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I\"I'RODUI;C'IÓN

Al ir a e»apezar, el impo^•t^znte y popular diario « Ei Sol' que vé la

luz en la Carte, a^rincipias de 1.920, la publicación semanal del «Su-

ple^nenio de A^ricultur<i a Ga.naderíaa, con el laudable objetivo de am-

pliar la muy interesante «Hojt^ a^rícol:^^» que ya publicaba con gran

utilidad para los que del cnmpo viven, fuímos lconrados con la petición

de que coluborúramos en él. Perseverando nasot^ros en el constante pro-

pósif,o de aproveclaar ez^,antas acasiones se nos presentan para contributir,

con nuestras modestas fuerzas, a la divulgación de las más esenciales

conocimientos viti-vinícolas, que entendemos es una de las principales

misiones que tenymos encomen^ ►adas, correspandimos muy ,qustosas a tan

pura nosotros honrosa petición y pensamos en la elección del tema de

que podríamos ocuparnos, que deseábamos fuera dtigno de lc^ importancia

de la tribuna que, tan benévolamente, se nos ofrecía y tratase de alguno

de los puntos que, a nuestro juicio y dado el modo de ser de nuestra vi-

ti-vinicultura, creímas máa necestitados de divulgación. Dos son los as-

pectos que, a nuestro entender, influyen har^, técnicamente, con más ínten-

sidad, a que ,qran cantidad de nuestros vinos no sean, ni con mucho, lo

que pudieran ser : la de, f ciente pulcritud que suele presidir a su elabo-
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ración y la deficientí,sáma dirección o gobic rno rie (,aa •►ermentactiones de

los mostns que, gener•almen#e, se nbandonan a si mismos s^in preocuparse

gran cosa de ellos, ni de si fermentan ni comn • fernu;ntan, hasta que Se

juzga q+ee ha transcurrido el tienzpo necesario para qzce se harEan trans-

formudn en vino o hasta el momento en que vazz a venderse. k" si éstos

son los aspectos 7ue juz•qcrmos, en prin^er lugar, mús interesantes en la

induslria enológica y, la pulcritud ^t las fermentaciones ^ra^;ionales y

cofzz•enientemente dirigida^s^ n gohr, ••nadas, son condiciones esencialísimas

y fundamentalísi.mas para la nht^•n,r,áán de z;ínos aceptables, conservables

y bozzi^icables, clar^o está que, cree,mos que la divulgación rle cuani,o a ello

pzceda referirse, es síempre, en todas ocasiorze.r, coravenienteme,nte en al,to

grado. De dichos dos aspectos escoqimos nosotros, para la nzreva lahor

que ábamns a errcpr•ender, el se•qz^ndo por,juzgar ha sido, hasta la fecha,

objeto de menns interrsa di.vzzl•qación y por• ésto creimos debírrmns apro-

vechar, para ocuparnns de él, la excelente oportunidad que se nos pre-

sentaba de utilizar para el,lo un órgano de propaganda trxn importantt

y difundido como el ^ue se nos ofrecia.

Escribimos, pues, nuestros primeros artículos ^, al ser publ,icados, tu-

vimos, muy pronto, l,a satísfacciórz de, s•aber hahían impresionado a los

viticzcltores, pues, de las m^es dive-rsas comarcas vitícolas de Espa,ña,

empezanzos a z^ecitiir cartas que corrobaraba^z plenamente cuanfo ábamor

escribiczadn y, al corc•firmur la triste realidad de nuestras conclusiones,

solir,iiaóun de nosotros que no diésemos ^ror terminada nuestra tarea so-

irre el particzclar hasta haber expl,icado, cozz el mayor detalle posible, los

medins que a nues^tro entenr^»• podrían renaediar los males q•ue se^ialába-

mos, y, estas solicitudes, dieron por re.^^ultado que nuestro trahajo, que

peyzsábamos haber limítado a solos tz•es o cuatro artír,ztilos, se convirtiera

en una larga série de on^e de éstos que fuernn pzeblicados en catorce

días o nzsmeros de di.cho popular per•iódico que • furrrin los si•quienles : los

articulos I al IY se insertaron en los números 12, 13, 16 y 18 del ^Su-

plemetito de Agrieultura y Ganaderían correspondientes, respectivamen-
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te, a « FI Sol • del 3 y 1 U rle Junio y del ,^ y 1ú de ^lulio de Z920, el V en

la «HojK Agi•ícota• correspondiente a «F,1 Sol^ del 20 de ?Voviembre, el

YI en la del 27 del mismu mes, el VII en las clel 1 y 11 de Diciemhre det

mismo aizo de 1.92U, el VIII en la del 1.° de ^nero de 1921, el IX en

las del 1r^ y 29 del misrrao me., el ?^ en la del ^ de Febreru siguie^ate y,

por jin, el X I y último, en las del 26 de este zíltimo mes y del r; de Mar-

ao siyui.ente. Mient9•as la publicacióre de esta sér•ie de urtículos, que en-

caliezamos care lcr denorrainccción o titzclo comú^a de •;Vlillones perdicios

por lo^ vinicult^^c•es•, segu^ía su czcrso, continuamos reeibiendo cartas

expresadas unas erz anúloyos seryatidos que las anteriormente citadas y,

otras muchas, e:c1»'esúndonos los deseos que tenéan, los que las escribían,

de disponer de la coleccií»a completa y las difcultades que para ello se

les presentaba, ya po^• haber•se agotado algunos de los nícmeros en que se

publicararc, ya par• haberlo sido los ctcatro primeros, coznn hemos dícho,

en el «Supleiiierito de AgricuItura y Gauadería^ que no se expendía

ruelto sino que ícnicamente se repartéa a los sacsez•iptores a «EI Sol..

Terminada la publicaciím uumentaron mús y mús las cartas era que se

expresaban las antedichas dificultades y se 2ndicaba cucan conveniente

pudiera sez•, para el ohjetivo que se per8egu2a con los arlículos indica-

dos, el reunirlos todos formczndo a^za volúnaen naucho más fúcil o cómo-

damente manejable, que los diversos artículos publicrcdos en nzímerus

diversos de un pez•iódica; se ytos pedía ^rrues, por gran nícmero de vinicul-

tores de las diversas comarcas espa^lotas, que hicióramos dicha recopila-

ción en un folleto dizrulgador anúlogo a los que sobre otrccs cuestiones

viti-vinícalas tenemos pubbicadus en esle FstaZlecimiento, Como quiera

que crsemos verdadercamente que toda divulgación es poca en todo cuanto

con la agricultura se refaere, nos decidimos a complacer tan numerosas

como repetidas indicacion.ea y para ello solicita.mos la autorización de

«EI SoIA, como correspondía ya que los artículos cuya recópilación 8e

deseaba habían sido publicados a sus costas y, en consecuencia, a

él correspondzan y benévolamente eoncedido que ha sido, lo cual agra-
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decernos sincez•ameufe en nnrr^bre arropiv i^ erz el de dichos vinicz<l,tor•es,

sale hm^ a luz esfe foll,etv divul,qndar y recoyil2dor de los art^ículvs de

refr,rencia.

Y dadas éstas e.a•plicacivnes que juzgamos debíamos dar acerca de la

aparición de este folleto, terrninémoslas diciendo que, en (-l, insertamos

los once artículos de la sérin, de los =,tiíiliui^^es perilidos ^,or los viuicul-

toc©s., casi lal y contv primeram.ente vieron la luz en «Lt Sol., ya que,

solam^ente, hemos hecho en ellos muy ligeras srcpresiones para evitcar al-

gunas repeGiciones ^zecesaric^s ert hc grublicación separada y, cu veces, bas-

tante espaciada ;r^ que no re.►ultun o^a, precisas al pulilicarlas conj^u^tta-

mente, no obstante lo cical contin<can, ert este fnlleto, algu7tas de rtir,has

repeticiv7zes, pzces no las ccntceptuamos supér;/luas siquiera por lo que ^iue-

dan cnntrilir<ir a demostra^• la impvrta^tcia que revisten los conceptos quc,

bájo análogas o diversas fm•mas, se repiten. Al co^zstituir• ¢cn sulo c^ce.rpo

de dnctrina el, trabajo a q2ce ^zos estanzos refiriendo, he,mo•^ creído lambién

oportuno reunir, a veces, evt un s^lo capít,zcln, más de u^z ariz^:ulo, así co-

mo cambiar el orden de alguno de éstos, agrupar los pá^•rafos bcrjo títu-

los convenientes para facilitcxr el enco^ttrar aquellns qzce pueda.n i^ztere,-

.5•ar mús en cada caso y, por últímo, Tae^rtos pensado análoyamente, que,

podría ser íctil, para contribuir al objetivo divulgador que nos propusi-

mos 'co^z es•te traba jo, intercalar en él al,gunas lúminas refern,ntes a de-

terminados aspectos de los asuntos de que trata.

Si con la publicación de esle folleto contribuímos, seg2cn cree^rtos, juz-

gando por las numerosas g^eticinnes que segícn hemos dicho recibimvs

sobre el par•ticular, a difundir más y mrís las Luenas prácticas enológi-

cas en puntns que conceytuamos de importancia esencialísima y vital,

para la viti-vinicultura espay^ola, conseguiremns el objetivo que consta^t-

temente nos proponemos y, con él, la satisfacción del deber cumplidn.



YRI+:LIMINARES INnI5P1^:N5^13I^1^^S.

LA 1'I►,ANSI+ORtiiACIÓN llEI^ AIOSTU EN VINO

)^:S Ui^ FEN(Sti1F.NU BIOL^)GICO O VITAI^.

C1AU$A9 DE YL^RDIDAS EN I,A INllUSTRIA VINÍCOLA 1' NATURALEZA DE LA

c2u>r vA A ocupARNOS.-Los riti-vinicultores pierden, al cabo del año,

tnucho dinero. ;^lnchos millones los pierden fortuitamente, per acci-

derat^, pero tantos o lnás, nos inclinainos a creer que más, los piarden

fatalmente, ^^er se. Si intentáselnos 6acer una clasifieacióu de las ean-

sas o motivos de estas pérdidas con seguridad que sería muy larga ]a

lista de la,s diversas agrupaciones. (^itemos las msís importantes: con-

diciones meteorológicas adversas, prtícticas culturales equivocadas o,

sin serlo, a destiempo o defectuosalnellte practicadas, enfermedades

zoo o fitoparasitarias (inclu•yelldo entre las pritneras al Iniemo hombre

cuando ejerce de verdadera plaga, como sucede,(*) por desgracia, con

f.recuencia) no combatidas o mal colnbatidas por no poder o no saber

hacerlo mejor, falta o escasez de recursos para organizar debidalnent.e

la explotación viti-vinícola, empeilándose, aún aquel que con menos

recursos cuenta, en ser viticultor y vinicultor, es decir, agricultor o

(') Véaee el articuto que con el LíWilo de . Una plaga mas de la Viti-vlnleultara• publicamoe

en el número 9 de la Revieta 6'!licullwra .f Enoloqía, y que reproducimoa en el Tomo I de la i<fe•
moria eorrespondieute a loa trabajoe ^eri8cadoe por eate Eetablecimiento durente l05 afloe 1914 a
19?A.
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proriuctor del fruto y transformador ^le éste o f,tbricante, todo eu una

pieza, (]o cual quizás no sucedx más que en ol cult,ivo de la vid), ob•

teución, por falta de lnedios o de conocitnientos para obtenerlos

mejores, de productos defectuosos, ventas verificstdas no cuando

conviene siuo cuando la necesidad obliga a efectuarlas, incompleto

o uulo aprocechamiento de los sub-productos, deficiencia del crédito

agrícola, etc., etc.

Todos estos y otros rnoti^•^,s ,le pérdida de diuero, iuclnso los de-

bidos a accideutes fortuftos, lnie^l©n, claro está, ser tnitigados unos y

completamente anul^dos otros por la Asociación. La constitución de

Si ► tdicxtos y la Federación de éstos por Comarcas naturales per ► nite,

en efecto, ofrecer el seguro de las cosechas, el préstamo agrfcofa, la

oportuna e inteligente lucha contra las plagas, la vinificación en co-

mún, y, por tanto, con las fnstalaciones y los u^edios necesarios para

obtener con la tnayor economía posible los mejores productos, las

^entas de éstos y las compras de los necesarios para el cultivo y para

la'vinificación en las mejores condiciones, el total aprovecbamieuto

y l,eneficio de todos los sub-productos elaborando en común los alco-

holes, los tártaros, el aceite de las pepitas, el tanino, pienso para el

gxnado, etc., ete.; y también ^por qué nó?, hoy (^) que tau apurada

est:í;la industria papelera por falta de primeras materias, aprove-

chando los sarmientos podados para la fabricación de papel, con

curLl aprovechamieiito podrfa sacarse d© ellos, seguramente, un bene-

Etcio mayor que el que supone euterrarlos como abono según es lo

más frecuente.

Largo y tendido puede escribirse acerca de todos y cada utto de

los citados motivos de pérdidas de riqueza. No nos proponemos hoy

formular trabajo tan complejo, nuestros propósitos son hoy más mo•

destos ocupándonos tan solo, y auttque sea someramente, de un

aspecto que creemos merecedor de mucha atención y de que se di-

(') Eecriblamoe eato ^ priucipioe de 1950
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vulgue cuánto a él se reóere• por ser un aspacto insospechado por

gran número, seguramente la mayorta, de vinicultores y l,or ser muy

i^nportanta la pérdida que ocasiona, especialmente en las comarcas

en que se obtienen vinos de riqueza alcohólica no muy baja, yne son

lae que rnás abundan en Fspaña.

Y creemos tauto rnás digno de atencidn el aspecto que varnos a

considerar cuánto, miantras otras muchas causa^s de pérdidas para

los viti-viuicultores (coi.npras y v©ntus en malas condiciones, no be-

neficiar ellos misrnos los subproductos, etc.), lo son da ganancia para

inter•mediarios e iudustriales, no siendo, por tanto, riqueza pérdida,

dieho aspecto es, en cambio, da una uaturalaza tan especial que ua-

die absolutamente puede beneficiarse de él constituyendo, por tanto,

una l^érdida total y definitiva para e! viti vinicultor y para la Nación.

^^OMO 9E TRANBFORMA EI. M03T0 EN VINO : LI^VAllUHA 0 FEkMENTO

ALCOx6LICO.-Para la inejor cornprensión de la parte práctica, y por

tanto más directamonte interesante para el viti-vinícultor, de lo que

teuemos que decir y deducir sobre el particular, creemos no será

inútil que empecemos por explicar, siquiera sea del modo más ele-

mental posible, al ruuclo como tiene lugar ol cambio de un líquido

azucarado y no alcohólico como es el mosto en otro alcohólico y no

azucarado (salvo los vinos dulces y licorosos) como es et vino, puas,

aún cuando estas son nociones de couooirnieuto ya muy generaliza-

do, opinamos que nunca huelga una rnayor divulgación de todo

cuanto cou la agrícultura se refiere. Procuraremos hacerlo del rnodo

más gráfico y sencillo que podarnos.

Es cosa bieu sabida, hasta por los ruás profanos en esta clasa de

cuestiones, que el vino es el resultado de una transformación espe-

cial del mosto eu virtud do la cual el azúcar que éste contiane se des-

cornpone resultando de asta descomposición, principalmente, el

alcohol que el vino conserva y al anhídrido carbónico que va das-



l,rendiéndose mientras Ciene. lagar la descomposición. F.s cosa tam-

bién muy sabida que la in^jic^tda trcinsformfición o descomposición

del arúcar del ,noyto tiene lugar de un>t rnauera completamente

natural. Basta, eu efecto, exprimir las uvas eu convoniente sazón,

recoger su ztuno o mosto y éste, naturalmente, al cabo de más o me-

nos tiempo, no será ya dulce, nn contendrá az^ácar, pero, en c^tmbio,

contendrá alcohol, será vin^>.

Acabainos de indicar que ia tran5forrnación clel n,o5tu en vino

tiene lugar de uua manera natural, y, sin embargo, pudiera reeultar

muy bien que dejásemoe tnosto abandouado y no obtuviésemos viuo

como result^do. Y es que la transform:ccióu clel azi,car del rnosto en

alcohol raq^iiere, como todo fenómeno natural, paru realizarso debi-

d^imente, yue se verifiqueu det©rminadas condiciones, naturales tam•

bién. A la naturaleza no se la manda mús que obedeciéndola dice un

proverbio. Nada más naturccl que la lluvia y, sin embargo, si no se

cumpleu las condiciones naturales n©cesarias para que llueva, no

lloverá aunque hayan nubes pceñadas de agua. Nada más natural

que la germinacibn de un grano de trigo y, no obstante, si este gra-

no no encuentra las condiciones naturales que su germinación uece-

sita, no germinará.

Y precisamente, la transfonnación del mosto en vino, es urt fenó-

meno natural de carácter vegetal. Es debida efectivamente, como es

sabido, a la acción de un vegetal, de un hongo, muy pequeflo, mi-

croscópico, designado generalmente bajo ©1 nombr© de levadura al-

cohólica o fermento alcohólico, •y al cual los botánicos y los enólogos

denominan, científicamente, Saccharomyces, con cuya palabra queda

explicada la función u oficio que cíesempeñan tales vegetales, ya que,

la expresión Saccharomyces, está compuesta de dos palabras griegas

que, traducidas, significan comedor de azrecar y, en ef.ecto, lo que ha-

cen tales fermentos es, en resumidas cuentas, comerse el azúcar del

mosto y, como todo lo que se cocne, digerirlo, transformarlo, resul-
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tando el alcohol y el ácido carbánico, principalmente, como produc-

to o rosultado de esta transformacióu o digestión. Claro es que éste

resultado no se realiza tan exactamente ni tan sencillaments como

acabainos úe ii^dicar, pero tal es el esquema que creemos es suficien-

te para estas nociones vulgarizadoras y, sobre todo, para que se

comprenda, atín para los menos versados en estas cuestiones, lo que

constituye el aspecto vordaderaniente práctico que perseguimos con

este trabajo.

Resulta, pues, que para que uu mosto se transforme en vino,

dicho mosto ha de contener levaduras o fertnentos, es decir, ha de

estar sembrado de egtos 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 :^erifica, en efecto,

en deterininados n^étodos de vinificación y en deterrninadas cireuns-

tancias) no es indispensable que la haga el vinicultor pues, la misma

naturaleza, ha previsto el caso hacienda 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-

ñedos, al ser arrastrados por las aguas pluviales o por los vientos y

el caer c> chocar con las uvas, se adhieren a éstas merced a ía untuo-

sidad que presenta la capa de polvillo grisáceo de naturaleza cerosa

que constituye la capa más externa de la piel o pelfcula de los gra-

nos, Resultau, pues, las uvas abundante y natze^•almente sembradas

de ferrnei^tos alcohólicos y, en cansecuencia, los mastos que de di-

chas uvas procedan, quedarán también sembrados natural y abun-

dantemente de dichos fermetitos o levaduras alcohólicas.

Y sucederá que, del miemo modo que en un campo sembrado de

trigo, al germinar éste y desarrollarse se alimentará de los jugos nu-

tricios que existan en el suelo en que esté sembrado y, junto con los

elementos del aire, los transformará e^i nuevos productas, unos de

los cuales constituirán nuevos granos de trigo exactamente iguales a
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aquellos de que proceden y otros productes (tallos, hojas, anhídrido

carbónico egpirado por éstas, raíces y aecrecionea de las mismas,

etcétera) serán totalmente diferentes de dichoa granos, del mismo

modo, decimos, sucederá que e}1 el lnosto, que podemoa considerar

como un campo selnbrado de fermentos alcohólicos, al germinar y

al desarrollarse éstos se alimenturán de las suhstancias nutricias en

dicho mosto ezistelltes (y del oxígeno del aire, en au vida aerobia),

especialmente del azúcar, transformándolas en nuevos productos,

unos de los cuales constituirán nuevoa fermentos esactamente igua-

les a aquellos de que proceden y otros productos serán totabnente

diferentea y constituídos principalmente por el anllfdrido carbónico

que se desprende mientras dura la tranaformación y por el alcohol

^ue se conserva (salvo las pérdidas de que hablaremos más adelan-

te) en el aello del líquido que, de mosto que era, quedará convertido

en vino,

EL FERMENTO ALCO}}dLICO NECE6ITA D)*TERMINADAa CONDICION&6 PARA

YUDER DEBARROLLAR 9U MIBIÓN. -Y 81, como acabamos de ver, el fer-

mento alcohólico es un vegetal, no es de extrañar que para au evo-

lución, desarrollo y multiplicación, tenga determinadas exigencias y

necesidadea colno las tienen todos los vegetales. Estas exigenciac,

como aucede con todas las plantas, se refieren especialmente a dos

órdenea de co}lsideracionea : la alimentación y la temperatura. Todos

los vegetales tienen especiales necesidades bajo el 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 aus diversae funciolles; lo mismo sucede al feriYlento alco-

hGlico que necesits eucontrar en el lnosto determinados componen-

tes y necesita determinado grado de calor para poder cumplimentar

debidamente au trabajo.

Tenemos, pues, que la tranaformación del mosto en vino es t3ebi-
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da al lrabájo de unos obreros, los fermentos alcohólicos, que resultan

gratuftoa al holnbre pues traba,^an solo por la comida, y esta comida

la encuentran en el miamo mosto. Pues si tan económico reaulta el

trabajo de eatos beneméritos obreroa ^que menos puede hacer el viti-

vinicultor que procurar que dicho trabajo lo realicen en las mejores

condiciones poaiblea, es decir, proporcionándolea todo cuanto nece.

siten, que deapués de todo es bien poco? Y tenga bien entendido,

todo viti vinicultor, que de no proporcionar a log fertnentos las con-

diciones que requieren, el único perjudicado serti él miamo puea di-

chos fermentos, que son los verdaderos obreros de la vinificacicín, o

trabajarríta deficientemente no rindiendo todo el trabajo de que son

capaces, rll 91eI1d0 el que hagan tan perfecto como p ►diera ser(o, o

bien se le declararán en huelga quedando el vino a medio hacer y

el mosto, lnucbas veces, en condiciones tales que ni atín recorriendo

a otros fermelttos, a lnanera de eaquiroles, podrá terminarse cumpli-

damente la labor.

De los numerosos inconvenientes que este trabajo incompleta o

defectuoso puede ocasionar al vinicuitor, productores todoa elloa de

pérdidas considerables, que anualmente se cifran seguramente en

algunoa lnillonea de pesetas, tínicamente nos proponemos en este

trabajo y conforrne indicamos anteriormente, ocuparnos de uno solo

que juzgamos muy irnportante y al que creemos no se le ha prestx-

do la atención que merece. Esto será, puea, lo que procurarernoe des-

arrollar, lo más claramente posible, en los aiguientes capítulos.





CONllICIONES NECESARIAS PARA LA FERMI!:NTACIÓN

ALCOHÓLICA

l.8 ALIMENTACIÚN DE LA LEVADURA 0 FPRMENTO ILCOHÓLICO: IM-

PORTANCIA DE LA ACIDE7. DE L08 M08TOS.-En el CapítUlO anterlOr qlle•

d6 aentado : 1.° que la transformacidn del mosto en vino se realiza

en virtud del trabájo natural de un vegetal microscópico, la levadura

o fermento alcohólico; 2.° que este trabajo consiste en la transfor-

mación del azúcar del mosto en otros productos que son, principal-

mente, el anhídrido carbónico que se desprende, formando burbujas

que revientan en la superficie del niosto dtíndole el aspecto de un lí-

quido en ebullición, (y de aquí el nombre de fermentución, que pro-

viene de la palabra latina fe7were, hervir, que se da a dicho trabajo)

y alcohol que queda en el seno del líquido; 3.° que para el completo

y buen desempeño del mencionado trabájo ejecutado por un orga-

nismo vivn, es preciso que éste pueda disfrutar de las conilieiones

que su evolución, desarrollo y multiplicación, es decir, que su roidu,

ezigen y, 4.^ que si la levadura o fermento alcohólico no está rodea-

d o de estas condiciones para é l vitales, llevar^í fatalmente una vida

de sufrimiento col.^ la cual o bien le ser^, imposible todo trabajo 0

bien, de realizar alguno, serzt incompleto o defectuoso o ambaa cosas

a la vez.



Vamos ho, a puntualizar debidamente estos eatremos detallando

cuales son las condiciones dt lrabajo que el fermento alcohólico, ver-

da^iero obrero de la vinificación, exige con tanta rnás imperiosidad

cuanto son para él verdaderamente vitales, para detallar más adelan-

te cualea puedan ser las consecuencias de que dichas condiciones no

se le proporcionen, consecuencias que, desde luogo, podemos afirmar

suponen muchos millones de pérdida para la induatria vinfcola.

