINTE MILLONES DE PESETAS POR EL SOLO CONCEPIO DE LAS ALTAS TEM-
PERATURAS DE FERMENTACION.—Con estos sencillos numeros hay ya
bastante para comprender el desastre econdmico que supone una
defectuosa fermentacién en todas aquellas comarcas en que se vende
el vino a un tanto determinado por grado alcohdlico v unidad de
voldmen puesto que, en ellas, el vino se adinera tanto mas cuanto
mayor es su grado resultando que si, por ejemplo, el vino vale dos
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pesetas el grado y hectélitro (este afio (*) se ha vendido mucho mas
caro, casi el doble, en esta regién catalana) cada hectélitro producird

30'0 pesetas si es de 15°00 grados

29'0 > s » » 1450 >

28’1 » > s 3> 1405 >

272 > » 3 > 1360 >

264 » » » » 1320

25’7 > > 2 > 1285

25°0 > » » > 1250

24'3 > » s » 12715

23'6 > » 3 > 11'80  »

23’0 » » » > 110 »

22’5 » » » 2 11'26 »
Yy se ve la pérdida enorme, de 7’50 pesetas por hectélitro, que
supone el que para prodvcir un grado de alcohol se hayan in-
vertido en la transformaciéon del mosto citado 15 gramos de azi-
car por litro como puede ser en buena elaboracién, o se hayan
gastado 20 gramos a gue se puede llegar y se llega, y se pasa, con
una fermentacién defectuosa a causa de temperaturas excesivamente
elevadas.

Pero no exageremos las cosas por el lado peor y procuremes, por
el contrario, exagerarlas, si acaso, en sentido opuesto. Con este espi-
ritu benévolo para juzgar el desastre econdémico de que nos venimos
ocupando fijaremos, no en 15, siro en 17 el nimero de gramos de
azdcar necesarios para obtener un grado de alcohol por litro, canti-
dad media que es muy racional y que con una elaboracién y fermen-
tacién bien dirigidas podria y deberia siempre ser alcanzada, por lo
menos. Pero jcudn insignificante es el niimero de hectolitros de mosto
que, en la inmensa mayoria de nuestras comarcas vinicolas, especial-
mente en aquellas que los producen de mediana y elevada rigueza

(*) Escribiamos esto en sl mes de Jullo de 1920
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en aztcar, fermentan con dicho gasto tan racional, que si de algo
peca es de ser ya muy crecido, de 17 gramos por litro y grado, com-
parado con el numero de hectélitros en cuya fermentacién se invier-
ten 19 y mds grarnos de aztcar para obtener igual fuerza alcohdlica!
Tenemos la conviceidn de que en las indicadas comarcas vinicolas,
que son las que mas abundan en Espafia, no llega a un 25 por ciento
el nimero de hectdlitros en cuya fermentacién el gasto de azticar es
solo de 17 gramos por litro, pero, siguiendo con nuestro espiritu
optimista, fijemos en 50 dicho tanto por ciento y concedamos que
solamente una mitad de log mostos fermentan a temperﬁturas desfa-
vorables para la levadura produciendo un gasto de azicar superior a
los indicados 17 gramos, ya, también, bondadosamente fijados, y,
para no exagerar tampoco y continuar sin gran pesimismo no fije-
mos el gasto de azicar en estos mostos, en 20 ni en més gramos por
litro sino que lo fijaremos en 19 tan solo por término medio, pues, &i
bien muchos mostos invertiran menos, son seguramente més los que
invertirdn mayor cantidad. Podemos pues considerar, calculdndolo
todo lo més benévolamente posible, que al fermentar la mitad de los
mostos de la inmensa mayoria de las comarcas vinicolas de Espafia,
se invierte, por litro de ellos, y a causa de su defectuosa fermenta-
cién, a lo menos unos dos gramos de azicar mas de los que podrian y
deberian invertirse, para producir un grado de alcohol. (Y qué su-
pone esta diferencia, de 17 a 19 gramos de azticar? Pues, en los mos-
tos de 225 gramos, ya lo hemos visto, supone que los vinos resultan-
tes tengan 13,20 grados de alcohol o tengan 12,15 solamente, es
decir, supone una diferencia de 1,40 grados, esto es, casi un grado
y medio; para msotos de 200 grados de azdcar por litro supo-
ndria vinos de 11,75 grados o vinos de 10,55 tan solo o sea una
diferencia de mds de un grado, para mostos de 250 grsmos por litro,
abundantisimos en Espafia, supone vinos de 14,70 6 de 13,15 grados
respectivamente, esto es, una diferencia de mds de un grado y me-
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dio y asf sucesivamente importando la pérdida mas de lo que impor-
tan los gastos de elaboracién.

Pero continuemos con nuestro espiritu optimista v fijemos para
nuestro cdlculo final en un solo grado de aleohol la pérdida ocasio-
nada por necesitarse 19 y no 17 gramos de azdcar por litro para
producir un grado y como quiera que, muy benévolamente, hemos
fijado tan solo en la mitad, del total de mostos producidos en casi
todas las comarcas vinicolas de Espafia, aquellos en que tiene lugar
este sobre gasto de azucar, resultard que, siendo de unos veinte mi-
llones de hectdlitros la produccién media anual de vino en nuestra
nacion, la mitad, o sea unos diez millones de hectélitros de éstos
vinos, tendrdn un grado menos de alcohol del que podrian tener si
hubiesen sido originados por una fermentacién desarrollada en las
debidas condiciones para la levadura, de suerte que, siendo de unas
dos pesetus el precio medio del vino por grado y hectdlitro, las ele-
vadas femperaturas de fermentactom suponen para los vitivinicultores
espatioles una pérdida anual de veinte millones de pesetas, por lo menos.
En esta ultima campafia, en que el precio medio ha sido superior &
tres pesetas grado y hectdlitro la pérdida sufrida habra alcanzado
por lo menos la enorme cifra de éreinta millones de pesetas a causa
de un solo aspecto desgraciado de la vinificacién. Solo Ia regién ca-
talana, gran productora, especialmente en su provincia de Tarra-
gona, de mostos de elevada riqueza en azdcar habré perdido, por
la causs que nos ocupa, en los ocho millones y pico de hectélitros
que le asigna en 1919 la estadistica publicada por la Junta Consul-
tiva Agronémica, un minimo de doce millones de pesetas siendo su
pérdida media anual, por dicho concepto, y por lo menos, de unos
ocho millones.
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SABOTAJE DE LA LEVADURA ALCOHOLICA : DICHOS MILLONES SON AB-
SOLUTAMENTE PERDIDOS POR LUS VINICULTORES Y POR LA NACION.—Y
conviene tener en cuenta que los millones de pesetas perdidos por
los viti-vinicultores de todas aquellas comarcas en que la venta del
vino se hace, en geueral, a un tanto por grado y hectélitro (en Ca-
talufia que, por si sola, cosecha muy proximamente la tercera parte
del vino de toda Espafia, la inmens{sima mayorfa de las transaceio-
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 habria valido el alcohol correspon-
diente a la primera materia, azucar, que se invirtié en pura pérdida,
por el fermento alcohdlico, en su vida de sufrimiento. Esta es su
venganza cuando no se le rodea de laus condiciones que exigen
su trabajo y su vida, viene a ser un verdadero sabofage (por
decirlo as{ ya que tantos sfiniles andlogos hemos empleado para
hacermos entender mejor) consistente en la destruccién de primera
materia. De suerte que estos millones perdidos por el viticultor sin que
nadie se los haya ganado, ni por buenas ni por malas artes (a causa
de las cuales pierde también con seguridad otro buen ndmero de
nillones) son millones de menos para la nacién porque, mdas que per-
didos, son millones dejados de ganar pero que habrian podido ganar-
se perfectamente con solo evitar que el fermento alcohdlico destru-
yera sin provecho para nadie (ni siquiera para él mismo que es el
primer paciente) el azicar destinado a formar el producto que debia
valer aquellas cantidades, destruccién a la cual contribuyen, desde
luego y en gran escala, los fermentos patégenos o malas hierbas que
a elevadas temperaturas hemos dicho que se desarrollan.

Los cALCULOS ANTERIORES S8I DE ALGO PECAN ES DE SER EXCESIVA-
MENTE OPTIMISTAS.—No faltard, quizds, quién crea exagerados nues-
tros calculos y, por tanto, exagerada la suma total media de millones
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que, de dichos cdlculos, hemos deducido como perdidos anualmente
por la viti-vinicultura nacional y no faltard quizds tampoco quién
alegue que no en todas las comarcas se vende el vino a un tanto de-
terminado por grado y hectdlitro. Nosotros, por el contrario, fundan-
donos en nuestros estudios y en nuestros analisis, tanto de mostos
como de vinos, de todos los confines de la Nacion, tenemos la evi-
dencia de que, por desgracia, si de algo pecan nuestros célculos, es
de ser demasiado benignos, pues, conforme hemos ido detaliando,
hemos rebajado considerablemente todos y cada uno de los suman-
dos y factores de modo que el producto o resultado final a que he-
mos llegado es, seguramente, menor que el que corresponde a la
realidad. Y, respecto a la segunda objecién, es en efecto una gran
verdad que no en toda Kspafia se vende el vino a tanto el grado pe-
ro, haciendo caso omiso de que una sola de sus regiones, la catalana,
en que la inmensa mayoria de las transacciones se practican de esta
manera, cosecha ya por sisola, y segin hemos dicho antes, muy
cerca de la tercera parte de la produccién total de Espafia y hacien-
do caso omiso de los rios de vino que de la region manchega (que
en cantidad de vino producido sigue, en la estadistica, a la catalana
que es ia que produce méas) y de otras llegan a Catalufia comprados
también a tanto e! grado y hectélitro haciendo, decimos, caso omiso
de todo esto, podemos recordar que, desgraciadamente, la disminu-
cién de grado alcohélico no es el dnico, ni quizds el principal, grave
dafio producido por una defectnosa fermentacién a causa de tempe-
raturas asaz elevadas, sino que con éstas, ya hemos visto que, a cau-
sa de la secrecion de productos mérbidos y anormales por la levadu-
ra sufriente y del desarrollo y evolucién de diversos fermentos de
enfermedad, no pueden producirse y no se producen efectivamente,
aparte de su menor riqueza alcohélica, mds que vinos, por lo menos,
inferiores y muchas, muchisimas, innumerables veces, defectuosos y
de dificil conservacién y muchas, muchf{simas, innumerables veces,
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vinog completamente enfermos y se comprende perfectamente que,
aun sin ser vendidos a tanto el grado, estos vinos inferiores, defec-

tuosos y enfermos no se adineraran tanto, ni mucho menos, como se-
guramente lo serfan si, con una buena fermentacién, se hubieran
obtenido sanos, sin defectos y, no ya superiores, regulares por lo
menos ;Cudntos miles y miles de hectélitros de vinos maniticos o
agridulces, es decir, heridos ya de muerte casi al nacer, cuantos y
cuantos miles de hectélitros de vinos vueltos y que se van torciendo
en ol transcurso del invierno y primavera, cuantos y cuantos miles
y miles de hectdlitros de vinos picados y enfermos de todas clases,
aun considerados independientemente de los cuidados que se les
prodigue para su conservacién (que generalmente el que no sabe, o
no puede, o no quiere cuidar la fermentacién del mosto, no sabe, o
no puede o no quiere cuidar la conservacién del vino) no reconocen
por causa mds que un vicio de origen adquirido durante la fermen-
tacién! Y todos estos vinos tendrén que ir a la caldera a purgar di-
cho pecado de origen pagando, una vez mis, justos por pecadores.
Pero si un vino inferior o defectuoso se paga, légicamente menos,
para beberlo, que un vino simplemente regular y sin defectos, un
vino enfermo vendido para ser destilado se paga todavia menos. De
suerte que si estableciésemos un cilculo 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 fermentaciones defectuosas, segura-
mente que resultarfan cifras mayores que las que hemos obtenido
partiendo de la base de la pérdida en grado alcohélico.

IMPORTANCIA DE LA CUANTIA DE LA ACIDEZ VOLATIL DE LOS VINOS EN
EL PRECIO DE %8T08.— Y conviene también tener ademss, en cuenta,
otra cosa y es que, de las comarcas en que las transacciones de los
vinos se hacen a un tanto el grado, en aquellas que estin mds ade-
lantadas enolégicamente, juega también importante papel otro cierto
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factor para fijar el precio del grado alcohdlico y es la sanidad o esta-
do de conservacion del vino determinado por la cuantia de su acidez
volétil que, con razdn, se ha considerado como el pulso de los vinos
porque revela su estado de salud o de enfermedad mds o menos
avanzada para fijar o diaguosticar la cual podrd recurrirse luego, si
hace falta, a su observacién microscopica. En toda esta regién cata-
lana la determinacién de la acidez volatil de los vinos es operacién
casi tan frecuente y, desde luego, tan vulgar como la del grado alco-
hélico, fijaindose el precio del hectélitro de conformidad con los dos
valores hallados, alcohol y acidez volétil, y pagdndose, claro estd,
tanto menos cada grado de un vino cuanto mayor sea la acidez vo-
latil de éste, es decir, cuanto peor sea su sanidad y estado de con-
servacion. Resulta en consecuencia que, en estas comarcas, el de-
mérito o menosprecio de un vino es aun mayor que lo serfa conside-
rando tan solo la pérdida de alcohol que haya podido sufrir por su
fermentacién a elevadas temperaturas, pues viene aumentado por el
que reconoce por motivo la acidez voldtil anormalmente alta que
acompafia & los vinos que han fermentado a dichas temperaturas
también anormales de suerte que, estos vinos, se adinerardn menos,
1. por tener un grado alcohdélico menor del que hubieran podido te-
ner si habiesen fermentado bien y 2.9 por valer menos cada uno de
los grados alcohélicos con que haya resultado cada uno de dichos
vinos. Con todo esto creemos se comprenderd también que lo que
defendemos nosotros no es, precisamente, vinos més alcoholicos si-
no vinos que, teniendo el grado alcohélico que deban tener, estén
bien elaborados para lo cual lo primero que es preciso es que hayan
sido originados por une buena fermentacién.

REsCMEN pDoLoRosO: Los VINEDOS ESPANOLES VALEN, EN SU CON-
JUNTO, Y POR UN SOLO CONCEPTO, UN MINIMO DE CUATROCIENTOS MI-
LLONES DE PESETAS MENOS DE LO QUE PUDIERAN VALER.— Con todo
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lo dicho anteriormente hemos llegado pues, finalmente, a la doloro-
s{sima conclusién de que, haciendo todos los cilculos con el espiritu
més benévolo y optimista posible, resulta que la pérdida de TrEINTA
MILLONES DE PESETAS EN LA ULTIMA CAMPANA (*) y de VEINTE MILLO-
NES DE PESKTAS COMO TERMINO MEDIO ANUAL, POr enorme que pa-
rezca y sea, es la MINIMA que sufren los viti-vinicultores espafioles y,
con ellos, la riqueza nacional por uN sono coNceero, el de que las
fermentaciones de los mostos no se realicen debidamente a tempera-
turas convenientes, pérdida anual tanto mds sensible, segiin hemos
demostrado, cuanto de ella no se aprovecha ni puede aprovecharse
nadie ni por buenas ni por males artes (a causa de las cuales pierden
con seguridad buen ntmero de millones los viticultores) constitu-
yendo, por tanto, una riqueza total y definitivamente perdida cada
afio por la Nacién. Este minimo de veinte millones de pesetas perdi-
dos al afio, por término medio, suponen, al cinco por ciento, un capi-
tal de cuatrocientos millones de pesetas, resultando por tanto que los
viti-vinicultores, y, con ellos, la Nacién, poseen una riqueza inferior
en cuatrocientos millones de pesetas a la que pudieran tener, es de-
cir, que Los VINEDOS ESPANOLES VALEN, EN SU CONJUNTO, UN MINIMO
DE CUATROCIENTOS MILLONES DE PESETAS MENOS DE LO QUE PUDIERAN
VALER y esto por EL SOLO CONCEPTO gue hemos venido consideran-
do, el de que las fermentaciones de los mostos no se realicen a tem-
peraturas convenientes, asustando verdaderamente el pensar en cual
podrd ser la minoracién de riqueza por otros conceptod tan impor-
tantes como el mencionado. '

Creemos, pues, que ha valido la pena de que nos hayamos dete-
nido tanto examinando, en éste y en los cuatro anteriores capitulos,
tan importantisimo problema y creemos que, una vez sefialado el
evidente mal, no estard tampoco de mds que examinemos también,
en los capitulos siguientes los modos como puede remediarse divul-

(*} Recordemos que excribimos este ariiculo en Julio de 1920,
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gando, primeramente, los procedimientos para ello empleados por
nosotros siempre con excelente resultado y exponiendo, luego, lo que
a nuestro juicio podriu hacerse, facil y econémicamente, para popu-
larizarlos y generalizarlos con éxito que nosotros atestiguados por lo
que la larga prdctica nos ha revelado, juzgamos rapido y seguro.



CIRCUNSTANCIAS QUE DEBEN TENERSE EN CUENTA
EN LA LUCHA CONTRA LAS ALTAS TEMPERATURAS
DE FERMENTACION

COMPLEJIDAD DEL PROBLEMA.—Terminamos el capitulo anterior
indicando la conveniencia de divulgar los medios como entendemos
puede remediarse el desastre vinicola que supone el nimero consi-
derable de millones que hemos visto se pierden, anualmente, por el
solo concepto de las altas temperaturas de fermentacion para lo cual,
primeramente, indicaremos los procedimientos que nosotros hemos
empleado, siempre con éxito, vinificando por estos pueblos millares
y millares de hectélitros de mosto, métodos que, por tanto, podemos
recomendar con toda seguridad por habernoslossancionado la préctica.

