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ediftoriales

Primer Gobierno de la Monarquia

Carlos Arias, presidente

Virgilio Onate, ministro de Agricultura

Después del nombramiento de
Torcuato Fernandez-Miranda co-
mo presidente de las Cortes, y con
gran expectacién por parte de to-
dos los espanoles, el Rey Juan
Carlos | ha decidido confirmar a
Carlos Arias Navarro como presi-
dente del Gobierno. La expecta-
cién continta, hasta que el dia 11
de diciembre se hace publica la
composicion del nuevo Consejo
de Ministros, del cual forman par-
te representantes de algunas co-
rrientes liberales del pais. Desta-
can Jlos comentaristas politicos
como hecho mdéds destacado el
nombramiento de Fraga Iribarne
como vicepresidente segundo del
Gobierno y ministro de Goberna-
cién, importante cartera en la que
tendréa la posibilidad de poner en
marcha su programa politico ex-
puesto ultimamente en distintos
medios de informacién. Con Ma-
nuel Fraga entran en el Gobierno
varios miembros de la discutida
sociedad andnima FEDISA. Otra
organizacion politica con impor-
tante representacién es la Unién
Democratica Esparnola (UDE), en-
cabezada por Federico Silva, el
cual no entra en el Gobierno, aun-
que si entran varios de sus miem-
bros, entre ellos Virgilio Ofate
como ministro de Agricultura.

Virgilio OAate, ingeniero de Ca-
minos, Canales y Puertos, no es
nuevo en el caserén de Atocha, ya
que desde noviembre de 1971 has-
ta marzo de 1974 habia desempe-
fiado el cargo de subsecretario,
con el ministro saliente Toma&s
Allende. Aunque, desde luego, no
procede ni esta vinculado al sec-
tor agrario, desde un punto de vis-
ta profesional, técnico y empre-
sarial.

En la actualidad ocupaba el car-
go de presidente de la Empresa
Nacional Mercados en Origen de

Productos Agrarios, S. A. (MER-
CORSA). Anteriormente habia sido
director general de Obras Hidréu-
licas, destacando en el periodo en
que ocupo el cargo la puesta en
marcha del Trasvase Tajo-Segura.

Dado que el nuevo ministro de
Agricultura es miembro de la UDE,
interesa destacar que esta asocia-
cién politica, en su declaracién de
presencia y propésitos, defiende
una economia de mercado, consi-
dera necesario corregir los dese-
quilibrios entre los sectores agrico-
la, industrial y de servicios, propo-
ne la integracién de Esparia en las
Comunidades Europeas y defiende
el cooperativismo.

Otros puestos del Gobierno son
ocupados por miembros de la
UDPE (Unién del Pueblo Espafol),
asociacion politica considerada
como oficialista, mientras que que-
da fuera Reforma Social Espafola,
asociacion de carécter socialista
moderado, encabezada por Canta-
rero del Castillo, asi como otras
asociaciones menos importantes.

En resumen, se puede destacar
el caracter continuista del nuevo
Gobierno, del que, sin embargo,
Se espera inicie el deseado proce-
so de democratizacién del pais,
proceso que, sin duda, parece re-
querird un periodo relativamente
largo.

Los precios del vino
y la calidad

Se dice, como en la mayoria de
los productos alimenticios, que no
hay relacién justa entre los pre-
cios de la uva y de los vinos nue-
vos en origen y los precios al con-
sumo. Es el eterno problema de
los margenes comerciales.

En vinos es dificil generalizar.
Por suerte, el vino espafiol es tan
variado como lo es el resultado de
la comparacién de las distintas
ecologias de nuestras comarcas.
No se olvide, ademas, que el vi-
fiedo, a diferencia de la mayoria
de nuestras producciones agrico-
las, aparece en todas nuestras
provincias.

Desde luego, dejando al mar-
gen el recordado “boom” de los
precios y de la apetencia empre-
sarial por los vifiedos y las bode-
gas, desde entonces, en estas dos
ultimas campafas, la uva ha vali-
do poco.