La primer•a materia para el lrabajo que tieno que roalizar la leva-

dura o fermento alcohólico es el azúcar contenido en el moato y

dicho trabajo debe consistir en transformar este azúcar, lo rnás com-

pleta y perfectamente posible, en los productos antea eapresados,

Compréndeae, desde luego, que esta perfección e integridad del tra-

bajo deponderúu, en gran parte, de la composición del mosto y de

la cantidad de prime7•a materia o azúcar que ayuel contenga. Tén-

gase en cuenta que el rnosto, además de contener el azúcar o subs-

tancia hidrocarbonada sobre qne ha de actuar el trabajo del fer-

mento o lovadura, ha de constituir la habitación 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, lánguida o totalmente impoeible, del

mismo modo el mosto deberá contener, en primer lugar y err las

debidas proporciones, los alimentos minerales y nitrogenados que

la levadura exige por serle indispensables para su vida talea corno

las sales de magnesia, de potasa, de cal y de amonio, materias al-

buminoideas y, muy especialmente, foafatos siendo también muy

importante que los mostos contengan un conveniente grado de aci-

dez pues esta no eolo es grata al fermento alcohólico siendo, po,r

tanto, favorable o beneficiosa para su evolución y desarrollo, siuo

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 mostoa y en los vinos, y a sus ea-
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pensas, siendo causa de alteraciones y enfermedades y cuyos gér-

menes patdgenos se desarrollan tanto mejor cnanto menos ácido ee

el mosto y el vino del miamo rosultante. De todoa los elementos nu-

tricios indicadoa suelen estar bien surtidoa los mostoe. no obatante,

es muy conveniente, en gran número de casos y en especial cuando

los mostos son de un grado de licor Inuy elevado, ei fosfatarlos

(mediante la adición r^ la vendimia de fosfato amónico o de fosfato

bicálcico) con et objeto de reanimar, vigorizar y ayudar la acción de

las levaduras. Esta fosfatado det mosto constituye pues, para ésias,

un verdadero abonado equivalente al suministro al terreno de abo-

nos fosfatados en el cultivo general. Por otra parte, en buen ntímero

de nuestras comarcas vitfcolas en las qua se obtienen mostos muy

pobres en ácidos, es también muy conveniente, y hasta indispensa-

ble en muchas ocasiones, para conseguir los importantísimos obje-

tivos antés indicados, así como otros no menos importantes, el au-

mentar la acidez de dichos caldos pero conviene tener en cuenta

que esta acidificación no es siempre posible verificarla abonandu

los mostos con ácido tártrico ya qne, por ejemplo, uo podrá reali-

zarse en los vinos que hayan de ser exportados a Suiza, pues, esta

Nación no tolera, como tampoco la toleraba Alemania, la adición de

ácido 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 c:antidad

de ácidos y el modo de proporcionársela en su casa es, pues, un as-

pecto importantísimo no ya solu bajo el punto de vista de la obten-

ción de vinos buenos, equilibrados y de fácil conservación sino que

también bajo el punto de vista, tan digno de tenerse en cuenta, de

la eaportación de nuestros vinos evitando dificultades, pérdidas

y disgustos al tener que atravesar las fronteras de nuestra Nación.

Creemos, pues, interesantísimo cuanto a este particular se retiere

y por eeto, y siendo también numerosísimas las consultas que sobre



ello se nos hacen constante^nente, prncuramos divulgarlo en cuantas

ocasiones se nos pres©ntan y por esta creemos no debemos perder

tampoco ésta (que aprovecharemos hablando de ello, con mayor ex-

tensión, más adelaute) aún cuando este trabajo va dirigido especial-

mente, como desde el prirycipia indicamos, a otros aspectos también

interesantísimos do la elaboración de vinos, y qiie se refieren a

otras dos necesidades que, además de las ya indicadas, tienen las

levaduras o ferlnentos alcohálicos, para poder vivir y trabajar.

Z.g l^I!tE : EyL TRAI3A.I0 DEL NERhi1^NT0 ALCCIiÓLICO NB MUY DIBTINTO

BEáÚN 6I^A LA CANTIllAD DE AIR>i @UtC TENGA A 8U Íl]SPOSICIÓN.-j ►na de

las indicadas necesidades da la levadura alcohólica es la de poder

disponer de cierta cantidad de aire reeu[taudo que ser<í muy dife-

rente el Irabajo útil verificado; es decir, la cantidad de alcohol, (y pro-

ductos correspoudientes) pn•oductida con igual cantidad de azzícar, se-

gún sea mayor t, menor la dósis de aire que las levaduras tengan a

su disposicióu. En efecto, cou gran ca^atidad de aire la levadura se

oncuentra tan a gusto, es tan feliz, que casi no trabaja o, mejor di-

cho, casi todo su trabajo, casi todas sus energías y casi todas las

provisiones o alimentos de que dispone los dedica a sí Inisma y a su

familia o descendeucia, es decir, que invierte la mayor parte del

azúcar en proliferar de suerte que, r,on ^nucho aire, el desarrollo de

]as ]evaduras es rapidísirno y su multiplicación Inuy grande produ-

ciendo, en cambio, iuuy poco alcohot mientras quo, por el contrario,

a medida que va faltando aire a las levaduras, el desarrollo y multi-

plicación de éstas vau menguando a ia par que va aumentando la

cantidad de alcohol formado ya que, la levadura, con poco aire y

neceaita.nda oxígeno, vése precisada a apoderarse del contenido en

el azúcar (que os Inuy rico en dicho elemento vital) y de aquí la des-

composición de éste y la formación de alcohol e^a tanta mayor canti-

dad cuanto mayor sea la falta de oxígelfo, es docir, cuanto menor sea
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la cantidad de aire. Es ciáaica y muy fácil de repetir la ezperimen-

tación conaistente en disponer un liquido azucarado conveniente

ocupando una capa de gran superficie y poquíaitno eapesor de suerte

que esté muy aireado en cuyas coudiciones, sembrándolo de levadu-

ras se desarrolla.n y inuitiplican con gran actividad y rapidez obte-

niéndoae una coaecha de 25 gramos por cada cien de azúcar conte-

nido en el líquido y cada uno de levadura sembrada mientras que,

el mismo líquido, con igual cantidad de azíicar e igualmente sem-

brado, encen•ado en un frasco privado de aire por medío de una

corriente de anhídrido carbónico, dará lugar a pesoa casi iguales de

éste gas y de alcohol y tan solo a uno de levaduru, es decir, veinte y

cinco veces ^nenos de ésta que en el primer caso y muchísima ma-

yor eantidad de alcohol.

Resulta, puea, que aegúi^ sea la cantidad de aire que el moeto y,

por tanto, el fermento alcohólico, tenga a au disposición, será muy

diferente la cantidad de alcohol que contendrá el vino que se obten•

ga de la fermentación de Hicho mosto, Tengamos presente este re-

snltado, pues a él tendremos que referirnos en las deducciones que

hemoa de hacer como finalidad de este trabajo de divulgaci(na, y pa-

semos ad®lante hablando de oti•a exigencia de la ]evadura aloohólica.

3.• TEMYERATURA ; CUAL S6 LA MÁ8 CONVENIENTE PARA ffiL .FER11fEI^-

TU ALCOHÓLICO.-Ya apuntamos en nuestro primer capítulo qU8 81

fermento alcohólico necesita, como todos los vegetales, determinada

temperatura para poder verificar sus diversas funciones vitalea. La^s

levaduras resisten temperaturas eatremadainente frías a Pae criales

no trabajan pero tainpoco mueren. Empiezan a evolucionar y a tra-

bajar a temperaturas prógimas a unoe 17 grados centigra,dos lo cual

no quiere decir que, una vez empezado el trabajo, 8ste no contintíe

a^n que la temperatura descienda algo por debajo de dichos 17 pues,

mostós a los que, en plena ferrnenta^ción o trabajo de la leva.du7•a al-
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cohólica, lea han sorprendido prematuraa baja$ temperaturas otoisa-

iea que consiguen muchas vecea enfriar uotablemente los cocederoa,

o loeale$ doude 1a$ fermentacionea tienen lugar, con el aubstguieuto

enfriamiento de loa rvoaLoa en ellos contenidos, aiguen éstos fermen•

tando, aunque su tcsmperatura deacienda a 15, 14, 12, y aún menoe

grados pero, claro e$tá, la fermentación será cada vez menoa activa

hasía que Ilegartí un rnornento en que se paralizarrí por cornpleto,

aún cuando exista todavía azficar por descompouer, a causa de que

la tevadura no podr^ trabajar on ambieute tan frfo quedando, en él,

como aletargada pero sin morir, tanto que si, por eualquíer procedi•

rniento, $6 CalIentan 108 lOCalea en que se encuentrau los mostos en

cuestión, o ae calientan tau solo éstos prudencia[ y debidamente, la

levadura entrará en calor, ae roani^naró y réanudará su trabaja de

transformación del azúcar. A partir de to5 1? grados loa ferrnentoa

alcohólicoe trabajan perfectamente hasta unos treinta o treinta y doa

grados siendo de urros 22 a 28 gradas la temperatura que podríamos

denominar óptima para el desarrollo, evolución y, por tanto, ptira el

trabajo de la Ievaclura. Esta, a partir de unos 33 grados, empieza

una vida de verdadero sufrimiento con la cu;^l su trabajo ha de ser

cada ve2 menos activo y enérgico, a unos 35 ó 36 se ahoga ya mate•

rialmente de calor y su trabajo ea dificilísimo si no afin de todo

punto imposible, colno lo e$ ya a unos 38 ó 40 grados. Después de

este límite de temperatura para el trabajo, todavía reaiste ►nás el fer^

mento alcohdlico pues, aunque ain trabajar, vive todavía, según las

circunatancías, hasta loa 6U 6 65 gradoa en que definitivxmente mue-

re dt calor.

LAB TEMPERATURAB QUE OCABIONAN UNA VIDA DE $UFRIMIENTO, Y POR

TANTO UN MENOR Y MÁ5 DEF&CTU080 TRABAJO, A LA LSVADURA ALCOH6-

LICA FAVORECE;I, EN CAMBIO, EL DEBARROLLO Y EVOLUCIÓN DE FERMEN-

TOS PATO(iENOti QU$ P1iODUC&N $ NF&RMEDADEB hN LOa v1NOS.-Y • resul-
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ta, precisameute, yue a las elevadas temperaturas que hemos in•

dicado que se inicia una vidti de sufrimiento para la levadura, con

la subsiguiente imperfección ^le su traba.jo, ernpiezan a encontrar

magníficas coudiciones para su desenvolvimiento y evolución di^

versos otros ferrnentos, diferentes del alcohólico, que coneumen

también el azúcar pero de ^nodo muy distinto pues. Kán en el caso

de producir alcohol; no lo producen en cantidades adecuadas pues

dan luga.r tx^ntbién a la formación de productos anormales que son

causa de verdxderas enfermedados en los vinos. Estos fermen-

tos patóger^os viven pues, admirablemente, a las temperaturas de

36, 38 y^0 grados en que nu puede ya trabajar la levadura al-

cohólica y medrara y viven tauto rnejor a estas elovadas t©mpe-

raturas cuanto quedando, en ellas, paralizada la acción del fer-

mento alcohóiico queda ei campo libre para los patógenos que

constituyen a manera de las ^»alas yerbas de las plantaciones de

nuestro gran cultivo. Y téngase en cuenta quo así como siempre

existen en los terrenos las semillas de las malas yerbas, siempre rxzs-

ten, tambiéu, Pn los mostos los ,qérmenes de los malos fermentos pues

estos gérmenes revolotean constantemente por los aires y se adhie-

reu a la película cerosa de los granos de uva de la tnísma mane-

ra que vimos, en el capitulo anterior, que se adhería la levadura

alcohólica y esto sin contar que, tales gérmenea o fermentos pató•

genos, pueden existir y medrar perfectamente en las bodegas, en

los envases vinarios y en el material de vinificacidn si en este ma•

terial, en estos envasea y en estas bodegas, no reina, como debe, la

más perfecta y escrupulosa limpieza.

DIVERSAS RAZAB DE LFVADURAS.-Dicho 10 anterior y COn aliadlT

que hay varias clases, razas y variedades de fermentoa o levaduras

alcohólicas y que no todas ellas son capaces de producir la tnistna

cantidad de alcohol con idéntico peso de r+zt5car (sucediendo en esto
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como en toda auerte de trabajo que no todo el que tiene que desa•

rrollarlo tiene para él la miama aptitud ni lo ejecuta con igual rapi^

dez ni con iguel aprovechamiento de la primera materia) tenemoa

ya loa elementoa indiapeneablee para ocuparnoe de la parte prác-

tica qua peraeguimos con este trabajo y que iremoa desarrollando

en loe capftulos aiguientee.



CAUSAS ^,UE INFLUYL+'N EN LAS TEMPERATURAS

DE FERMENTACIÓN DE LOS MOSTOS

TSMPERATURA INICIAL DE LA VENDIDdIA.--EIl l08 d08 CapltUlo9 an-

teriores hemos visto que la transformación del mosto en vino no

es otra cosa más que el resultado de la vida de trabajo de innumera-

bles seres vivos, de verdaderos obreros, denominados generalmente

levaduras o fermentos alcohólicos, y yue estoa obreros, eiendo como

son organismos vivos, tienen determinadas exiqenci.as, mejor dire-

mos necesidades ya que son de carácter vital, que de no ser eumpli-

mentadas debidamente sucederá que, o bien se imposibilitará por

completo todo trabajo, y aún la vida de dichos fercnentos, o bieu

la labor por estos ejecutada tendrá que ser forzosamente deficiente

e imperfecta dando lugar a vinos defectuosos o i ►lcompletamente

fermentaclos do difícil conservacióli o ya, quizás, enfermos aún

antes de ser tales vinos pudíendo también suceder, y aucediendo

efectivamente en muclios de estos casos y circunstancias, que el

producto resultante de una vida de sufrimiento del fermento alcohó-

lico no sea más que un líquido o brevaje al cual no puede dtírsele,

ni legalmente ni en modo alguno, el nombre de vino.

Vimos cuales eran las principales de estas ezigencias o necesida-
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des de la levadura alcohólica y, dejando aparte las restantas, nos

fijamos de un modo especial eu dos tan solo, roferantas la una a la

proporción da aire a disposicióu de la lavadura duraute la far-

ineutación y, la segunda, al grtido de teinperatura on yue esta fer-

tnentacióu sa desacrolla. Son estos dos aspectos importantísimos en

la transformación del mosto en vino y el sensi}.^le desconocimiento

del modn de obrar ambos factorHa es causa de yuo anualmente

pierdan los viti-vinicultoras, sin yue nadie sa aprovache de ello, al-

gunos millones de pesetas y preeisamente a la vulgarización, que

creemos de gran interés a importaucia svma, de la necesidad da

proporcionar al farmento lo que necesita para trabaja^• bien, bajo

los dos indicados puntos de vista, bemos encaminado este trabajo

divulgador con el cual deseamos contribuir, an la medida de nues-

tras fuerzas, a dismiuuir al n>imero de millones perdidos autnan-

tando, en consecuencia, la riqueza nacional.

La vendimia entra en al lagar a una temperatura que oscila entre

límites bastante separados pero que es, an ganeral, muy apta para

que se inície una buena fermentación. Los límitas extremos serán

los dados por las uvas vendimiadas y pisadas an el centro del día an

nuestras comarcas más tampladas, que vendimían desde mediados

de Agosto, y por las uvas vendimiadas y pisadas al amanecer en

nuestras comarcas mAs frías, que vendimían hasta madiados de Uc-

tubre. Convendrá pues, en gran manera, conocor el grado termomé-

trico de la vendimia en estos casos extremos, para no vendimiar

más que en el centro del día en las comarcas frías (aspecialmente

cuando, como hemos visto con frecuencia en ellas, las primeras es-

carchas otoñalea han sorprendido a las uvae todavía en las cepas) y

por la ma$ana temprano o al atardecer en las comarcas cálidas.

Fuera de estos casos extretnos podrá vendimiarse, en general, a to-

das horas.

EL caso de vendímías frías no debe preocuparnos bstjo el punto
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de vista de que tratamos, pues, lo más que podrá suceder, si no au-

menta natnralmente la temperatura del mosto, al quedar envasado

eu lagar contenido en local cerrado, o no tenemos medio de caientar

artificialmente éste, o el mismo mosto, en debida manera y hasta

que alcance una temperatura de unos 17 grados a la que; segfin di-

jimos, empieza ya a trabajar la levadura, será que dictro rnosto no

fermente t^ esto claro está qtle quizrís pueda ocasionar algdn tras-

torno si se deseaba obtener pronto vino• pero, a lo menos, se con•

servará perf.ectanlente yln fennentar, pero sin ©nfermar, esperando

tan solo el rnornento en que por un ascenso natural de la tempera-

tura le sea ya posible evolucionar al fortnento alcohólico. Claro está

no obstante, que dicho inost,o deberá guardarse en las debidas con•

diciones y ser vigilado para, si se iniciara en él la fermentación,

poder conducir ésta debidarnente.

Pero si este caso de VQndlmtas en eaceso frías no debe preocu-

paruo^, bajo el pu^lto de vista que nos interesa en este trabajo, no

sucede lo mismo con las veudfmias de comarcas más o menos cáli-

das y ta^mbién de las te^npladas que 9on las que más abundan en

España. Convendrá, pues, vigilar que las uvas no entren en el lagar

a temperaturas tales que el mosto de ellas exprimido tenga ya, aún

antes de fermentar, un grado de calor próximo a aquel en que di-

jimos empieza para el fermento una verdadera vida de sufrimiento,

en este caso (y de no poderse poner en práctica determinados pro-

cedimientos de que oportunamente nos ocuparemos} ineacusable-

mente debería vendimiarse en horas en que las uvas no se hubieran

calentado todavia con exceso por los I^ayos solares.

T$MP$RATURA DEBARROLLADA POR $L TRABAJO F$AM$NTATI^U Y BU

R$LACIÓN CON OTRAS CAUBAB INFLUPNCIADORAS DT^L cIRADO DS CALOR

Dl^ FSRM$NTAC16N.-Yero 8n general, COmO heffiOS dicho, la V®Ildí-

mia entra en Espaga, en el lagar a telnperaturas comprendidas en-
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tre límites aceptables y, en consecuencia, ol mosto resultante de la

pisa de las uvas entrará naturalmente en fermentación al cabo de

un nt4mero de horas mayor o menor segr5n 1as circunstancias. Así,

pues, loa obreroa de la vinificación, los fermentos alcohólicos, empe-

zarán su gratuito trabajo de transformación del azúcar del mosto en

los demás príncipios que ya indicamos y, príncipalmente, en el al•

cohol que contendrá el vino. Ahora bien, eate trabajo, como todos los

trab^jos, engendra calor y como la labor se verifica en el seno del mos-

to, que es precisamente objeto de ella, dicho calor se comunicará

al mosto cuya temperatnra, en consecuencia, irá aumentaUC}O anCe-

sivsmente. F,l grado de cnlor que se des^trrolla s® comprende que

pueda ser muy variable y, en efecto, depende de multitud de cir-

cunstancias taies como : temperatura i ►:icial del mosto; grado glu-

cornétrico de éate o aea su riqueza en azúcar, es decir, grado de

madurez de las uvas; estado de sanidad de éstas; capacidad del en-

vase de fermentación o, mejor, cantidad de mosto contenido en

dicho envase; vivacidad de las levaduras; riqueza del mosto en

priucipioe nutritivos y estimulantes del fermento; cantidad de aire

a disposición de éste; temperatura del ambiente, método de vinifi-

cación, etc. etc. De todas estas diversas circunstancias que juegan

un importante papel en la temperatura, señalemos de un modo ea-

pecial que : cuanto más maduras sean las nvas y cuanto mayor sea

la cantidad de mosto contenida en un lagar más se elevará, a igual-

dad de las demás circunstancias, dicha temperatura de fermenta-

ción. Digamos también que si los mostos fermentan con el orujo 0

casca, ae elevará en ellos más la temperatura que si fermentan solos,

sin orujo alguno, para obterrer !os vinos denominados vulgarmente

vírgenes cada vez más apreciados en el mercado.

COMPLICACIONE9 IMPORTANTEB QDIC 9E PREREN'!AN EN LA PHLCTICA.-

Reeulta, pues, que a^n eu el caso de que la te^nperatura inicial del
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mosto sea magnífica para el desarrollo y trabajo del fermento, au-

mentar^, sucesivameute a medida que éste raya evolucionaudo 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 mayoría de nuestras co-

rnarcas vitícolas, que el aumento de calor alcanza extrernos que se

hacen incompatibies cou el trabajo del fermento, es decir, que no

solo ]legan a los 33 grados en que hemos visto se iniciaba en éste

da vida de verdadero aufrimiento sino que asciende inás y más lle-

gando y pasando de los 35 y 36 grados en que la levadura no puede

ya trabájar porque ae czhoga material3nente de cator. Y téngase en

cuenta que una do las circw^stancias en que la levadura se vé obli-

gada a desempeñar un trabajo más largo y penoso, ea la de que loe

mostos tengan un elevado grado da licor o de riqueza en aztíear

(cosa muy corriente en las co^narcas vitícolas de España, especial-

mente eti determinados años) puesto que, en este caso, babiendo

máe azúcar a descompuner, será precisa para su transformación

completa, una labor más intensa y precisamente esta circunstancia

de mayor y más lar,qo trabajo lo es también de elevación ^ de tempe•

ratura, no siendo esto de extrafiar pues, a mayor trabajo, correspon-

de logicamente mayor calor y, a más trabajo, deberá corresponder

igualmente más elevación de temperatura. Vemos, pues, como se van

complicando 1as cosas pues cuando, por la intensidad y la dificultad

del trabajo, nos convendría rodear al fermento alcohólico de las

condiciones mejores para ejecutarlo, resulta que precisamente una

de las principales de estas condiciones, va haciéndose naturalmente

adversa al desarrollo de ]as energías de trabajo y vítales de la leva

dura. Pero no acaba aquí esta complicación sino que es frecuer.te

vaya acompañada de otra circtmstancia agravante consistente en

la débil acidez que, generalmente, suele acompatiar al mucho azúcar

(pues eabido es que. a medida que va aumentando éste en las uvas,
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LA INNN:CC14N Y LA FIEBRS DE Lo8 M08TOS.-Pel'O n0 98 CI'6a a ►lOra

que solo en estos casos extremas, de lagares o elivases de farmenta-

CIÓTI 1nT118n809 y de riquezas glucométricas elevadas, se llega a tem-

peraturas tan perniciosas para la fermentación. Por desgracia, en

nuestro país, con lagares de dimensiones más racionales (sino a^íu

las que entendomos convendrian más, eu geueral) y coiT las riquezas

de az>icar más ordinariamente corrientes por térwiuo medio, son

muchísima ni>;.s freccleutes }' 1llUC111911)1(1 Ltl&3 elevadas de lo que pu-

diera quizás aospecharse, temperaturas que pasau de los 32 ó 33

gradr^s tau críticos y)le^an y pasan de los 3b y 36 ya tan enorine-

Tuente peruiciosos como hemos repetido. MuctTísimas veces heTnos

tsnido oc^isión de recorrer nuestras comarcas viti vínicoias en las

época.s de 1^L veudiTx^ia y ternlóinetra eIl mano, que es como hay que

]^acerla, hcanos estudiudo las ferTnentaciolye4, y confesaTnas que han

sido en mayor núTUero las ten^peraturas a^lversas observadas que las

f.avorables, a(gunas veces l^en^os podido tadavía indicar tratamienta

para procuT•ar ll11N d1SI111n11C1^n d8 CalOr, otras Tvuchas soto llemos

podido predecir, por desgracia, un fracaso para entonces ,y dar ^m

consejo para el porvenir. Por esto creemos de una grau utilidad la

divulgació q de estos conocimi©utos porque si el vinicultor I •o hace

mejor sus apcraciones enológicas nu es precisamente por gusto, si no

por yue no sabe hacerlas mejor y nuestra principal misión es l,recisd-

lnent© ésta : enseñarle lo que no sabe y conviene que sepa, pm- él y por

la riqueza nacional. Y de que el viticultor se ilateresa par estas cues-

tiones y desea poner en práctica cuanto contribuya a que elabore

Inejor y pueda practicarlo dados los medios de que disponga, nos

hemos convencido muchísimas veces. He aqui un ejemplo que lo

delnuestra : al recorrer nasotros en épocas de vendimia las comarcas

y pueblos vinateros y al dar en ellos conferencias teóricas y leccio-

nes elninentemente prácticas sobre vinificación y explicar la neceai-

dad de conocer, en cada momento, la temperatura de fermentación
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y]as eonsecuencias ^les^^gradables que puede reportar su ignorancia

jcuántas y cuáutas vecos nos tiemos visto obligados a visitar uno u

uuo la inmensa mayoría de los tagares del pueblo, atín loa xrtr^s mo-

destos, requeridos por sus propietarios para que tomáramoa la tem-

peratura de sus mostos y les dijéramos si tenían fiebre! Y en estas

visitas domiciliarias jcuantos y cuHntos de eNtos casos de verdadera

fiebre (vsando la misma palabra que ellos emplean demostrando que

se dan cuenta de lo que ocarre) para el fermento hemos observado y

cuantos lo eran de fiebre altísima y desesperada por haberse des-

arrollado, merced a ella, fermentos de enferu^edad ocasionando una

verdadera ínfección del mosto!