Claro estd que el problema es bastante complejo y el modo de
proceder es muy variable, pues, depende de mtltiples circunstan-
cias y, muy especialmente, del utillage y de las instalaciones con
queé se cuente en cada caso, de la clase de vino a elaborar, virgen o
macerado, de la riqueza en azicar de la vendimia, de la capacidad
de los envases en que deba sufrir la fermentacidn, etc., etc. Supon-
dremos que nos enconiramos en el caso mas complicado o dificul-
toso pues operando como en éste, en los mas sencillos que puedan
presentarse, el éxito serd ain mds seguro.
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a/ ELEVADA RIQUEZA GLUCOMETRICA DE L0S MoST0s.—Asi, debe-
remos tener en cuenta que en varias de nuestras comarcas viticolas
las uvas llegan a alcanzar, en madurez natural, elevadas riquezas
en aztcar, siendo muchos los afios y los vifiedos de dichas comarcas
en que los mostos presentan, en el momento de las vendfmias, una
densidad superior a 1.143, equivalente a 18 grados Baumé y que
corresponde, aproximadamente, a una riqueza de 351 gramos de
azicar por litro y no siendo raros los casos en que hemos encon-
trodo mostos de 20 y mds grados de licor y, por tanto, con mds de
cuatrocientos gramos de azicar par litro y se comprenders, ain sin
hablar de estos ultimos casos exagerados en los cuales pueden se-
guirse métodos especiales de vinificacién para obtener tipos también
especiales (y nosotros nos referimos a clases corrientes) o también,
va que dicha riqueza extraordiparia no se presenta generalmente
para todo el conjunto de variedades, situaciones y exposiciones, lo
cual puede permitir mezclas de vendimias que conduzcan a mostos
deriqueza que oscile alrededor de los 18 grados de licor, y se com-
prenderd, decimos, la elevacidn extraordinaria de temperatura que,
atin asi, supone la transformacién de una tan grande cantidad de
azicar.

b) No SIEMPRE KS POSIBLE ACONBEJAR UNA VENDIMIA PHECOZ.—-
Tendremos también en cuenta que atin cuando parezea que podria-
mos aconsejar, como uno de los mejores remedios a poner en prac-
tica, en el caso que acabamos de considerar, el de anticipar la vendi-
mia para obtener mostos menos densos, egto no nos es siempre po-
sible aconsejario porque podria dar por resultado el obtener vinos
de diferente tipo que el actual ya conocido y con sus mercados pro-
pios y porque hay, por otra parte, la circunstancia que oportuna-
mente indicamos y que es importantlsima por afectar directamente
al bolsillo del vinicultor ya que éste, en aquellas muy numerosas co-
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marcas en que, segin dijimos, el vino se vende a un.tanto el grado,
sacaré de sus uvas, al cabo del afio, tanto m4ds cuanto mayor sesa el
grado alcohdlico del vino que con dichas uvas ge obtenga, es decir,
sacard tanto mde dinero cuanto mas maduras vendimie sus uvas a no
ser que, como muchas veces sucede, en que la codicia rompe el saco,
resulte que en vez de ganar unas pesetas de mas, no solo no las gane
sino que, enctma, pierda bastantes por obtener de dichas uvas un vino
enfermo o de dificil conservacién, por no haber sabido conducir
debida y completamente la fermentacién de unas uvas tan azucara-
das, y esto es, precisamente, lo que deseamos evitar con este trabajo.

¢) Escasa aciprz DE Los MosTos.—Convendra también que tenga-
mos en cuenta que la mayor riqueza en aztcar de las uvas, buscada
para alcanzar un mayor grado alcohélico, supone una disminucién de
su acidez, y deberemos tener en cuenta que muchas de nuestras co-
marcas son productoras naturalmente de mostos poco dcidos y, ya
indicamos, cuan necesario es para una buena fermentacién un cierto
grado de acidez que, favoreciendo al fe-mento alcobélico y dande
excelentes condiciones para la buena presentacién y conservacién de
los vinos, contraria el desarrollo de fermentos patdgenos que prefie-
ren para su evolucion medios neutros o poco 4cidos, conviniendo,
ademas, saber que un determinado grado de acidez es también in-
dispensable para poder alcanzar otros importantes objetivos de la
elaboracién de vinos. '

d) FERMENTACION CON MACERACION (VINE BRISATS). — Deberemos
tener también en cuenta que si bien podriamos aconsejar que para
disminuir la teraperatura de fermentacién se elaborasen vinos virge-
nes, es decir, sin maceracion o sea realizando dicha fermentacién el
mosto s6lo completamente y separado, por tanto, previamente, de las
pepitas, peliculas y escobajo, resulta que en muchos, muchisimos
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casos no podemos dar este consejo ya que son muy numerosas las
comarcas cuyos vinog tienen su mercado precisamente por ser ma-
cerados, y, deberemos tener en cuenta gue, entre estas comarcas,
abundau mucho las que son productoras, ademads, de mostos de ele-
vada riqueza glucométrica lo cual complica en gran manera el pro-
blema, segin hemos ya indicado.

¢) RECIPIENTES DE FERMENTACION EXCESIVAMENTE GRANDES. —
Igualmente deberemos tener en cuenta que abundan en muchas de
nuestras comarcas, como ya indicamos en los anteriores capitulos,
los lagares de fermentacion de grandes cabidas, siendo frecuentfsi-
mos los de 300 a 400 hectdlitros y nada raros los de 600, 700 y més.

J) TALTA DE INSTALACIONES REFRIGERANTES. — Afiadamos, por
Gltimo, para tenerlo también en cuenta, entre otras circunstancias
que seria muy prolijo enumerar, que son rarfsimas las bodegas, atn
aquellas que disponen de soberbias instalaciones mecédnicas y estdn
en comarcas productoras de vinos macerados originados por mostos
de diffcil completa fermentacion, en que se disponga de aparato re-
frigerante alguno ni de instalacién ninguna apropiada para dismi-
nuir la temperatura de fermentacion. En esta provincia, que se
distingue sobremanera por sus magnificas instalaciones enoldgicas,
solo existe, que nosotros sepamos, una sola bodega cooperativa, que,
estando situada en comarca de las condiciones indicadas que eun
buena y econémica préctica enoldgica la hacen indispensable, dis-
ponga de aparato o instalacién refrigerante para las fermentaciones,
si bien sabemos que son ya varias las qne, a indicaciones nuestras y
aleccionadas por la experiencia, van a implantarlas. '

RestuMEN.—Tenemos, pues, que el cuadro completo de las circuns-
tancias que entorpecen y en muchos casos dificultan, casi por com-
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pleto, una mediana fermentacién, estd constituido principalmente
por: poca acidez, exceso de azicar. maceracién, lagares desmesura-
damente capaces, imposibilidad de refrigerar. Con muchas de estas
dificultades a la vez y con todas ellas juntas y aun algunas més, en
numerosisimas ocasiones, hemos tenido que luchar vinificando por
estos pueblos cientos y miles de hectélitros de vinos en nuestras mi-
siones de ensefianza enolégica ambulante eminentemente practica.
El modo como hemos procedido, siempre con buenos resultados, y
obteniendo, en las comarcas productoras de mostos de elevada ri-
queza en azucar, vinos de,méds de 17 grados (completamente secos si
asf se han crefdo conveniente), y, en todos los casos, caldos de buena
conservacion, es lo que va a ocuparnos a continuacion.






CORRECCION PRELIMINAR DE LA ACIDEZ
DE LOS MOSTOS

a) EMPLEO DIRECTO DEL ACIDO TARTRICO.—Alun cuando para rea-
lizar la correccién de la acidez, cuando sea precisa habida cuenta de
la conveniencia de alcanzar los objetivos de que hemos hablado en
los capitulos anteriores, puede recurrirse a la adicién directa de acido
tartrico al mosto, creemos que este procedimiento presenta dos in-
convenientes, primero el de resultar hoy muy caro y segundo el de
que los vinos resultantes no podrian ser exportados a determinados
paises que, tales como Suiza, que constitaye hoy un gran mercado
para los vinos de muchas e importantes comarcas espafiolas, no per-
mite la adicién de dicho 4cido, ni de ningan otro, ni a los mostos ni
a los vinos. Mas cuando no deba exportarse el vino a dichas Nacio-
nes y no sea posible recurrir a los procedimientos de que enseguida
hablaremos, puede emplearse perfectamente el dcido tértrico.

b) KEmMPLEO DEL REBUBCO VERDE 0 A6RA%Z.—-Pero el viti-vinicultor
puede alcanzar el mismo resultado, méds econdmica e irreprochable-
mente, aprovechando el rebusco verde (gutims, gatims, bagots. agra-
soés, racordells, como se les denomina en las diferentes comarcas ca-
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talanas, cabrerofes y escortas en algunas de las valencianas y extre-
mefios, respectivamente) o uvas incompletamente maduras que, en
la época de la vendimia, existen siempre en los vifiedos y que en
general suelen dejarse en los mismos sin vendimiar, para que se los
coma el ganado o se pudran, lo cual, en innumerables ocasiones,
constituye una equivocacién puesto que dicho rebusco es un verda-
dero almacén o deposito del mismo dcido tdrtrico que tan prédiga-
mente nos ofrecen nuestras vifias mientras que tan caro nos cuestsa
on las droguerins. La cantidad de rebusco a emplear es, desde luego,
muy variuble, pues depende no sélo del grado de acidez de la vendi-
mia, sino que también del que tenga el mismo rebusco, grados de
acidez que hoy dfa saben ya determinar gran nimero de nuestros
viticultores (en estas comarcas es operacién tan corriente casi como
la de determinar el grado alcohélico), y, en todo caso, es sencillisimo
de aprender, ensefiando nosotros, desde luego, en nuestras ensefian-
zag ambulantes, el modo de practicarlo. Una vez determinados di-
chos grados de acidez total de la vendimia y del rebusco, nada maés
facil que calcular la cantidad de éste que precisa afiadir & dicha ven-
dimia para que el mosto resuvltante tenga una acidez conveniente
para alcanzar los objetivos que ya hemos indicado, acidez que noso-
tros fijamos en unos 7 4 8 gramos por litro calculada en acido tér-
trico. Asi, por ejemplo, si la acidez total del rebusco es de un gramo
de dcido tértrico por cada diez de dicho rebusco, 1a cantidad de éste
a sfiadir para aurmnentar en un gramo la acidez del litro del motto
serd de unos 7 kilégramos por cada tonelada de vendimia. Por lo
demés en gran parte de nuestras comarcas, cuyas vendimias suelen
adolecer del defecto de ser muy pobres en acidez, no hay que temer
una adicién exagerada de rebusco verde cosa que, en Wltimo caso,
tampoco deberfa preocuparnos mucho ya que la accién del frio y la
de ciertas influencias de cardcter fisiolégico, tienen por resultado el
de que la acidez de lo¢ vinos vaya disminuyendo sucesivamente.
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Somos partidarios para conseguir una buena fermentacién, espe-
cialmente en los casos dificiles, de que el mosto tenga mas bien un
exceso que un defecto de acidez, la tinica precaucién que creemos
debe tenerse en el caso de que convenga afiadir a la vendimia una
cantidad muy grande de rebusco y en el de que el raspén de éste sea
muy verde, es la de derrasponarlo para evitar el peligro de un ex-
ceso de astringencia. El rebusco debe ser siempre pisado aparte de
la vendimia general (pues de lo contrario quedarian seguramente
muchigimos gramos sin pisar), afiadiendo luego. al producido por
ésta, el jugo obtenido.

¢) EMPLE0 DE UVAS VENDIMIADAS MUY VERDES, SECADAS ¥ PUL-
VERIZADAS.—Anunque nosotros podemos garantizar que con el sen-
cillo y econdmico procedimiento del empleo del rebusco verde he-
mos obtenido, constantemente, excelentes resultados vinificando
miles de hectdlitros de vinos en las mds variadas comarcas de las
cuatro provincias catalanas, hemos ensayado también para propor-
cionar a los mostos el grado conveniente de acidez, otros procedi-
mientos naturales {siv recuvrir nunca al empleo directo del dcido
tartrico, que presenta los inconvenieutes antedichos) y que pueden
ser interesantes especialmente en aquellos casos, afios, comarcas o
variedades en que escasee el rebusco en las proporciones que convi-
niera. Por esto, y por lo que valiere, mencionamos a continuacién
un procedimiento, que empez2amos a ensayar el afio pasado (*) én
parte de la vendimia del Campo de experimentaciones de este Ks-
tablecimiento, consistente en emplear uvas recogidas muy verdes, en
vendimia anticipada, utilizandolas luego secas y pulverizadas. A
este efecto, el dia 4 de Julio de dicho afio vendimiamos parte de
una parcela de uvas blancas de Macabeo (completamente verdes
todavia, como se comprende dada le fecha) recogiendo 34 kilégra-

(*)} Elde i1,
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mos de ellas de los cuales dedicamos uno al andlisis y los 33 restantes
los pusimos a secar al sol. El analisis nos reveld que de cada kilé-
gremo de uvas verdes podian extraerse 0,650 litros de jugo, de una
densidad igual a» 1,0223, equivalente a 3,15 hrados Baumé, y de
una scidez total, evaluada en dcido tartrico. de 29,25 gramos por
litro de jugo, de suerte que, & cada kilégramo de uvas, correspon-
dieron 19,01 gramos de acidez tdrtrica. Los 33 kilégramos de uvas
verdes, el dia 18 de Julio, es decir, a los 14 dias de vendimiadas,
estaban completamente secas, quedando su peso reducido a 2,795
kilégramos, que pulverizamos en un pequefio molinillo de labora-
torio, pudiendo también servir uno cunsero de moler caf¢ La oxida- '
cién producida por la insolacion al desecarse ocasiond una pérdida
de acidez resultando, en definitiva, que un gramo del polvo de uvas
contenta 0,170 gramos de acidez tirtrica, de suerte «ue, para obte-
ner un gramo de esta acidez, precisaron 5.882 gramos de polvo de
uvas desecadas, Con este polvo corregimos la acidez de ulgunos de
los mostos de este Lstablecimiento alcanzando tan buenos resulta-
dos como los conseguidos siempre con el rebusco verde. Deseando
perfeccionar el indicado procedimiento y hacerlo lo mds econémico
posible, lo cual estriba sobretodo en el momento de vendimiar las
uvas que deben destinarse a ser secadas y pulverizadas, momento
que conviene coincida con el de su maxima acidez en funcién con
su méximo peso, continuamos este afio el mismo estudio, que juz-
gamos muy interesante en nuestras comarcas. (¥)

CoN LA ACIDEZ DEBIUAMENTE CORREGIDA, SI ES PRECISO, SE TIENE
MUCHO ADELANTADO PARA OBTENER UNA BUENA FERMENTACION.— Con
la correceién de la acidez cuando sea precisa, efectuada directamen-

(* Los resultados de este segundo ensayo fueron aun mejores que Jos del primero, pues los
RICRUZRINGS CON MAYOT economin, A pesar del menor precio del dcido tdrtrico vn el meroado, por
haber escogido wmejor el momento de 12 vendimia premaiura.
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te por el dcido tdrtrico o bien tal como nosotros la realizamos eco-
némicamente, siempre con excelentes resultados, y de forma irrepro-
chable bajo el punto de vista de las legislaciones espafiolas y extran-
jeras, del modo como hemos indicado, utilizando el rebusco verde,
tendremos mucho adelantado para conseguir una buena v completa
fermentacién debida a la levadura alcohidlica, hasta en los casos en
que, junto con la pobreza de los mostos en dcidos, se reunen otras
circunstancias que entorpecen y atin pueden llegar a dificultar casi
por completo una mediuna fermentacion tales como, segin dijimos,
principalimente : exceso de aziicar, maceracién, lagares desmesura-
damente capaces, imposibilidad de refrigerar y otras que, juntas o
geparadas y, en muchisimas comarcas, todas a la vez, dan por re-
sultado las elevadas temperaturas de fermentacién cuyos desastrosos
efectos para Ja riqueza vinicola nacional venimos estudiando en este
trabajo. Conviene que los viticultores tengan siempre en cuenta que,
como se deduce de lo que llevamos explicado, esta correcién de la
acidez hasta que alcance un valor total de unos siete u ocho gra-
mos por litro (calculados en dcido tdrtrico) es indispensable para lu-
char con éxito contra determinados fermentos, como son, entre
otros, los que dan lugar a las enfermedades de la vuelta y del agri-
dulce los cuales, sin una acidez conveniente en los mostos, podrian
desarrollarse aiin cuando las temperaturas de fermentacién no fuesen
exageramente elevadas. Por esto, antes que ocuparnos del modo de’
rebajar éstas, hemos creido necesario puntualizar lo que respecto
a la acidez consignamos, como cuestion prévia indispensable, en
buena préctica enoldgica, en gran parte de nuestras comarcas viti-
vinicultoras.
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OBSERVACION DE LAS TEMPERATURAS
DE FERMENTACION Y CIRCUNSTANCIAS QUE INFLUYEN
EN ELLAS, DISMINUYENDOLAS

NECESIDAD DE CONOCER LA TEMPERATURA A QUE FERMENTAN LOS
mos10s.—De todo lo dicho en los capitulos precedentes se deduce,
mds que la conveniencia, la verdadera necesidad para obtener fer-
mentaciones racionales de conocer, en cada momento, la tempera-
tura & que sucesivamente se van realizado, para poner en practica
los medios de que en cada caso se disponga antes que dicha tempe-
ratura alcance el grado a que, segin dijimos, empieza para la leva-
dura alcoholica una vida de sufrimiento siendo, en cambio, muy fa-
vorable para el desarrollo de los fermentos de enfermedad.