Mientras, el precio del vino al
consumidor se ha mantenido en la

linea normal ascendente del mer-
cado de alimentos. De una forma
genética puede decirse que |os
margenes son elevados.

Sin embargo, esos margenes y
esos precios, tanto en origen co-
mo finales, pueden ser tan dis-
pares como justa y fielmente co-
rresponda a la calidad, que quiere
decir esfuerzo y coste de los pro-
ductos.

Un vino comun, un vino blanco
corriente, aun satisfaciendo las
caracteristicas de calidad que se
debe exigir, pueden producirse a
unos niveles de precios que hagan
posible una eficaz y sencilla co-
mercializacién. Es problema mas
bien de competencias y de capa-
cidad empresarial.

Un vino especifico, con denomi-
nacién de origen, casi siempre re-
quiere unos margenes comerciales
de acuerdo a posibles precios de
origen y a necesidades de comer-
cializacién.
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EDITORIALES

Entrar en detalles sobre tan va-
riado muestrario vitivinicola esca-
pa a este espacio editorial. Ya
presentamos en este numero co-
mentarios especializados sobre as-
pectos de las politicas europeas y
nacionales. Pero siempre conviene
contemplar puntos de vista com-
partidos por la “mayoria silen-
ciosa”.

Los vinos comunes se dice me-
joraron con la aparicion del embo-
tellado. Es posible y es verdad en
muchos casos. Hay que tender a
la responsabilidad de las marcas.
Pero en Espafia, o se cambian las
costumbres del “litreo”, del “tas-
queo” y del “copeo” —lo que no
es ni facil ni aconsejable— o se-
guimos estando expuestos a defi-
ciencias de calidades..., mientras
el cuerpo aguante. Capitulo com-
plicado y variadisimo, que entra
en el terreno de los fraudes que
se extiende a muchas bebidas dis-
tintas al vino.

En los vinos caros quiza los
posibles aspectos fraudulentos a
considerar sean de menor cuan-
tia. Sin embargo, existen mayores
responsabilidades.

A todos estos respectos parece
aconsejable apuntar hacia los ser-
vicios competentes que vigilan los
fraudes y, por tanto, nuestra pro-
pia salud y bolsillo, recordando,
por otra parte, que el articulo 113
de la Ley del Estatuto del Vino,
tan complicado como laboriosa-
mente elaborado hace afios, se re-
tiere a unas posibles medidas so-
bre precios méximos en razén a
margenes comerciales, que nunca
entendemos ejecutadas cuando se
nos presenta en los restaurantes
los precios de las cartas de vino.

Se nos dice que los espafioles
debemos y podemos consumir mas
vino. Pues bien, los manchegos,
por ejemplo, consumen en Ssus
propios hogares el cupo que les
corresponde de un vino que cono-
cen casi familiarmente, agradable,
sano y barato. Privilegiados con-
sumidores localizados presumen
de un habitual consumo de “je-
rez”, “rioja” “malagas”, “monti-
llas”, etc., que ni le dafan el est6-
mago ni el bolsillo. Pero ¢y los
deméas consumidores, sobre todo
los de las grandes capitales y de
las zonas no viticolas?
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Que conste que no pretende-
mos denunciar fraudes como fin
principal de nuestros comentarios.
Avisamos situaciones y posibilida-
des. Y defendemos, como siempre,
la calidad. Aunque en esta materia

écentienden mucho los espafioles
de vinos?

En Ila pagina 896 insertamos
otros cuadros estadisticos de inte-
rés y actualidad.