^Y cuales son, para la riqueza de los viti vinicultorea y para la

nacional, las consecuencias de esta fiebre tan perniciosa que, repeti-

mos, sufren on España los cnostos con más Erecuencia y generalidad

de lo que pudiera sospecharse? En los siguientes capítulos tratare-

mos de exponerlo lo más claramente que sepamos.



DESASTROSAS CONSECUF,NCI Afi UI^, LAS TEMPERATURAS

DE FF,RMEN'rAC,IÓN EXC'ESIVAMENTE ELEVADAS

LA8 AI,TA$^, TEMPERATUHAS DE FERMENTACIdN f?oN, LN E^PA17A, MII-

CHU MÁ8 FRECURN^R^ Y(3ENERALE9 DE LO QUE S'ULCIARMENTE BE CREE.-

Quedó sentado en el capftulo anterior, quo, on la mayor parte de

las comarcas vitícolas de España, son ^nás, muchísimo más, frecuen-

tee de lo que por la generalidad de los viuicultores pudiera creerse o

sospecharse, las temperaturas de fermentación que no sólo llegan a

los 32 ó 33 grados tan crí'ticos para el fermonto alcohólico, sino que,

por desgr^^cia, llegai^ y pasan de los 35 y 36 que son ya tan enor-

memente perniciosos para dicho EFrmento. Son pues frecuentes, fre-

cuentísimos, los que en dicho capftulo anterior denominamos, para

expresarno^ en términos vulgares y hacernos comprender más ftícil-

mente, c^^os de verdadera fiebre para la levadura alcohólica y aún

podemos asegurar que, en muchísimas comarcas, y desde luego eu

buen número ile lae que obtienen mostos de mediana riqueza en

aztícar, y, quiz^ís, en todas aquellas que los alcanzan muy szucara-

dos, 1as l,uenas temperaturas de fermontación son, por su rareza,

verdaderas ezcepcionos de la regla general, ya que ésta quoda cona-

tituida por temperaturas elevadas, o, innumerables veces, elevadíai-
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mas y de todu punto if^co^npatibles no ya c^^n una buena sino que ni

siquiera con nna mediana víni&cacibrf.

Li prat,lema de que venifnos hablando es. pues, ^leagraciadatnente,

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 ocupetnos y noa preocupemos de ét

}•a que, eattt uaodalidad de nuestra iudustria enológíca, as causa se-

gur.t de una cunsiderable pérdida anual.

F1L TRAHAJO D}y[, FENM&YTQ ELCOfIÓLICO, A hLEV IDAB TEMP]iKATU-

}tA:3 SS DEFBCTU0^0 II IMYEaFBCTO.-51]CecjO el} efecto que, a estas

altas te ►nperaturas incompatibles para el desarrollo nortr2al de la le-

vadura, y, por tauto, para su trabajo normal, este trabajo tiene que

ser forzosa y uttturalmeute deEectaoso. Fra esto no puede tampoco

rliferenciarse ei fermento xlcoltdlico, considerado corno obrero de la

viníficacibn, cle to que sucede con todo trabajo ^(aué obrero en estado

de fiebre puerle trabajar? Y si se etnpeiia en I}acerlo, y, por más o

menos tiefnpo, logra trabajar ^no resu)tará este trabajo, rnenos per-

feeto que si fuese rea]izado en condicior}es naturalmente nortnales?

Y esto es lo que sucede con las )evaduras sometidas a elevadas tem-

peraturas de ferrnentación y es que, luchando por su e^stencia, ya

que para ellas el trabajar• es comer y el,comer ea trabajar, (ya lo diji-

tnos an el pri^ner capítulo, empleando este sintil vulgar para la mejor

comprensión de] fetabtneno, que e1 fermento alcoltbiico transforma

el azúcar consutniéndolo, es decír, comiéndolo, digátnosIo así, de

suerte que es un obrero que trabaja solo pm• la comida) aún cvando

las ternperaturas les sean adversas, haeen cuantu pueden, resistett

cuanto les es poaíble persistiendo, hasta que no pueden tnatsrial-

rnente tnás, en su trabajo aíín cuando este trabajo no sea, ui mucho

menoB, tan perfecto como serta si Be reali•r,ara en condiciones de ma-

yor norfnalidad.
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REgULTADOS DE DICHO TRA$AJO IMPSRFSCTO: MAYOR CON8UM0 DE

AZL^ICAR PARA PAODUCI?t UNA CANTIDAD DADA D& ALCOHOL; FORMACIÓN

DS PRODUCTOS PATÓOSiiOS PSRJUDICIALSB.-^Y Cuá18s SOn ]OS reStilta•

dos de este trabajo imperfecto? Pues, en pri ►ner lugar, un mayor

consumo de primera rnateria para obtener una cantidad determi-

nada de obra útil, es decir, un gasto mayor de azúcar para dar lu-

gar a wi peso dado ^le alcohol y demás constituyentes yue deben

entrar a formar parte del vino. Aquí, como en todos los trabajog

defectuosos, 4iay pues un rnayor consumo de primera Luateria, es

decir, que hay un gasto de ésta completamente iuútil en parte Pero

aquf, este mayor gasto es, además de in^Sti1, completamente perni-

cioso y contraproducente pues el azticar gastado de más, lo invierte

la levadura, no en la fartnación de aleohol y demás substancias que

deben entrar en la composicióu del vino, sino en la formación de

otros productos de excreción que no deberían figurar en dieha eom-

posición porque son porjudiciales al vino, bajo todos los puntos de

vista de sus eondiciones orgauolépticas y de su composición, y que

constituyen una de las razones más irnportantes, aparte de las que

nos ocuparrín enseguida, de la manifiesta inferioridad de los vinos

cnya fermentación lia teIlldo lugar a temperaturrrs atSn que solo sea

algo elevadns, en cotnparación con vinos de iguales uvas e igual-

mente tratados pero cuya fermentación se ha realizado en buenas

cotrdiciones de calor.

HIISL(iA DS LO$ FL^RDdSNTOS ALCOHÓLICI^S. --RASUIta, pU88, que lt1

levadura a altas ternperaturas produce me.nos alcohol y substancias

útiles, con un peso determinado de azúcar pues, en su vida de sufri-

miento, en su estado de fcebre, iuvierte parte de dicho azúcar en pro •

ducir, en segregar, productos no solo inútiles sino que perjudiciales

al vino bajo todos los puntos de vista. Pero el resultado es todavía

más grave puea, si las temperaturas elevadas persisten, la cantidad
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de !os indicados pro^luctos mórbidos segregados al trabajar y vivir

sufriendo se van acuntul^cndo en t^roporcionea tales en el mosto que

lo^ran hacer a éste verdaderamente estéril para la misma levadura,

es c3ecir, que esta acumulación de substancias mbrbidas basta por

si sola, e independie»temente por tanto del egceso de calor, para

detener la evolución del fermento alcohólico como puede facilmeute

comprobarse enfriando el mosto, que haya sufrido esta persistencia

de calor, hasta una temperatnra conveniente, la óptima si se quiere

y ni aán así, en este rnosto ya enveraenado, digámoslo así, por los in-

dicados productos dc^ sFCreción, la levadura preexistonte no podrá.

reanimarse ni reanudar por t^anto su trabajo, y no se crea que esto

sucederri así porque esta levadura estuviese ya enferma de tanto su-

frir sino que sucede a causa del envenenamiento citado del mosto ya

que, esta niisma levadura enferma sembrada en ot.ro mosto uo enve-

nenado ( l^roviamente esterilizado l^ara que no pueda 7tribuirse su

fermentación a tevaduras pmpias que contuvi®ra) y de tamperatura

adecuada, lo hará, fermentar perfectamente, y, desaparecidos todos

los motivos de sufrimiento, se rejuvenecerá, desarrollará y trabajará.

con toda normalidad mientras que, por el coutrario, aquel mosto ya

envenenado por los pruductos patógenos paralizadores de la accibn

dP la rnisma leva^.^tu•a, ya achacosa, que los segregó, (y que, par

no poder trabajar con ellos tuvo qtte declararse en uua especie

de huelga forzosa) no fermentar^í tampoco, por lo menos bien,

aún cuando, para utilizarla a manera de esquírol, (seguirnos con

nuestro simil) se siembre con otra levadura joven, robusta y en

plena actividad y aí^n cuando, además, se haga descender la tem-

peratura hasta el lfmíte ^nás favorable. Tratando nosotros de ex-

plicar todo esto de uua manera gráfica y que permitiera hacer

comprender el resultado práctico de cuanto acabamos de expresar

acudimos, en una de tantas conferencias divulgadoras como tenemos

dadae sobrr este particular, a otra comparación 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, aíín de los menos versados en estas cueationes, y en gracia

s que éon dicho simil conseguimos perfectamente nuestro objetivo.

Dijimos que con un mosto, como el que hemoa dicho, cargado de

productos patógenos segregados por un fermento aufriente y que icn-

posibilitan que éste pueda soguir trabajando y multíplicándoae impi-

diendo, también, el trabajo y multiplicación de otro fermento fresco

con que se siembre ciicho mosto, este ííltimo fermento podría decir

al primero, es decir, al que ocasionó el daño en el mosto (aunque no

por su culpa porque que más habrfa deseado él que evolucionar y

vieir sin contrariedades) lo que D. Luia Mejía dijo a D. Juan Teno-

rio, refiriéndose a D• Iués deepués del daño o averta, que :•imposi-

ble la háis dejado para vos y para mf^. Del mismo mod^ aquel mos-

to queda tan imposible para facilitar el desarrollo, el trabajo, la

multiplicación, la vida, en suma, de los nuevos fermentos en él sem-

brados, como la de los primitivos.

Digamos, por lo que pudiera intsresar, que el estado de sufri-

miento, fiebre o enfdrmedad a que nos hemos venido refiriendo es

fácilmente observable por medio del microscópio que revela, tan

perfectamente, las difere ► ^cias morfológicas de la levadura por com-

pletu sana y vigorosa y de la enferma y achacosa por estar sometida

a temperaturas que la al^ogan, que se pueden facilmente diferenciar

pucs, mientras la primera sA presenta turgescente, de contornos re-

dondeados y regularea esférica o elipsoidal y de contenido homogé-

neo e liialino, la segunda se inuestra como arrugada, de contornos

mucho menos regulares y hasta algo angulosos y ha perdido tam-

biéti gran parte de su diafanidad como si su inembrana se hubiera

espesado. Es, pues, muy fácil comprobar si una levadura eatá su-

friendo, y, en la láinina I puede apreciarse ]as diferencias indicadas

e incluímos también en ella representación de los fermentos acético,
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manítico y de la vuelta que tantos estragos realizan en nuestros vi-

llas desarrollándoso en ellos de un modo especia] lnerced a la eleva-

da temperatura a que se deearrolka la formentación que los origina.

DEBARROLLO DE FERM&NTO^ 0(3$RMENEB PATó0EN05.-Cirtl,Vea aOll 108

males que acabamos de rolatar sufreu los mostos, ocasiouados por la

aeción de temp©raturas excesivas sohre la levadura alco{lóJica pero,

con ser tan graves, quizás no son los pevres ya que, precisalnente a

las temperaturas que ernpiezau a ser íncompatibles 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 enf©rme-

dades en los víuos ya que, viviendo tambiéll a expensas deJ azúcar

no lo traneforlnan precisamente eu alcoilol, o lo tranaforman en éste

y otros principios que comunican malos gustos y malas coudi ►iones

a los vinos resultantes, o son capaces de sustraer a estos dotern^ina-

dos principivs que necesitarl para su equi •ibrio, harmonicidad y

conservación. Un eje^nplo pondremos no más por ser frecuentísimo,

constituyendo un verdadero azote de las ferment.^ClOnes c1i10 se rea-

lízan a elevadas temperaturas. Nos reforimos a11 fermento manítico

que empíeza a desarro[larae a una tolnperatura de 35 a 36 grados,

(es decir, precisamente cuando empieza a paralizarse la Ievadura al-

cohólica) conaumiendo el aztícar del mosto y transformáudolo en

ácido carbónico, ácido láctíco, ácido ízcetico y una substaucia azuca-

rada denominada manita. De suerte que, cuando la ferlnentacíón al-

collólica de un mosto se haya amortiguado o paralizado totalmento

a causa de un grado de calor excesivo y baya sido acompañada pri-

mero y substituída después, quizás totalmente, por una fermenta-

ción manítica, el viuo o, mejor dícho, el Jíquido reaultante, conten•

drá ácido acético y, por tanto, será agria o avinagrado y, al mismo

tiempo, pox el sabor azucarado de la manita, sorá dulce de suerte

que, en conjunto, será agridulce y así, en afecto, se Ilama vuigar-
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mento al vino que ha sufrido este accidente. Y téugase en cuenta

que siendo la lnanita; aunque de sabor azucarado, una substancia

iufermentescible, an modo alguno puede lograrse su transformación.

Estos 1(quidos ►naníticos o agridulces son, por desgracia, abundantí-

simos en nuestras cou^arcas vitícolas, esp©cialmente en las produc-

tora^s de mostos ricos eu azúcár. jCuantos y cuantos cientos y cientos

de hectólitros de vinos maníticos tienen que ir anualmente a la cal-

clera, con grave pérdida, a purgar el pecado de lás elevadas tempe-

raturás de fermentación!

Y conviene fija'rse en que los mostos sometidos t^ temperaturas

ánorlnales de ferlnentación acaban por ser completamerlte invadidos

1 ►or lus lnálos fermentos (malas hierbas colno los hemos denominado

anteriormel^te) ^^ue sun los únícos que, a aquellas altas temperaturas,

pued©n nledrar y qu© irán desarrollándose poco a poco al principio,

inva.diendo lentalnente á,l mosto, a lnedidri que la levadura va amor•

tiguando su evolucián, para acabar por acarralarla, dig^ín^oslo así,

y yuedar ^íueilus tínicos y absolutos dol catupo en cuanto dicha leva-

dura tenga yue rendir9e por no encontrarse concliciones yue la per•

mitan deFenderse.

I^ESIÍMEN DE LQ^ DE9AQTROSO^ RESULTADOS DE LAS 1^:LEVADAS TEM-

l'ERATIIHAS DF. FERMENTACII^N.-^ren611]OS, pu8s, en reaUlTrldá9 CUen-

tas, que tanto a consecuencia de una vida anormal del fermento

alcohólico corno a causa de la evolución de otros fermentos, no ya

beneficiosos sino verdaderameute perjudiciales, producido todo ello

por una excesiva elevación de lá telnperatura en el acto de la fer-

mentación del mosto, resulta : 1.°, que no todo el azúcar del mosto

se invierte en su transformación en alcohol : 2.^, que una parte ma-

yor o menor de dicho azúcar so irlvierte erl la formación de dotermi-

nados productos perjudiciales, bajo todos los puntos de vista, para

los vinos o lfquidos resultantes. Estos líquidos serán pues menoa
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alcohólicos de to que hubieran sido en rnejores condicionea habiendo

perdido, por tanto, parte de un elemento emiuentemente conserva-

dor del vir^o, y, en cambio, contendrán otros elementos perturbado-

res que compremeterán más y más su conservacióa en el caso, claro

está, en que el ma] no hubiese ido más tejos y se hubiesen producido

ya, deade el primer momento, vinos declaradamentes enfermas o

líquidos que no merecieran ni ei nombre de vinos.

Añadarnoa ahora que en las fermentaciones que tienen lugar a

elevadas temperaturas hay una pérdída bastante notable de aicohol
.

que es arrastrado por el ^ícido carbóníco y demás gases producidoa

por la fermentación Esta pérdída de alcohol exiate, desde luego, a

temperaturas más bajas pero es muy poco importante y va aiendo

tanto mayor a rnedida que va aumentando la temperatura a que au-

ceaivamente queda aometido el rnosto resultaudo, en conaecuencia,

un nuevo motivo de debi^itamiento del vino en uno de aus princípa-

les componentea, precisameute en aquel cuya cuantía airve, en gran

número de nuestras comarcas vinícolas, de regulador para establecer

eI precio o valor de dichos liquidos.

Y egplicados cuales son los desastrosos efectos que, en la fermen-

tación de los mostos y en la compoaición y conservacidn de loa vinos

de estos mostos resultaiitea, ejerceu las elevadas temperaturas que

se produzcan durante dicha fermentación, veamos ahora cuales son

las consecuencias prácticas que ae derivan de todo ello, es decir, las

consecuenciaa de carácter económico o monetario para el viti-vini^

cultor y para la Nación, conaecuencias que, desde luego, y según ya

anunciamos, son tarnbién verdadera^uente desastrosas. Todo esto,

que es precisamente lo rnáa importante de cuanto hemoa de decir, ya

qne constituye la parte práctica y utilitaria de este trahajo, concep-

tuamoa que, por 1o rnismo, vale la pena de que lo estudiomos con

aIgún detenimiento para lo cual le dedicaremos capítulos especialea



EL DESASTRE VINfCOLA.- LOS VINIt^ULTORES PIERDEN

ANUALMENTE CONSIDERABLE NLT^^ZERO DE MILLONES

DE PESETAS A CAUSA DE LAS ALTAS TF.tiIPERATURAS

DE FERMENTACIÓN

CANTIDAD DE AZÚCAR NSCE6ARIA PARA LA PRUDUCCI►N DE UN CiRA-

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

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

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

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

atendido como debiera serlo uno do las aspectos mfts importantes,

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

cia de las temperaturas de fermentacidn impidiendo que se eleven

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

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

tiplicación y desarrollo de diversos ferlnentos productores de enfer-

medades on los vinos.

A1 final de nuestro capítulo anterior vimos que como consecuen-

cia de estas condicíones adversas para la levadura y favbrables para

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

hacernoa cowprender mejor, los denominamos anteriormente) resul-

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

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

cos de lo que habrtan resultado si la fermentación hubíera teuido

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

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

esta subetancia, ominentemente conservadora do los viuos, cuanto

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

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

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

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

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

iuvierte una buena levadura, trabajando en condiciones normales,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ca puede ser disminuido haciendo que la fermentación se desarrolte

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

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

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

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

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

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

nido ocasión de comprobar repetidisimas veces lo que citan cuantoa

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

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

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

tetnperaturas no ya exageradas, sino solalnetite elevadas, han sido

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

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

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

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

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

mos en fermentación un Inosto con 225 gramos iniciales de azúcar

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

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

azúcar, por grado alcohólico y litro,

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

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

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

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

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

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

bastante para comprender el desastre económico que supone una

defectuosa fermentación en todas aquellas comarcas en que se vende

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

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

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

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

30'0 pesetas si es de 15'00 grados

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

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

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

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

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

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

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

una fermentación defectuosa a r,ausa de temperaturas excesivamente

elevadas.

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

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

ritu benévolo para juzgar el desastre económico de que nos venimos

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

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

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

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

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

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

mente en aquellas que los producen de mediana y elevada riqueza

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

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

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

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

Tenemas la convicción de que en las indicadas comarcas vinícalas,

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

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

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

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

solamente una mitad de los mostos fermentan a temperaturaa desfa-

vorables para la levudura produciendo uii gasto de azúcar auperiar a

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

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

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

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

bien muchos inostos invertirán menos, son segurainente más loa qus

invertirán mayor cantidad, Podemos pues considerar, calculándolo

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

tan los gastos de elaboración.

Pero contínuemos cou nuestro espfritu optimista y fijemos para

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

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

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

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

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

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

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

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

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

hubiesen sido originados por una fermentación desarrollada en las

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

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

vadas temperaturus de fermentación suponsra para los vitivinzcultores

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

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

tres peaetas grado y hectólitro la pérdida sufrida habr^ alcanzado

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

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

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

gona, de ►noatos de elevada ríqueza en azúcar ltabrá perdido, por

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

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

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

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

ocho millones.

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

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

conviene tener en cuenta que los millones de pesetas perdidos por

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

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

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

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

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

res de tal manera que nadie absolutamente se puede aprovechar de

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

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

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

venganza cuando na se fe rodea de las caudiciones que exigeu

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

decirlo asf ya yue tantos símiles análogos hemoa empleado para

hacernos entender mejor) cOnslStente eu la destrucción de primera

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

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

de las cuales pierde tacnhién con seguridad otro buen número de

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

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

se perfectamente con solo evitar que el fermento alcohólíco desáru-

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

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

valer aquellas cantidades, destrucción a la cual contribuyen, desde

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

a elevadas temperaturas hemos dicho que se desarrollan.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

hemoa rebajado considerablemente todos y cada uno de los suman•

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

daño producido por una defectuosa fermentación a causa de tempe-

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

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

ra sufriente y del desarrollo y evolución cle diversos fermentos de

enfermedad, no pueden producirse y no se producen efectivamente,

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

inferiores y muchas, muchísiinas, innucnerables veces, defectuosos y

de difícil conservacióu y muchas, muchfsimas, innumerables veces,



vinos completamente enfermos y se comprend© perfectamente que,

aán sin ser vendidos a tanto el grado, estos vinos inferiores, defec-

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

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

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

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

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

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

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

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

aún considerados independientemente de los cuidados que se les

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

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

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

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

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

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

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

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

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

suerte que si estableciésemos un cálculo acerca de las pérdidas que

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

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

inente que resultarían cifras mayores que las que liemos obtenido

partiendo de la base de la pérdida en grado alcohólico.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

fermentacíón a elevadas temperaturas, puee viene aumentado por el

que reconoce por motivo la acidez volátil anortnaltnente alta que

acompafia a los vinoe que han fermentado a dichas temperaturas

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

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

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

los grados aicohólicos con que haya resultado cada uno de dichos

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

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

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

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

sido originado$ por una buena fermentación.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

fermeutaciones de los inostos na se realicen debidamente a tempera-

turas convenientes, pérdida anual tanta más sensible, según hemos

demostrado, cuanto de ella no se aprovecha ni puede aprovecharse

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

can seguridad buen número de millones los viticultores) conetitu-

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

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

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

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

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

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

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

DE CiJATROCIENTOS MILLONES llE PESETAS MENOS DE LO QUE PUDIEkAN

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

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

peraturas convenientes, asustando verdaderamente el pensar en cual

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

tantes como el mencionado.

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

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

tan importantísimo problema y creelnos que, una vez aeñalado el

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

en loa capítulos siguientes los modoa como puede remediarse divul-

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

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

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

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

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



CIRCUNSTANCIAS QUE llEBEN TENERSE EN CUENTA

EN LA LITCHA CONTRA LAS ALTAS TEMPERATURAS

llE FERMEN`l`ACIÓN

CioMPLEJIDAD DEL PROBLEMK. -TerTn]T18.n109 81 CapítUlO anterior

indicando la conveniencia de divulgar los medios como entendemos

puede remediarse el desastre vinícola qne supoue el número consi-

dHrnble de IniUones yue hemos visto se pierden, anualmente, por el

solo concepto de las altas temperaturas de fermentación para lo cuai,

primeramente, indicaremos los procedimientos que nosotros hemos

empl©ado, siempre con é,xito, vinificando por estos pueblos millares

y millares de hectólitrog de mosto, métodos qu©; por tanto, podemos

recomendar con toda seguridad por habernoslos sancionado la práctica.