PRACTICA DE LA TOMA DE LAS TEMPERATURAS DE FERMENTACION.—
Existen para ello, en el comercio, termémetros especiales (en la lami-
na II representaumos dos modelos diferentes de los cuales, el primero,
figura primero abierto y luego cerrado a punto de ser introducido
en el mosto, ambos modelos tienen un estuche metélico para defen-
der ¢l termoémetro propiamente dicho, cuyo estuche termina en pun-
ta aguda, para facilitar su penetracién a través de la capa de orujo
en las fermentaciones maceradas, punta que estd prevista de diver-
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8os orificios para que pase a su través el mosto y se ponga en con-
tacto con el depésito termométrico) pero, en Gltimo caso, un termé-
metro cualquiera sirve (preferible de méxima). Las temperaturas
deben tomarse por lo menos dos veces al dia, en todos los lagares o
envases en que haya mosto en fermentacién : la primera, de 7a8
de la mafiana, nos podrd indicar los efectos del mayor fresco noc-
turno y la segunda, sobre las % de la tarde, la influencia del mayor
calor del centro del dia. Como de lo que se trata es de conocer, cada
vez, la temperatura mdzima a que estd fermentando el mosto de
todos y cada uno de los recipiertes, y dicha temperatura es mayor
en las capas eltas que en las bajas, pues, las primeras, por estar més
en contacto con el aire y flotar en ellas el orujo, son el asiento de
una mayor oxidacién y, por tanto, de un trabajo mds enérgico e
intenso de la levadura, que forzosamente se traduce en un mayor
desarrollo de calor, basta en general tomar la temperatura en dichas
capas superiores; nosotros solemos tomarla inmediatamente debajo
de la capa o sombrero formado por el orujo flotante o bien, cuando
los wostos fermentan sin la casca, a unos 20 6 30 centimetros de-
bajo de su superficie libre en contacto del aire. En muchos casos,
no obstante, puede ser muy conveniente, como veremos, conocer
la temperatura en que se encuentran las capas de mosto situadas
cerca del fondo de los recipientes.

GRAFICAS DE LAS TEMPERATURAS DE FERMENTACION. — El conoci-
miento de estas temperaturas a que sucesivamente van fermentando
los mostos de cada envase es tan importante para el vinicultor como
lo es para el médico el conocimiento de la temperatura de sus enfer-
mos, pues revela si el grado de calor es el conveniente para la leva-
dura alcohoélica, o, por el contrario, si alcanza o pasa de los limites
en que, no pudiendo desarrollarse y cumplimentar debidamente su
trabajo, arrastra una vida de sufrimiento y con fiebre, como dirigi
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mos en uno de los capitulos anteriores para hacernos entender me-
jor, fiebre que puede llegar a ser infecciosa, pues, las elevadas tem-
peraturas facilitan, segiin puntualizamos, el desarrollo de fermentos
patégenos o de enfermedad, cuyos productos de secrecién infeccio-
nan el mosto. Si en un papel cuadriculado suponemos que las lineas
verticales sucesivas corresponden & los dias en que tiene lugar la
fermentacién del mosto en un envasge y las iineas horizontales suce-
sivas corresponden a grados de temperatura, v marcamos cada dia,
on el cruce de las’lineas correspondientes, el grado que hayamos ob-
gervado con el tertaémetro y unimos, luego, con una linea continua
los diversos puntos asf obtenidos, resultard una curva que represen-
tard grdficamente 1a marcha de la fermentacién en el envase a que se
refiera v constituira un verdadero retrato de esta fermentacion, ef
cual, nos podrd proporcionar valiosisima ayuda compardndolo con
otros refratos anilogos obtenidos en afios anteriores y relaciondndo-
los con la clase, calidad y diferentes caracteres que alcanzaron los
vinos en que se transformaron los mostos a cuya fermentacidn se
referian dichos retratos o gréificas. La ldmina III representa uno de
estas grificus, y, en ella, hemos inclufdo también la curva correspon-
diente a la temperatura ambiente, es decir, la de la bodega, y la cur-
va referente a la sucesiva disminucién del grado de licor del mosto a
medida que va progresando el proceso ferientativo del mismo.

SERAL DE ALARMA.—Conociendo pues, al dfa, Ja temperatura a
que fermentan los caldos que se tengan en cada lagar, claro estéd que
desde que se observe que dicha temperatura dé la sefial de alarma
por estar proxima a alcanzar (y mucho mas si ya lo alcanza o tras-
pasa) el limite médximo que indicamos, puede soportar buenamente
la levadura, convendra poner en practica inmediatamente los me-
dios adecuados para lograr que dicha temperatura descienda cuanto
antes a un grado conveniente o normal, pues, de no hacerlo asf, so-
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brevendrin fatalmente todos los perjuicios de que nos hemos venido
ocupando y con ellos, quizds, un desastre total para el vino o liquido
que se obtenga como resultado de una vida anormal de la levadura
alcohélica v de la evolucion de los fermentos patégenos. Dedicare-
mos el resto de nuestro trabajo & ocuparnos de tan importantisimas
practicas enoldgicas.

MEDI0S QUE INFLUYEN, DISMINUYENDOLAS, EN 1AS TEMPERATURAS DR
FERMENTACION.—Con cuanto llevamos diche, podemos ya empezar la
parte que juzgamos mnas esencial de nuestro trabajo, en la que va-
mos a ocuparnos de los medios de disminuir Jas temperaturas de
fermentacion, cuando vayan a traspasar los limites convenientes que
ya conocemos. Principiaremos tratando de los medios que pueden
coadyuvar a que dichas temperaturas no se eleven en demasfa. Cita-
remos los siguientes y principales :

A) 1.AGARES 0 RECIPIENTES DE POCA CABIDA.—Claro estd que cuan-
to menor sea el envase o, mejor dicho, menor sea la cantidad de
masa en fermentacién, menor serd la temperatura a que ésta se desa-
rrollard, teniendo por tanto el vinicultor un interés muy grande en
que sus lagares no sean de dimensiones muy exageradas. En esto
creemos vale mas pecar por carta de menos que por carta de mas,
creemos preferibles 2 6 3 6 4 lugares pequefios o medianos que uno
grande, siendo nuestra opinién la de que, en ias comarcas de mostos
que alcancen més de 12 grados de licor, los envases destinados = la
fermentacion de mostos junto con el orujo, no conviene, espacial-
mente en los casos en que no es posible refrigerar, que tengan una
cabida superior a unos cien hectélitros. Pero como, segin ya indica-
mos, abundan muchisimo en nuestras comarcas los envases de ma-
yor, de muchisima mayor cabida, como son log de 400, 600, 800,
mil y mds hectdlitros, constituyendo verdaderos lagos, forzoso es que,
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gin perjuicio de aconsejar lo dicho para lo sucesivo, nos atengamos
a lo actual y aconssjemos cowmo lo haremos mds adelante el modus -
operandi adecuado a lo existente.

B) FERMENTACION 8IN EL orUJo —Claro estd, también, que cuan-
do fermentan los mostos completamente virgenes, es decir, sin
orujo alguno, las temperaturaturas de fermentacién no son, ni con
mucho, tan elevadas, a igualdad de las restantes circunstancias,
como cuando fermentan con dicho orujo, casca o brisa. Pero como
quiera que muchas de nuestras cowmarcas y especialmente aquellas
en que, por la riqueza de sus mostos, pueden obtenerse vinos muy
alcohélicos, tienen frecuentemente grandisimo interés en obtenerlos
también de mucha capa y color por pedirselos asi el mercado, no les
es posible suprimnir la maceracién aunque venga acompafiada de los
peligros de una mayor temperatura de fermentacidn que pueden
evitar del modo que indicaremos sucesivamente.

() MACERACION ANTES DE LA FERMENTACION.—Para evitar los
peligros de que acabamos de hablar, y en lo posible, al tratar de ela-
borar vinos tintos brisados podria emplearse el moderno procedi-
miento de maceracion antes de la fermentacion consistente en aprove-
char la accidn retardatriz o paralizante, que en proéximo capitulo
explicaremos, del gis sulfuroso sobre las levaduras alcohdlicas,
para detener la fermentacion del mosto durante tres o cuatro dias,
durante los cuales se realiza la maceracion del mosto con la consi-
guiente solubilizacién de las materias colorantes y extractivas del
orujo, pasados los cuales se trasiega el mosto, ya cargado de extrac-
to y color, para que fermente solo, sin el orujo, y por tanto a menor
temperatura que con el orujo lo harfa. Pero este método, sencilla-
mente practicado, en cuyo caso es, como vemos, andlogo al moderno
de elaboracion de vinos blancos virgenes previa purga, purificacién
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o defecacién de los mostos (debourbage de los franceses), con todas
las ventajas inherentes a este modo de operar, dd lugar a vinos algo
mas débiles de color y de extracto que los producidos verificando la
maceracién en todo el transcurso de la fermentscidn, en cambio, los
vinos obtenidos son mucho més finos, pero hemos de indicar también
que, con este procedimiento, pueden obtenerse vinos tan ricos en
extracto y en color, como los que podrfan obtenerse empleando el
método ordinario de fermentacién con maceracion, empleando ddsis
considerables de gas sulfuroso, pues éste posee un gran poder disol-
vente de dichas substancias extractivas y colorantes, pero, en este
caso, para lograr luego que el wosto fermente es indispensable su
previa desulfitacién por medio de aparatos especiales, y, en muchos
casos, una siembra de levaduras alcohélicas, operaciones que si bien
la ltima do ellas puede ficilmente practicarla el mds modesto vini.
cultor no sucede lo mismo con la primera. Asf, pues, antes de aplicar
este procedimiento y de no poder desulfitar, cada uno tendra que
pesar, dados los elementos de que disponga y los mercados con que
cuente, si le es mds conveniente obtener un vino mdis fino aunque
de menor color y ‘extracto, intermedio entre los tintos macerados
corrientes y los verdaderos rosados, y cuya fermentacién no sea tan
expuesta a los peligros que conocemos, o bien vinificar en tinto por
el medio corriente empleando, para obviar los peligros indicados, los
medios de que luego nos ocuparemos.

D) FERMENTACION EN RECIPIENTES METALICOS. — El método, en-
sayado en Argelia, de hacer fermentar los mostos en recipientes o
tinos de paredes metdlicas revestidos por fuera con pafios que se
conservan constantemente himedos mediante nna pulverizacién au-
tomstica de agua que, al evaporarse, enfria dichos recipientes y su
contenido, no lo creemos prdctico en nuestras instalaciones, a lo me-
nos en las actualmente existentes excesivamente cerradas para ello,
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requiriendo, por otra parte y de todas maneras, el empleo de agua
(que creemos mds prictico, en todo caso, emplearla del modo que in-
camos en el capitulo siguiente) y reclamaria ademas, en ellas, un
cambio total de vasijerfa, y en todas, un cuidado especialisimo y de-
licado para la preparacién, que hay que renovar con gran frecuen-
cia, de la parte interior de dichos recipientes metalicos al objeto de
asegurar su absoluto aislamiento del mosto ya que su contacto per-
judicaria a éste a causa de la oxidacién de las paredes acarreando
adems&s, por lo mismo, el consiguiente perjuicio a estas.

E) Orros MEDIOS QUE COADYUVAN A REBAJAR LAS TEMPERATURAS
DE FERMENTACION.—Creemos que no estard de mas aconsejar el que
se procure ayudar a rebajar las temperaturas de fermentacién po-
niendo en prictica todo aquello que, en las condiciones en que cada
uno se encuentre, se juzgue pueda contribuir a ello, incluso rebajan-
do la temperatura ambierte, como es el cerrar, a las horas de sol, to-
das las aberturas por donde éste pueda penetrar dejando abiertas,
en cambio, todas aquellas por donde pueda entrar aire mis fresco,
el abrir de noche todas las puertas y ventanas, el regar el suelo y
atn las paredes exteriores de los envases, o envolver a éstos con
lienzos empapados de agua, si lo permite su disposicién, con objeto
de establecer con la corriente de aire una evaporacién de agua que
robe calor a dichos envases y, por tanto, a los mostos en ellos con-
tenidos, etc., etc., y afiadamos también, como complemento de ello,
que la experiencia nos ha demostrado, en muchos casos, que en la
temperatura médxima que alcanzan los mostos en fermentacién no
deja de tener una marcada influencia la temperatura inicial a que
dichos mostos entran en el lagar siendo aquella mds baja, desde
luego, cuanto mds lo haya sido ésta tltima, de donde se infiere la
conveniencia, a lo menos en los casos en que no sea posible refrige-
rar directa o indirectamente (del modo como diremos en los siguien-
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tes capitulos), y como ya adelantamos al principio de este trabajo,
de no vendimiar en las horas centrales del dia, haciéndolo, en cam-
bio, a las horas més frescas de la madrugada y mafiana y del atar-
decer, con el objeto de que las uvas sean pisadas lo menos calientes

que sea posible.

F) EL LLENAR EN VARIOS DIAS UN LAGAR PUEDRE SER, EN ALGUNAS
OCASIONES, UN MAL MENox.—Intimamente relacionado con lo que
acabamos de decir al final del parrafo anterior, podemos indicar
también una prictica que, no obstante estar refiida al parecer con
los preceptos de la sana enologia y, por tanto, con lo que suelen
aconsejar los autores que tratan de la materia, nos ha dado, en oca-
siones multiples, excelentes resultados. Se aconseja, en efecto, que
los lagares se acaben de llenar el dia mismo en que se empiece a
llenarlos con el objeto importantisimo de que las fermentaciénes
puedan realizarse sin interrupcién y sin oscilaciones perjudisiales
para su buena marcha pero, a nosotros, la experiencia y la préctica
nos ha demostrado los buenos resultados que se obtienen, siempre
que no se pueda refrigerar, (directa o indirectamente como explica-
remos luego) en ir llenando los envases paulatinamente en varios
dias y tantos mds cuanto mayores sean dichos envases. Y se com-
prende perfectamente que sea asi ya que, las adiciones sucesivas de
vendimia o mosto fresco, o de menor temperatura (condicién indis-
pensable desde luego para lograr efecto 1til) que el que ya estd en-
vasado y en fermentacion, constituye una verdadera y poderosa re-
frigeracién directa y podemos afiadir que, seguramente, el hecho de
no poder llenar mds que en varios dias los envases desmesurada-
mente grandes que poseen muchos viti-vinicultores evita, muchisi-
mas veces, un desastre total en los resultados de las fermentaciones
permitiéndoles obtener productos de mucho mejores condiciones de
las que obtendrian de no aplicar esta refrigeracion. Pero claro estd
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que con esto no queremos decir, en modo alguno, que nosotros no
aconsejemos que los enveses de fermentacién sean de dimensiones
racionales y tales que, a lo mds, puedan quedar llenos el dia mismo
en que se empiece a llenarlos, asf debe ser no solo porque cuanto
mayor es la masa en fermentacién mayores son las temperaturas
que se desarrolian, sino que también por otras multiptes razones que
los modernos conocimientos enoldgicos demuestran y esto aparte
de las grandes dificultades con que tropieza el vinicultor para go-
bernar y trabajar debidamente grandes masas, de cuyas dificultades
tiene un ejemplo bien patente al tener que sumergir cuotidiana-
mente, como debe hacerse en buena prictica, el orajo flotante, pero
todo ello no impide que, de no poder refrigerar de otro modo, se
haga esta refrigeracion de un modo directo afiadiendo sucesivamen-
te vendimia fresca y esto lo conceptuamos tanto mejor, precisamente,
cuanto mayores sean los envases. Es decir, que el llenar éstos en
varios dias no lo consideramos como un bien, en absoluto, sino que
lo juzgamos, por lo que larga experiencia nos acredita, como un mal
menor esto es que tenemos la conviccién de que estas adiciones de
vendimia fresca a los lagares, en diversos dias, proporciona mds be-
nefictos 0, si se quiere, menos perjuicios que los que proporcionaria
el llenar en un solo dfa dichos lagares y no poder refrigerarlos si
convinjera. En restiimen que, bajo el punto de vista que nos ocupa,
la veniaja que presenta esta practica, por lo demaés viciosa, supera
a sus incomvenientes lo cual no impide que, siempre que sea posible
obtener aquella ventaja por procedimientos més racionales, ponga-
mos estos en practica suprimiendo Jos inconvenientes a ella inheren-
tes. Por lo demds conviene también, en alto grado, indicar que, de
todas suertes, las adiciones de vendimia fresca en varios dias es
preciso hacerlas con criterio y especiales cuidados disminuyéndose
asf la importancia de los inconvenientes y evitando aquellos que
pudieran tener dificil remedio. Asf, por ejemplo, nosotros hemos
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llegado a dejar (uuas veces obligados por la necesidad que nos im-
posibilitaba de operar de otro modo y otras veces con el exclusivo
objeto de procurar una refrigeracién que no nos era dado obtener
de distinta maners) para pisar el dfa siguiente cantidades importan-
tes de uvas que, contenidas en portaderas colocadas a la intemperie,
se refrescaban con el ambjente de la noche proporcionando, al pi-
sarlas a la mafiana temprano y afiadirlas a un lagar asaz caliente,
una magnifica refrigeracion pero, en este caso, ademas de otras pre-
cauciones relacionadas con la adicién al lagar en fermentacién de
esta vendimia fresca, escalonadamente, por tiempos y fracciones‘
tenfamos la de sulfitar a désis conveniente el contenido de las por-
taderas antes de abandonarlo para toda la noche.

Y, con esto, creemos podemos pasar ya a ocuparnos de los mé-
todos de disminucién de las temperaturas o de refrigeracién pro-
piamente dichos, lo cual serd objeto de los dos capitulos siguientes.



REFRIGERACION DIRECTA DE LOS MOSTOS
EN FERMENTACION

EMPLEO DE LOS REFRIGERANTES.—Lo0s medios, de que hemos ha-
blado en el capitulo anterior, para contribuir a disminuir las tempe-
raturas de fermentacién cuando se elevan mads alld de los lfmites
convenientes que repetidamente se han indicado, se comprende per-
fectamente que, en muchisimas ocasiones, serin completamente im-
potentes para alcanzar por completo el objetivo deseado, debiendo
ser considerados solamente, por tanto y segiin se dijo, de coadyu-
vantes o cooperadores sin contar que no faltardn, también, innume-
rables casos en que no sera posible aplicarlos, pero como, segin
hemos dicho y repetido, las excesivas temperaturas de fermentacién
(aparte de la falta de acidez de que ya nos ocupamos en uno de los
anteriores capitulos) son causa de verdaderos desastres productores
de la considerable pérdida de millones de que hemos venido ocupdn-
donos, se comprende perfectamente la conveniencia de recurrir, pa-
ra evitar tales males, a procedimientos mds enérgicos y de mds se-
guro y radical remedio. Este puede alcanzarse o bien de un modo
directo refrigerando los mostos en fermentacién o de un modo indi-
recto, obrando sobre las levaduras para amortiguar su evolucién y,
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con ello, su trabajo. El primer procedimiento, que es el que nos pa-
rece masg racional, habiéndonos dado magnificos resultados siempre
que hemos podido aplicarlo, consiste sencillamente en hacer pasar el
mosto en fermentacidn, desde que su temperatura se eleve en dema-
sfa, por tuberias sometidas exteriormente a la accién refrigerante del
agua a la temperatura ambiente. Se construven para ellos aparatos
especiales que, en poco volimen, tienen gran longitud de tuberfa y
aprovechan el maximo poder refrigerante del agua haciendo que ésta
caiga en forma de lluvia sobre los tubos. (Véase limina IV). Se ha
achacado a estos aparatos que, a causa del tdrtaro que se precipita
por el enfriamiento de los mostos, se obstruyen los tubos con facili-
dad, pero, aparte de que dicha precipitacién es muy poco importante
y de que, en todo caso, la limpieza de los tubos se hace, en los mo-
dernos refrigerantes, con gran facilidad y rapidez, siempre resultaria
que, aunque no fuese asi, este pequefio inconveniente no tiene im-
portancia al lado de las grandes y verdaderas ventajas que propor-
ciona su utilizacién. La tnica dificultad que puede encontrarse para
su funcionamiento es la de necesitar agua de que no en todas las ins-
talaciones se puede disponer, pero nosotros creemos que, en todas las
instalaciones que cuenten con ella, en aquellas comarcas, que son la
inmensa mayoria de las de Esparia, en que se estd expuesto a eleva-
das temperaturas de fermentacion, si se quieren evitar con seguridad
los desastres que hemnos demostrado se producen, el empleo de los
refrigerantes se iinponoe y adn creemos que; hasta en muchos casos
en que no se disponga del agua necesaria, tendrfa mucha cuenta
procurdrsela aunque fuese a costa de efectuar los gastos necesarios
para trafdas, alumbramiento de pozos, almacenado de las pluviales,
etc., etc., pues tenemos la verdadera conviccidn de que todos los des-
embolsos, ocasionados por estas mejoras e instalacién refrigerante
gerfan, en todos los casos, largatente recompensados. El crecido nu-
mero de millones que hemos demostrado pierden anualmente los vi-
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ticultores a causa de las altas temnperaturas de fermentacién, creemos
que bien vale la pena de realizar estos gastos inmediatamente remu-
neradores con creces, puesto que evitan tan desastrosas pérdidas. Por
esto no cesamos nosotros de recomendar que las magnificas instala.
ciones que, con soberbias maquinarias de elevacion, pisa, despali-
llado, escurrido y prensado de vendimias, asf como de transporte y
trasiego de orujos, mostos y vinos, cuentan nuestros beneméritos
Sindicatos vinfcolas, sean completadas, especialinente por aquellos
situados en comarcas productoras de mostos muy ricos y que todos
los afios han de luchar con altas temperaturas de fermentacién que
no siempre, por desgracia, pueden vencer, con los aparatos refrige-
rantes indispensables, que se construyen ya en nuestro pais y cuyo
coste no es muy elevado pero, aunque lo fuese, seguramente su im-
porte lo tendrfan amortizado con creces dentro del mismo afio, por
la plus valia de los vinos resultantes, mds alcohélicos, de menor aci-
dez volitil, mds finos y de mejor y mds segura conservacién, y por
el menor gasto en las diversas operaciones que tienen hoy que ve-
rificar para luchar improba y muchas veces inperfectamente contra
las altas tewmperaturas de fermentacién que, como decimos, no en
todos los casos les es, a veces, posible contrarrestar completamente
acarreando perjuicios de consideracion muchas veces insospechados.

EJEMPLO PRACTICO DE LA FACILIDAD DEL EMPLEO DE LOS REFRIGE-
RANTES Y DE LA KAPIDEZ DK SUS EFECTOS BENEFICI0808. — Para de-
mostrar la facilidad y rapidez del empleo de los refrigerantes indi-
caremos tan solo un ejemplo, el del caso de que habiendo sido lla-
mados, con urgencia, en Agosto Gltimo, por una importante Bodega
cooperativa para ver si podfamos poner remedio a una tempera-
tura superior a 38 grados (a pesar de haberse intentado el método
de sulfitacién, de que en otro capitulo hablaremos. para rebajarla)
a que se encontraba el mosto que fermentaba en lagares de unos
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250 a 300 hectdlitros de cabida (el grado de licor inicial del mosto
oscilaba al rededor del 16) nos fué posible proporcionar y hacer
funcionar debidamente un refrigerante de este Kstablecimiento su-
cediendo que, mientras se nos avisd, enviamos y llegd el refrige-
rante a la Bodega, situada a algunos kilémetros de Reus, y pudo
montarse, transcurrieron unas diez horas acusando a las 8 de la
noche, en que empez6 a funcionar, casi 40 grados uno de los laga-
res, 39 otros dos y uno 38,7. Aplicada la refrigeracién al primero de
estos lagares, antes de las cuatro horas quedé rebajada la tempera-
tura de fermentacién a 28 grados, es decir, un descenso de 12 gra-
dos, conseguido utilizando para el funcionamiento del aparato el
agua envasada en un depdsito o balsa situada junto a la Bodegs,
dispuesta ya para el servicio de ésta, cuya agua tenia una tempera-
tura de 22 grados. A la mafiana del dia siguiente se encontraban ya
los mostos de los diversos lagares, a magnificas temperaturas casi
sin gasto alguno de mano de obra ya que el servicio de las bombas
para el agua y paru el mosto, se pudo efectuar con la fuerza eléc-
trica de la instalacién mecdnica de la Bodega y basté el vigilante
nocturno para el cambio de racords y lagares. Hoy dia aquellos
mostos son vinos de unos 16 grados de alcohol, completamente secos
y con una acidez voldtil normal (0,5 a 0,6 gramos por litro, calculada
eu dcido acético) mientras que en el caso de no haber sido posible
rebajar las temperaturas con tanta rapidez, y esto absolutamente
con ningdn otro procedimiento distinto del de refrigeracién directa
habrfa podido hacerse. no hay que indicar cual habria sido el funes-
to resultado, pues hay que tener también en cuenta que la duracién
de la accién de una temperatura de fermentacion es aun wméds per-
judicial que la misma temperatura, es decir, que una temperatura
elevada es, desde luego, tanto mds perjudicial cuanto mayor es el
tiempo durante el cual obra y en el caso del ejemplo que citamos
pudo todavia acudirse a tiempo de evitar un desastre, gracias tam-
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bién a la previsidn de tomar cada dia las temperaturas de fermen-
tacién de los diversos lagares, segin recomendamos en el capitulo
anterior, pues las temperaturas observadas el dia a que nos referi-
mos fueron las que dieron la sefial de alarma. En los dias sucesivos
ge continud refrigerando los indicados envases, as{ como los restan-
tes de la Bodega, cada vez que lus temperaturas de fermentacién al-
canzaban los 31,6 ¢ 32 grados gobernando la velocidad del mosto
en el refrigerante de suerte que saliera de éste a unos 26 a 26,5 gra-
dos, pasando el agua desde la temperatura inicial de 22 6 23 grados,
a que se encontraba en la balsa, ala de 30 a 31 grados que tenia
después de haber refrigerado. Escusado es decir que, en vista del
éxito, que tan patente se hizo, en la préxima campaiia, la Bodega
de referencia funcionard ya con instalacién refrigerante propia.

APARATOS REFRIGERADORES IMPROVISADOS.—Repetimos, pues, que
juzgamos que en nuestras comarcas siempre que se disponga de
agua (cuya cantidad por lo demds puede disminuirse con el aprove-
chamiento de s misma que se haya ya utilizado, estableciendo para
ello una sencilla instalacién refrigeradora de eila cuyo coste es de
poca importancia por el escaso valor de los materiales indispensa-
bles) lo mas préctico, la mds ripido, lo mds seguro, lo mds sencillo,
lo que no presenta inconveniente alguno bajo ningin aspecto de la
vinificacion, es la utilizacién de aparatos refrigerantes que, en tiltimo
caso, en la mediana y pequefia propiedad, pueden simplificarse mu-
cho quedando reducidos a sencillos serpentines, dispuestos y cons-
trufdos de manera que sea facil su limpieza interior, y sumergidos
en depdsitos de agua corriente tal como el representado en la ldimina
V que ideamos para una Bodega y pueden reducirse también, en
ocasiones, a un sencillo tubo, por cuyo interior circula el mosto, su-
mergido en una reguera o canal en el que se establezca una corrien-
te de agua en sentido opuesto a la que lleve el mosto dentro del tubo.






REFRIGERACION INDIRECTA DE LOS MOSTOS
EN FERMENTACION

EsTE METODO CONVIENE EMPIECE A SER APLICADO DESDE ANTES DE CO-
MENZAR EL MOVIMIENTO FERMENTATIVO.—Cuando, a pesar de lo dicho
en el capitulo anterior, no sea posible la refrigeracién directa de los
mostos, pusede conseguirse de un modo indirecto obrando fisiolégica-
mente sobre el fermento pero este método, ademss de no obrar con
tanta rapidez como el de refrigeracién directa o, a lo menos, con la
rapidez que puede ser conveniente en algunos casos (segiin demues-
tra el ejemplo prdctico que citamos) requiere un especial e inteligen-
te cuidado para obtener de él todos los buenos resultados que es sus-
ceptible de proporcionar, y para no exponerse a posibles complica-
ciones. Bien aplicado desde el principio, empezando antes de que se
inicie el movimiento fermentativo del mosto, lo creemos muy reco-
mendable especialmente para los medianos y pequefios vinicultores,
cuando dificilmente puedan montar una instalacién refrigeradora
por modesta que sea y nosotros, cuando no hemos podido valernos
de aparato refrigerante, lo hemos empleado, siempre con éxito, en
gran escala, vinificando miles de hectélitros en envases de desmesu-
rada capacidad llenos de mostos de riquezas glucométricas superio-
res a 18 grados de licor.
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FunpaMENTO DEL METODO. —FEstd fundado el procedimiento en la
accién del gas sulfuroso sobre las levaduras y sobre los diversos fer-
mentos cuya actividad disminuye y, a mds elevadas ddsis, llega a
paralizar por completo ocasionando la muerte de dichos organismos,
dandose Ia circunstancia favorable (Dios al lado del mal pone la
medicina) de que esta accidn retardatriz o mortal del gas sulfuroso,
la experimentan antes los fermentos patégenos que la levadura alco-
hélica pues, los primeros, de un tamafio algo menor que la segunda
(véase la limina 1), tienen una superficie externa mayor que la de la
levadura, relativamente & su voliumen total. de suerte que, en la uni-
dad de tiempo, absorberdn mayor cantidad de gas sulfuroso las bac-
terias y fermentos patégenos que la levadura alcohélica de modo
que, a igual dosis de gas sulfuroso disuelto en un mosto, la actividad
de dichos fermentos uedard paralizada antes que la del alcohdlico
y podrd emplearse por tanto una désis tal que, siendo ya mortal pa-
ra los primeros, no lo sea todavia para la levadura no ocasionando a
ésta mds que una accion paralizante o retardatriz de su actividad
que se reanudard desde el momento en que, por desprendimiento de
parte del gas sulfuroso en el mosto disuelto y oxidacién y combina-
cién sucesivas de otra parte, el que quede no obstaculice ya la evolu-
cién y trabajo de dichas levaduras pues, sobre éstas, s6lo tiene accién
el gas sulfuroso libre y no el combinado.

EL GA8 SULFUROSO EJERCE UNA ACCION SELECCIONADORA DE LOS BUE-
NOS Y MALOS FERMENTOS Y ES, POR TANTO, MUY RECOMENDABLE SU EM-
PLEO EN TODAS LAS VINIFICACIONES.— Vemos, pues, por lo que acaba-
mos de indicar que, con el empleo del gas sulfuroso, puede llegarse
hasta a hacer una verdadera purificacién de la flora microbiana con-
tenida en el mosto antes de fermentar y, por esto, es recomendabil{-
simo el empleo de tan beneficioso gas ain en los casos en que no
haya que temer excesivas temperaturas y atin en el caso en que,
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existiendo el temor de este peligro, se disponga de una excelente
instalacién refrigerante. Por esto puede decirse que en buena practi-
ca enologica no se hace fermentar hoy ningdn mosto sin interven-
cién del gas sulfuroso, con el cual puede conseguirse que la fermen-
tacion sea muy pura no interviniendo en ella casi mds que las leva-
duras alcohélicas (que deben ser los exclusivos y verdaderos obreros
de la transformacién del mosto en vino) ya que los otros fermentos
o bacterias que en el mosto pudieran encontrarse habrian podido ser
matados. o por lo menos aletargados, en su inmensa mayoria, ven-
taja colosal, como se comprende facilmente, ya que, muertos o ale-
targados, no podrdn consumir el azdcar del mosto transformdndolo
en menor cantidad de alcohol que lo haria la levadura alcohdlica ni
podran transformarlo, en cambio, en productos morbosos o patdge-
nos altamente perjudiciales, como sabemos, para la misma levadura
alcohdlica y para la buena conservacion y sanidad del vino resultan-
te evitdndose ya, con ello, en gran parte, los desastres de que nos
venimos ocupando. Y :dn puede irse mds lejos con el uso del gas
sulfuroso ya que es posible emplearlo en dosis elevadas capaces de
extinguir por completo toda vida, de fermentos buenos y malos, en
el mosto y luego hacer fermentar éste, previa su desulfitacién, sem-
brandolo con un plantel o cultivo de levaduras alcohdélicas que, con
elevado grado de pureza, puede eluborar el mismo viti-vinicultor o
bien con levaduras alcohdlicas puras seleccionadas, y hasta selectas,
que expende el comercio, teniendo entonces la seguridad de que,
cumplimentdndose en la bodega y en todo el material en ella conte-
nido todas las reglas de la limpieza e higiene enolégica, la fermenta-
cién de los mostos se realizara debida dnica y exclusivamente a la le-
vadura alcohélica con todas las inmensas ventajas a ello inherentes.
Pero el tratar de todo esto, con aquel detalle que juzgamos indispen-
sable, nos llevarfa muy lejos del objeto inmediato de este trabajo,
debiéndolo dejar, si acaso, para otra ocasion.
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ACCIGR REFRIGERADORA DEL GAS SULFUROSO SOBRE EL MOSTO EN
FERMEXTACION. — Quedminos, pues, en que, en buena prictica enold-
gica y pueda o no refrigerarse, conviene siempre utilizar los beuefi-
ciosisimos efectos del gus sulfuroso, cuvo empleo racional hace al
vinicultor duefio de la evolucion de las levaduras domando su activi-
dad y ain paralizandola por completo, durante mas ¢ menos tiempo
y hasta indefinidamente, si lo juzgs conveniente. Y en este amorti-
guamiento de la accidn de la levadura alcoholica estd fundado el
empleo del anhidrido sulfuroso para disminuir las temperaturas de
fermentacién ya que aplicindolo a las desis convenientes, cuando
dichas temperaturas sean asaz elevadas, resultard que disminuird la
actividad del fermento alcohdlico, es decir, que éste trabajard con
menor energia, y esta disminucién de trabajo se traducird en una
disminucion de calor. Pero, porlo que hemos dicho antes, se com-
prende perfectamente que para obtener del gas sulfuroso todos los
buenos efectos que es susceptible de proporcionar debe ser suminis-
trada de él, anfes de que se infcie el menor movimiento fermentativo
del mosto, la cuntidad que se juzgue necesaria para inmovilizar las
bacterias y fermentos patdgenos (y aun la misma levadura alcohéli-
ca, por mds o menos tiempo, si se trata de elaborar vinos virgenes o
bien cbtenerlos por el método que indicamos de maceracién antes
de fermentacion) sin perjuicio de ir empleando luego, si ello es pre.
ciso, las dosis adecuadas para rebajar convenientemente las tempe-
raturas de fermentacién. Con este método de sulfitacion antes de to-
da fermentacion no solo tendremos la ventaja de la purificacion de
fermentos que hemos indicado, sino tawbién, la muy importante de
tener que emplear, para todos los menesteres sucesivos, y a ignaldad
de las demds circunstancias, una menor cantidad de gas sulfuroso y
atin podemos decir que, nuestra larga prdctica, nos ha demostrado
que la lucha contra las altas temperaturas de fermentacién, por me-
dio de dicho gas sin refrigeracién directa, es muchfsimo mds difieil
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(especialmente en los casos mds complicados de envases de grandes
cabidas y de mostos macerados y muy ricos en azicar) y se necesi-
tan dosis mucho mayores, para conseguir el mismo resultado, si no
se ha sulfitado previamente el mosto a la dosis oportuna.