Claro está que el problema es basi,ante camplejo y el modo de

proceder es muy variable, pnes, depende de m>'iltiples circunstan-

cias y, muy especialmente, del utillage y d^^, las instalaciones con

qué se cuente en cada caso, de la clase de vino a elaborar, virgen o

macerado, de la riqueza en aaúcar de la vendimia, de la capacidad

de los envases en que deba sufrir la fermentación, etc., etc, Supon-

dremos que nos encontramos en el caso mtís complicado o dificul-

toso pues operando como en éste, en los más sencillos que puedan

presentarse, el éaito será atfl> >nás seguro.
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RÍ FiL6VADA RIQU67.A (#LUCOM$TRICA DE LOS Mo9T08.-l^8í, debe-

remos tener en cuenta que eu varias de nuestras cotnarcas vittcolas

las uvas llegan a alcanzar, en madurez natural, elevadas riquezae

en azúcar, siendo muchos los años y ios viñedos de dichas comarcas

en que los mostos presentan, en el momento de las vendlmias, una

denaídad superior a 1.143, eyuivalente a 18 grados Baumé y que

corresponde, aproximad> ►mente, a una riqueza de 351 gramos de

aztScar por litro y no siendo raros los casos en que hemoa encon-

trodo tnostos de 20 y tnsis grados de licor y, por tanto, con más de

cuatrocietttos gramas de azúcar par lítro y se comprender^i., aún sin

hablar de estos últimoa casos exagerados en los ct^ales pueden se-

guirse métodos especiales de vínificación para obteiier tipos también

especiales (y nosotros nos referimos a clases corrientes) o también,

ya que diclia riqueza extraordinaria no se presenta generaltriente

para todo el coujnuto de va^riedades, situaciones y exposiciones, lo

cual puede ponnitir mezclas de veudímias que conduzcrtn a moatos

de ríqueza que oscile alrededor de los 18 grados de lic.or, y se cotn-

prenderá, decimos, la elevación estraordinaria de temperatura que,

afin así, supone la trausfortnación de uua tan grande cantidad de

azúcar.

h^ rÍ0 6IEINPRE N.a P08IBLE ACONBL.IAR lJNA VLCNDIMIA PNPCOZ.-

Tendremos también en cuenta que aún cuaudo parezca que podría-

tnos aconsejar, como uno de los mejores remedios a poner en prác-

tica, en el caeo que acabamos de considerar, el de anticipar la vendf-

mia para obtener mostos menos densos, esto uo nos es siempre po•

sible aconsejarlo porque podría aar por resultado el obtener vínas

cie diferente tipo que el actual ya conocido y con sua mercados pro-

pios y porque hay, por otra parte, la circunstancia que oportuna-

mente indicamos y que ea importantisitna por afectar directamente

el bolsillo del viuicultor ya que éste, en aquellas muy numerosae co•
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marcas en que, eegún dijimos, el vino se vende a un.tanto e1 grado,

eacará de sus uvas, al cabo del año, tanto más cuanto mayor sea el

grado alcohólic^ del vino que con dichas uvas se obtenga, es decir,

sacará tanto máa dinero cuanto más maduras vendimie sus uvas a no

eer que, corno rnuchas veces sucede, en que la codicia rompe el saco,

resulte que en ve.c de ganar unas pesetas de más, no solo no tas gane

sino que, enctma, pierda baatantes por obtener de dichas uvas un vino

enfermo o de difícil conservación, por no haber sabido conducir

debida y completamente la fermentación de unas uvas tan azucara-

das, y esto es, precisamente, lo que deseamos evitar con este trabajo.

c) EscAaA Aclnaz nE Los MosTOS.-Convendrzt también que tenga-

mos en cuenta que la mayor riqueza en azúcar de las uvas, buscada

para alcanzar un mayor grado alcohólíco, supone una disminución de

su acidaz, y deberemos tener en cuenta que muchas de nueatras eo-

marcas son productoras naturalmente de mostos poco ácidos y, ya

indicamos, cuan necesario es para una buena fermentación un cierto

grado de acidez que, favoreciendo al fe •mento alcohólico y dando

eacelentes condiciones para la buena presentacián y conservacibn de

los vinos, contraria el desarrollo de fermentos patógenos que prefie-

ren para su evolución medios neutros o poco ácidos, conviniendo,

además, saber que un determinado grado de acidez es también in-

dispensable para poder alcanzar otros importantes objetivoa da la

elaboración de vinos.

d^ FERMENTACIÓN CON MACERACIÓN tVINg BRIBATS^. - D0b8remOB

tener también en cuenta que si bien podríamos aconaejar que para

disminuir la temperatura de fermentacibn ae elaborasen vinos vírge-

nes, es decir, sin maceración o sea realizando dicha fermentacíón el

moato sálo completamente y separado, por tanto, previamente, de las

pepitas, películas y escobajo, resulta que en muchos, muchísimos



52

Ca50S n0 110demo9 dar este consejo ya que sou muy numerosas las

comarcas cuyos vinos tienen siz mercado precisamente por eer ma-

cerados, y, deberemos tener en cueuta que, entre estas comarcas,

abuudan mucho leis que son productoras, además, de mostos de ele-

vada riqueza glucométrica lo cual complica en gran manera el pro•

blema, aegún hemos ya indicado.

t^ R.ECIPIENTEB D$ F&RMENTAC16N SXC$BIVAMENTB aRANDEB. -

Igualmente deberemos teuer en cuenta que abundan en muchas de

nuestras comarcas, como ya índicamos en los anteriores capítulos,

los lagares de fermentación de grandes cabidas, sieudo frecuentísi-

mos los de 300 a 40U hectblitros y nada raros los de 600, 700 y más.

►} FALTA D$ INBTALACION&S RICFRIQSRANTEB. - 1^IIadamOS, pOr

tíltima, para tenerto también en cuenta, entre otras circunstancias

que sería muy prolijo enumerar, que son raríaimas las bodegas, aún

aquellas que disponen de aoberbias instalaciones mecánicas y están

en comarcas productoras de vir^os macarados originados por mostos

de dif(cil completa fermentación, en yue se disponga de aparato re-

frigerante alguno ni de instalación ninguna apropiada para dismi•

nuir la teniperatura de fermentacibn. En esta provincia, que se

distingue sobremanera por sus magní6cas instalaciones enológicas,

solo eaiste, que nosotros sepamos, una sola bodega cooperativa, que,

estando situada en conaarca de las condíciones indicadas que en

buena y económica práctica enológica ta hacen indispensable, dis-

ponga de aparato o instalación refrigerante para las fermentaciones,

si bien sabemos que son ya varias las qne, a indicaciones nuestras y

aleccionadas por la eaperíencia, van a implantarlas. ^.

Rastrn^aN.-Tenemos, pues, que el cuadro completo de laa circuns-

tancias que entorpecen y en muchos casos dificultan, casi por com-
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pleto, ut^a rnediana fermentaciótr, está constitufdo principalmente

por: poca acidez, exceso de azdcar. maceraciÓir, lagares desmesura-

damente capaces, imposibilidad de refrigerar. Coii mucltas de estas

dificultades a la vez ,y con todas eltas juutas y aún algunas tnás, en

numerosísimas ocasiones, hemos tenido que luchar vinificando por

estos pueblos cientos y miles de hectólitros de vinos en nuestras mi-

aiones de ense^anza enológica ambulattte eminentemente práctica.

El modo cotno hemos procedido, siempt•e con buenos resultados, y

obteniendo, en las comarcas productoras de tnostos de elevada ri

queza en azúcar, vinos de,más de 17 grados (completamente secos si

asi se han creído conveniente), y, en todos los casos, caldos de buena

conservación, es lo que va tt ocuparnos a continuación.





CORRECCIÓN PRELIMINAR DE LA ACIDEZ

DE LOS MOSTOS

(ñ^ ^MPLEO DIRECTO DEL ÁCIDO TÁRTRICO.--ALin CUandO pata r0a-

lizar la correccidn de la acidez, cuando sea precisa hílbida cuenta de

la conveniencia de alcanzar los objetivos de que hemos hab[ado en

los capítulos anteriores, puede recurrirae a la adicidn directa de ácido

tártrico 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 podrían ser exportados a determinados

países que, tales como Suiza, que constit^ye hoy un gran mercado

para los vinos da muchas e importantes comarcas españolas, no per-

mite la adición de dicho ácido, ni de uingún otro, ni a los mostos ní

a los vinos. Más cuando no deba exportarae el vino a dichas Naeio-

^nes y no sea posible recurrir a los procedimientos de que enseguida

hablaremos, puede emplearse perfectamente el ácido tártríco.

b^ IiMPL^O DEL RBBÚ8C0 V&RDE 0 ABRAé.--P0r0 e1 Vltl-V1n1CllItOí

puede alcanzar el mismo resultado, más económica e irreprochable-

mente; aprovechando el rebusco verde (guái^s, yatima, bagoás. agra-

sots; raoordedla, como se les denomina en las diferentes colnarcas ca•
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talanas, cabrerotes y escorias en algunas de las valencianas y eztre•

meIIos, respectivamente) o uvas incompletamente madnras que, en

1a época de la v9ndimia, esisten siempre en loa viñedos y que en

general suelen dejarse en los tnismos sin vendimiar, para que se los

coma el ganado o se pudran, lo cual, en innumerables ocasiones,

constituye una equivocación puesto que dicho rebusco es un verda-

dero almacén o depósito del mísmo ácído tártrico que tan prbdiga-

mente nos ofrecen nuestras viIIas mientras que tan caro nos cuesta

en las droguerías. La cantidad d© rebusco a empiear es, desde luego,

muy variable, pue9 depencie uo sólo del grado de acidez de la vendi-

mia, sino qne también del que tenga el mismo rebusco, grados de

acidez que hoy d{a saben ya determinar gran número de nueatroe

viticultores (en estas comarcas es operación tan corriente casi como

la de deter ►ninar el grado alcohólir.o), y, en todo caso, es sencillísimo

de aprender, enseñando nosotros, desde luego, en nuestras enseñan-

zas ambulantes, el modo de practícar(o. Una vez determinados di-

clios grados do xcidez total de la vendimia y del robusco, nada más

fácil que calcular la ca,ntidad de éste que preciea añadir a dicha ven-

dimia para que el mosto resultante tenga una acidez conveniente

para alcanzar los objetivos que ya hemos indicado, acidez que noso-

tros fijamos en unos 7 á 8 gramos por litro calculsda en ácido tár-

trico. Asf, por ejemplo, si la acidez total del rebusco es de un gramo

de ácido tártrico por cada diez d© dicho rebusco, la cantidad de éste

a añadir para aurnentar en uv gratno la acidez del ► itro del mosto

será de unos 7 kilógramos por cada tonelada de vendimia. Por lo

demás en gran parte de nuestras cornarcas, cuyas vendimias suelen

adolecer del defecto de ser muy pobres en acidez, no bay que temer

una adición exagerada de xebusco verde cosa que, en último caso,

tampoco debería preocuparnos mucho ya qu© la acción del frío y la

de ciertas influencias de carácter fisiológico, tienen por resultado el

de que la acidez de los vinos vaya disminuyendo sucesivamente.



Somos partidarios para consegnir una buena lermentacián, espe•

cialmente en los casos difíciles, de que el ^nosto tenga máe bien nn

exceso que un defecto de acidez, la única precauCión que ereemoe

debe tenerse en el caso de que convenga al^adir a la vendimia una

cantidad muy grande de rehusco y en el de que el raspón de éste Bea

muy verde, es la de derrasponarlo para evitar el peligro de nn ex-

ceso de astr7ngeneia. EI rebuseo debe ser siempre pisado aparte de

la vendimia general (pues de lo contrario quedarían aeguramente

muchísimos gramos sin pisar), añadiendo luego, al producido por

ésta, el jugo obtenido.

C► EMPLEO LE UVAB VENDIMIADA6 MUY vRRAS6, BECADA6 Y PUL-

v$RIZADAS.-Annqtte nosotros podemos garantizar que con el sen-

cillo y económico procedimiento del ernpleo del rebusco verde he-

mos obtenido, constantemente, excelentes resultadoa vinificando

miles de hectóiitros de vinos en las más variadae comarcas de las

cuatro provincías catalanas, hemos ensayado tarnbicn para propor-

cionar a loe rnoatoe el grado conveniente de acidez, otroe procedi-

mientos naturales (sin recurrir nnnca al empleo directo t^el ácido

tártrico, qne preBenta los inconvénieutes autedichos) y que pneden

ser interesantes especialmente en aquellos casos, años, Comarcas o

variedades en que escasee el rc^busco en tas proporciones que convi-

niera. Por esto, y por Jo que valiere, mencionamos a continuación

un procedimiento, que ernpe2amos a ensayar el año pasado (*) éñ

parte de la vendimia del Campo de ezperimentaciones d'e este Lss•

tabtecimiento, cansi$tente en emplear uvas recogidas m^iy verde^, en

vendimia anticipada, utilittíndolas luego aecas y pulverizadáts. A

este efeeto, el dfa 4 de Julio de diChd añb vendimia^ioe ^iarf^ de

una parcela de uvas blancas de Macabeo (completarnente verdes

todavia, como se comprende dada •a fecha) recogíendo 34 ki[ógra-

(•) El de SA19.



mos de ellas de los cuales dedicalnos uno al análisís y los 33 restantes

loa pusimos a secar al sol. Ei análisis nos reveló que de cada kiló-

gremo de uvas verdes podían eatraerse 0,650 iitros de jugo, de una

densídad igual a l,0`l'23, equivalerlte a 3,15 hrados Baumé, y de

una acidez totul, evaluada en cíciclo t.úrtrico, de `19,25 gramos por

litro de jugo, de suerte que, a cada kitógramo de uvas, correspon-

dieron 19,01 gralnos de ncidez tártrica. Los 33 kilól;r:jaros de uvas

verdes, ei día 18 de Julio, es decir. a los ]4 días de vendimiadas,

eataban coml^(etamente secas, qu^cíando su peso rc;ducido a•<',795

kilógralnos, qae pl^lv©rizamos en ull pequeño molinillo de labora-

torío, pudiondo tambiécr servir uuo etesero de rnoler c^ifé La oxida-

ción producida por la irisolación al desecarse ocasiolctí nna pórdida

de acidez result:ancio, en ciefinitiva, que ull grarno dc:l l^o!vo de uvas

contenía 0,170 gramus dc- acidez t^,rtrica^, de sclerte que, pilra obte-

ner un gramo dc- esta acidez, precisaron 5.88^ l;rurnc^s ^áo polvo dd

uvas des®cadas, Cr,n esto potvo corregirnoa la acic^ez dc> ,rlgunos de

los mostos de este Lstableciruiento alcauzando tan lraenas resuita-

dos como los cousel;uidos siempre cotl El re^busco varde, I)©seando

perfecciouar el inc3icado procedirrliento y hacorlo lo más económico

posiblo, lo cual estriba sobretodo en el momento de vendimiar las

uvas que deben destinarse a ser secadas y pulverizadas, rrlomento

quo conviene coirlcida con el de eu mttxílna acidez en fuución con

su máxirno poso, COntlnuarllo8 eate afío el mismo estudio, que juz•

gamos muy interesante an nuestras comarcag. (*j

CUN LA ACIDE7. DEBIllAMENTE CORRE(iIDA, 61 EB PRECISO, S)ti TIENP.

MUCHU ADELANTADO PARA OBTENER UNA BUENA FERMENTACIÓN. - COn

la eorreccíón de la acidez, cuando sea precisa, efectuada direeiameu-

(•) Lo9 reeultedoe de eetc segando ennayn frierou een mejoree que loe del primero, puee los

slcannamos enn mayor economia, a pesar del menor preclo del ácido tárcrico ^ n el meroRdo, por

haber eecogido mejor el momento de la vendlmfa premrturn.



te por el ácido tártrico o bien tal como nosotros la realizamos eco-

nómicamente, siempre con excelentes resultados, y de forma irrepro-

chable bajo el punto de vista de las legislacior^es españolas y extra^i-

jeras, del modo como hemos indicado, utilizando el rebusco verde,

tendremos mucho adelantado para conaeguir una buena ,y completa

fermentación debida a ta levadura alcol^ólica, hasta, en los casos en

que, junto con la pobreza de los mostos en ácidos, se reunen otras

circunstancias que entorpecen y aún pueden llegar a dificultar casi

por completo una mediuna fermeutación tales como, según dijimos,

principahy,©nte : exceso de azúcar, maceración, lagares desinesura-

damente capaces, imposibilidad de refrigerar y otras que, juntas o

aeparadas y, en muchísimas comarcas, todas a la vez, dan por re-

sultado las elevadas temperaturas de fermentación cuyoa desastrosos

efectos para la riqueza vinfcola nacional venimos estudiando en eate

trabajo. Conviene que los viticultores tengan siempre en cuenta que,

como se deduce de lo que llevamus explicado, esla correción de la

acidez hasta que alcaiice un valor total de unos siete u ocho gra-

mos por litro (calculados en ácido tártrico) es indispensable para lu-

char con éxito contra determinado9 fermentos, como son, entre

otros, los que dan lugar a las enfermedades do la vuelta y del aqri-

dulce los cuales, sin una acidez conveniente en los mostos, podríau

desarrollarse aún cuando las temperaturas de fermentación 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 cuestión prévia iudispensable, en

buena práctica enológica, en gran parte de nuestras comarcas viti-

vinicultorae.
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OBSERVACIÓN DE LAS TEMPERATURA,9

llE FERMENTACIÓN Y CIRCUNSTANCIAS QUF INFLUYEN

EN ELLAS, DISMINUYENDOLAS

N&CE6IDAD DS CONOCER LA TEMPERA'LURA A QUS FBRMSNTAN LOS

xosTOS.-De todo lo dicho en los capitulos precedentes se deduce,

máe que la conveniencia, la verdadera neceaidad para obtener fer-

mentaciones racionales de conocer, en cada momento, ]a ten^pera-

tura a que sucesivamente se van realizado, para poner en práctiea

los medios de que en eada caso se disponga antes que dicha tempe-

ratura alcance el grado a que, segúrr dijimos, empieza para la leva-

dura alcohólica una vida de sufrimiento siendo, en cambio, muy fa-

vorable para el desarrollo de los fermentos de enfermedad.

PRÁCTICA DI^ LA TOMA DE LA8 TL^MPERATURAB DE FERMENTACIÓN.-

E$isten para ello, en el cornercio, termómetros especiales (en la lámi-

na II repreaentauloa dos modelos diferentes de los cuales, el primero,

figura primero abierto y luego cerrado a punto de ser introducido

en el mosto, ambos modeloa tienen un estuche metálieo para defen-

der el termómetro propiamente dicho, cuyo estuche termina en pun-

ta aguda, para facilitar su peuetración a través de la capa de orujo

en lae fermentaciones Inaceradas, punta que está previeta de diver-
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sos orificios para que paee a en travéa el mosto y se ponga en con-

tacto con el depdaito termométrico) pero, en último cuso, un termd-

metro cualquiera airve (preferible de máxima). Las temperaturas

deben tomaree por lo menos dos veces al día, en todos loe lagares o

envases en que haya mosto en fermentacidn : la primera, de 7 a 8

de la maflana, noa podrá indícar [os efectos def mayor fresco noc•

turno y la segunda, sobre las 'f de la tarde, la influencia del mayor

calor del centro del d(a. Como de lo que ae trata es de conocer, cada

vez, la temperatura máxima a que está fermentando el mosto de

todos y cada uno de tos recipier.tes, y dicha temperatura es mayor

en las capas altas que en las bajaa, pues, las primeras, por estar más

en contacto cou ei aire y flotar en ellas el orujo, son el asiento de

una mayor oxidacidn y, por tanto, de un trabajo más enérgico e

intenso de la levadura, que forzosamente ae traduce en un mayor

desarrollo de calor, basta en general tomar la temperatura en dichas

capaa supeiiores; nosotros sol©mos tomarla inmediatamente debajo

de la capa o sombrero forYnado por el orujo flotante o bien, cuando

loa mostos fermontan sin la casca, a unos 20 d 30 centímetros de-

bajo de su superficie libre en contacto del aire. En muclios 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 recipientea.

►RÁFICA6 DE LAS TEMPERA^URAB DE FERMEN'PAC16N. - El COnoCI-

miento de estas temperaturas a que sucesivamente van fermentando

los mostos de cada ei^vase 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-

d ura alcohLlica, o, por el contrario, si alcanza o pasa de los llmites

en que, no pudiendo desarrollarse y cumplimentar debidamente su

trabajo, arrastxa una vida de sufrimiento y con fiebre, como dirigi
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mos en uno de los capítulos anteriores para hacernos entender me•

jor, fiebre que puede Ilegar a ser infecciosa, pues, las elevadas tem-

peraturas facilitan, segt`in puntualizamos, e1 desarrollo de fermentos

patógenos o de enfermedad, cuyos productos de socreción infeccio-

nan el mosto. Si en uu papet cuadriculado suponemos que lae líneas

vertieales sucesivas corresponden a los días en que tiene lugar la

fermentación del moeto en un onvase y las líneas horizontales suce-

eivas corresponden a grrtdos de temperatura, v marcamos cada día,

en el cruce de la,s^líneics cot•resl;ondientes, el grado que h^iyamos ob•

servado con el terrnómetro y unimos, luego, con una llnea contínua

los diversos puntos asf obtenidos, resultará una curva yue represen-

tará yráficamente la marcha de la fermentación en el e.^vase a que se

refiera y constituirá un verdadero retrato de e^^ta fermentación, el

cual, nos podrtí proporcionar valiosísima ayuda comparándolo con

otros retratos an^ílogos obtenidos en afíos anteriores y relacionándo-

los con la clase, calidad y diferer^tes caracteres que alcanzaron los

vinos en que se transformaron los uiostos a cuya ferment.ación se

referían dichos retratos o gr^íficas. La lómina III represenia uno de

estas gráficas, y, on ella, homos inciufdo tamhién ia curva, correspon-

diente a la temperatura ambiente, es decir, la de la bodega, y la cur-

va referente a la sucesiva distninución del grado de licor del mosto a

medida que va progresando el proceso ferrnentativo del mismo.

SaÑAL na ALAKAíA.-^^onociendo pues, al dia, la temperatura a

que fermentan los ealdos que se tengan en cada lagar, claro est â que

desde qtie se observe que dicha temperatura dé la señal de alarma

por estar prógima a alcanzar (y mucho mas si ya lo alcanza o tras-

pasa) el límite máxirno que indicamos, puede soportar buenamente

la levadura, convendrA poner en práctica inmediatamente los me-

dios adecuados para lograr que dicha tomperatura descienda cuanto

antea a un grado conveniente o normal, pues, de no hacerlo asf, so-



bre.•endrtín fatalmente todns los perjuicios de que nos hetnos venido

ocupando y con ellos, yuizás, un desastre total para el vino a líquido

que se obtengei con^a resultada de una vida anormal de la leradura

alcohólica v de la evolueidn de tns fermentos patógenos. Dedicare-

mos el resto de nt^estro traba;jo N ocnparnos d© ú^n inipartantísirnas

prácticas enológicas.

M&DIU3 (^U& INFLUrL^N, DIBMIyUY$NDOLAS, EN I,AB TEMPIIRATURAB DR

FIdRMSNTAC16H.-^^an cuauto lfevatnos dicha, podemos ya empezar la

parte yue juzgamos más esencial de nucstro trabajo, en la yue va-

mos a ocuparnos de los tnedios de disminuir las temperaturas de

fermentación, cuanda vavan a traspasar los límites convenientea que

,ya conocemos. F'rincipiaretnos tratando de los medios que pueden

coadyuvar a que dichas teutperaturas no se eleveu en demasía. Cita•

rsmos los siguientes y principales :

1^^ T.AQARES 0 HECIPIENTEB DE POCA CABIDA.---CIarO 6stÁ qUe cllari-

to menor sea el envase o, Inejor dicho, menor sea la cantidad de

masa en fertnentación, menor será la temperatura a que ésta se desa•

rrollará, teniou^3o por tanto el vinicultor qn interés muy grand© en

que sus lagares no sean de dimensiones rnuy egageradas. En esto

creemos vale más peear por carta de menos que por carta de más,

creemos preferíbles 2 6 3 ó 4 lagares pequeños o medianos que uno

grande, siendo nuestra opinión la de que, en fas comarcas de mostos

que alcancen más de 12 grados de licor, los envases destinados a Ia

fermentación de Inostos junto con el orujo, no conviene, espPciat-

mente en Ios casos en que no es posible refrigerar, que tengan una

cabida supet•ior a unas cien hectblitros. Pero como, segtín ya indica-

mos, abundan +»techzstima en nuestras camarcas los envases de ma-

yar, de muchfsima mayor cabida, como sou los de 400, 600, 800,

mil y más hectálitros, conetituyendo verdaderos laqos, forzoeo es que,
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sin perjuicio de aconsejar lo dicho para lo sucesivo, nos atengamos

a lo actual y aconsdjemoa couno lo haremos má9 adelante el modus -

operandti adecuado a lo existente.

$^ FERMENTACIÓN 8IN EL ORUdo -CIACO 0stá, tamblén, que Cuan-

do fermentan los mostos completan^ente vírgenes, ea decir, sin

orujo alguuo, las temperaturaturas de fermentación no son, ni con

mucho, tan elevadas, a igualdad de las restantes circunstancias,

corno cuando fermentan con dicho orujo, casca o brisa. Pero corno

quiera que rnuchas de nuestras comarcas y especialmente aquellas

en que, por la riqueza de sus moatos, pueden obtenerse vinos muy

alcohólicos, tienen frecuentemente grandísirno interés en obtenerlos

también de mucha capa y color por pedírselos asf el rnercado, no les

es posible supritnir la maceración aunque venga acompaIIada de loa

peligros de urra mayor temperatura de fermentación que pueden

evitar del rnodo que indicaremos sucesivarnente.

C^ MACERACIÓN ANTE3 DE LA FERMENTACIÓN.-Para evitar loe

peligros de que acabamos de hablar, y eu lo posible, al tratar de ela-

borar vinos tintos brisados podría emplearse el rnoderno procedi-

miento de maceración anles de la fermentación eonsistente en aprove-

char la acción retardatriz o paralizante, que en próximo capítulo

explicaremos, del gás sulfuroso sobre las levaduras alcohólicas,

para detener la ferrnentación del mosto durante tres o cuatro días,

durante ]os cuales se realiza la maceración del rnosto cou la consi-

guiente solul^ilización de las materias colorantes y extractivas del

orujo, pasados loa cuales se trasiega el mosto, ya cargado de eatrac-

to y color, para que fermente solo, sin el orujo, y por tanto a menor

temperatura que con el orujo lo haría. Pero este método, sencilla-

mente practicado, en cuyo caso es, como vemos, análogo al moderno

de elaboracióu de vinos blancoa vírgenes previa purga, purificación
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o defecación de Ins mostos (debourhaqe ^lo los franceses), con todas

las veratajas inherentos a este modo de oporar, daí lugar a vinos algo

mtís débiles de color y de extracto quo los producidos verificando la

maceración en todo el transcurso de la fermentación, en cambio, los

vinos obtenidos son mucho más finos, p©ro hemos de indicar también

que, con este procedimiento, pu©den obtenorse vinos tan ricos en

extracto y en color, como los que podrtan obtenerse empleando el

método ordinario de fermentación con maceracibn, empleando dósis

cousiderables de gas sulfuroso, pues éste posee un grau poder disol-

veute de dich:LS substancias extractivas y colorautes, pero, en este

caso, l^ara lograr luego que el rnosto fermonte es indispensable su

pr^via desulfitación por rnodio de aparatos especiales, y, en muchos

casos, rma siembra de levaduras nlcohólieas, operaciones que si bien

la últirna do ellas pnede f^ícilmeute practicarla el más modesto vini_

cultor no sucede lo mismo con la primera. Asf, pues, autes de aplicar

eate procodimie ►► to y de no poder desulfitar, eFtda nno tendrrí que

pesar, dados los elemeutos de que disponga y los ►nercados con que

cuente, si le es ►n^ís conveniente obtener un viuo msis fino aunque

de menor color y'extracto, intermedio eutro los tintos rnacerados

corricntes y los verdaderos rosados, y cuya fermentacíón uo sea tan

expuesta a los peligros que conocemos, o bíen víuif car en tinto por

el medio corriente empleandn, para obvíar los peligros indicados, los

medios de que luego nos ocuparemos.

D^ FERMENTACIÓN EN RECIPIENTEB METÁLICUS. - El método, en-

sayado en Argelia, de hacer fermeutar los mostos en recipientea o

tinos de paredes metálicas revestidos por fuera con pafios que se

conservan constante ►nente húrnedos rnediante nna pulverizacibn au-

tom^tica de agua que, al evaporarse, enfrfa dichos recipientes y su

contenido, no lo cree ►nos práctico en nuestras instalaciones, a lo me-

nos en las actualmeute existentes excesiva,rriente cerradas para ello,
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requiriendo, por otra part© y de todas maneras, el etnpleo de agua

(que creetnos mtís práctico, on todo caso, emplearla del modo que in-

camos en e] eapítulo siguisnte) y reelamaría adetnás, en ellas, un

catnbio total de va9ijería, y el^ todas, un cuidado especialísimo y de-

licado para la preparación, que hay que renovar cols gran frecuen-

cia, de la parte interior de dichos recipientes metálicos al objeto de

asegurar su absoluto aislamiento del mosto ya que su coutacto per-

judicaría a óste a causa de la oxidación de las paredes acarreaudo

además, por lo mismo, el consiguiente perjuicio a estas.

^'^ UTROS MEDI09 QLJL+ COADYUVAN A REBAJAR LAS TEMPERATllRAs

DE FERMSNTACI(^N.-CreemO$ qU0 n0 e8tal'Li (^e Ind,S aCOtlSejar el qUe

se procure ayudar a rebajar las temperaturas de fermentación po-

niencío en práctica todo aquello que, eu las condiciones en que cada

uno se encuentre, se juzgue pueda contribuir a ello, incluso rebajan-

do la temperatura ambier.te, como es ©1 cerrar, a las lloras de sol, to-

das las aberturas por donde éste pueda penetrar dejando abiertas,

en cambio, todas aquellas por donde pueda cntrar aire wás fresco,

el abrir de noche todas las puortas y ventanas, el regar el euelo y

aún las paredes exteriores de los envases, o envolver a éstos con

lienzos elnpapados de agua, si lo permite su disposición, con objeto

de establecer con la corriente de aire una evaporación de agua que

robe calor a dichos envases y, por tanto, a los mostos en ellos con•

tenidos, etc., etc., y añadamos también, coino complemento de ello,

que la eaperiencia nos ha demostrado, en muchos casos, que en la

temperatura máxima que alcanzan los mostos en fermentación no

deja de tener una marcada influencia la temperatura inicial a que

dichos mostos entran en el lagar siendo aquella más baja, desde

luego, cuanto más lo haya sido éeta última, de donde se infiere la

conveniencia, a lo menos en los casos en que no sea posíble refrige-

rar directa o índírectamente (del modo como diremos en los siguien-
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tH9 CAl^ItUI09), y como ya a^3elantanros al principio de este trabajo,

de no cendimiar en lae horas centrales del día, haciéndolo, eu cam•

bio, a las horas más fre^c,as de la tnadrag^da y mañana y del atar-

decer, con el objeto de que las uvas seau pisad:IS lo menoa calientes

que sea posible.

F^ EL LLRNAR RN VARIOS DIAB UN LAQAR PUSDS 9EK, RN ALaUNAB

OCA9IONSS, UN MAL n^RNO!t.-Intimamente r01áClOnadO COn 10 qUe

ácabamos de decir al final del párrafo anterior, podetnos indicar

tambiéu una práctica que, no obstante estar ret5ida al parecer con

los preceptos de la sana er,ologta y, por tanto, con lo que suolen

aconsejar los autores que tratan de la nrateria, nos ha dado, en oca-

siones múltiples, excelentes resultados. Se aconseja, e q efecto, que

los lagáres se acaben de lleuar el día mismo en que se empiece a

llenarlos con el objeto importantisimo de que las fermentaciónes

puedan realizarse sin interrupción y sin osciiaciones perjudieiales

para su buena marcha pero, a nosotros, la experiencia y la práctica

nos ha demostrado ]os buenos `resultados que ae obtienen, siempre

que no se pueda refrigerar, (directa o indirectatnente como esplica-

remos luego) en ir llenando los envases paulatinamente en varios

días y tantos más cuanto Inayores seán dichos envases. Y se com-

prende perfectamente que sea así ya que, las adiciones suceaivas de

vendímia o mosto fresco, o de menor temperatura (condición indis-

pensable desde luego para lograr efecto útil) que el que ya está en-

vasado y en fermentación, constituye una verdadara y poderosa re-

frigeración directa y podemos afladir que, aeguramente, el hecho de

no poder Ilenar más que en varios días los envases desmesurada-

mente grandes que poseen muchos viti vinicultores evita, muchísi-

mas vece^, un desastre total en los reaultados de las fermentaciones

permitiéndoles obtener productos de mucho mejores condiciones de

las qne obtendrían de no aplicar esta refrigeración. Pero claro está
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quo con esto no quereinos decir, en nio^lo alguno, qne nosotros na

aconsejemos que los enveses de fermentHCión sean ^ie dimensiones

racionales y tales que, a lo inás, puedan quedar llenes el día naismo

en que se empiece a llenarlos, asf debe ser no solo porque cuanto

mayor es ta masa eu ferinentación rnayores sou las teiuperaturas

que se desarrollan, sino que tambiéu por otras múltipkes razones que

los modernos conocimientos enológicos detnuestran y esto aparte

de las grandes diócultades cor^ que tropieza el vinicultor para go-

bernar y traLajar debidarnente grandes masas, de cuyas dificultades

t1enP. Uu ejemplo bien pateute al tener que sumergir cuotidiana-

tnente, como debe }iacerse en buena práctica, el orajo f{otante, pero

todo ello no iu^pide que, de no poder refrigerar de otro rnodo, se

ltaga esta refrigeración de un cnodo directo al^adiendo sucesivatnen-

te vendímia fresca y esto lo couceptnamos tanto utejor, precisamente,

cuanto inayores sean los envases. Es decir, quo el Ilenar éstos en

varios días uo lo consideramos como un bien, en aLsoluto, sino que

lo juzgamos, por lo que larga experiencia nos acredita, eomo un mal

menor esto es que tenemos la convicción de que estas adiciones de

vendírnia fregca a los lagares, en diversos días, proporciona más be-

ne,ficios o, si se quiere, menos pe^juicios que los que proporcionaría

el l}enar en un solo día dichos lagares y no poder refrigerarlos si

conviniera. En restímon que, bajo el punto de vista que nos oeupa,

la ventaja que presenta esta práctica, por lo demás viciosa, supera

a sus inconvenientes lo cua} no impide que, siempre que sea posible

obtener aquetla ventaja por procedimientos más racionaies, ponga-

mos estos on práctica suprimiendo los inconveniPntes a ella inheren-

tes. Por lo demás conviene tatnbién, en alto grado, indicar que, de

todas suertes, las adiciones de vendímta fresca eii varios días es

preciso hacerlas con criterio y especiales cuidados disminuyéndose

así la importancia de los inconvenientes y evitando aquellos que

pudieran tener dificil remedio. Así, por ejemplo, nosotroa hemos
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llegado a dejar (uuas veces obligados por la necesidad que nos irn•

posivilitabri de ol>erar cl© otro rnodo y otras voces con el exclusivo

objeto de procurar una refrigeracidn que no nos era dado obtener

de distinta ^nanora) para pisar el dta siguiente cantidades importan-

tes de uvas que, contenidas en portaderas colocadas a la intemperie,

se refrescaban con el ambienta de la noche proporcionando, al pi-

sarlas a la maIIana temprano y ai"iadirlas a un lagar asaz caliente,

nna n^aguíñca refrigeración pero, en este caso, además de otras pre-

cauciones relacionadas con la adición al lagar en fermentación de

esta vendímia fresca, escalonadamente, por tiempos y fracciones
,

teníamos la de sulfitar a dósis couveniente el contenido de las, por^

taderas antea de abandonarlo para toda la noche.

Y, can esto, creemos podemos pasar ya a ocuparnos de los mé-

todos de disiniuución de las temheraturas o de refrigeración pro-

piamente dichos, lo cual serrí objeto de los dos capítulos siguientes.



REFRIGERACIÓN llIRECTA DE LOS MOSTOS

EN FERb1EN1'AUIÓN

EbiPLEO DE L06 REFRI4ESANTLB.-I^OS nlediOS, d0 qll8 11etri08 lla-

blado en ol capítulo anterior, para contribuir a dismiuuir las tempe-

raturas de fermentación cuando se elevan tnús allá de los límites

convenientes que repetidamente se óan indicado, se cotnprende per-

fectatnente que, en muchísimas ocasiones, aerán completamente im-

potentes para nlcanzar por completo el objetivo deseado, debiendo

ser considerados sotamente, por tauto y según se dijo, de coadyu-

vantes o cooperadores sin contar que no faltarán, también, itmume-

rables casos en que no será posible aplicarlos, pero cotno, según

hemos dicho y repetido, las excesivas temperaturas de fermentación

(aparte de la falta de acidez de que ya nos ocup<imos eit uno de los

anteriores capítulos) son causa de verdaderos desastres productores

de la considerable pérdida de millones de que hemos venido ocupán•

donos, se cotnprende perfectatnente la conveniencia de recurrir, pa-

ra evitar tales males, a procedimientua tnáa enérgicos y de más se-

guro y radical remedio. Este puede alcanzarse o bien de un modo

directo refrigerando los tnostos en fermentación o de un modo indi-

recto, obrando sobre las levaduras para amortiguar su evolucidn y,



con ello, su trabajo. FI prirner procodimiento, qu© es el que nos pa-

rece m^ís racional, hal^iéndonos dado roagníficos resultados siempre

que hemos podido aplicarlo, consiste sencillamento en hacer pasar el

moato en fermentacióu, desde que su tomperatura se eleve en dema-

sía, por tuberías sometidas oxteriormente a la acción refri^;eraute del

agua a la temperatura ambiente. S© constru^•en para ellos aparatoa

eapeciales que, en poco volámeu, tienen grau longitud do tubería y

aprovechan el máximo poder refrigerante del agua haciendo qne ésta

caiga en forma de lluvia sobre los tubos. (^'éase lámina IV). Se ha

achacado a estos aparatos ^^u©, a causa del tártaro que se precipita

por el enfriainiento de los ^nostos, se obstruyeu los tubos con facili-

dad, pero, aparte cle que dicha precipitación es muy poco importante

y de que, en todo caso, la limpieza d© los tubos se hace, en ]os tno-

dernos reErigerantes, con gran facilidad y rapide^, siempre resultaría

que, aunque no fueso así, este pequef[o inconveniente no tiene im-

portancia al lado de las grandea y verdadoras ventajas que propor-

ciona su utiliznción. La tínica dificultad que puede encontrarse para

su funcionamieuto e^ la <le necesitar agua de que no on 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 mayoría de las do F;spar^a, en que se está expuesto a eleva-

das temperaturas de farmentacíón, sí se quíeren evitar con seguridad

los desastres que liemos deu^ostrado se produceu, el empleo de los

refrígerantes se impono y aún cre©mos que; hasta en muchos casos

en que no se disponga del agua necesaria, tendrla mucha cuenta

procuráraela aunque fuese a costa de ef.ectuar los gastos necesarioa

para traídas, alumbra^riiento de pozos, aLnacenado de las pluviales,

etc., etc., pues tenemos la verdadera conviccióu de que todos loe des-

embolsos, ocasionados por estas mejoras e instalacibn refrigerante

serían, en todos los casos, ]argamente recompensados. ^a crecido nú-

mero de millonea que hetnos demostrado pierden anualmente loa vi-
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ticultores a causa de lae a(tas temperaturas de fertnentación, creemos

yue bien vale !a pena de realizar estos gaskos inmedíatamente remu

nerxdores cou creces, puesto que eviian tau desaetroaes pérdidas. Por

eato no cesamos nosotroa de recomendar que las magníficaa instala•

cioues que, cou soberbias maquinariga de elevación, piea, deapali-

Ilado, escurrido y prensado de venditnias, aeí como de transporte y

trasiego de orujos, mostos y viuos, cuentan nuestroa beneméritoe

Sindicatos vinícolas, eeau completadae, especialmente por aq'uelloa

aituados en comarcas productoras de mostos muy ricoa y que todoa

los aSos han da lucliar con altas temperaturas de fermentación que

no siempre, por deagracia, puedeu vencer, cou los aparatos refrige-

rantea iudiapensab(es, que ae construyen ya en nueatro pais y cuyo

coate no es muy elevado pero, aunque lo fuese, seguramente eu im-

porte lo tendrían amortizado con crecea dentro del mismo año, por

la plus valia de los vinos resultantes, tnrís alcoliólicos, de menor aci-

dez volfítil, más fiuoa y de mejor y más segura conservacióu, y por

el menor gasto en las diversas operaciones que tienen hoy que ve-

ri6car para luchar improba y muchas veces inperiectamente contra

las altaa tetuperaturaa de fermentación que, como decimos, no en

todos los casos les es, a vecea, posible contrarreatar cotnpletamente

acarreaudo p©rjuicios de consideración muchas veees inaospeehados.

FJEMPLO PRéCTICO DE LA FACILIDAD DFL RMPL$0 DE LOB R&FRIQE-

RANTICS Y DS LA HAPIDEZ DIC 9U8 RFECZOB BENEFICI080S. - Para de-

moatrar la facilidad y rapidez del empleo de los refrigerantes indi-

caremos tan aolo uu ejemplo, el del caeo de que óabiendo sido lla-

mados, con urgencia, en Agoato úttimo, por una importante Bodega

cooperativa para ver si podíatnos poner reinedio a una tempera-

tura superior a 38 grado$ (a pesar de haberae intentado el método

de aulfitación, de que en otro capítulo liablaremoe. para rebajarla)

a que se encontraba el mosto que fermentaba en lagares de nnoa



250 a 300 hectólitros rlo cabicla (el gra^lo de lic^r iuicial dol mosto

oscilaba al recledor del 1l;) nos fné posihle proporcionar y hacer

funciouar debidameute un refrigerante de este EstaLlecitnient.o su-

cediendo que, mient ►•as se uos avisó, envianios y Ilegó el refrige-

rante a la Bodega, situada a algwros kilómetros de Reus, y pudo

montarse, transcurrierou unas diez horas acusando a las 8 de la

noche, en que empezó a funcionar, casi ^O gl'a(^08 Un0 de l08 laga-

res, 39 otros dos y uno 38,7. Aplicada la rcfrigeracióu al primero de

estos lagares, antes de las cuatro horas quodó rebajada la tempera-

tura do fermentftción a 28 grados, es decir, wr descenso de 12 gra-

dos, conseguido utilizando para el funcionamieuto del aparato el

agua enV&sád& en lln depóslt0 o balsa situada juuto a la $odega,

dispuesta ya para el servicio de ésta, cnya agua tenía una tempera-

tura de 2`> grados. A la mañana del dfa siguiente se encontraban ya

los mostos de los diversos lagares, a magníficas te ► nperaturas casi

sin gasto alguuo de mano de obra ya que el servício de Ias bombas

para el agua y para el rnosto, se pudo efectuar con la fuerza eléc-

trica de la iustalacióti mec^,nica de la Bodega y bastó el vigilante

nocturno para el carnbio de racords y lagares. IIoy dia aquellos

ruostos son vinos de uuos 16 grados de alcohol, completamente secos

y con mta acidez volátil normal (0,5 a 0,6 gramos por titro, calculada

eu ácido acético) ►nientras que en et caso de no haher sido posible

rebajar las temperaturas con tanta rapidez, y esto absolutarnente

con ningt5n otro procedirniento distinto del de refrigoracióu directa

habrfa podido lracerso. no 1 ► ay que indicar cua! habríti sido el funes-

to resultado, pues hav que tener también en cuenta qu© la duracibn

de la accibn de una temperatura de fermeutacibn es aúu mtís per-

judicial que la rnisma ternperatura, es decir, que una temperatura

elovada es, desde luego, tanto más perjudicial cuanto rnayor es el

tiompo durante el cual obra y en el caso del ejemplo que citamos

pudo todavía acudirse a tiempo de evitar uu desastre, gracias tam-
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bién a la previsión de tomar cada día las temperaturas de ferrnen•

tación de los diversos lagares, según recornendamos en el capítulo

anterior, pues las temperaturas observadas el día a que nos referi-

mos fuerorr las que dieron la ser^al de alarma. En los dlas sucesivoa

se continuó refrigerando los indicados envases, así como los restan-

tes de la Bodega, cada vez que las temperaturas de ferrnentacifin al-

canzaban los 31,5 6 32 grados gobernando la velocidad del mosto

en el refrigerante de suerte quo saliera de éste a unos 2G a 2G,5 gra-

dos, pasando el agua desde la temperatura inicial do 22 ó 23 grados,

a que se eucoutraba en la balsa, a la de 30 a 31 grados que tenía

después de haber refrigerado. Escusado es decir due, e^r viste del

éaito, que tan patente se hizo, en ]a prógima campaIIa, la Bodega

de referencia funcionará ya con iustalación refrigerante prapia.

APARAT03 HEFRI(^ERADORES IMPROVISADOS.-Repetltllos, pues, qUe

juzgamos que en nuestras cornarcas siempre que se disponga de

agua (cuya cantidad por lo dernús puede disminuirse cou el aprove-

chamiento de la misma que se haya ya utilizado, estableciendo para

ello una sencilla instalación refrigeradora d© ella cuyo coste es de

poca importancia por el escaso valor de los rnateriales indispensa-

bles) lo más pr^.ctico, la más r^£pido, lo más seguro, lo más seucillo,

lo que no presenta inconveniente alguno bajo ningí^ ► r aspecto de la

vinificación, es la utilización de aparatos refrigerantes que, en último

caso, en la mediana y pequee[a propiedad, pueden simplificarse mu-

cho quedando reducidos a sencillos serpentines, dispuestos y cons-

trufdos de manera que s©a fRcit su limpieza interior, y sumergidos

en depósitos de agua corriente tal como el representado erl la lámiua

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.





REFRIGERACIÓN INDIRECTA DL LOS MOSTOS

EN FERMENTACIÓN

EBT& MÉTODO CONVIENE EMPIECE A 6ER APLICADO DE6DE ANTES DE CO-

MENZAR FI. MOVIMIENTO FERMENTATIVO.-CuándO, a pesar de lo dicho

en el capítulo anterior, no sea posible la refrigeracifin directa de los

mostos, puede couseguirse de un rnodo indirecto obrarrdo fisiológica-

mente sobre el fermento pero este método, además de no obrar con

tanta rapidez como el de refrigeración directá o, a lo menos, con la

rapidoz que puede ser conveniente en algunos casos (según demues-

tra el ejemplo prríctico que citámos) requiere un especiel e ínteligen-

te cuidado para obtener de él todos los buenos resultados que es sus-

ceptible de proporciona,r, y para no exponerse a posibles complica-

ciones. Bien aplicado desde el principio, empezando antea de que se

inieie el movimiento fermentativo del mosto, lo creemos muy reco-

mendable especialmente pflra los medianos y pequeños vinicultores,

cuando difícilmente puedan montar una instalación refrigeradora

por modesta que sea y nosotros, cuando no hemos podido valernoa

de aparato refrigerante, lo hemos empleado, siempre con éxito, en

gran eacala, vinificando miles de hectólitros en envases de desmesu•

rada capacidad ]lenos de mostos de riquezas glucométricas superio-

rea a 18 gradoa de licor.
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FUNDAMENTO DEL MÉTODO.-F.atí1 fundado el procedimiento en ia

accíón del gas sulfuroso sobre las levaduras y sobre Ios diversos fer-

mentoa cuya actividad disminuye y, a más elevadas dósis, iiega a

paraliaar por completo ocasionaudo la tnuerte de diclloa organismos,

dándose la circunstancia favorable (Dios ai lado del mal pone la

medicina) de que esta acciái^ retardatriz o mortal del gas sulfuroso,

la experiraentau antes los fermentos patógenos que la levadura alco-

hólica pues, fos primeros, de un tamai^o algo menor que la segunda

(véase ta lúmi ► ia l), tienen una superficie externa mayor qne 1a de la

levadura, relalivame^ale a sn voltímen total. de suerte que, en la uni-

dad de tiempo, absorberán mayor cautidad de gas sulfuroso ]as bac-

terias y fermentos patógenos que la levadura alcohólica de modo

que, a igual dósis de g.^s sulftn^oso disuelto en un mosto, laactividad

de dichos fermentos quedaró paralizada autes quo la del alcohólico

y podrri emplearse por tanto una dósis tal que, siendo ya mortal pa-

ra ]os primeros, no lo sea todavta para la levadura no ocasionando a

ésta más que uua acciói ► paralizante o retardatriz de au actividad

que se reanudará desde el momento en que, por despreudimiento de

parte del gas sulfuroso en el mosto diauelto y oxidación y cotnbina-

ción sucesivas de otra parte, el que quede no obstaculice ya la evolu^

ción y trabajo de dichas levaduras puos, sobre éstas, aólo tiene acción

el gas sulfuroso libre y no el combinado.