De todo lo dicho se desprende la inmensisima ventaja del empleo
del gas sulfuroso en vinificacién, atin en aquellos casos en que se
cuente con instalacién refrigerante para evitar los desastrosos resul-
tados de las elevadas temperaturas de fermentacién, y ésto sea la
que quiera, importante o modesta, la cantidad de mostos a fermen-
tar, pues, por lo menos, convendri aplicarlo antes de la fermenta-
cién. Veamos, pues, aunque sea brevemente, el modo como puede

operarse en general y que necesita una muy cuidadosa atencion.

CANTIDADES DE GA8S SULFUR0SO A EMPLEAR —La primera gdificul-
tad, en efecto, con que nos encontramos estriba en determinar la
dosis de gas sulfuroso a utilizar para conseguir un objetivo determi-
nado y, lo mas sensible, es que ésta dosis no nos es posible fijarla de
un modo general, pues son muy numerosas las circunstancias que la
hacen variar, entre limites bastantes extensos, como son el estado de
la vendimia, el grado de licor de la misma, el volimen de la masa
que debe fermentar en cada recipiente, la temperatura ambiente,
nimero de horas que se desee retrasar la fermentacién o si la para-
lizacién ha de ser total, etc., etc. Lo que si nos es posible indicar es
que cuanto més madura y menos sana sea la vendimia, cuanto ma-
yor sea la capacidad del recipiente, cuanto mas elevada sea la tem-
peratura ambiente y cuanto mayor sea el mimero de horas que con-
venga retrasar la fermentacién, mayor sera la cantidad de gas
sulfuroso a emplear y, podemos decir también, que cuando la ven-
dimia esté muy avanzada y haya ya en la bodega varios lagares en
fermentacién, debers irse empleando una dosis de gas sulfuroso cada
vez mayor, para obtener un mismo resultado, pues el ambiente ird
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pobldandose cada vez mis de una profusion de levaduras de toda la
campafia y con una vitalidad muy elevada.

No CONVIENE EMPLEAR, A CIEGAS, LAB CANTIDADES QUE ACONSEJAN
Lo8 DIVERS0S auTorEs. — Y al llegar aqui creemos nos sera permi-
tido dar un consejo a los vinicultores y es que, en modo alguno, tomen
como articulo de f¢é las cifras o cantidades de gas sulfuroso que dicen
o fijan, algunos autores, para obtener un objetivo determinado lle-
gando, muchos, hasta precisar las doésis a emplear para retrasar las
fermentaciones un ndmero de horas determinado, tanto para 12 ho-
ras, tanto para 24, cuanto para 36 etc. tanto para extingir total-
mente la vitalidad de las levaduras, y aconsejamos nosotros que no
se obedezean a ciegas estas cifras porque el hacerlo es expuesto,
muchisimas veces, a sensibles errores que podrian ocasionar tras-
tornos y husta grandes perjuicios ya que dichas cifras podrin ser
ciertas, y lo serin segura ¢ indudablemente, para las comarcas o
regiones estudiadas por cada uno de los respectivos autores que
habran llegado a fijar las proporciones indicadas obteniéndolas,
como término medio, de sus experimentaciones en las diversas con-
diciones de medio y de vend{mia que hayan estudiado y a las cuales
unicamente pueden referirse y tanto es asi que, nuestra larga prac-
tica, nos ha permitido comprobar repetidisimas veces que, por ejem-
plo, una dosis que se aseguraba permitia retrasar la fermentacion
durante 36 horas no la ha retrasado en lo nids minimo o solo la ha
retrasado poco muis de 12 o que, ddsis sefialadas ya, por algunos
autores, como mortales para las levaduras alcohdlicas, resultan so-
lamente mds o menos refardatrices, segin sean las condiciones, en
nuestras comarcas mds templadas o menos frias, En todo cuanto
con la agricultura se relaciona no es posible generalizar y bien paten-
te es el ejemplo que nos ocupa. Conviene pues tener, de las diversas
doctrinas, estudios propios y atenerse a ellos. Respecto a este parti-
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cular resultaria, por tanto, de gran conveniencia que, en aquellas
comarcas donde no se hubieran efectuado todavia estos estudins,
cada vinicultor lo hiciera para las condiciones en que se encuentre
y las de su vendimia, tomando nota, cada afio, de las cantidades de
gas sulfuroso que hubiese empleado para los diversos objetivos y de
los resultados obtenidos arotando, ademads, los datos correspoudien-
tes a los demads factores que hemos indicado tienen influencia en la
cantidad necesaria y, todos estos datos, le darfan una guia sequrisima
al cabo de muy breves afios para poder precisar la dosis a emplear,
en una vendimia y demds condiciones determinadas, para alcanzar los
diversos objetivos susceptibles de ser obtenidos por un empleo ra-
cional del gas sulfuroso.

(GufA PARA QUE, EN CADA CASO, PUEDA DETERMINARSE LA CANTIDAD
DE (AS SULFUROSO CONVENIENTE.—Para que pueda servir como ante-
cedente de la guia de que acabamos de hablar, y con todas las sal-
vedades correspondientes a las diversas condiciones que hemos indi-
cado, podemos decir que la dosis de unos 25 a 30 gramos de gas
sulfuroso, por hectélitro, es solo refardatriz, es decir, no llega a ser
mortal, siempre y cuando Ia temperatura ambiente en la bodega sea
de unos 25 grados o muy poco inferior a ella y que, a medida que
dicha temperatura ambiente vaya disminuyendo, tendrd que irse
disminuyendo también la cantidad de gas sulfuroso, porque la dosis
mortal para la levadura va siendo cada vez menor a medida que va
descendiendo la temperatura ambiente.

Digamos también, como otro antecedente para dicha guia y con
todas las salvedades antes indicadas, que nosotros en las comarcas
mds templadas de esta provincia, solemos emplear, para la elabora-
ciéon de vinos blancos virgenes, una dosis media inicial de 35 gra-
mos de anhfdrido sulfuroso por hectdlitro con la cual solemos dete-
ner el principio de su fermentacién durante un dia y medio o dos (a
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la dosis de 20 y 25 gramos no suele sufrir retraso alguno, en afios nor-
males y en dichas comarcas) y en los tintos macerados solemos apli-
carles, para hacer en el masto una prévia purificaciéon de fermentos,
una dosis inicial de 10 a 15 gramos de dicho gas sulfuroso por hect6li-
tro de mosto. Luego, pura rebajar las temperaturas de fermentacién
{no esperando nunca que estas alcancen mas de 31 a 32 grados) emplea-
mos dosis de unes cinco gramos de sulfuroso por hectélitro, repi-
tiendo estas aportaciones, de cinco en cinco gramos, cada vez que se
hace necesario, llegando a afiadir en total 40 y hasta 50 y més gra-
mos de dicho gus por hectélitro. Pero, repetimos, estas cifras no
pueden ser, en modo alguno, aplicadas, para obtener los mismos re-
sultados, en todas las circunstancias, pues, éstas, pueden hacerlas
variar notablemente. Y téngase en cuenta que si las temperaturas se
dejasen pasar de 32 grados tendrfan que emplearse mayor nimero
de gramos de gas sulfuroso para rebajarlas a limites mds convenien-
tes y tantos m4s cuanto mayores fuesen dichas temperaturas.

Y pasemos ya a explicar los modos como pueden aplicarse y el
modo como nosotros aplicamos el gas sulfuroso para disminuir las
temperaturas de fermentacion.

Mopos DE APLICAR EL GAS suLFURoso.—Hoy dia se utiliza en eno-
login el gas sulfuroso producido por la combustién del azufre, el
contenido en determinados sulfitos alcalinos y el anhidrido sulfureso
al estado liquido.

A) (a8 SULFUROS0O OBTENIDO POR LA COMBUSTION DEL AZUFRE.—
El primer procedimiento, que estuvo bastante en boga, casi no se
utiliza hoy més que para el azufrado de los envases y para la obten-
cibn de mostos apagados (que se conservan sin fermentar y en los
cuales no es necesario fijar una dosis exacta de gas sulfuroso a em-
plear ya que siempre conviene usar mds bien un exceso) pues, atn
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cuando eg la forma bajo la cual resulta inds econémico, es muy poco
practico para los objetivos que nos ocupan, especialmente el de re-
bajar las temperaturas de fermentacion, en los que es indispensable
fijar algo mas exactamente las dosis y, con la combustién del azufre,
es en extremo diffcil poder asegurar la disolucién integral, en el vo-
Jimen determinado del mosto a tratar, del anbidrido sulfuroso pro-
ducido. Y esto, aparte de las dificultades para lograr que el mosto
en fermentacién tome dicho gas bajo esta forma. Digamos, no obs,
tante, y por lo que pudiera interesar, que un gramo de azufre d4
lugar, por combustién, a dos gramos de anhidrido sulfuroso

B) (iA8 SULFUR080 PROPORCIONADO POR LOS SULFITOS ALCALINOS.—
Entre los sulfitos alcalinos el méds recomendable, bajo todos los pun-
tos de vista, es ¢l metabisulfito potdsico que es una sal que contiene
algo mas de la mitad de su peso de anhidrido sulfuroso que se des-
prende, quedando en libertad, al disolverse en el seno del mosto. Ha
estado y estd muy en boga, aunqgue habiendo disminufdo bastante
su empleo durante la guerra y después de ésta a causa de su cares-
tfa, siendo substituf{do, cada vez mds, por el anhidrido suifuroso H-
quido que, a su mayor baratura, reune otras much{simas ventajas
de las cuales no es la menor la de que éste no contiene otra cosa
mds que dicho gag, mientras que el metabisulfito potdsico, aporta
también al mosto una buena proporcién de potasa que no le hace
falta ninguna y otros sulfitos, como el sédico, por ejemplo, que pro-
porciona sosa, aportan otras substancias que le hacen menos falta
todavia. A causa de estas aportaciones las legislaciones sobre vinos,
espafiola y extranjeras, solamente toleran el empleo de loa sulfitos
alcalinos hasta la ddsis mdxima de veinte gramos por hectélitro de
mosto y como éstos veinte gramos producen tnicamente poco mnéa
de diez de gas sulfuroso y éstos son insuficientes, segin vimos, para
los menesteres que nos ocupan, resulta otro inconveniente importan-
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te para su empleo ya que el resto de gas sulfuroso que sea necesario
emplear, tendrd que ser proporcionado o bien por la combustién del
azufre, cayendo entonces en los inconvenientes que hemos indicado
antes, o bien por el empleo del anhidrido sulfuroso liquido en cuyo
caso vale mds utilizar ya, desde el principio, exclusivamente éste

que reune muchas mdis ventajas que los sulfitos.

C) Anufpripo suLFURoso Liquipo —El anhidrido sulfuroso puro
obtenido al estado liquido por presion y enfriamiento, lo expende el
comercio en tubos de acero resistentes al abrir los cuales y despren-
derse el anhidrido adquiere éste, intantineamente, el estado gaseoso.
Es la mejor forma, y desde luego la més pura, de aplicacién del gas
sulfuroso creyendo, por esto, nosotros, que su uso deberfa generali-

zarse cada vez més.

DIvERSOS MOLOS DE MEDIR EL ANHIDRIDO SULFUROSO LfQuipo.—-La
medida del gas que haya que extraer cada vez del tubo puede ha-
cerse por medio de aparatos especiales, denominados sulfitometros
(de los cuales existen diversos modelos, dos de log cuales estdn re-

‘presentados en la ldmina VI) que, debidamente graduados y unidos
convenientemente al tubo de anhidrido sulfuroso, (como puede verse
en la ldmina VII) miden éste al estado l{quido todavia. Estos apara-
tos medidores tienen, a juicio nuestro, el inconveniente de dificultar-
ge pronto su empleo a causa de la oxidacidn de las llaves que de
ellos forman parte por esto nosotros, si bien los utilizamos para la
ensefianza en las vinificaciones que verificamos en las bodegas de
éste Establecimiento, los empleamos menos en nuestras misiones
enolégicas en las cuales solemos utilizar sencillamente una béscula
que, si es suficientemente sensible, resulta de un empleo cémodo y
permite hacer las medidas con la exactitud necesaria si se toman las
debidas precauciones. Nosotros operamos (vedse la ldmina VIII) co-
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locando el tubo de acero sobre la bascula y lo taramos, colocamos
luego el estilete sefialador de los pesos en un punto tal que marque
el peso del tubo menos el del anhidrido sulfuroso que tengamos que
utilizar, abrimos la llave de volante del tubo con lo cual empieza a
desprenderse, bajo la forma gaseosa, el anhidrido (que por medio de
un tubo de cobre o de goma suficientemente resistente conducimos
al mosto en que ha de disolverse) cuyo desprendimiento graduamos,
abriendo mds o menos la llave, de modo que sea solo burbuja a bur-
buja, y no a borbotones para evitar pérdif'ias de gas que nos ocasio-
narian un error en la cantidad de éste verdaderamente utilizada, y
cuando la bdscula se encuentra nuevamente en el fiel, prueba de que
so desprendié ya el peso de anhidrido que necesitibamos y que pre-
viamente habiumos marcado, cerramos el volante o llave de despren-
dimiento del tubo. La disolucién del anhidrido desprendido puede
hacerse o bien conduciendo éste directamente al mosto contenido ya
en el lagar, en cuyo caso es indispensable que el tubo de goma con
ductor llegue hasta el fondo de éste y conviene hacer que su extre-
mo no esté constantemente en el mismo sitio sino que, para que el
anhidrido vaya disolviéndose mis ripidamente en toda la masa de
mosto, debe hacerse cambiar de sitio dicho extremo, siempre en las
profundidades del lagar, pasedndolo por el fondo, a cuyo efecto se
ata un cordoncito a la indicada extremidad del tubo de goma, o tam-
bién puede operarse haciendo llegar el gas sulfuroso, a medida que
se va desprendiendo, al mosto contenido en un pequefio envase, én
el cunal podremos obtener una disolucion de mayor concentracién
que se vertera luego, en las cantidades convenientes, al lagar o laga-
res que se tenga que sulfitar. Este ultimo procedimiento es el que
seguimos (vedse la figura VII en que el gas sulfuroso va a disolverse
en el mosto contenido en una bordelesa y la figura VIII en la que
va a parar al que se encuentra en una portadera) siempre y cuando
juzgamos conveniente o necesaria una mayor exactitud ya que nos
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permite incluso, por un sencillo andlisis, determinar con todo rigor
la cantidad de anhidrido sulfuroso disuelta en el mosto contenido en
el pequefio envase y, por tanto, la cantidad exacta que de este mos-
to hemos de afiadir al de los lagares (habida cuenta también del nd-
mero de hectdlitros contenido en cada uno de éstos) segin sea el ob-
jetivo que, en cada caso, nos propongumos.