EL (]A8 BULFUROSO EJF.RCE UNA ACCIÓN BELECCIONADORA DE L08 BUE-

NOa Y MAL08 FERMENT09 Y ES, POR TANTO, MUY RECOMENDABLE 8U EM-

PLEO EN TODAS LA^ vINIFICACIONES.--Vem08, pUeS, pOr 10 q116 aCabíl-

moa de indicar que, con el empleo del gas sulfuroso, puede llegarse

hasta a hacer una verdadera purificación de la flora microbiana con-

tenida en el moato autes de fermentar y, por esto, es recomendabilí-

simo el empleo de tan beneficioso gas aán en los casos en que no

haya que temer egcesivas temperaturas y aútl en el caso en que,



existi©nc3o el temor de este peligro, se disponga de una excelento

instalación refrigerante. Por esto lntedo decirse que en buena prácti-

ca enológica no ae hace fertnentar hoy ningún mosto siu iuterven-

ción del gas sulfuroso, co q el cual puede couseguirse que la fermen-

tación sea muy pura no intervinieudo eu ella casi más que las leva-

duras alcohólicas (que deben ser los axclusivos y verdaderos obreros

de la trausformación del tnosto en vino) ya que los otros fermentoe

o bacterias qne en el ►nosto pudieran encontrarse habrrín podido ser

matados, o por lo ►nenos aletargados, ©n su inmensa ntayoría, v©n-

taja colosal, como se comprende facilmente, ya que, muertos o ale-

targados, no podrr£u consu ►ni ►• el :tzúcar del tnosto transformándolo

en menor cantidad de alcohol que lo haría la levadura alcohólica ni

podrrín transformarlo, en catnbio, ou pr0^}llctOS morboso9 O patóge-

nos altamente perjudiciales, como eabemos, para la tnisma levadura

alcohólica y para la bueua couservacióu y sauidad del vino resultan-

te evitán^ose ya, con ello, ett gran parte, los desastres do que nos

veuitnos ocupando. Y.tún puede irse m.ís lejos cou el uso del gas

sulfuroso ya que es posible emplearlo on dósis elevadas capaces de

extinguir por completo toda vi^la, de fertnentos buenos y tnalos, en

el tnosto y luego hacer fermeutar éste, previa su desulfitación, sem-

brándolo con uu plantel o cultivo de levaduras alcohólicas que, con

elevado grado de pureza, puede alaburar el tnistno viti^vinicultor o

bieu con levaduras atcohólicas puras seleccionadas, y hasta selecias,

que expende el comercio, teniendo entonces la seguridacj de que,

cumplitnentándose en la bodega y en todo el material en ella conte-

nido todas las reglas de la limpieza e higiene enológica, la ferrnenta

ción de los mostos se realizará debida zínica y exclusivamente a la le-

vadura alcohólica con todas las itnnensas ventajas a olío ittherentes.

Pero el tratar do todo esto, con aquel detalle que juzgamos indispen-

sable, nos llevaría muy lejos del objeto iutnediato de este trabajo,

debiéndolo dejar, si acaso, para otra ocasión.
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ACCIÓN RRFRI(^N'FiAUnRA I)&L QAS SULF'I7R090 SOt3RE EL MOfiTO EN

i'axMiv:v•rnctóx.-G^ued,uno5, pues, eu qut^^, eu buena práctica euoló-

gica y pueda o no rc^frigerftrse, conviene sietnln•e utilizar los b©uefi-

ciosísímos efectos del gais sulfuros^, cu^•o empleo racioual hace al

winicultor duet5o de I^t e^•o!ucidu cle las le^•a^luras domando su activi-

dad y aún paralizándola pnr cotnpleto, durante m^ts o menos tiempo

y hasta indefinidamente, si lo ja^ga conveuient,e, Y en este amorti-

guautiento do !a accidn cle la levadura alcohólica está fundado el

ecnpleo del ttnhídrido sulfuroso pxra discninuir las temperaturas de

fermentación ya due aplictíndolo a lris dosis convenientes, cnando

dic•has tetnperaturas sean asaz elevadae, resultartí que disminuirá la

aetividac^ del fermento alcohólico, es decir, qi^te é,ste trabajará con

menor energía, y esta disn^inución de trabajo se traducir^, en una

disminución do calor. Pero, por lo c^lue hemos dicho antes, se com-

prAnde lierfectamente que para obteuer del gas sulfuroso todos los

buenos efectos que es susceptible de proporcionar d©b© ser suminis-

traiia de él, a^ttes de que se it^icie el ►nec^IOr movimiento fermeutativo

del mosto, la cantidad qu© se juzgue uecesaria para inmovilízar las

bacterias y fertnentos patdgenos (y at4n la misma levudura alcohdli-

ca, por más o monos tiempo, si se trat,^ de elaborar vínos vfrgenes o

bion obtenerlos por el método que ilidicatnos de maceración antes

de fermentacidn) sin perjuício de ir empleaudo luego, si ello ea pre^

ciso, las dosis adecuadas para rebttjar conveuieutemeuto las tempe-

raturas de fermeutación. Con este método de sulfitacián antes de to•

da fertnentación no solo tendremos la ventaja de la Zrnirificación de

fermentos que hemos indicado, sino también, la muy importante de

tener que ez^iplear, para todos los menesteres sucesivos, y a ignaldad

de las demás circunstaucias, una menor cantidad do gas snlfuroso y

aún podemos decir que, nuestra larga práctica, nos ha demostrado

que ta lucha contra las altas temperaturas de fermentación, por me-

dio de dicho gas ein refrigeración directa, ©s muchfsimo más difícil



si

(especialmente en los casos mhs con^plicados de euvases de grandes

cabidas y de mostos macerados y n^uy ricos en azúcar) y se necesi-

t^ul dosis mucho ma^'ores, pera conseguir el xnismo resultado, si no

se lxa sulfitado previamento el xnosto a la dosis oportuna.

De todo lo dicho Qe desprende la iunien^ísima veutaja del empleo

del gas sulfuroso ©u vinificación, ai5n en aquellos casos en que se

cu©uto con instalación refrigerante para evitar los desastrosos resul-

tados de las elevadas temperaturas de ferinentación, y ésto sea la

que quiera, importante o xnodesta, la cantidad de mostos a ferm©n-

tar, pues, por lo xnenos, convendr.í apliearlo ^zntes de la ferlYienta-

ción. ^'eamos, pues, aunque sea brevemente, el modo como puede

operarse en g©neral y que necesita una cuuy cuidadosa atención.

CANTID^DES DE CiAB BULFUROSO A EMPLCAIi -La prime ►'a dificul-

tad, en efecio, con que xios encontramos estriba en determinar la

dosis de gas sulfuroso a utilizar para conseguir un objetivo determi•

uado y, lo xnás sensible, ea yue ésta dosis no nos es posible fijarla de

un xnodo general, pues son muy numerosaG las circunstancias que la

hacen variar, entre límites bastantes exteusos, como son el eatado de

la vendírnia, el grado de licor de la misma, el volúxnen de la xnasa

que debe formentar en cada recipiente, la texnperatura ambiente,

número de horas que se desee retrasar la fermentacióu o si la para-

lización ha do ser total, etc., et.a Lo que si nos es posible indicar es

que cuanto xnás madura y menos sana sea la vendímia, cuanto ma-

yor sea la capacidad del recipiente, cuant,o más elevada sea la tem-

peratura axubient© y cuanto mayor sea el nxílnero de horas que cou-

veuga retrasar la ferxnentacián, mayor será la cantidad de gas

sulfuroso a emplear y, podexnos decir también, que cuando la ven-

díxnia esté muy avanzada y lxaya ya en la bodega varioe lagares en

fermentación, deberá irse exnpleando una dosis de gas sulfuroso cada

vez mayor, para obtener un mismo resultado, pues el ambiente irá
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pobl^índose cada vez In,ís de uua hrul'usión de Icvaduras de toda la

catnpafla y cou una vitalida^l muy elevada.

IJO CONVIENE EMPLLAR, A CIF.ciAS, LAS CAN'rIUADES QIfL AC,oNP,EJAN

Los nlvERSOS AvTORES. - Y al ]le^ar aqut cr©en^tos nos será pormi-

tido dar un consejo a lns vinicultores y es que, e^a modo alquno, tomen

co^r^to arEículo de J^ l:cs cit'ras o cautidades de gas sulEuroso que dicen

o fijan, algunos autores, para obteuer uu ol^jetivo determinado lle-

^ando, mucllos, hasta hrecisar hts dósis a e^uplear lr.^rtt retrasar las

formentaciones uu l^dinero de Iloras deterininado, tanto 1>ara 12 l^o-

ras, taltto para 2^, cuiutto l^ara, 3(i etc. tanto hara oxtingir total-

ment© la vitalidad r^e I^is levadurets, y aconse,jamos nosotros qu© no

se obedezcan a ciegas estris ciFras tiorque el liacerlo es oxpuesto,

Inuc}t(siutas veces, a sensibles errores que po^^lrían ocasii^nar tras-

tornos y b,^sta ^raudes pcrjuicios ya que dichas cifray pudrtín ser

ciertas, y lo seráu segura c iududablemente, para las comarcas o

regiones estudiadas por cada uno de los respectivos antores que

l^tabrtítt Ilegado a fij^tr las proporciones índícadas obteuiéndolas,

cotno térlnino tnedio, de sus experimentaciones en las divorsas con-

dícíones de n^edio y cie veudíinía yue jaayan estudiado y a Ias cuales

unicamente puodeu reCerirse y tanto os así que, nuestra larga prác-

tíca, nos ha permit,ido comprobar repetidfsimas veces qu^, por ejeln-

plo, una dosis que se ase^uraba perinit{a retrasar la ferm©ntación

duraute 36 hortis no la lla retrasado en lo niás míniuio o soio la l^la

retrasado l^^oco Inás de l 2 o que, dósis seflaladas ya, por algunos

autores, como mortales para las tevaduras alcohólicas, resultau so•

latneute m^ís o n^enoe retardatrices, segúu sean las coudiciones, eu

nuestras comarcas cl^tís teinpladas o mei^os frfas, EI1 todo cuanto

con la agricultura se relaciona no es posible ge^aeralizar y bien paten-

te ea el ejeinplo yue uos vcupa. Conviene pues teiier, de las divelsas

doctriuas, estudios propios y atenerse a ellos. Hespecto a este parti-
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cular resultaría, por tanto, de gran conveniencia que, en aquellas

comarcas donde no se f ►ubíeran efectuado todavía estns estudíos,

cacla vinicultor lo I ► iciera para las condicioues en que se eucuentre

y las de su vendí^nía, tolnando nota, cacla afio, de las cautidades de

gas sulfuroso que lrubi©se empleado para los diversos ot)jetivos y de

los resultados obtenidos ar:otando, ade ►uás, [os datos correspoltdíen-

tes a los de ►nás factores qne 1)omos indicado tíenen influencia en la

cantidad necesaría y, todos estos datos, le darfan una guía segurísíma

al cabo de muy br©ves afios para poder precisar la dosis a e^nplear,

en una vendímía y c^emás condício^zes ctetermiyaadac, para alcauzar Ios

diversos objetivos susceptibles de scr obteuidos por un empleo ra-

cional del gas su(furoso.

^xUÍA PARA QUL^, F.N CADA CASO, PíJF.DA DP^TERMINARSh LA CANTIDAD

DE (#A9 SULFUR080 CONVENIRNTF,.-Para qUe pueda Servlr COrilO ante-

cedente de la guía de quo acabamos de L:.tblar, y con todas las sa ► -
ve^iades correspondientes a las diversas condicinnes que holnos indi-

cado, pod©mos decír que la dosis de unos 25 a 30 gr;^mos de gas

sulfuroso, por hectólitro, es solo retardatriz, es deeir, no I1Pga a s©r

mortal, siempre y cuando la temperatura atnbiente en la bodega sea

de unos 2^ grados o rnuy poco inferior a ella y que, a medida que

dicha temperatura ambiente vaya dismínuyendo, tendrú que írse

disminuyendo también la cantidad do gas sulfuroso, porque la dosis

mortal para la levadura va siendo cadx vez menor a medída que va

descendiendo la temperatura ambieute.

I)igamos también, como otro antecedente para dícha guía y con

todas las salvedades antes indicadas, que nosotros en las comarcas

más templadas de esta provincia, solemos emplear, para la elabora-

cibn de vinos blancos vírgenes, l11]& dOSIS media inicial de 35 gra-

mos de anhfdrido sulfuroso por hectólitro con la cual sol©mos dete-

ner el principio de su fermentacídn durante un día y medio o dos (a
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males y en dichns colnarc^3s) y en los tintos n^acerados solemos apli-

curlNS, para hacer en el ^I^asto una prévia ptlrificación do fermentos,

una dosis iniciul do 10 a 15 gra^uos de dicho gas sulfuroso por hectóli-

tro de mosto. Luego, para rebajar las temperaturas de fermentación

(no esperando nunca que estas alcancen más de 31 a 32 grados) emplea-

mos dosís de unos cinco gra^uos ^le sulfuroso por hectblitro, repi-

tiendo estas aportacioneG, da cinco en cinco gramos, cada vez que se

hace necesario, 1legando a añadir en total 4(l y hasta 50 y más gra-

Inas da dicho gres por ! ►ectblitro. Pero, repetimos, ostas cífras no

pueden ser, en ntodo alguno, aplicadas, para obtener los niismos re-

sultados, en todas Ir►s circunstanci^ts, pues, éstas, pueden hacerlas

varíar notableulente. Y téngase en cuonta que si las tetnperaturas se

dejasen pasar de 32 grados tendrtan que emplearse mayor núlnoro

de gra ►uos de gas suifuroso para rebajarlas a lfrnites más convenien-

tes y tantos m^s cuanto mayores fuesen dichas temperaturas.

Y paselnos ya a explicar los modos como pueden aplícarse y el

modo como nosotros aplicu ►nos el gas sulfuroso para discninuir las

temperaturas de ferrnentación.

MOD09 DE APLICAR EL (3A8 BULFURO80.-HOy d^a 8e Ut1IIZa 611 eno-

lagía et gas sulfuroso producido por la combustión del azufre, el

contenido en determínados sulfitos alcalinas y el anhfdrido sulfuroso

al estada líquido.

A • GA8 SULFUR080 OBTENIDO POR LA COMBUBTIÓN D>^L A7.UFRE.-

El primor procedimiento, que estuvo bastante en boga, casi no se

utiliza hoy Intís que para el azufrado de los envases y para la obten-

ción de mastos apagadas (que se conservan sin fermentar y en los

cuales no es necesario fijar una dosis exacta de gas sulfurosa a em-

plear ya que siempre conviene usar mr£s bien un exceso) paes, aún



85

Clland0 e5 la forma bajo la cual resulta ^nás económico, es muy poco

pr<íctieo para los objet.ivos que nos ocup^ln, esl^ecialmente el de re-

bajar las temperaturas de fertnentacíón, en los que ea indispensable

fijar ttlgo tnás exactamonte las dosis y, con la combustión del azufre,

es en extretno difícil poder asegurar la disolución intogral, e q el vo-

lútnen determinado del mnsto a tratar, del anl^ídrido sulfuroso pro-

ducido, Y esto, aparte de las díficu(tades para lograr que el tnosto

en fer^nentación lome dicl^o gas bajo esta fortna. Digamos, no obs-

tante, y por lo que pudiera interesar, quo un gratno da azufre dá

lugar, por cotnbustión, a dos gran^os de siil^idrirlo sulfuroso

B^ ^^AB BULFUB090 PROPORCIONADU POR L09 SULFITOS ALCALIN08.-

Fntr© los sulfitos aicalinos el más recomendable, bajo todos los pun-

tos d© vista, es el metabisulfito potásico que es una sal que contiene

algo más de ta roítad de su peso de anhídrído sulfuroso que se des-

prende, qu©dando en lib©rtad, al disolverse en el seno dei mosto. Ha

estado y estrt muy en boga, aunque Itabiendo disminuído bastante

su empleo durante la guerra y después de ésta a causa de su cares-

tía, siendo substituído, cada vez más, por el anhídrído aulfuroso lí-

quido que, a su mayor baratura, reune otras muchísimas ventajas

de las cu.lles no es la tnenor la d© que éste no contiene otra cosa

más que dicito gas, tnientras que ol metabisulfito potásico, aporta

también a( mosto una buena proporcíón de potasa que no le hace

falta ninguna y otros sulfitas, catno el sódico, por ejetnplo, que pro-

porciona sosa, aportan otras substa.ncias que le hacen menos falta

todavfa. A causa de estas aportaciones las legislaciones sobre vinos,

española y extranjoras, solatnente toleran el empleo de los sulfitos

alcalinos hasta la dósis máxima de veinte gramos por hectólitro de

mosto y eomo éstos veinte gratnos producen t;<nicamente poeo tnás

de diez de gas sulfuroso y éstos son insuficientes, según vimos, para

los menesteres que nos ocupan, resulta otro inconveniente itnportan^
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te para su empleo }•a quo PI resto cie q^ts sulfuroso qu© sea necesario

emplear, ten^lrtí quo sor p ►°oporcionado o bi©u por 1 ►^ combustión del

azufre, cayeudo entonces en los inconvenientes que l^omos indicado

antes, o bien por el en^ploo del auhídrido sulfuroso Ifyuido en cuyo

caso vale más utilizar ya, desde el principio, exclusivamente éste

que reune muchas rn ►ís venkajas que 109 9L1 ► btos.

(,^^ ÑNIItDRIDO BULFUROSO LÍQUIDU -Ha anhíc^r](]O ^+ulfuroStl pllr0

obtenido al estado líquido por presión y enfriamiento, lo expende el

comercio eu tnhos d© acero resistentes al abrir los cuales y desprou-

derse el anhídrido adquiere éste, intantáneamente, e] estado gaseoso.

Es ]a mejor forma, y desde luego la más pura, de aplicación del gas

sulfuroso creyendo, por esto, nosotroq, qu© su uso debería generali-

zarse cada vez tnás.

llIVER80S MOI;OS Dh MItiDIH EL ANHÍDkIDO BULFUR080 LÍI^UIDO.--Ira

medida del gas yuo Laya que extraer cada vez del tubo puede ha-

cerse por mecíio de aparatos especiales, deuominados sulfaíómetros

(de los cuales existen div©rsos modelos, dos de to^ cuales están re-

' presentados en la lámina VI) que, debída ►nente graduados y urtidos

convenietlteme ► tte al tubo de anhídrido sulfiiroso, (corno puede verse

en la lA ►uina VI[) miden éste al estado Jíyuido todavfa. Estos apara-

tos medidores tienen, a juicio nuestro, el inconvenieute de dificttltar-

se pronto su empleo a causa de la oxidación de ias tlaves que de

ellos forman parte por esto nosotros, si bien los utilizamos para la

enseñanza en las vinificaciones que verificamos on las bodegas de

éste Establecimiento, los empleamos meuos en nuestras misiones

enológicas en las cuales sotemoa utilizar senciilamente una btíscula

que, ei es suficientemente sensible, resulta de un empleo cómodo y

permite hacer las medidas con la exactitud necesaria si se toman las

debidas precauciones. Nosotros operamos (veáse la ►rzmina VIII) co-
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luego el estileto seílalador de los pesos eii uii punto tal que inarque

el peso del tubo meuos el del anhídrido sulfuroso que tengamos que

utilizar, abrimos la Ilave de volanto del tubo con lo cual einpieza a

desprenderse, ba ►o la forma gaseosa, el a • ^liídrido (que por •nedio de

w • tubo de cobro o de go •u •i suficieute •nent© resisteute conducicnos

al mosto eti que 1 •a de dísolverse) cu^^o desprendi • niento graduaraos,

abriendo más o •nenos lu llnve, de modo que sea solo burbuja a bur•

buja, y no a borbotones para evitar pérdidas de gHS que nos ocasio^^

narían tui errur e q Iti cantidad de éste verdadera •neute utilizada, y

cuando la báscula se encu©ntra nueva • ue •^te en el fiel, prueba de que

so despr©ndió ^•a el peso de a •• hídrido que necesit^brunos y que pre-

via • ueute 1 • abíamos marcado, cerramos el volaute o llave de ^3espren-

di • niento ^iel tubo. La disulució •• del aul • í^lrido despreudido puede

hacerse o bien conduciei • do éste directauiento al rnosto contenido ya

eti el lagar, en cuyo caso es iudispensable que el tubo de gonia con

ductor llegue I^asta el foudo de éste y conviene I^acer que su extre-

mo uo esté co • ^stantetn©nte eu el misruo sitio si • io que, para qtze ©1

anhídrido vaya disolviéudose •uás reípida • ne^ • t,e en toda la masa de

•nosto, debe bacerse cambiar do sitio dicl • o estrerno, sie •npre on las

prufundi •iades del lagar, pase^zncí'olo por el fondo, a cuyo efecto se

ata un cordoucito a la, iudicada extreniidr^d del tubo de gonia, o tam-

bién pue •le operarse haciendo llegar el g:^s sttlfuroso, a •nedida que

se va ^lesprendi©ndo, al mosto coutenido en un pequeño ©nvaso, én

e{ cual podremos obtener una disolución de mayor concentración

qua se verter^, luegu, en las cantidades co • ivenientes, al lagar o laga-

res que se teuga que sulfitar. F..ste tílti •no procedimionto es el que

seguimos (ve:tse la figura VII en que el gas sulfuroso va a disolverse

en el inosto conto •iido en uua bor •ielesa y la fi;ura VIII en la que

va a parar al que se oncuentra eu una, portadera) siempre y cuando

juzgamoa conveniente o necesaria una ma,yor exactitud ya que nos



K$

permite iucluso, por u^^ seilcilio an:ílisis, ^3eter>>Jinar coit todo rigor

la caitti+lad d© anhídri^lo sulfnroso di^u©Itx en el tuosto contouido en

el pequel5o eDVase y, hor tanto, 1;t cantidad elucta que de este mos-

to hemos d© ufl,idir ul ^lo los lag^Ires (lial^ida cuenta taulbién dol nú-

mero de 1 ► ectólitros couteuido en cada ui^o de éstos) según sea el ob-

jetivo que, ei> cada caso, nos propongKiuos.

MANERA6 DS BOLVEN'PAR LA6 DIFICIJL'rADES PAKA LA ADQUISICIÓN DE

PEQUEÑA$ CANTIDADEB DE ANfIfDRIDO SULFUR0S0 LíQUIDO-1.a u111Ca dl•

ficultad que vetl^ios nosotro^ en el empleo del auhídrido sulfuroso lí-

quido, cuya utilizacióu tantas y i^ul i^nportantes veutajas presenta

pot• lo demtis, es la de que el cotnercio lo expeude en tubos de 10U,

50 y 25 kilógramos siendo muy difícil, a lo menos por ahora, encon-

trarlos de meuor cabida y estas canti^iades sou u>uy graudes para la

pequeñtt y atín para la mediana propi©dad ya que sirven para el tra-

tamiento de uu nt5mero considerablo de hectólitros y, aunque son

muchos los menesteres do una bodega, empozando por su limpieza,

que exigen el empleo del gas sulfuroso durante todo el aiio, hay que

tener en cueilta que el uso de los tuhos de acero implica el pago de

un alquiler. Nosotros creeruos que si el eropleo del at^hídrído sulfu-

roso lfquido se goneralizase mús, como couvendría, no tardarfa el

eomercio eu expoilder tubos de cabídas >netlores y Ilasta de un kilb-

gramo y hasta sifones (por el estílo do los del agua de Seltz^ de an-

hídrido sulfuroso Ifquido en cuyo caso estaría éste a,l alcance de to-

dos las fortunas pudiendo aprovecharse el más inodesto vinicultor

de las grandes ventajas, baratura incittsive, en su caso, que hemos

illdicado tiene sobre las detnás fuentes produetoras de gas sulfuroso,

y, mientras tanto, nosotros creemos que los vinicultores que no estu-

viesen asociados ya para elaborar en comúu podrfan hacerlo, aunque

no fuese m^s que para éste solo objetivo, reuniéndose unos cuantos

para adquirir un tubo de la capacidad convenieltte y pagando cada



SERVICIOS ESPECIALES UE ENOLOGIA

DE LA REOION AGRONÓMICA

DE CATALUNA.

Dos modelos de sulíitómetro

cam. vi

^ ^r_,. c on^d^as. ^^,^;





U_

f
O
2
O
¢
c7
a

z d

^ z
^ ^
W J
^ a

F
a a
J U

W W
O O





O
z
w a

W U
O ^

y O
W z
J O
a rc
► ^
W a
aN z Q
w d z

^ ^
ó W iK ^

v a a
^ J U
K
W W W
V! O O





89

uno proporcionalmente a la cantidad que necesitase. En esto como

en todo va siempre a pararse en {as ventajas de la asociación. Y, en

último caso, se nos ocur ►•e qu© alg^n tendero de cada pusblo, que

bien pudiera ser et estanquero, ahora que los estancos venden de to-

do menos tabaco, podría adquirir tubos de 25 kilógramos, más fá-

cilmente transportables que los de 50 y lU0 y, con un pequePio

anbreprecio, venderlo al por menor conduciéndolos de lagar en lagar

y cobrando a razóu de lo que en cada uno de éstos ae gastase Y

tambiéu, en tantos puebloa como hay en nuestra Espatia cuya ri-

queza principal y casi única es el vino ^no podr{a encargarse de ésto

el Ayuntamiento, considerácrdolo cotno uu servicio público de carác-

ter general, oxpendien^3o al por menor el anhídrido sulfuroso líquido

micnicipal y proporcionando con ello u q beneficio tanto más lauda-

ble cuanto lus más beneficiados serían los rnedianos y los pequeños

viti vinicultores que sou los tnás eu ntímero y los más necesitados

de esttmulo y protección?

U190LUCIUNEB DP (#A8 SULFUR080 Y OB4ERVACIONL^S ACERCA DE LAS

QUE EXPLNDE EL CUMERCIU.-I)Igaln08, para terlTllnar COn 10 qlle al

gas sulfuroso se refiere, que nosotros, cuando no nos ha sido posible

utilizarlo bajo forma líquida, como nos ha sucedido más de una vez,

por las dificultades de los transportes, y en la imposibilidad legal de

etnplear más de veinte gramos de sulfitos alcalinos, bernos procedido

disolviendo, en mosto, el gas sulfuroso producido por la combustión

del azufre, deterrninando luego por anaílisis la cantidad exacta di-

suelta y empleando después, para cada vez y cada lagar, Ia cttntidad

de este mosto sulótado necesaria para suministrar al mosto general

el gas sulfuroso calculado preciso para alcanz^^r el objetivo conve-

niente, no utilizando el metabisulfit.o potásico, si acaso, más que

para el tratamiento préviu de los mostos antes de fermentación.

Pueden utilizarse también las soluciones de gas sulfuroso que ex-
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pende el comercio, con nom}^res m.ís o menos Ilamativos, pero con

estos I(quidos suele r©sultar caro diclio gas y couviene, por otra par-

te, no cornprándolos iuás yue en casas de toda serieda^l que garanti-

cen, sobre factura, la riqueza de dichos pT'ol^llct09, o bien por medio

de un análisis, cerciorarse exactamente de diclTa riqueza, ya que, de

utilizarlos en las dosis convenientes, puede deperTder el éxito o el

desastre de la vinificación. Y ya que hablarnos de las soluciones

sulfurosas que expende el comercio para usos enológicos, digamos

que las hay muy numerosas que, además del anhídrido sulfuroso,

contienen fosfato amónico que es uu gran estimulante de la vitalidad

de la accióu de las levaduras, como ya indicarnos eu uno de los pri-

meros capítulos, razón por la cual nosotros creemos que para los

objetivos de que nos hernos venido ocupando que son los de prévia

purificación del mosto y dismiuución de la acti^^idad fermontativa

de éste, es a todas luces contraproducente la acción de dicho fosfato

especialmente en gran número de nuestras comarcas, eu las que, co-

mo venimos dicieudo, conviene frenar, a lo menos hasta deter ►niua-

do mornento, de que en el siguiente capítulo hablarernos, la excesiva

actividad de las levaduras, d© suerte que, si acaso, hasta este mo-

mento uo convendrá el empleo del fosfato. Creer.uos por lo tanto que

las disoluciones de gas sulfuroso y de fosfato arnónico deben em-

plearse, si acaso, separadamente y cada una a su tiempo, pues, de

esta suerte, se obtendrá de ambos productos el máxímo efecto o re-

sultado, sin que se disrninuya o dificulte, con la aeción de uuo de

ellos, la del otro. Por otra parte, ambas disolucioues puede haeerlas

por ai mismo el vitivinicultor con toda facilidad (obteniendo con ello

una economfa notable sobre lo que tendría que invertir• en la adqui-

eición de productos ^le rnarca) y, especiahnente en la de fosfato, pue•

de conocer su riyueza ya que se disolverá tntegrarneute el peso exac-

to que de él emplee y, respecto a la del gas sulfuroso, si no sabe

hacer su análisis (operación después de todo no muv compiicada y
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Uastante corríente ya entre algunos vinicultores de varias comarcas

de esta Rogión) puede, eu tíltimo caao, remitir una pequeña mueatra

a una Estación Enológica en la cual por tres pesetas (tarifa o^icial)

se la analizarán e indicarán su riqueza en gas sulfuroso libre, resul-

tando que ei dicha muestra corresponde, por ejentplo, a una disolu-

ción en tres hectólitros de mosto (que puede preparar próviamente

para toda la campafia) cada litro no le vendrá aumeutado por el

an^tlisis más que en un céutimo de peseta, obteniendo, en conee-

cuencia, con la mayor economía, disoluciones de toda conóanza y

cu,ya riqueza conocerfí con toda exactitud. Eat© método vemos que

puede aplicars© también para obviar las dificultades que dijimos

existían para el empleo del gas sulfuroso procedento de la combus-

tión del azufre.

Y no nos queda ya, para completar debicíametlte el estudio que

hemos venido desarrollando en el presente trabajo, quo ocuparnos

de dos operaciones complemeutarias de las de refrigeración que

acabamos de exponer. Este será, pues, el objetivo del capítulo si-

guiente.





PRÁC'I'lUAS COMPLLMENT^^RIAS llE LAS OPER,ICIONEti

ll)a: IZEFRIGERACIÚN ll^: MOSTOS

REMONTAJ68.-Para coinpletar y finalizar debidamente el estudio

que t^emos venido l,aciondo acerca de los desastrosos efectos de ]as

altas temperaturas de ferutentación creemos indispensable ocupar-

nos, siquiera set^ aomeramente, cle dos operaciones complen^entarias

de todas las de refrigeracióu que yu detallamos. Este será, pues, el

objeto de este capltulo.

Dijimos oportunarnonte que las capas sul^oriores do un mosto en

fermentación, que por estar en mayor contacto con el aire son el

asiento da una oxidacióu más enérgica y de un trabajo más activo

de la levadvra alcohólica, presentan una mayor temperatura que las

capas situadas mcís en el fondo. Muchas veces esta diferencia de

temperatw•a puede llegar a ser bastaute uotable, alcanzando hasta

3, 4 y más grad^s, Se comprende, por tanto que, en ocasiones, puede

bastar, para di;minuir la temperatura del mosto contenido en las

partes altas, el >Yiezclarlo con ol de las inferiores, pues si, por ejem-

plo, las printeras se encuentran a 32 grados, que ya l^acen pensar en

la couveniencia de refrigerar, y la^ inferiores a 28 grados tan sólo,

mezclando ]as unas con las otras obtendremos para el conjunto una



temperatura de unos treinta grados todaVta 1n11V aceptabl0. Por 09t0

indicamos en uno da nueatros capítulos anteriore9 la couveniencia,

mucllas veces, de conocer, además de la temporatura mlíxima del

moato de un lagar, qae es la de las capas altas, la lnínima que se

encuentra en las inferiores. Esta igualación de telnperaturas eu toda

la masa del mosto se verifica por medío de la operación denominada

remontaje que consiste en eatra©r el mosto do la parte inferior dando

canilla o bien por medío de una bomba cuyo tubo, debidamente

protegído en su estrolno para evitar la penetración on él de pepitas,

películas u otras tnaterias yue pocirírin ser cauea de obstrvcción, lle-

gue hasta el fondo del euvase, contiuuando la oporacióll el tiempo

que se concept^Se necesario para alcanzar el objeto deseado.

UTILIDAD DE LG8 1tEMUNTAJE9.--1^9tUa reiriontaj89 9011 111lly ilt11e9

adPmás, alln Cilándo il0 B© peC9lga G'On 81109 Ift disminucidn de tem

peraturas, para igualar la masa total d©1 mosto bajo el punto de vis-

ta de su dcnsidad o sea de su riqueza en azúcar, ya que, buscando

las levaduras mayor cantidad de aire, trabajan can predilección on

las capa9 altas, y de ahí, ]a mayor temperatura de éstas, en las cua-

les se forma, en consecuencia, mayor cantidad de alcohol que, por

au menor deneidad, se mantiene en dichas capas superiorea mientras

que el azúcar, más denso, tiene mayor tendencía a pormanecer en

las inferiores, reaultando, de la acción de los remontajes, la disminu-

ción del azíScar y aumento del alcohol abajo y Ia disminución del

alcohol y aumento del azúcar arriba, regularizándose as^ la distribu-

ción en el mosto de ambos productos, con lo cual no puede llaber

más que ventajas para el trabajo de 1as levaduras, las cuales, a su

vez, viniendo laa de las capas más internas, que por el poco aire que

a su disposición tenían habíau permanecido con poca actividsd, a

ocupar las superiores en las cuales, descansadas, etnpezarán su tra-

bajo relevando, digámosio asi, a las que en ellas estaban ya cansadas



de trabajar, y tanto tnás cuanto tenfan que luchar con el alcohol ya

formado que constituye para ellas un verdadero antiséptico y tanto

es así que, eu un líquido que contenga algo tnás de 1G ó 17 grados

de alcohol, la levadura alcohólic^t no puede descotnponer ya el azú-

car que todavía contuviera dicho líquido y por esto no Imede existir,

cotno es bien sabido, vinos que conteugan natural^mente mucho más

de dichos grados de alcohol de fertnent.acióu. Por todos ostos moti-

vos nosotros, claro está que prévia obsorvación y estudio en cada

caso del proceso ferinentativo, soleinos practicar dichos retnontales

especialmente en los casos de mostos muy ricos en azúcar y de en-

vases de gran cahida creyendo que no debe prescindirse nunca ^le

ellos ©n todas las ocasiones en que por las dimeusiones de los reci-

pientes de fermentación, no estar estos completamente abiertos, no

disponiendo m^is que de alguna o algunas aberturf,,s relativamente

pequeñas (caso de los lagares, trulls o cups subterráneos abovedados),

fer ►neutaciones con inaceración total del orujo sin prévio derraspo-

nado, ete., no sea posible efectuar la operacióu del bazuqueo, mecido 0

apaleo (treszcá el cup, según dicen en estas comarcas).

SUB9TITUCIÓN DEI. MECIDO POR L08 REMONTAJES. - SUCede, en efec-

to, como es bien sabido, que desde que empieza el tnovimiento fer-

tnentativo se va aeutnulando todo el orujo en la superficie, llegando

a formar en ella una capa flotante de espesor variable, según la

cantidad de orujo, y que puede llegar a ser muy considerable espe-

cialtnente cuando uo se haya despalillado, en cuyo caso los raspo-

ues llegan a constituir una red extretnadatnente tupida y de dificilí-

sitna rotura o separacián. Pues bieu, este orujo flotante va desecán-

dose y, en este estado, encontrándose cotno se encuentra en contacto

directo con el aire, incotnpletamente defendido por el ácido carbó-

nico que va desprendiéndose cotno resultado de la fermentación del

mosto, está expueetísitno a entnohecerse y acetificarse, enmoheci-
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miento y acetificación que, con seguridad, se contagiarfan nl mosto

sobre el cunl flota. Para evitnr esto y, con ello, ot desastro quo serla

su resnltado es absoladamenle neoesario reroojnr dicl ►o orujo flotanto

antes do qtre Ilegue a^lesecarse (lu^r lo u^enos dos o tres veces al día)

para lo cual se sumc:rjo todo él eu el seno ^lel ►rrosto valiéndos© de

perchas o palos de baa.uqueo (Lrím. IX) termiuados a veces en pilbn o

con traveeafios, de escal©ras clo n^ano cortas, etc., ete. Fsta operacióu es

muy penosa y resnlt. ► ► uny car,t (l^or uecesitar macha mauo de obra)

especialurente cuzurdo so tr: ► ta de vendí ► nias no <3espalilladas y, a^5rr

así, no es sieurprr, posible l^rr ► ctic:rrla por las dimensionos, disposi-

ción o constrt^tecióu esl^ecíal ► ie los lagarc^s en cuyo caso no hay

otra soh^ción l^^t ► r^r ron^oj^tr el ornj^^ flat^tnte, evitando los peligros

que de no h:tcerlo sobreven^lrían, que 1a práctica de los remontaj©s

con lus cu:rles se rie^;fl diciio orujo co ►► mosto de las capas itiferioros

dei env:tse, continuiu ►do ol riogo o ren ► outa.je hasta yue todo el

orujo haya quedado completamente re ►nojado sino es quo, la igua-

lación de, la masa total del rnosto y, con ella, la de l,ts temperaturas

de sus divarsas capas, aconsejrt contiuuar dicLos riegos lrasta haber-

se conseguido estos otros objetivos muy importantes a veces sogún

hemos indicado.

AixFecróN n^t, MoaTO. - Los reu^ontajes, e^specialmentes cuando

se practiquen con frecuencia para sul ► stituir con ellos los bazuqueos

deben hacerse, no obstante, con cierto crit,erio y l,racaución ya que

con ellos so airea el mosto y un exceso de aireación podría ser per-

judicial por diversos concoptos. Por esto corrvendrá, en general,

practicarlos procurando la meuor aireación posible pero, en deter-

minadas circunstancias, puede convenir, por el contr•ario, una rna•

yor y aún una enérgica a^reación del mosto en fernrentacíón y ósta

es la segunda operacióu complementaria a que antes nos referlamos.

'i`al es el caso en quo, por gran riqueza de los mostos en azúcar,



<
U_

f
O
z
O
Q
[7
a

z ^
a ^z
^ ^
W J
K ^
Q a
J U

W W
O O





97

gran cantidad del alcohol ya formado, etc., etc. se observe quo la

fermentación languidece siu qu©, esta paralización, pueda atribuirse

a altas temperaturas; esto denotará uu cansancio de las levaduraa y,

por tanto, la necesidad de rejuveuecerlas facilitando su proliferación

y, con ello, ta formación do nuevos y numerosos indivíduos que con

las euergías do su lozanía y juventud puedan reanudar el debilitado

o interrumpido proceso feru^entativo, Esto puede conseguirae po-

niendo grandes cantidades de aire a dispoeición de las levaduras

pues, como ya indicamos en nuestros pritneroa capftulos, cuanto

mayor sea la cantidad de aire, u^ayor es la tnultiplicación de las le-

vaduras. Para realizar esta aireación se practica un retnontaje pero

hacieudo de modo que, a la salida del lagar y al entrar de nuevo

en él, se airee mucho el mosto baciéndolo caer en Iluvia fina para

lo cual, en la canilla y eu 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

resbale sobre ella formando uua capa de pequeflo e^pesor.

FOSFATADO DE Lo9 MOBZOS.-AfSadamo9 qlle, estos momentos en que

convieue reanimar una fermentación lánguida, son los indicados pa-

ra rejuvenecer y vigorizar las levaduras por medio del fo4fafado de

que bablatnos en el capítulo anterior, nosotros solemos emplear,

cuando es conveniente, la dosis de uvos 10 a 15 gramos de fosfato

amónico, por hectólitro 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 más uniformemente posible la disolución de fosfato.

I^A AIREACIÓN CONSTITUYE UN ARMA DE D08 FIL08.-Y ri0 podemos

menoa de advertir, también, que la aireación debe practicarse con



sumo criterio ya que puede llegar a constituir una verdadera arma

tlt dos filos proporcionando, por tu^a parte, los efectos explicados,

imprescindibles de procurar en mrSltiples ocasiones, (adomfls del de

facilitar la precipitación de las aubstancias albtnninoideas contribu-

yendo, por tanto, a la más rápida defecación del vino) pero preaen-

tando, por otra parte, inconvenientes como son : pérdidas de alcohol

por evaporación y por emplearse en la procreación de las levaduras

mayor cantidad del azúcar en el mosto contenido, dar condiciones

favorables para el desarrollo de loa fermentos aerobios o sea de los

que, taies como el acético, necesitan aire para evoluciouar. predispo•

ner loa caldos resultantes a determinados enturbiamieutos que pue-

den producirse por exceso de oxidaciórs, ejercer determina.das in•

fluencias sobre la rnateria colorante, etc., etc., de todo lo cual, en

cada caso, habrá que pesar las diversas circunstancias para obrar en

consecuencia y en mornento oportuno y para regular, ell stl CflaO, la

Cllant(8 0 lnteI181dad de la a(reacióu.

CA3U DR LA FERMENTACIÓN CON EL ORUJO suMaROIDO.-Hay méto-

dos de vinificación consistentes en tener el orujo constantemente su-

mergido, por medio de falsos fondos o dispoeitivos especiales, que

evitan el tener que bazuquear o de re ►noutar el ^nosto para remojar

el orujo flotante, con éstos métodoa solamente daberá practicarse los

remontajes para uniformizar densidadea y temperaturas, no tenien-

do, por tanto, que airearse tanto el mosto de suerte que, en este caso,

sólo c:nando convenga para el objet(vo que hemos indicado, se prac-

ticará la aireación y en la cuantfa necesaria. Pero el tratar de este

método de encuve asf como del de fermentación cerrada y hasta con

remontaje autolnático nos llevar(a muy lejos del objetivo especial de

eate trabajo.
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D^scuBE rn$MaTtrxo. --Digamos también que, ©n muchos casos de

mostos muy azticarados, las fermentaciones al Ilegar a cierto límite

de alcohol formado, languidecen y hasta casi se paralizan, quedando

aún importante cantidad de azúcar por descomponer, sin que ni la

aireación ni el fosfatado logren reanimar el movimiento fermentativo.

En estos casos nos ha dado siempre excelentes resultados el desen-

cubar, es decir, separar por xnedio de un trasiego el mosto del ortijo,

prensar éste y aYiadir una parte mayor o menor del lfquido resultan-

te de la presión, o todo él si no se teme perder eu fiuura y se con-

ceptúa necesario, al mosto trasegado con cuya xnozcla no tarda en

iniciarse un franco movimiento fermentativo gracias a la riqueza

extraordinaria en levaduras del líquido de prensa.

Y damos ya por terminadas todas eatas explicaciones, que quisié-

ramos no pecaran de largas y confusas, diciendo que nosotros hemos

procedido también, con éxito constante, a los mencionados descubes

más o menos pre^naturos cuaudo, luchando con las altas temperatu-

ras de fermentacidn, no nos ha sido dado refrigerar directamente ni

disponer de medios para hacerlo con gas sulfuroso, pareciéudonos

siexnpre xnuy preferible obtener vinos de menos capa pero secos y

procedentea de fermentaciones efectuadas a temperaturas más racio-

nales (pues ya sabemos que sin el orujo no ha^^ en la ferxnentación

tanto deearrollo de calor) a obtenerlos, cou algo más de color y de

extracto, pero exponiéndonos a todas las desastrosas consecueucias

que hemos demostrado pueden provenir de un proceso fermentativo

desarrollado inconvenientemente.





RF.SOLUCIÓN TOTAL DEL PROBLEMA : ENSI^;ÑANIA

INTEGRAL Y ASOCIACIÓN

Y vamos ya a dar fin a este nuestro rnodesto trabajo divulgador,

pero, antes de poner en él la última palabra, y a pesar de haber eg-

puesto ya los modos como puede operarse para remediar los funestf-

simos daiios que uos han ocupado, juzgamos que debemos indicar

los rnedios que, a nuestro entender, constituyen la total resolución de

problema tau vital para nuestra vitivinicultura.

En el transcurso de los cal^ítulos anteriores creemos haber demos-

trado la re:clidad de la pavorosa pérdid:^ media de veinte millones de

pesetas que, por lo rnenos, sufren anualmente nuestros vinicultores y,

con ellos, la Nación por el sólo concepto de verificarse las fermenta-

ciones de los mostos a temperaturas excesivamente elevadas, lo cual

supone que los viñedos españoles valen, en su conjunto y por dicho solo

concepto, un mínimo de cuatrocientos millones de pesetas menos de lo

que pudieran valer, asustando solo el pensar en la cuantía del demé-

rito que, por otros conceptos no menos importantes, sufren segura-

mente tauibién. Vemos, puos, 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 solución debe interesar vivísima
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y e6cazmente a los vitivinicttltorea y, con ellos, a toda la Nación, ya

que, dictia pérdida en ósta so refleja completamente y vemos tam-

bién cuanto interesa, por tanto, poaer en práctica todos los medios

que puedan coujurar tales malea.

Por otra part®, y peraiguiendo precisament© el objetivo de divul-

garlos, y quisiéramos que la máxima claridad nos hubíese acompa-

ñado en nuestros propóaitoa, hemos expueato en el tranacurso de

eate trabajo, cuales son dichos medias y hemos acons©jado su ejecu-

ción con la seguridad, en sus excelentea restilt.ados, adquirida con

larga práctica aplicríndalos a[a víníficación de milla^res do hectófi-

tros en ]aa más diversaa comarcas, algunas de las cuales ae diatin-

guen, precisamente, por las dificultxdea que presenta siempre la bue-

na fermentación de sus mostos. Pero, de la re^icma detallada descrip•

eión que, de tados y cada uno de dichos rnedios pr^ícticos, he ►nos

hecho, se deduce clar^mente que por sencillas que sean en sí, espe-

ciahnente cuando se ha adquirido alguna práctica en su ejecución,

las diversas operaciones qu© hemos recomendado para evitar el de-

sastre económica que a los vitivinicultores suponen las altas tempe-

raturas de fermentacióu, por desgracia mucho má,s frecuentea de lo

que pudieran aospechar, tanto la snlfitación próvia, que cre©mos uti-

lísimo practicar en todas ocasiones, co ►no la refrigeración directa o la

proporcionada por ia acción del anhídrido sulfuroso sobro las leva-

duras, como las utilísimas prácticas complementarias de romontaje y

aireación, como todas las demás prácticaa coadyuvantes o cample ►nen-

tarias, deben ser realizadas con criterio y conocimiento de causa y,

adem^s, en su oportunidad y en la cuantía o con la duración conve-

nientes habiendo alguna de dichas operaciones que, como hemos

dicho, constituyen una verdadera arma de dos filos que, en conse-

cuencia, ea preciso saber manejar conviniendo, por otra parte, mu-

chaa veces, para aplicarlas debidamente, un conocimiento prévio del

mosto en relación, a su vez, con la clase de vinos que ae deaee o
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conven^a elaborar. Y, por otra parte, no faltarán, se^uramente, mu-

chísimos casos en que, atín teniendo un criterio claro y^ 6jo t^cerca

de la oportunidad y de la aplicación de los diversos medios, éstos no

podrán ponerse en práctica por cotttiuge ► tcias de carácter económico

o por otras causas. Ayí, pues, hemos creído que no debemos dar por

terminado éste trabajo sin salir al paso de estas di6cultades indícan-

do el modo como, a nnestro ontender, es posil,le solventarlas, resol-

viendo, por tanto y por completo, el pavoroso problema que nos ha

ocupado.