MANERAS DE SOLVENTAR LAS DIFICULTADES PAKA LA ADQUISICION DE
PEQUENAS CANTIDADES DE ANHIDRIDO 8ULFUR0s0 LiQUIDO—La unica di-
ficultad que vemos nosotros en el empleo del anhidrido sulfuroso li-
quido, cuya utilizacion tantas y tan importantes veuntajas presenta
por lo demds, es la de que el comercio lo expende en tubos de 100,
50 y 25 kilégramos siendo muy diffcil, a lo menos por ahora, encon-
trarlos de menor cabida y estas cantidades son muy grandes para la
pequefia y atin para la mediana propiedad yu que sirven para el tra-
tamiento de un nimero considerable de hectélitros y, aunque son
muchos los menesteres de una bodega, empezando por su limpieza,
que exigen el empleo del gas sulfuroso durante tedo el afio, hay que
tener en cuenta que el uso de los tubos de acero implica el pago de
un alquiler. Nosotros creemos que si el empleo del anhfdrido sulfu-
roso liquido se generalizase mds, como convendria, no tardarfa el
comercio en expender tubos de cabidas menores y hasta de un kil6-
gramo y hasta sifones (por el estilo de los del agua de Seltz) de an-
hidrido sulfuroso liquido en cuyo caso estarfa éste al alcance de to-
dos las fortunas pudiendo aprovecharse el mds modesto vinicultor
de las grandes ventajas, baratura inclusive, en su caso, que heinos
indicado tiene sobre las demss fuentes productoras de gas sulfuroso,
y, mientras tanto, nosotros creemos que los vinicultores que no estu-
viesen asociados ya para elaborar en comin podrian hacerlo, aunque
no fuese mds que para éste solo objetivo, reuniéndose unos cuantos
para adquirir un tubo de la capacidad conveniente y pagando cada
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uno proporcionalmente a la cantidad que necesitase. En esto como
en todo va siempre a pararse en las ventajas de la asociacién. Y, en
tltimo caso, se nos ocurre que alguin tendero de cada pueblo, que
bien pudiera ser el estanguero, ahora que los estancos venden de to-
do menos tabaco, podria adquirir tubos de 25 kilégramos, mds fé-
cilmente transportables que los de 50 y 100 y, con un pequefio
sobreprecio, venderlo al por menor conduciéndolos de lagar en lagar
y cobrando a razén de lo que en cada uno de éstos se gastase Y
también, en tantos pueblos como hay en nuestra Espafia cuya ri-
queza principal y casi inica es el vino ¢no podria encargarse de ésto
el Ayuntamiento, considerdndolo como un servicio piblico de cardc-
ter general, expendiendo al por menor el anhidrido sulfuroso liquido
municipal y proporcionando con ello un beneficio tanto mas lauda-
ble cuanto los mis beneficiados serfan los medianos y los pequefios
viti-vinicultores que son los mds en nimero y los mds necesitados
de estimulo y proteccién?

D18oLUCIONES DE GA8 SULFUROSO Y OBSERVACIONES ACERCA DE LAS
QUE EXPENDE EL COMEKCIO.—Digamos, para terminar con lo que al
gas sulfuroso se refiere, que nosotros, cuando no nos ha sido posible
utilizarlo bajo forma liquida, como nos ha sucedido mas de una vez,
por las dificultades de los transportes, y en la imposibilidad legal de
emplear mds de veinte gramos de sulfitos alcalinos, hemos procedido
disolviendo, en mosto, el gas sulfuroso producido por la combustién
del azufre, determinando luego por anilisis la cantidad exacta di-
suelta y empleando después, para cada vez y cada lagar, la cantidad
de este mosto sulfitado necesaria para suministrar al mosto general
el gas sulfuroso calculado preciso para alcanzar el objetivo conve-
niente, no utilizando el metabisulfito potdsico, si acaso, mds que
para el tratamiento prévio de los mostos antes de fermentacién.
Pueden utilizarse también las soluciones de gas sulfuroso que ex-
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pende el comercio, con nombres m:is o menos llamativos, pero con
estos liquidos suele resultar caro dicho gas y conviene, por otra par-
te, no comprandolos mas gue en casas de toda seriedad que garanti-
cen, sobre factura, la riqueza de dichos productos, o bien por medio
de un anilisis, cerciorarse exactamente de dicha riqueza, ya que, de
utilizarlos en las dosis convenientes, puede depender el éxito o el
desastre de la vinificaciéon. Y ya que hablamos de las soluciones
sulfurosas que expende el comercio para usos enolégicos, digamos
que las hay muy numerosas que, ademas del anhidrido sulfuroso,
contienen fosfato amdnico que es un gran estimulante de la vitalidad
de la accién de lus levaduras, como ya indicamos en uno de los pri-
merog capitulos, razén por la cual nosotros creemos que para los
objetivos de que nos hemos venido ocupando que son los de prévia
purificacién del mosto y disminucién de la actividad fermentativa
de éste, es a todas luces contraproducente la accion de dicho fosfato
especialmente en gran nimero de nuestras comarcas, en las que, co-
mo venimos diciendo, conviene frenar, a lo menos hasta determina-
do momento, de que en el siguiente capitulo hablaremos, la sxcesiva
actividad de las levaduras, de suerte que, si acaso, hasta este mo-
mento no convendrd el empleo del fosfato. Creemos por lo tanto que
las disoluciones de gas sulfuroso y de fosfato aménico deben em-
plearse, si acaso, separadamente y cada una a su tiempo, pues, de
esta suerte, se obtendrd de ambos productos el maximo efecto o re-
sultado, sin que se disminuya o dificulte, con la accién de uno de
ellos, la del otro. Por otra parte, ambas disoluciones puede hacerlas
por si mismo el vitivinicultor con toda facilidad (obteniendo con ello
una economia notable sobre lo que tendria que invertir en la adqui-
sicién de productos de marca) y, especialmente en la de fosfato, pue-
de conocer su riqueza ya que se disolverd {ntegramente el peso exac-
to que de él emplee y, respecto a la del gas sulfuroso, si no sabe
hacer su andlisis (operacién después de todo no muy complicada y
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bastante corriente ya entre algunos vinicultores de varias comarcas
de esta Rogion) puede, en ultimo caso, remitir una pequefia muestra
a una Estacién Enolégica en la cual por tres pesetas (tarifa oficial)
ge la analizaran e indicardn su riqueza en gas sulfuroso libre, resul-
tando que si dicha muestra corresponde, por ejemplo, a una disolu-
cién en tres hectélitros de mosto (que puede preparar préviamente
para toda la campafia) cada litro no le vendra aumentado por el
andlisis més que en un céntimo de peseta, obteniendo, en conse-
cuencia, con la mayor economia, disoluciones de toda confianza y
;:uya riqueza conoceri con toda exactitud. Kste método vemos que
puede aplicarse también para obviar las dificultades que dijimos
existian para el empleo del gas sulfuroso procedente de la combus-
tién del azufre.

Y no nos queda ya, para completar debidamente el estudio que
hemos venido desarrollando en el presente trabajo, que ocuparnos
de dos operaciones complementarias de las de refrigeracién que
acabamos de exponer. Este serd, pues, el objetivo del capitulo si-
guiente.






PRACTICAS COMPLEMENTARIAS DE LAS OPERACIONES
DE REFRIGERACION DE MOSTOS

ReMonTaTES. — Para completar y finalizar debidumente el estudio
que hemos venido haciendo acerca de los desastrosos efectos de las
altas temperaturas de fermentacién creemos indispensable ocupar-
nos, siquiera sea someramente, de dos operaciones complementarias
de todas las de refrigeracién que yu detallamos. Este serd, pues, el
objeto de este capltulo.

Dijimos oportunamente que las capas superiores de un mosto en
fermentacién, que por estar en mayor contacto con el aire son el
agiento de una oxidacién mds enérgica y de un trabajo mas activo
de la levadura alcohdlica, presentan una mayor temperatura que las
capas situadas mds en el fondo. Muchas veces esta diferencia de
temperatura puede llegar a ser bastante notable, alcanzando hasta
3, 4 y més grados. Se comprende, por tanto que, en ocasiones, puede
bastar, para disminuir la temperatura del mosto contenido en las
partes altas, el mezclarlo con el de las inferiores, pues si, por ejern-
plo, las primeras se encuentran a 32 grados, que ya hacen pensar en
la conveniencia de refrigerar, y las inferiores a 28 grados tan sélo,
mezclando las unas con las otras obtendremos para el conjunto una
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temperatura de unos treinta grados todavia muy aceptable. Por esto
indicamos en uno de nuestros capitulos anteriores la conveniencia,
muchas veces, de conocer, ademas de la temperatura mixima del
mosto de un lagar, que esla de las capas altas, la minima que se
encuentra en las inferiores. Esta igualacién de temperaturas en toda
la masa del mosto se verifica por medio de la operacién denominada
remontaje que consiste en extraer el mosto de la parte inferior dando
canilla o bien por medio de una bomba cuyo tubo, debidamente
protegido en su estremo para evitar la penetracién en él de pepitas,
peliculas u otras waterias que podrian ser causa de obstruccién, le-
gue hasta el fondo del envase, continuando la operacién el tiempo

que se conceptie necesario para alcanzar el objeto deseado.

UTILIDAD DE LOS KEMONTAJES.— Kstos remontsajes son muy utiles
ademds, atin cuando no se persiga con ellos la disminucién de tem-
peraturas, para igualar la masa total del mosto bajo el punto de vis-
ta de su dcnsided o sea de su riqueza en aziicar, ya que, buscando
las levaduras mayor cantidad de aire, trabajan con predileccién en
las capas altas, y de ah{, la mayor temperatura de éstas, en las cua-
les se forma, en consecuencia, mayor cantidad de alcohol que, por

. su menor densidad, se mantijene en dichas capas superiores mientras
que el azucar, mas denso, tiene mayor tendencia a permanecer en
las inferiores, resultando, de la accién de los remontajes, la disminu-
cién del azdcar y aumento del alcohol abajo y la disminucién del
alcohol y aumento del azdcar arriba, regularizdndose asi la distribu-
c¢ién en el mosto de ambos productos, con lo cual no puede haber
més que ventajas para el trabajo de las levaduras, las cuales, a su
vez, viniendo las de las capas mds internas, que por el poco aire que
a su disposicién tenfan habfan permanecido con poca actividad, a
ocupar las superiores en las cuales, descansadas, empezarin su tra-
bajo relevando, digdmoslo asi, a las que en ellas estaban ya cansadas
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de trabajar, y tanto més cuanto tenfan que luchar con el alcohol ya
formado que constituye para ellas un verdadero antiséptico y tanto
es asf que, en un lfquido que contenga algo mas de 16 6 17 grados
de alcohol, la levadura alcohdlica no puede descomponer ya el azu-
car que todavia contuviera dicho liquido y por esto no puede existir,
como es bien sabido, vinos que contengan nafuralmente mucho mas
de dichos grados de alcohol de fermentacién. Por todos estos moti-
vos nosotros, claro esti que prévia observacién y estudio en cada
caso del proceso fermentativo, soleimos practicar dichos remontajes
especialmente en los casos de mostos muy ricos en azucar y de en-
vases de gran cabida creyendo que no debe prescindirse nunca de
ellos en todas las ocasiones en que por las dimensiones de los reci-
pientes de fermentacién, no estar estos completamente abiertos, no
disponiendo mads que de alguna o algunas aberturas relativamente
pequeilas (caso de los lagares, érulls o cups subterrineos abovedados),
fermentaciones con maceracién total del orujo sin prévio derraspo-
nado, etc., no sea posible efectuar la operacién del bazugqueo, mecido o
apaleo (trencd el cup, segin dicen en estas comarcas).

SUBSTITUCION DEL MECIDO POR LOS REMONTAJES. — Sucede, en efec-
to, como es bien sabido, que desde que empieza el movimiento fer-
mentativo se va acumulando todo el orujo en la superficie, llegando
a formar en ella una capa flotante de espesor variable, segin la
cantidad de orujo, y que puede llegar a ser muy considerable espe-
cialmente cuando no se haya despalillado, en cuyo caso los raspo-
nes llegan a constituir una red extremadamente tupida y de dificili-
sima rotura o separacion. Pues bien, este orujo flotante va desecdn-
dose y, en este estado, encontrandose como se encuentra en contacto
directo con el aire, incompletamente defendido por el dcido carbd-
nico que va. desprendiéndose como resultado de la fermentacién del
mosto, estd expuestisimo a enmohiecerse y acetificarse, enmoheci-
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miento y acetificacién que, con seguridad, se contagiarfan al mosto
gobre el cual flota. Para evitar esto y, con ello, el desastre que serfa
su resultado es absolutamente necesario romojar dicho orujo flotante
antes de que llegue a desecarse (per lo menos dos o tres veces al dia)
para lo cual ge sumerje todo él en el seno del mosto valiéndose de
perchas o palos de bazuqueo (Ldin. IX] terminados a veces en pilén o
con travesafios, de esculeras de mano cortas ete, etc. Esta operacion es
muy penosa y resulta muy cara (por necesitar mucha mano de obra)
especialmente cuando se trata de vendimias no despalilladas y, ain
asf, no es siempre posible practicarla por las dimensiones, disposi-
cién o construccion especial de los lagares en cuyo caso no hay
otra solucién para remojar el orujo flotante, evitando los peligros
que de no hacerlo sobrevendrian, que la prictica de los remontajes
con los cuales se riega dicho orujo con mosto de lag capas inferiores
del envase, continuando el riego o remontaje hasta que todo el
orujo haya quedado completamente remojado sino es que, la igua-
lacion de la masa total del mosto y, con ells, la de lus temperaturas
de sus diversas capas, aconseja continuar dichos riegos hasta haber-
ge conseguido estos otros objetives muy importantes a veces segiin

hemos indicado.

AIREACION DEL MogTo. — Loos remontajes, especialmentes cuando
e practiquen con frecuencia para substituir con ellos los bazuqueos
deben hacerse, no obstante, con cierto criterio y precaucién ya que
con ellos se airea el mosto y un exceso de aireacién podria ser per-
judicial por diversos conceptos. Por esto convendrd, en general,
practicarlos procurando la menor aireacién posible pero, en deter-
minadas circunstancias, puede convenir, por el contrarie, una ma-
yor y atin una enérgica aireactén del mosto en fermentacién y ésta
es la segunda operacidn complementaria a que antes nos referfamos.
Tal es el caso en que, por gran riqueza de los mostos en aziear,
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gran cautidad del alcohol ya formado. etc., etc. se observe que la
fermentacién languidece sin que, esta paralizacién, pueda atribuirse
a altas temperaturas; esto denotard un cansancio de las levaduras y,
por tanto, la necesidad de rejuvenecerlas facilitando su proliferacién
y, con ello, la formacién de nuevos y numerosos individuos que con
las energias de su lozania y juventud puedan reanudar el debilitado
o interrumpido proceso fermentativo, Esto puede conseguirse po-
niendo grandes cantidades de aire a disposicién de las levaduras
pues, como ya indicamos en nuestros primeros capitulos, cuanto
mayor sea la cantidad de aire, mayor es la multiplicacién de las le-
vaduras. Para realizar esta aireacién se practica un remontaje pero
haciendo de modo que, a la salida del lagar y al entrar de nuevo
en €l, se airee mucho el mosto haciéndolo caer en lluvia fina para
lo cual, en la canilla y en el extremo del tubo de salida de la bomba,
puede colocarse una pieza con orificios como la de las regaderas o
bien un manojo de sarmientos, previamente lavados, o bien hacien-
do que el mosto caiga sobre una superficie plana de manera que
resbule sobre ella formando una capa de pequefio espesor.

FosFaTADO DE Los MosTOs.— Afiadamos que, estos momentos en que
conviene reanimar una fermentaciéon languida, son los indicados pa-
ra rejuvenecer y vigorizar las levaduras por medio del fosfatado de
que hablamos en el capitulo anterior, nosotros solemos emplear,
cuando es conveniente, la dosis de unos 10 a 15 gramos de fosfato
amoénico, por hectélitro de mosto, disolviéndolos préviamente en
unos cuantos litros de éste y vertiéndolos luego, por fracciones, en
el lagar al tiempo de practicar en éste un remontaje repartiéndose de
esta suerte lo mds uniformemente posible la disolucién de fosfato.

LA AIREACION CONSTITUYE UN ARMA DE DOS FILOS.—Y no podemos
menos de advertir, también, que la aireacién debe practicarse con
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sumo criterio ya que puede llegar a constituir una verdadera arma
de dos filos proporcionando, por una parte, los efectos explicados,
imprescindibles de procurar en multiples ocasiones, (ademds del de
facilitar la precipitacion de las substancias albuminoideas contribu-
yendo, por tanto, a la mds rapida defecacion del vino) pero presen-
tando, por otra parte, inconvenientes como son : pérdidas de alcohol
por evaporacién y por emplearse en la procreacién de las levaduras
mayor cantidad del azdicar en el mosto contenido, dar condiciones
favorables para e! desarrollo de los fermentos aerobios o sea de los
que, tales como el acético, necesitan aire para evolucionar. predispo-
ner los caldos resultantes a determinados enturbiamientos que pue-
den producirse por exceso de oxidacién, ejercer determinadas in-
fluencias sobre la materia colorante, etc., etc., de todo lo cual, en
cada caso, habrd que pesar las diversas circunstancias para obrar en
consecuencia y en momento oportuno y para regular, en su caso, la
cuantfa o intensidad de la aireacién.

CAs0 DE LA FERMENTACION CON EL ORUJO SUMERGIDO.—Hay méto-
dos de vinificacién consistentes en tener el orujo constantemente su-
mergido, por medio de falsos fondos o dispositivos especiales, que
evitan el tener que bazuquear o de remontar el mosto para remojar
el orujo flotante, con éstos métodos solamente deberd practicarse los
remontajes para uniformizar densidades y temperaturas, no tenien-
do, por tanto, que airearse tanto el mosto de suerte que, en este caso,
solo cuando convenga para el objetivo que hemos indicado, se prac-
ticard la aireacién y en la cuantia necesaria. Pero el tratar de este
método de encuve as{ como del de fermentacién cerrada y hasta con
remontaje automatico nos llevarfa muy lejos del objetivo especial de
este trabajo.
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DxrscuBE PREMATURO.—Digamos también que, en muchos casos de
mostos muy azucarados, las fermentaciones al llegar a cierto limite
de alcohol formado, languidecen y hasta casi se paralizan, quedando
atin importante cantidad de azdcar por descomponer, sin que ni la
aireacién ni el fosfatado logren reanimar el movimiento fermentativo.
En estos casos nos ha dado siempre excelentes resultados el desen-
cubar, es decir, separar por medio de un trasiego el mosto del orujo,
prensar éste y afiadir una parte mayor o menor del liquido resultan-
te de la presién, o todo él si no se teme perder en finura y se con-
ceptia necesario, al mosto trasegado con cuya ezcla no tarda en
iniciarse un franco movimiento fermentativo gracias a la riqueza
extraordinaria en levaduras del liquido de prensa.

Y damos ya por terminadas todas estas explicaciones, que quisié-
ramos no pecaran de largas y confusas, diciendo que nosotros hemos
procedido también, con éxito constante, a los mencionados descubes
m4ds o menos prematuros cuando, luchando con las altas temperatu-
ras de fermentacion, no nos ha sido dado refrigerar directamente ni
disponer de medios para hacerlo con gas sulfuroso, pareciéndonos
siempre muy preferible obtener vinos de menos capa pero secos y
procedentes de fermentaciones efectuadas a temperaturas mds racio-
nales (pues ya sabemos que sin el orujo no hay en la fermentacién
tanto desarrollo de calor) a obtenerlos, con algo mds de color y de
extracto, pero exponiéndonos a todas las desastrosas consecuencias
que hemos demostrado pueden provenir de un proceso fermentativo
desarrollado inconvenientemente.






RESOLUCION TOTAL DEL PROBLEMA : ENSENANZA
INTEGRAL Y ASOCIACION

Y vamos ya a dar fin a este nuestro modesto trabajo divulgador,
pero, antes de poner en él la ultima palabra, y a pesar de haber ex-
puesto ya los modos como puede operarse para remediar los funestf-
simos dafios que nos han ocupado, juzgamos que debemos indicar
los medios que, a nuestro entender, constituyen la total resolucién de
problema tan vital para nuestra vitivinicultura.

En el transcurso de los capitulos anteriores creemos haber demos-
trado la realidad de la pavorosa pérdida media de veinte millones de
pesetas que, por lo menos, sufren anualmente nuestros vinicultores y,
con ellos, la Nacién por el sdlo concepto de verificarse las fermenta-
ciones de los mostos a temperaturas excesivamente elevadas, lo cual
supone que los viniedos espafioles valen, en su conjunto y por dicho solo
concepto, un minimo de cuatrocientos millones de pesetas menos de lo
que pudieran valer, asustando solo el pensar en la cuantia del demsé-
rito que, por otros conceptos no menos importantes, sufren segura-
mente también. Vemos, pues, cuan verdad es lo que dijimos al prin-
cipio de nuestro trabajo de que, la existencia de la pérdida que nos
ocupa, constituye un problema cuya solucién debe interesar vivisima
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y eficazmente a los vitivinicultores y, con ellos, a toda la Nacion, ya
que, dicha pérdida en ésta se refleja completamente y vemos tam-
bién cuanto interesa, por tanto, poner en practica todos los medios
que puedan conjurar tales males.

Por otra parte, y persiguiendo precisamente el objetivo de divul-
garlos, y quisiéramos que la méxima claridad nos hubiese acompa-
fiado en nuestros propdsitos, hemos expuesto en el transcurso de
este trabajo, cuales son dichos medios y hemos aconsejado su ejecu-
cién con la seguridad, en sus excelentes resultados, adquirida con
larga prictica aplicandolos a la vinificacién de millares de hectéli-
tros en las mds diversas comarcas, algunas de lag cuales se distin-
guen, precisamente, por las dificultades que presenta siempre la bue-
na fermentacion de sus mostos. Pero, de la misma detallada descrip-
cién que, de todos y cada uno de dichos medios prdcticos, hemos
hecho, se deduce claramente que por sencillas que sean en si, espe-
cialmente cuando se ha adquirido alguna préctica en su ejecucién,
las diversas operaciones que hemos recomendado para evitar el de-
sastre econémico que a los vitivinicultores suponen las altas tempe-
raturas de fermentacién, por desgracia mucho més frecuentes de lo
que pudieran sospechar, tanto la snlfitacién prévia, que creemos uti-
l{simo practicar en todas ocasiones, como la refrigeracién directa o la
proporcionada por la accién del anbidrido sulfuroso sobre las leva-
duras, como las utilisimas précticas complementarias de remontaje y
aireacién, como todas las dem4s prdcticas coadyuvantes o complemen-
tarias, deben ser realizadas con criterio y conocimiento de causa y,
adem4s, en su oportunidad y en la cuantia o con Ja duracién conve-
nientes habiendo alguna de dichas operaciones que, como hemos
dicho, constituyen una verdadera arma de dos filos que, en conse-
cuencia, es preciso saber manejar conviniendo, por otra parte, mu-
chas veces, para aplicarlas debidamente, un conocimiento prévio del
mosto en relacién, a su vez, con la clase de vinos que se desee o
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convenga elaborar. Y, por otra parte, no faltardn, seguramente, mu-
chisimos casos en que, aun teniendo un criterio claro y fijo acerca
de la oportunidad y de la aplicacién de los diversos medios, éstos no
podrdn ponerse en prictica por contingencias de cardcter econdmico
o por otras causas. Asi, pues, hemos crefdo que no debemos dar por
terminado éste trabajo sin salir al paso de estas dificultades indican-
do el modo como, u nuestro entender, es posible solventarlas, resol-
viendo, por tanto y por completo, el pavoroso problema que nos ha
ocupado.

De lo que llevamos dicho puede ya deducirse que, a nuestro mo-
do de ver, la resolucién de dicho problewa es, en primer lugar, cues-
tién de Enseanza. Ahora bien, esta ensefianza, para este caso esen-
cial e important{simo, como para tantos otros, tenemos nosotros la
conviceién que deberia ser, en primer y principal lugar, eminente-
mente practica y consistente en elaborar y convertir en vino los propios
mostos de los pueblos y en los lagares y bodegas de estos mismos pueblos,
es decir, una ensefianza que enére por los ¢jos y que, por tanto, no
se olvida tan facilmente, es la mas comprensible por todo el mundo
y no da lugar a dudas ya que permite establecer comparaciones,
en el mismo pueblo, entre los resultados dados por los mostos debi-
damente fermentados y los que no hubieran disfrutado de este be-
neficio. Pero, al propio tiempo que esto se hiciera, creemos deberian
darse también lecciones o conferencias ilustradas teérico-practicas
y repartirse también, en el pueblo, trabajos divulgadores de la na-
turaleza del presente (que, claro estd, seria preferible que fuesen
menos malos de lo que, como nuestro, es éste) explicando los modos
de operar y las razones que, en cada caso, hay para ello. Preconiza-
mos pues, {y tenemos la sincera conviceién de que es el dnico ca-
mino a seguir asf como la experiencia adquirida nos revela los ex-
celentes resultados que signiéndolo se obtienen) para la resolucién
del vitalisimo problema que nos ha ocupado (como para la de otros
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muchos problenas agricolas no menos importantes) una ensefianza,
que pudieramos denominar infegral, que revista todas y cada una
de las tres forines que hemos expresado. Nosotros asf hemos reali-
zado esta clase de enscfianza y asf seguiluos desarrollindola con los
medios que nos es posible poner en prictica. Hemos ido y vamos a
los pueblos en época oportuna, unas veces por eleccidén o decisién
exclusivamente nuestra, otras por demaunda de Sindicatos u otras
Entidades de los respectivos pueblos y también, algunas veces, a
peticion de la Direccién de los servicios agricolas de la Mancomu-
nidad y a expensas de ésta a la cual, a su vez, habfan solicitado este
gervicio los Sindicatos vinicolas, y hemos vinificado y vinificamos
(con los recursos con que en cada caso se ha podido contar y con
los que hemos podido aportar de éste Estableciiiento) en los mis-
mos lagares, buenos, malos y peores (pocos de los primeros, bas-
tantes de los ultimos y muchos de los segundos) de los pueblos,
miles y miles de hectdlitros de mostos, constituyendo, muchas ve-
ces, la cast lotalidad de la vendimia del término municipal. Al mismo
tiempo que hemos ido realizando las diversas operaciones de vinifi-
cacién, aprovechamos los sdbados por la noche y los dias festivos
para dar (en aquellos pueblos en que no habiamos dado con anterio-
ridad algun curso breve intensivo) conferencias ilustradas diversas,
constituyendo su conjunto un verdadero cursillo, y en las cuales da-
mos explicacion del por qué efectuamos dichas distintas operaciones
(ya que ¢l como las efectuamnos lo ven todos los vinicultores con sus
propios ojos), de lo que pudiera suceder en caso de no efectuarlas, de
los modos diversos, mejores, o mds sencillos, 0 mds econémicos co-
mo podrfamos proceder si contisemos con tales o cuales organiza-
ciones u elementos, etc., ete., y, por iltimo, para que lo visto se aca-
be de fijar en la imaginacién y lo dicho se acabe de comprender y no
se olvide, repartimos folletos divulgadores por nosotros formulados
y publicados por este Establecimiento en los cuales explicamos, con
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el mayor detalle posible, el modus operandi en cada caso y las razo-
nes que aconsejan hacerlo segun se explica. Nuestra eunsefianza
abarea, por tanto, los tres aspectos que hemos dicho juzgamos in-
dispensables para la resolucién completa del problema que nos ocu-
p, la enseianza hablada que explica y dd razones, la enseianza ope-
ratoria eminentemente prdactica que convence y demuestra la verdad
de las razones y la ensefianza por escrito encargada de recordar en
cualquier momento lo ofdo y lo visto. Acerca de los resultados que
hemos alcanzado con esta ensefianza integral nada hemos de decir
nosotros, pero si, creemos, que nos serd permitido afirmar rotunda-
mente que, la cantidad que supone cada afio lo que con dicha ense-
fianza ha dejado de perderso o, mas bien dicho, se ha ganado por
haberse efectuado debidamente (o lo mejor posible, dadas las condi-
ciones en que haya sido preciso operar en cada caso) las fermenta-
ciones de algunos miles de hectélitros de mostos, vinificados por
nosotros debidamente y a las temperaturas convenientes, superan,
con mucho y con toda evidencia, a lo que este [stablecimiento cues-
ta anualmente al Estado tanto en personal como en material. De
suerte que esta Escuela de Viticultura y Enologia y esta Estacién
Enolégica de Reus, a pesar de constituir un Establecimiento de en-
sofianza y experimentacién (y sabido es que tanto la experimentacién
como la ensefianza son onerosas) no cuestan nt un céntimo a la Na-
cion, pues, autes al contrario, le proporcionan anualmente mucho
mis de lo gune ésta gasta al afio en sostenerlo y ésto por un solo con-
cepto, el de la ensefianza prictica de la vinificacidn, pues no inclui-
mos en la cuenta los beuneficios que, bajo otros puntos de vista, refe-
rentes a los heterogéneos servicios vitivinicolas que tiene a su cargo
el Establecimiento, proporciona también éste, alguno de los cuales
como, por ejemplo, el referente a la lucha contra las plagas del vi-
fiedo, pueden reducirse también inmediatamente a pesetas. Y obsér-
vese que hablamos tan sélo de conceptos en que esta Escuela y Hs-
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taci6n interviene aminorando pérdidas que los vitivinicultores expe-
rimentan de tal modo que nadie ahsolutamente puede aprovecharse
de ellas, de suerte que son conceptos que crean verdadera riqueza
produciendo més, muchisimo mds, repetimos, de lo que la Nacién
invierte en personal y en material para la realizacién de todos los
servicios del Establecimiento. Y més, muchisimo mds podria hacer-
se, generalizando esta clase de ensefianza, si se contase con una or-
ganizacion especial, a ella y a cuanto con ella se relaciona dedicada, y
que no cabe, por lo menos en el grado que convendria revistiera, en
los limites de un Establecimiento como éste, agobiado por la multi-
tud y heterogeneidad de sus servicios vitivinicolas, técnico-comer-
ciales y pedagdgicos que tiene asignados y que absorben por com-
pleto todas sus actividades las cuales han de intensificarse ain mds,
si es posible, en la época de las vendimias y de las vinificaciones, es
decir, precisamente, en los momentos en que mds convendrfa dispo-
ner de tiempo y libertad para acudir a los pueblos y ejercer en ellos
las ensefianzas de que venimos hablando y bien sabe Dios los esfuer-
208 que nos vemos obligados a hacer, todos los afios, para atender al
mayor numero posible de peticiones que de esta clase, y con gran
antelacion, se nos hacen sin que podamos nunca complacerlas todas
y bien sabe Dios, también, lo doloroso que nos es, luego, el tener
que firmar boletines de anslisis de vinos averiados o enfermos, vendi-
dos para ser destilados, (cuyos andlisis se solicitan de estos Laborato-
rios para las transacciones comerciales) de procedencia que solicité
la direccién técnica de este Establecimiento, sin que, por los motivos
indicados, pudiéramos facilitirsela que, de haber podido, segura-
mente no habrfan tenido que ir dichos vinos a la caldera con el me-
nosprecio y con la pérdida consiguiente para los vinicultores y para
la riqueza nacional. Hay que tener en cuenta que esta campafia, la
de la fermentacién de mostos, dura en esta regién poco mds de dos
meses durante los cuales, por mucho que se desee, no es posible acu-
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dir a todos lados atin cuando nos auxiliemos de todo el personal que
tengamos disponible, asi como, cuando nos es posible, de los alum-
nos de ltimo afio de la carrera de Endlogo (los cuales completan
asf sus pricticas y se ponen en camino de poder servir de poderoso
auxiliar para completar la resolacién del problema y para que per-
sistan, en los pueblos, las modernas y buenas pricticas enolégicas
cuando estén ya suficientemente generalizadas) pero no hay que ol-
vidar, por otra parte, que, en dichos meses, deben verificarse tam-
bién en este Eatablecimiento las diversas operaciones de vinificacién
y las experimentaciones enoldgicas que se juzguen convenientes ca-
da afio, aparte de que, en la misma época, se celebran exdmenes en
esta Escuela y hay también que desarrollar la mdxima urgencia en
los numerosisimos y heterogéneos servicios reclamados directamente
por el publico, todo lo cual se comprende perfectamente, no puede
menos de absorber la actividad de este personal y gran parte de la
nuestra por mds que hagamos los mayores esfuerzos para multipli-
CArnos.

Y como algo anslogo, a lo que acabamos de indicar, sucedera a
otros Establecimientos tan agobiados como éste de labor urgente re-
clamada por el publico, se deduce (a lo menos para las regiones en
que esto suceda) la verdadera necesidad, para desarrollar e intensifi-
car como convendrfa la ensefianza eminentemente préctica que nos
estd ocupando y completarla con cuanto con ella se relacione, (estu-
dio anual de la marcha vegetativa de la vid y el analitico de los
mostos, a priori, como base esencial para determinar el modus ope-
randi & seguir en cada caso, as{ como a posteriors el estudio analitico
de los vinos resultantes y el de éstos en comparacién con el de los
que, en cada término, hubiesen sido elaborados deficientemente por
la causa que fuese) se deduce pues la verdadera necesidad, repeti-
mos, de una organizacién especial a tan important{simo menester
dedicada y creemos que la cuantia del niimero de millones que he-
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mos dewostrado pierden anualmente los vinicultores espafioles por
el solo concepto que nos ocupa, bien valen la pena de que se desti-
naran algunos miles, que después de todo, dada la sencillez con que
nosotros concebimos la organizacién necesaria, calculamos scrfan
muy pocos, pero, aunque fuesen muchos, nada representarian al la-
do de los veinte millones que, como minimo, hemos demostrado se
pierden anualmente y cuyos pocos miles podenos asegurar (con el
testimonio de lo que en la modesta esfera de este Establecimiento
hemos podido hacer y comprobar) serfan retributivos inmediatamente,
es decir, que no constituirfan mas que un pequefio préstamo o antict-
po reintegrable ya que, dentro del mismo ano en que se invirtieran, se-
rian reinlegrados, con creces, convertidos en riqueca ganada por los
viticultores y, por tanto, para la Nacion.

Y, en segundo lugar, y también a nuestro modo de ver, la resolu-
cién total del problema que nos ha ocupado, estriba en el fomento
de la Asociacién no poniendo trabas, sino, antes al contrario, dando
todas 1as posibles facilidades no ya solo para el funcionamiento de
los Sindicatos agricolas, sino que también, proporcionindoles el cré-
dito y recursos indispensables para la instalacién de Bodegas coope-
rativas en las cuales pueda vinificarse con todas las condiciones que
la moderna enologia aconseja para obtener, lo mds econ6émicamente
posible, productos de las debidas condiciones, lo cual, procediendo
gislada o individualmente es, a no ser que se trate de la gran pro-
piedad, (y algunas cousideraciones podrisn también hacerse respecto
de ésta) dificilisimo y, muchas veces, punto menos que imposible o
imposible del todo, facilidades que, por otra parte, no podrfan me-
nos de contribuir a otros muchos menesteres de la industria agricola
y, atin, dentro del mismo aspecto enoldgico como, por ejemplo, el
aprovechamiento total de los subproductos.

Asf, pues, resumiendo : ENSERANZA INTEGRAL y ABOCIACION, son
también, en el caso que hemos venido desarrollando en este ya lar-



109

go trabajo, como en todos los a la Agricultura reforentes, los dos
talismanes capaces de hacer cambiar profundamente el modo de ser
de nuestra vinicvltura rescatando para ella el considerable nimero
de millones que hoy se pierden tanto m#s dolorosamente cuanto, de
grandisima parte de ellos, nadie absolutamente se aprovecha ni pue-
de aprovecharse, siendo. por tanto, definitivamente perdidos para la
riqueza de la Nacidn.