De lo que llevamos dicho puede ya doducirse que, a nuestro mo-

do d© ver, la resolucióu de dicho prol^lecna es, e q prirner lu^ar, cues-

tión de Enseñanza. Abora biett, esta ensef5anza, para este caso esen-

cial e important(sitno, como para tantos otros, tenernos nosotros la

convicción que debería ser, en primer y pri qcipul lugar, eminente-

menteprúctica y eousisteute en elabarccr y convertir en vino los propios

moslos de los pueblos y en los lagares g hodegas de estos mismos pueblos,

es decir, una enseñauza que entre por los ojos y que, por tauto, no

se olvida t^an facilmente, es la tnás comprensibla por todo el mundo

y no da lugar a dudas ya que permite establecer co^nparaciones,

en el mismo pueblo, entre los resultados dados por los mostos debi-

damente f©rmentados y los que uo bubierau disfrutado de este be-

neficio. Pero, al propio tiempo que esto se hiciera, creemus deberían

darse ta^nbién lecciones o conferencias ilustradas teórico-prácticas

y repartirse tatnbién, en el pueblo, trabajos divulgadores de la na-

turaleza del preseute (que, claro está, sería preferibla que fuesen

menos tnalos de lo qne, como nuestro, es éste) explicaudo los inodos

de operar y las razones que, en cada caso, hay para ello. Preconiza-

mos pues, {y tenemos la sincera convicción de que es el único ca-

mino a seguir así como la experiencía adquirida nos revela los ex-

celentes resultados que siguiéndoto se obtienen) para la resolucibn

del vitalísimo probleina que nos ha ocupado (cotno para la de otros



muclcos prohletn^cs f+grícroliis tto menos icnportantes) uua enseñanza,

que pttdieramos cletioi^^inar i^ategral, que revista iodas y eac3a una

de las tres fortitf:a quc^ hemos expresado. Nosotros ast Leiuos reali-

zado esta clase cle ensoRanza y ast sc^i^iuaos desarrollándola con los

tnedios quc^ noy es posible ponor en práctica. Hemos ido y vatnos a

los pueblos en épocn oportuua, unas veces por elección o decisión

exclusivxniento tiuestra, otras por demccucla de Sindicatas u otras

F•ntidades de los rospectivus pueblos y t.au^ibión, algunas veces, a

peticiórt de la llireccióu do los servicios agrícolas de la Mancomu-

nidad y a e^:peusas do é5ta a l;t cual, a su vez, habíau solicitado este

servicio los Siuclicatos vii^ícolaa, y lieiuos vinificado y vinificamos

(con los recursos cou que en cadzt caso se lia podido contar y con

los que hen^ios podido aportar de éste EstaLlecimiento) eu los mis-

tuos lag:tres, buenos, malos y peores (pocos de los pritneros, bas-

tantes de los úl^inios y muchos de los segundos) de los pueblos,

miles y tniles de ltectólitros de mostos, constituyetido, tnucltas ve-

ces, la casi lolalidad de la vendímia del término mun2cipal. Al mistno

tiempo que }^e^nos ido realizando las diversas operaciones de vinifi-

cacióu, aprovect^amos los sái^ados por la uoche y los días festivos

para dar (en aquellos pueblos en qne no habíamos dado con anterio-

ridad algún curso breve inteusivo) coufereucias ilustradas diversas,

constituyendo su conjunto un verdadero cursillo, y en las cuales da-

mos explicación del ^>or qué efectua^nos dichas distintas operaciones

(ya que el cómo las cfectuauios lo ven todos los viuicultores con sus

propios ojos), do lo qu© pudiera soceder en caso de uo efectuarlas, de

los modos diversos, niejores, o más sencíllos, o n^ás económicos co-

mo podrfamos proc©der si contfísetnos cou tales o cuales organiza-

ciones u elementos, etc., etc., y, por últ,imo, para que lo visto se aca-

be de fijar en la ímaginación y lo dicho se acabe de compreuder y no

se olvide, repartitnos folletos divulgadores por nosotros fortnulados

y publicados por este Establecimianto en tos cuales explicamos, con
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el mayor datalle posible, el modus óperaiadi en cada caso y las razo-

nes que aconsejan hacerlo según se explica. Nuestra enyei5anza

abarca, por tantu, los tres aspectos quo l^e+r^os c3iclro juzgamos irr-

dispensables para la resolución completa del problerna que nos ocu-

pa, la ense^^anza haúlada que explica y dá razones, la enseti^anza ape-

ratoria eminentemente práctica que co+^vence y de+uuestra la verdad

de las razoues y la enseñanza por escrito encargada de recordar en

cualquier nro ► nento lo o(do y lo visto. Acere++. de los resultados que

hemos alcanzado cou esta euseñauza integral uada he+uos de decir

nosotros, pero si, croemos, que nos serií permitido afirmar rotuuda-

meute que, la ca+^tidad que supo+^e cada ^+rio lo que cor+ diclra euse-

ñanza l+a dejado de perderso o, rnás bíen dicl+o, se lia ganado por

haberso efectuado debidamente (o lo major posible, dadas las condi-

cionos en que haya sido preciso operar en cada caso) las fermenta-

ciones do algunos rrriles de Lectólitros de mostos, vinificados por

nosotros debidaunonte y a laa tou+peraturas convenientes, superan,

con mucl^o y con toda ©videncia, a lo quo este Establecimiento cues-

ta anual+ne+^te al F,stado tauto eu personal como en material. De

suerte que esta Escuela de Viticultura y I^nología y esta Estación

Enológica de h;,eus, a pesar de constituir un Establecimiento de en-

soñanza y c;xpcrime++tación (y aaliido es que tauto la experime++tación

cowo la euseílanza. sou onerosas) no cuestan ni un céntzmo a da Na-

ción, pues, auies al contrario, le proporcionarr anualruente mucho

mKS de lo yne ésta gasta al af5o en eostenerlo y ésto por un solo con-

cepto, el de la euseñanza pr^íctica de la vinificación, pues no incluí-

mos Pn la cuent.a los beneficios que, bajo otrus puntos de vista, refe-

rentes a los heterogéneos eervicios vitivinícolas que tieue a su cargo

el Establecimiento, proporciona tambiéu ésto, alguno de los cuales

co+.no, por ejemplo, el referente a la luct^a contra las plagas del vi-

ñedo, pueden reducirse tambiéu inmediatamente a posetas. Y obsér-

vese que hablamos tau sólo de conceptos en que esta Escuela y Es-
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tación ínterviene aminorando pérdidas que los vitivinicultores expe-

rimentan de tal modo que nadie absolutamente puede aprovecharse

de e[las, de suerte que son conceptos que creau verdadera riqaeza

produciendo más, muchísimo más, rep©timos, de lo que la Nación

invierte ett personal y en material para la realización de todos loa

servicios del Establecimiento. Y más, muchísimo más podría hacer-

se, generalizando esta clase de enseñanza, si ae contase con una or-

ganización especial, a ella y a cuanto con e(la se relacíona dedicada, y

que no cabe, por lo menos en el grado que convendría revistiera, en

los límites de un Establecimiento como éste, agobiado por la multi-

tud y heterogeneidxd de sus servicios vitivinícolas, técuico-comer-

ciales y pedagógicos que tiene asignados y que absorben por com-

pleto todas sus actividades las cuales han de intensificarse arin más,

si es posible, en la época de las vendímias y de las vinificacionas, es

decir, precisamente, eu los momentos eu quo ►nás convendria dispo-

ner de tiempo y libertad para acudir a los puebloa y ejercer en ellos

las euseñanzas de quo vonicnos hablando y bien sabe Dios los esfuer-

zos que nos vemos obligados a hacer, todos los años, para atender al

mayor núm©ro posiUle de petícíones que de esta clase, y con gran

autelación, se nos hacen sin que podamos nunca complacerlas todas

y bien sabe Dios, tatnbiéu, Io doloroso que nos es, luego, el tener

que firmar boletines de a>;álisis de vinos averiados o enfermos, vendi-

dos para ser desiilados, (cuyos análisis se solicitan de estos Laborato-

rios para las transaccioues comercial©s) de procedencia que solicitó

la direccióu técnica de este Establecimiento, sin que, por los tnotinos

indicados, pudiéramos facilitársela que, de haber podido, segura•

mente no habrfaq tenido que ir dichos vinos a la caldera con el me-

nosprecio y can la pérdida consiguiente para los vinicultores y para

]a riqueza nacional. Hay que tener en cuenta que esta campaña, la

de la fermentación de mostos, dura en esta región poco más de dos

meses durante los cuales, por mucho que se desee, no es poaible acu-
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dir a todos lados aún cuando nos auxiliemos de todo ©1 pereonal que

tengamos disponible, así como, cuando nos es posible, de los alum^

nos de último año de la carrera de Enólogo (los cunles completan

así aus prácticas y se ponen en camiuo de poder servir de poderoso

auxiliar para completar ]a resolución del problema y para que per-

aistan, en los pueblos, las modernas y buenas prácticas enológicas

cuando eatén ya suficientemente generalizadas) pero no hay que ol-

vidar, por otra parte, que, en dichos meses, deben veriflcarse tam-

bién en este Eatablecimiento las diversas operaciones de vinificación

y las experimentacionoa enológicas que se juzguen convenientea ca-

da año, aparte de que, en la misma época, s® celebran exámenes en

eeta Escuela y hay también que desarroUar la máxima urgencia en

los numerosísimos y heterogéneos aervicios reclamadoa directamente

por el ptiblico, todo lo cual se comprende perfectamente, no puede

menos de abeorber la activida^d de este personal y gran parte de la

nuestra por más que hagamos ]os mayores esfuerxos para taiultipli-

carnos.

Y como algo análogo, a lo que acabamos de indicar, sucederá a

otros Establecimientos tan agobiadoa como éste de labor urgeute re-

clamada por el público, se deduce (a lo menos para las regiones en

que eato auceda) la verdadera necesidad, para desarrollar e intensifi-

car como convendrla la enseñanza eminentemente práctica que nos

eatá ocupando y completarla con cuanto con ella se relacione, (estu-

dio anual de la marcha vegetativa de la vid y el analítico de loa

mostos, a priori, como base esencial para determinar el modus ope-

randi a aeguir en cada caso, así como a posteriori el estudio analítico

de los vinoa reaultantea y el de éstoa en comparacidn con el de las

que, en cada término, hubieaen sido alaborados deficientemente por

la causa que fuese) ae deduce puea la verdadera necesidad, repeti-

moe, de una organización especial a tan importantfaimo meneater

dedicada y creemoa que la^ cuaiitía del número de millones que he-
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mos deiuostrado pierde^u ^inuxlineute los viuicultores españoles por

el solo coucehto que t^os ocnpK, bioii valon la pona de que se desti-

narctu alguuos tniles, que ^lesl,ués de todo, dada la seucillez coII que

nosotros coiccebirnos la orgauicac,ió^i uecesaria, calculatnos seríau

muy pocos, pero, aunque fueeeu mucftos, nada representar[au al la-

do de los veinte millones quo, como míninio, hemos demostrado se

pierdeu anualtnente y cuyos pocos miles podeutos asegurar (con e!

testi^nonio de lo que eii la modesta esfera de eBte Establecimieuto

hetnos podido hacer y cuiuproh^tr) serfan relrióutivos ínmediata^nente,

es decir, que no constitnirtan miís quo un pequetiao préstamo o anticí-

po reintegrable ya yuo, dent7•o del mismo a^ao en que se invirtíeran, se-

rían reintegrados, con creces, convertidos en ríqueza ganada por los

víticultores y, por ianto, para la Nación.

Y, en segundo lugar, y trimbiéu a nuestro modo de ver, la resolu•

ción total del problema que nos ha ocupado, estriba en el fomeuto

de la Asociación no poniendo trabas, sino, antes al contrario, dando

todas laa posibles facilidades no ya solo para el funciouamiento de

los Sindicatos agricotas, siiio que tatnhién, liroporcionándoles el cré-

dito y recursos iudispei^sablea para la iustalación de Bodegas coope-

rativas en las cuales l^uecla vinificarse con todas las co^tdiciones que

la moderna enolog{a acousAja para obtener, lo tnás económicatnente

posible, product,os do las debidas condiciones, lo cual, procediendo

aislada o individualmente es, a no ser que se trate de la gran pro-

piodad, (y algw^as consideraciones podrtan también hacerse respecto

de ésta) dificílisítno y, muchas veces, punto menos que imposibie o

itnposible del todo, facilidades que, por otra parte, no podrían me-

nos de contribuir a otros muchos menester©s de la industria agrícola

y, aún, dentro del tnismo aspecto enológico como, por ejemplo, el

aprovechamiento totai de ios subproductos.

ABi, pll89, T6SUlnlend0: ENBBÑANZA INTEQRAI, y ASOCIAC16N, SOII

tatnbién, en el caso que hemos venido desarxollando en este ya lar-
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go trabajo, conio en todos los a lu Agricultura reforentes, los dos

talismanes capaces de^ hacer cauibiar profuudaniente el modo de ser

de nuestra vinict^ltura roscatt^udo para ella el cousidera}^ie uúuiero

de niilloiies que l^oy se pior^len tanto n^^ís dolorosam©ute cu^intu, de

gra^ad^isima parte de eltos, nadie :ibsoluto^neute so :zprovecha ui pu©-

de aprovecharse, siendo, por tanto, defiuitiaamente perdidos para la

riquezr^ de la Nación.





CONCLUSIÓN

Gonstituyen los capítulos anteriores, el conjunto de los artfculos di-

vulgadores que tuvi^nos el hanor de publicar en el Supíemento de Agri-

cultura y Ganczdería y en la Haj^c Agricota de ^'d Sad, cuya recopilacidn

en un folleto se nos pidió con tanta insistencia e interés como indica-

mos en la introducción con que lo hemos encabezado y ahora, persní-

tasenos que para terminarlo, añadamos todavfa algunas palabras

a modo de epílogo o conclusión pues, ya que lsesnos tratado da po-

ner de relieve algunas de las cuantiasas pérdidas que sufre la vini-

cultura y hemos procurado divulgar los procedimientos que, para

contrarrestarlas, puedeu emplear los viti-vinicultores indicando

tambié ►i los medios que, a nuestro juicio, convendría facilitar y

prodigar para que dichos procedimientos pudieran ser aplicados del

modo más general posíble, opinamos que es muy justo que indique•

mos también, para divulgarlo igualrnente, que ha sído ya dictada,

con gran eolicitud y oportunidad, una disposicióu cuyo pleno de-

sarrollo es seguramente ausceptible d® contribuir, en importantísisna

parte, a aminorar dichas pérdidas.

La cosecha del aSo en que dichos artfculoa se publicaron fué, por
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que otras en fermentaciones defectuosas que se tradujeron en grau-

des cantidades de vinc^s enfarrnos o de dificilísitna conservación lo

cuul, complicado con otr^s diversas causas, hi^o que se agravara en

extremo la crisis viti-vinícola ui^ sie^ndo extrafio, en cousecuencia,

que cle todsls las coinrtrcas cIe EspaIIa se solicitara y gestionara fue-

seu toluadas las medidas que pudierlln contribuir a remodiar tal es-

tado de cosas. lle esl,ls divarsas gestiones creemos jllsto cousignar

las siguientes por sernos conocidas.

1 a©I día 27 do Abril d© 19°1 ^I dignísimo Seuador por esta pro-

vincia Exlno. Sr. D, José Elías de Molins, pronunció en ol Senado

uu uotahle discurso ocupríndose (*} de la mencíonada crísis vínícola

que sufría EHpatía tanto en los mercados extranjoros colno en el in-

terior, pidieudo datos sobro la car ► tíclad do vínos eníermos por i1e-

ficieucias eu la íc;rnientación, elaboración y consorvaeión (ya que,

aegún sub noticías, lu c>wtidz ►d de dicllos vinos que no podrí>an ir

al collsiimo eiuo que tendrían que ir a la destilación, crni el consi-

guíerlte ]nenospc•ecio, era verdaderatnente importante) y expouieu-

do también la necesid:^td de inteusificl^r cada dfa luás la enseñanza

prtíctica euológicu así colno la de auxiliar y facilitar el desarrollo,

difusión y fuuciouamiento de los ^iudicatos y Federaciones agrícolas.

Podemos citar, igulrllueute, ta notclblc ponenciu del ^:xcmo, señor

Marqués de Caml^s, dignísimo ex-Director Gelteral de Agricultura,

en la X Asanlblea anual celellrada en Montblitilcll, los dias 30 do

Abril y 1." de Mayo de 19`ll ( con la usisleucia de importantísilnas

representaciones de todas las cotnarcas de esta Región ) por la bene^

mérita Coufederaeión Agrícola Ilnión de Viticultores de Cataluña, en•

tre cuyas conclusivl^les ( que fueron aprobadas por unanimidad y en

cuya discusión tuvimos el houor de intervenir benevolalnente aludi-

(•) .Diarlo de Heeionee de lae Cortes • Beuado^.- Niím. 67 correepondiente a la seeión de

dicho dia.
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didos por dicho distinguido señor ponente ) referentes ^. la parte que

al Viticultor, a las I4lunicipios, a la Mancomunidrld y al Estado co•

rresponde para paliar la crisis vitícola, incluyó, entre otras no menos

importantes, estas tres (*): =El Estado deber^í inmediatalnente tomar

las siguientes medidas : a) Fomentar y subvencionar la coaperación.

b) Velar por la pureza del vino, tanto eu el intorior como el esterior•

c) Intensificar las enseñanzas y prácticas enológicns. d) etc ^

Podemos citar también la razonada cuan notable instancia eleva-

da por el Ezmo. Sr. D. Ignacio Girona, como dignísimo Presidente

del benemérito Intituto Agrícola Catalán de San Isidro y, por último,

podemoa citar también, por sernos igualmente conocidas, las nume-

rosas v reiteradas gestiones de dicho distínguido Senador Exceleutf-

símo Sr. ll. José Eltas de Molins, en nombre propio y en repreaen-

tación de importantísimas Corporaciones y Sindicatos agrícolas, en

pro de la inteneificación de las enseñanzas pr^ícticas enológicas y

en solicitud de medios para facilitar la dífusiór^ y funcionacimiento

de las Asociaciones de agricultores.

Tadas estas peticiones y otras numerosísimas formuladas en soli-

citud de remedios contra la criais viti-vinícola coinciden, pues, como

no podfa monos de suceder, además de la conveniencia de fomentar

la cooperación agrícola, en la necesidad de intensificar las enseñan^

zas prácticas enológicas y a esto acude la disposición a que al prin•

cipio nos bdluos referido, que es la R©al órden de siete de Julio de

mil novecientos veinte y uno, que recoge dichas peticiones, como

otras mucllas, pues su preámbulo o parte expositiva empieza (**} ma-

nifestando que :

.La transformación de los lnostos en vinos es, en gran parte de

las principales comarcas vitícolas de España, problema dificilfsimo

por las circunstancias en que tiene que verificarse. Las condiciones

(•) .La U. V. C..-Nám. 88 de Ma^o - Ago^tO 1921.

(^) ^Gaceta de Madrid• del 12 de dullo de 1921.
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quezas glucomátricas de las uvas, las deficiencias de acidez de loe

mostos, la falta de conocimientoe y medios para luchar racionalmen-

te contra las desmesuradas temperaturas de fermentación y otras di^

versas causas, imposibles de modificar de mom©nto, dan por resul-

tado unas fermentaciones defectuoeas en extremo que no es raro

queden incompletas, resuitando en consecuencia nt4mero considera-

ble de vinos auorcnalea y enfermos, muchas veces aún antes de que

puedau considerarse como tales vinos y, en todo caso, de dificílísima

conservación^.

^En extenso y documentado trabajo recientemente publicado por

et Ingeni©ro Director de la Estacíón Enológica de Reus, se demues -

tra con evideucia la pérdida considerable que para la riqueza nacio-

nal supono tal estado de cosas, sin contar to que perderftn los vitivi-

nicultores por los rest.antes conceptoa relacionados con la elaboración

y conservación de los vinos..

.Todas las entidades vitivinícolas acuden a éste Ministerio en de-

manda de medidas para evitar ta crisis porque atravieaa esta impor-

tante riqueza, y voces autorizadas se han oído en las Cortes, requi•

riendo al Gobierno de S. NI. a proveer en dicho sentido y pidiendo

datos de los vinos actualmente defectuosos o enfermos, que, remiti-

dos por !os Establecimientos enológicos oficiales, arrojan un total

verdaderamente alarmante, pues, se eleva a un mínimo de cuAtro

millones oebocientos mil heetólitros, los de vinos enfermos hoy eais-

tentes, coufirmándose plenamente, con eilo, lo egpresado en el men-

cionado trabajo, pues bay que tener en cuenta que si esto sucedfa

cuando aún no habían llegado todavía los caiores estivales, aumen-

tará aún más y más, de dfa en dfa, el numero de hectdlitroe de vinos

que no podrán destinarse a otra cosa que a la destilación, cun el co-

rrespondiente quebranto en los intereses del víticultor. Además, mu^

claos de los virios que actualmente existen considerándoee en buen
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estado de sauidad a la degustución, contieneu no obstauto una aci-

dez volátil superior a la normal que aurneutar:í con la temperatura,

contribuyendo asf, a disminuir su valor en el niercado..

^La pérdida que este estado de cosas ac,trrea, liace imprescindible

poner en práctica los ruedios precisos para coitjurarla. Con ellos de-

be procurarse que loe vinos se obtengau 8Nn09 y de perfectrt conser-

vación, de modo que éste es principalmente un probleu;n do provi-

sión que puede únicarnente rusolverse por medio de l:i ei^scñanza

adecuada^.

Y terrnina, dicho preámbulo o parte expositiva de ta citada diapo-

sición, diciendo que ;

.El re^nedio consiste, pues, on organizar en prirner lugar y lo más

ampliamente posible, una enseilauza esencialrneute práctica de la

vinificación encaminada a obtener preventivainetite vinos rtrmónicos

y de perfecta conservación, y, en segundo lugar. en facilitar la l^xs-

teurización de aquellos vinos que no habiendo podido ser beneficia-

dos por dicha eusellanza, estuvieran expuestos a enfermar. El núme-

ro de millones de pesetas que actualmente pierde la Nación, bíen

vale la pena de que se destinen algunas sumas a rescatarlos, con la

eeguridad de que, los gastos que se ocasíonon, során reintegrables

dentro del rnismo afio a la riqueza públicu, como lo demuestran los

resultados obtenidos por la mencionada Estación Enológica^.

En la parte dispositiva de dicha Real orden, se establece, pues, la

^ense^^anza eminentemente práctica de la vinificación consistente en la

direccián, por personal técni.co compefente, de todas las operaciones de la

elaboració^t y conservaci^»z de los vinos de aquellos Sindicatos y Boa'e-

gas Cooperativas, así como de aquellas ugr2cpaciones de vitivinicultores

que, no teniendo aún .Bodega propia constituída, se agrupen con el obje-

to de vinificar en común, que lo soliciten y se atengan a las condiciones

que oportunamente se dietarán^, disponiéndose igualmente que dieha

enseñanza estará a cargo de ]as Estaciones Euológicas, sin perjuicio
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asig ► ^ados, debiendo ser l^recedente i ►tdispensable de la mencionada

enseñauza el estudio, ^co ►► la autelacióu necesaria, de las condiciones

en que so presenten las vondí ►nias y las características de los mostos

correspondieutes, ©n especial los de todos aquellos términoa y co•

marcas en que vaya luego a desarrollarse dicha ensef[anza. y de-

biendo ser c•ompletne ►► to utilísitno da ésta, la continuación del Reatu-

dio que hoy tieaen ya encou,bndado de los vinos de las distintas

clases, elaborados (bajo su dirección o sin olla) en las comarcas res-

pectivas, pero intensificándolo de suerte que pueda publicarse anual•

rneute y surtir, a la mayor b3•evedad dentro de cada año, los efectos

correspondieutes desde los dos puntos de vista, a cual más impor-

tante, de la exportacióu y de la represión del fraude^.

Por otra parte, en esta Región Agronómica de ^Jataluña (que por

si sola produce próxirnamente las das quintas partes, ea decir, máe

de la tercera parte del vino do toda España) cuyas dos Estaciones

Enológicas desarrollan ya, además do las geuerales, determinadas

enseñanzas, como son las especializadas de vitivit ► icultura la una, y

la completa de Enólogo la otra, encontrándose por ello aobrerrecar-

gadas de trabajo, se crean por dicha Real orden, unos Servicios de

Enología dedicados especialmente, (sin perjuicio de la cooperación

que puecían prestarles arnbas Enológicas) a dicha enseñanza y a sus

precedentes y complernentos, a las prácticas de conaervacióu de vi-

nos y tambiéu a las restantos enseHanzas enolbgicas ambulantea en

forma de cc^nferencias y cursillos teórico prácticos, publicando ade-

más trabajos de divulgación. Atendiendo precisarnonte a ésto últiruo,

hemos deseado que, este folleto, cuyo coutenido está tan esencial e

íntimamente relacionado con la misión de los indicados Servicios

especiales de Euología, constituya su primera publicación divul-

gadora.

Dispone, por último, dicha Real orden, que Servicios especialee
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análogos se organízar+ín en las testantes Regiones Agrouómicas, a

medida que vaya juzgándoso necesario ^ persiguiéudose constanto-

mente ©1 objativo de intensificar tanto cuauto sea posible la ense-

ñanza práctica de la viuificación ^.

No hay que indicar que dictra Real disponiendo ef auxilio técnico

para la dirección de vinificaciones y creando los indicados Servicios

especiales de Lnología de esta Región, lia merecido el rnás uuáuime

aplauso de los vitivinicul^res (y así nos lo atestiguan nutnerosísi-

mas comunicaciones que nos han dirigido, así cotno !as nraniFesta-

ciones que por ellos noa han sido hechas ©n este Estabteci,niento y

en nuestras rnisiones euológic+ts por los pueblos) que funda,,, et: su

organización y funcionamiento, grandes esperanzas y agradecen

haya sido dictada. Por esto creerrros nosotros justo cousignar que, la

mencionada disposicián, ha sido publicada siendo Ministro de Fo^

tnento, el Excmo. Sr. D. Juan de La Cierva, Director Geueral de

Agricultura y Montes, el Excmo. Sr. D. Guillermo García Parreño,

Sub•director de Agricultura, el Exemo. Sr. D. José Vte. Arche y

Jefe del Negociado de Mejoras Agrarias D. Pablo Rovira, y debe-

mos irrdicar también, que, dicha dispasieión, lra encontrado la mejor

acogida por parte del actual Miuistro de Fouiento Exctno. Sr. Don

José Maestre. Una sola salvedad, por ^tuestra parte, juzgamos que

debetnos hacer a tan beneficiosa disposición, y p©rmítanos la Su-

perioridad que subordinada y respetuosamente la consignemos, y

es la de lraber sido designados nosotros para orga„izar y dirigir los

indicados Servicios especiales de Enología de esta Región. Ello, da-

da la importancia y naturaleza de éstos, así cotno la responsabilidad

que supouen, representa una distinción y un honor que, sin falsa

modestia, juzgamos no merecer, pero, por lo mismo, hemos de pro-

curar bacernos acreedores de ello aportando, para el mayor y mejor

éxito de dichos Servicios, ya que no los méritos de que carecemos,

todas nueetras fuerzas y todos nuestros buenos deseos y buena vo-
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luntad egperaudo tnrnbién cor^fiadam©nte que, para poder couae-

guirlo, nos será dado coutar con los Inedioa materialea iudispenaables

para darles el desarrollo y arnplítud que juzgue conveniente u opor-

tuna la Superioridad.

Y con eata fuudada eaperanza, damos ya fin a este trabajo con el

cual c^eaean^os difur►dir aspectoa y prácticas, de ta elaboracidn de vi-

nos, qlle ^UZgaIYI09 vitalfsimos para la vitiviuicultura y la riqueza

nacíoual y, cuanto eu wayor grado couaigamos diclio objetivo tanto

mayor será nueatra satiafacción por eI deber cumplido.