CONCLUSION

Constituyen los capitulos anteriores, el conjunto de los artfculos di-
vulgadores que tuvimos el honor de publicar en el Suplemento de Agri-
cultura y Ganaderia y en la Hoja Agricola de El Sol, cuya recopilacién
en un folleto se nos pidid con tanta insistencia e interés como indica-
mos en la introduccién con que lo hemos encabezado y ahora, permi-
tasenos que para terminarlo, afiadamos todavia algunas palabras
a modo de epilogo o conclusién pues, ya que hemos tratado de po-
ner de relieve algunas de las cuantiosas pérdidas que sufre la vini-
cultura y hemos procurado divulgar los procedimientos que, para
contrarrestarlas, pueden emplear los viti-vinicultores indicando
también los medios que, a nuestro juicio, convendria facilitar y
prodigar para que dichos procedimientos pudieran ser aplicados del
modo m4s general posible, opinamos que es muy justo que indique-
mos también, para divulgarlo igualmente, que ha sido ya dictada,
con gran solicitud y oportunidad, una disposicién cuyo pleno de-
sarrollo es seguramente susceptible de contribuir, en importantisiina
parte, a aminorar dichas pérdidas.

La cosecha del afio en que dichos artfculos se publicaron fué, por
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las condiciones especialisimas de la vendimia, quizds mas prodiga
que otras en fermentaciones defectuosas que se tradujeron en gran-
des cantidades de vinos enfermos o de dificilisima conservacién lo
cual, complicado con otras diversas causas, hizo que se agravara en
extremo la crisis viti-vinicola no siendo extrafio, en consecuencia,
que de todas las comarcas de Espafia se solicitara y gestionara fue-
sen tomadas las medidas que pudieran contribuir a remediar tal es-
tado de cosas. De estas diversas gestiones creemos justo consignar
las siguientes por sernos conocidas.

Ya el dia 27 de Abril de 1921 ¢ dignfsimo Senador por esta pro-
vincia Exmo. Sr. D. José Elias de Molins, pronuncié en el Senado
un notable discurso ocupdndose (*) de la mencionada crisis vinicola
que sufrfa Espafia tanto en los mercados extranjeros como en el in-
terior, pidiendo datos sobre la cantidad de vinos enfermos por de-
ficiencias en la fermentacién, elaboracion y conservacién (ya que,
geguin sus noticias, la cantidad de dichos vinos que no podrfan ir
al consumo sino que tendvian que ir a la destilacion, con el consi-
guiente menosprecio, era verdaderamente importante) y exponien-
do también la necesidad de intensificar cada dfa mds la ensefianza
prdctica enolégica asf como la de auxiliar y facilitar el desarrollo,
difusién y funcionamiento de los Sindicatos y Federaciones agricolas.

Podemos citar, igualmente, la notable ponencia del dxcmo. sefior
Marqués de Camps, dignisimo ex-Director General de Agricultura,
en la X Asamblea anual celebrada en Montblanch, los dias 30 de
Abril y 1. de Mayo de 1921 { con la asistencia de importantisimas
representaciones de todas las comarcas de esta Region) por la bene-
mérita Confederacién Agricola Union de Viticultores de Cataluiia, en-
tre cuyas conclusiones (que fueron aprobadas por unanimidad y en
cuya discusion tuvimos el honor de intervenir benevolamente aludi-

(*) «Diarlo de Besiones de las Cortes - Benados».— Ntm. 47 correspondiente a la sesiéon de
dicho dia.
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didos por dicho distinguido sefior ponente ) referentes 4 la parte que
al Viticultor, a los Municipios, a la Mancomunidad y al Estado co-
rresponde para paliar la crisis viticola, incluyé, entre otras no menos
importantes, estas tres (*): <El Estado deberd inmediatamente tomar
las siguientes medidas: a) Fomentar y subvencionar la cooperacion.
b) Velar por la pureza del vino, tanto en el interior como el exterior:
c) Intensificar las ensefianzas y practicas enolégicas. d) etc »

Podemos citar también la razonada cuan notable instancia eleva-
da por el Exmo. Sr. D. Ignacio Girona, como dignisimo Presidente
del benemérito Intituto Agricola Cataldn de San Isidro y, por dltimo,
podemos citar también, por sernos igualmente conocidas, las nume-
rosas v reiteradas gestiones de dicho distinguido Senador Excelenti-
simo Sr. D. José Elias de Molins, en nombre propio y en represen-
tacién de importantisimas Corporaciones y Sindicatos agricolas, en
pro de la intensificacién de las ensefianzas practicas enologicas y
en solicitud de medios para facilitar la difusion y funcionacimiento
de las Asociaciones de agricultores.

Todas estus peticiones y otras numerosisimas formuladas en soli-
citud de remedios contra la crisis viti-vinicola coinciden, pues, como
no podia menos de suceder, ademds de la conveniencia de fomentar
la cooperacién agricola, en la necesidad de intensificar las ensefian-
zas pricticas enolégicas y a esto acude la disposicién a que al prin-
cipio nos hemos referido, que es Ia Real érden de siete de Julio de
mil novecientos veinte y uno, que recoge dichas peticiones, como
otras muchas, pues su predmbulo o parte expositiva empieza (**) ma-
nifestando que :

«La transformaciéon de los mostos en vinos es, en gran parte de
las principales comarcas viticolas de Espafia, problema dificilfsimo
por las circunstancias en que tiene que verificarse. Las condiciones

(*) «La U, V. C»,—Num, 88 de Mayo - Agoato 1921,
(**) «Gaceta de Madrid» del 12 de Julio de 1921.
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meteorolégicas que las caracterizan las frecuentemente elevadas ri-
quezas glucométricas de las uvas, las deficiencias de acidez de los
mostos, la falta de conocimientos y medios para luchar racionalmen-
te contra las desmesuradas temperaturas de fermentacién y otras di-
versas causas, imposibles de modificar de momento, dan por resul-
tado unas fermentaciones defectuosas en extremo que no es raro
queden incompletas, resultando en consecuencia ntmero considera-
ble de vinos anormales y enfermos, muchas veces atn antes de que
puedan considerarse como tales vinos y, en todo caso, de dificilisima
conservacion».

«En extenso y documentado trabajo recientemente publicado por
el Ingeniero Director de la Estacién Enolégica de Reus, se demues-
tra con evidencia la pérdida considerable que para la riqueza nacio-
nal supone tal estado de cosas, sin contar lo que perderdn los vitivi-
nicultores por los restantes conceptos relacionados con la elaboracion
y conservacién de los vinoss.

«Todas las entidades vitivinicolas acuden a éste Ministerio en de-
manda de medidas para evitar la crisis porque atraviesa esta impor-
tante riqueza, y voces autorizadas se han oido en las Cortes, requi-
riendo al Gobierno de S. M. a proveer en dicho sentido y pidiendo
datos de los vinos actualmente defectuosos o enfermos, que, remiti-
dos por los Establecimientos enolégicos oficiales, arrojan un total
verdaderamente alarmante, pues, se eleva a un minimo de cuatro
millones ochocientos mil hectélitros, los de vinos enfermos hoy exis-
tentes, confirmdndose plenamente, con ello, lo expresado en el men-
cionado trabajo, pues hay que tener en cuenta que si esto sucedfa
cuando aun no habfan llegado todavia los calores estivales, aumen-
tard atin mds y mds, de dia en dfa, el niimero de hectélitros de vinos
que no podran destinarse a otra cosa que a la destilacion, con el co-
rrespondiente quebranto en los intereses del viticultor. Ademds, mu-
chos de los vinos que aclualmente existen considerandose en buen
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estado de sanidad a la degustacidn, contienen no obstante una aci-
dez volatil superior a la normal que aumentari con la temperatura,
contribuyendo as{, a disminuir su valor en el mercados,

«La pérdida que este estado de cosas acarrea, hace imprescindible
poner en prictica los medios precisos para conjurarla. Con ellos de-
be procurarse que los vinos se obtengan sanos y de perfecta conser-
vacién, de modo que éste es principalmente un problema de previ-
gion que puede unicamente resolverse por medio de la ensefianza
adecuadas.

Y termina, dicho predmbulo o parte expositiva de la citada dispo-
sicidn, diciendo que :

«El remedio consiste, pues, en organizar en primer lugar y lo mas
ampliamente posible, una ensefianza esencialmente préctica de la
vinificacién encaminada a obtener preventivamente vinos armdénicos
y de perfecta conservacién, y, en segundo lugar. en facilitar la pas-
teurizacién de aquellos vinos que no habiendo podido ser beneficia-
dos por dicha ensefianza, estuvieran expuestos a enfermar. El niime-
ro de millones de pesetas que actualmente pierde la Nacién, bien
vale la pena de que se destinen algunas sumas a rescatarlos, con la
seguridad de que, los gastos que se ocasionen, serin reintegrables
dentro del mismo afio a la riqueza piblica, como lo demuestran los
resultados obtenidos por la mencionada Estacién Enoldgicas.

En la parte dispositiva de dicha Real orden, se establece, pues, la
«enseflanza eminentemente prdctice de la vinificacion consistente en la
direceiom, por personal técnico competente, de todas las operaciones de la
elaboracion y conservacién de los vinos de aquellos Sindicalos y Bode-
gas Cooperativas, asi como de aquellas agrupaciones de vitivinicullores
que, no teniendo avin Bodega propia constituida, se agrupen con el obje-
lo de vinificar en comun, que lo soliciten y se alengan a las condiciones
que oportunamente se dictardn», disponiéndose igualmente que dicha
ensefianza estard a cargo de las Estaciones Enolégicas, sin perjuicio
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de Ias otras clases de ensefianza y servicios que cada una tenga ya
asignados, debiendo ser precedente indispensable de la mencionada
ensefianza el estudio, «con la antelacidn necesaria, de las condiciones
en que se presenten las vendimias y las caracteristicas de los mostos
correspondientes, en especial los de todos aquellos términos y co-
marcas en que vaya luego a desarrollarse dicha ensefianza» y de-
biendo ser complemento util{simo de ésta, la continuacién del «estu-
dio que hoy tienen ya encomendado de los vinos de las distintas
clases, elaborados (bajo su direccién o sin ella) en las comarcas res-
pectivas, pero intensificandolo de suerte que pueda publicarse anual-
mente y surtir, a la mayor brevedad dentro de cada afio, los efectos
correspondientes desde los dos puntos de vista, a cual més impor-
tante, de la exportacién y de la represién del fraudes.

Por otra parte, en esta Region Agronémica de Catalufia (que por
si sola produce proximamente las dos quintas partes, es decir, mas
de la tercera parte del vino de toda [Espafin) cuyas dos Estaciones
Enolégicas desarrollan ya, ademés de las generales, determinadas
ensefianzas, cotno son las especializadas de vitivinicultura la una, y
la completa de Endlogo la otra, encontrandose por ello sobrerrecar-
gadas de trabajo, se crean por dicha Real orden, unos Servicios de
Enologia dedicados especialmente, (sin perjuicio de la cooperacién
que puedan prestarles ambas Enolégicas) a dicha ensefianza y a sus
precedentes y complementos, a las prdcticas de conservacién de vi-
nos y también a las restantes ensefianzas enolégicas ambulantes en
forma de conferencias y cursillos tedrico prdcticos, publicando ade-
méds trabajos de divulgacién. Atendiendo precisamente a ésto wltimo,
hemos deseado que, este folleto, cuyo contenido estd tan esencial e
fntimamente relacionado con la misién de los indicados Servicios
especiales de Enologfa, constituya su primera publicacién divul-
gadora.

Dispone, por Gltimo, dicha Real orden, que Servicios especiales
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andlogos se organizardn en las restantes Regiones Agrondémicas, a
medida que vaya juzgindose necesario «persiguiéndose constante-
mente el objativo de intensificar tanto cuanto sea posible la ense-
fianza practica de la vinificacién. .

No hay que indicar que dicha Real disponiendo el auxilio técnico
para la direccién de vinificaciones y creando los indicados Servicios
especiales de Enologfa de esta Regién, ha merecido ¢l mds unénime
aplauso de los vitivinicultores (y asi nos lo atestiguan numerosisi-
mas comunicaciones que nos han dirigido, as{ como las manifesta-
ciones que por ellos nos han sido hechas en este Estableciniento y
en nuestras misiones enolégicas por los pueblos) que fundan, en: su
organizacién y funcionamiento, grandes esperanzas y agradecen
haya sido dictada. Por esto creemos nosotros justo consignar que, la
mencionada disposicién, ha sido publicada siendo Ministro de Fo.
mento, el Exemo. Sr. D. Juan de La Cierva, Director General de
Agricultura y Montes, el Excmo. Sr. D. Guillermo Gareia Parrefio,
Sub-director de Agricultura, el Excmo. Sr. D. José Vie. Arche y
Jefe del Negocindo de Mejoras Agrarias D. Pablo Rovira, y debe-
mos indicar también, que, dicha disposiei6én, ha encontrado la mejor
acogida por parte del actual Ministro de Fomento Excino. Sr. Don
José Maestre. Una sola salvedad, por nuestra parte, juzgamos que
debemos hacer a tan beneficiosa disposicion, y permitanos la Su-
perioridad que subordinada y respetuosamente la consignemos, y
es la de haber sido designados nosotros para organizar y dirigir los
indicados Servicios especiales de Enologia de esta Regién. Ello, da-
da la importancia y naturaleza de éstos, asi como la responsabilidad
que suponen, representa una distincién y un honor que, sin falsa
modestia, juzgamos no merecer, pero, por lo mismo, hemos de pro-
curar hacernos acreedores de ello aportando, para el mayor y mejor
éxito de dichos Servicios, ya que no los méritos de que carecemos,
todas nuestras fuerzas y todos nuestros buenos deseos y buena vo-
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luntad esperando también confiadamente que, para poder conse-
guirlo, nos sera dado contar con los medios materiales indispensables
para darles el desarrollo y amplitud que juzgue conveniente u opor-
tuna la Superioridad.

Y con esta fundada esperanza, damos ya fin a este trabajo con el
cual desesmos difundir aspectos y précticas, de la elaboracién de vi-
nos, que juzgamos vitalisimos para la vitivinicultura y la riqueza
nacional y, cuanto en mayor grado consigamos dicho objetivo tanto
mayor serd nuestra satisfuccién por el deber cumplido.
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OTRAS PUBLICACIONES DEL ESTABLECIMIENTO

Craupio OLivERAS MAssO, Ingeniero Director. — Instrucciones para reconocer y
combatir la Cochylis y la Eudemis (Cuch del raim) —Reus, 1907.

EL mM1smo. — Memoria relativa al historial, organizacién y resultados obtenidos en la
Estacion Enolégica de Reus, desde su creacion hasta 31 de Diciembre de
1910.—Madrid, 1911. (Agotado).

E1 mismo,—Riqueza alcohdlica de los vinos de 1910 naturales de la provincia de
Tarragona.—Reus 1911. (Agotado).

Ex m1smo.—Los vinos de 191l naturales de las comarcas de Requena, Utiel y Siete-
Aguas.—Reus 1911. (Agotado).

E1 mismo.—Memoria correspondiente a los trabajos efectuados y servicios presta-
dos durante el afio de 191l.—Reus, 1913.

Er m1smo.—Los vinos de 191l naturales de la provincia de Tarragona.—Reus, 1914.
EL mismo.—Memoria correspondiente a los trabajos efectuados y servicios presta-
dos durante el afio de 1912.—Reus, 1914. :
ANTONIO DE LA SOTILLA, Ingeniero Profesor.— Electroquimica : Instalacién, mé-
todos y aparatos del Establecimiento y trabajos que sobre el particular se

efectiian en el mismo.—Reus, 1914.

" OCraupio OLIVERAS MAssd, Ingeniero Director.—El Mildiu de la vid: Instruccio-

nes practicas para reconocerlo y combatirlo.—Tercera edicién Reus, 1917.

Er mismo.—Dates para un avance sobre la Viticultura de la provincia de Tarra-
gona.—Reus, 1915. ;

EL mismo.—El Qidium de la vid (malura vella) : Instrucciones practicas para reco-
nocerlo y combatirlo.—Reus, 1918.

ErL mismo.—Instrucciones practicas para la Vinificacion.—Reus, 1918.

ErL mismo.—Memoria correspondiente a los trabajos efectuados y servicios presta-
dos durante el afio 1913.—Reus, 1921.

Er m1smo.— Memoria correspondiente a los trabajos efectuados y servicios presta-
dos durante los afios de 1914 a 1920.— Tomo III: Campafias y experimenta-
ciones contra el Mildiu y el Oidium.

EN PRENSA Y PREPARACION:

Dificultades para la exportacion de nuestros vinos a eausa de su eom-
posicion.

La altisa de la vid (Esearbato): Instrueeiones practiecas para reeono-

cerla y combatirla.
Memoria correspondiente a los trabajos efeetuados y servicios prestados
durante los afios 1914 a 1920.
-Tomo 1. Servicios generales y ensefianza.
Tomo Ii. Viticultura y Campo de Experimentaciones.
Tomo IV. Laboratorio y servicios especiales.
Tomo V. Vinificacidn. -
La Conea de Barbara viti-vinicola; caracteristica de sus vines.
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