COTIZACION ACTUAL
Precios en zonas de produccién s./bodega

Ptas./Hgdo. Grado Ptas./litro
Vinos blancos
La Roda (Albacete) ... ... ... ... ... ... 59,00 12,50 7,38
Almendralejo (Badajoz) ... ... ... ... ... 61,00 — —_
Mota de! Cuervo (Cuenca) ... ... ... ... 62,00 12,00 7,44
Madridejos (Toledo) ... ... ... ... ... ... 63,50 12,50 7,94
La Seca (Valladolid) ... ... ... ... ... ... 72,00 12,80 9,22
Provincia de Ciudad Real ... ... ... ... Sin
cotizacién 10,53
Vinos tintos
Casas |bafiez (Albacete) ... ... ... ... 75,00
Almendralejo (Badajoz) ... ... ... ... ... 77,50
San Clemente (Cuenca) ... ... ... ... ... 78,00 13,50 10,53
Corella (Navarra) ... ... ... ... ... ... ... 83,50 — —
Penafiel (Valladolid) R 64,00 11,50 7,36
Zona de Borja (Zaragoza) ... 79,00 14,50 11,45
Vinos rosados
Aranda de Duero (Burgos) ... ... ... ... 67,50 12,00 8,10
Zona del Bierzo (Leon) ... ... ... ... ... 74,00 — —
Vinos claretes
La Roda (Albacete) ... ... ... ... ... ... 60,50 12,00 —
San Clemente (Cuenca) ... ... ... ... ... 70,00 12,50 8,75
Navarra (Tinto) . 83,50 13,00 10,85
Ampurdan-Costa Brava (rosado) ...... 70,00 13,00 9,10
Panadés (blanco) T, 61,00 11,50 7,02
Panadés (tinto) ... ... ... ... ... ... ... 72,00 11,50 8,28
Carifiena (tinto) . . . 85,00 14,50 12,32
Priorato (tinto) (cosecha 1974) 115,00 15,00 17,25
Tarragona (blanco) ... ... ... ... ... ... 65,00 12,00 7,80
Utiel-Requena (rosado) ... ... ... ... ... 79,00 11,50 9,08
Yecla (clarete) ... ... ... ... ... ... 75,00 15,00 11,25
Jumilla (clarete) ... ... ... ... ... ... ... 84,00 15,00 12,60
Almansa (blanco) ... ... ... ... .. L 65,00 — —
Manchuela (blanco) ... ... ... ... ... ... 62,00 12,00 7,44
Manchuela (tinto) ... ... ... ... ... ... ... 73,00 13,00 9,49
Mancha (blanco) ... ... ... ... ... ... ... 62,21 12,00 7,46
Mancha (tinto) ... ... ... ... ... ... .. 70,00 13,00 9,10
Méntrida (tinto) ... ... ... ... ... .l 82,00 13,50 11,10
Vinos de denominacion de origen
Jerez
Manzanilla ... ... ... ... ... ... ... . 43,00 15 4-5
Fino ... ... ... .o 53,00 18 3
(O FoY o 1o TS 57,00 15 4
Amontillado ... ... ... ... .. o L 58,00 — -—
Montilla-Moriles
Mosto superior ... ... ... ... oo 13,10 15 —
Mosto ruedo ... ... ... oo e e e 11,60 15 —
Fino hecho ... ... ... ... ... ... oo 40,60 15 —
(0] 16120 X-Yo NPT 34,40 18 -—
Amontillado ... ... ... ... e e e 46,90 16 —
Rayas ... ... ... oo oo ool e e 28,10 18 —
Rioja
Aldeanueva (tinto) ... ... ... ... ... ... 12,00 — —
Valdeorras
Blanco ... ... ... oo e 16,50 —_ —
Tinto .o oo 15,00 — —
Ribeiro
BlanCo ... ..o vvr cin e e e e e 19,50 — —_
Tinto ... ... ... ... 17,50 — -
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La Oficina Internacional de la Vi-
fia y del Vino en su ultima asam-
blea, celebrada en Paris (septiem-
bre de 1975), ha tratado el tema
de la politica sobre vifiedo y vino,
con la pretensién de adoptar unas
directrices comunes entre todos
los paises miembros. Asi como la
0. I. V. ha alcanzado importantes
logros en materia de unificacion de
métodos de andlisis, de tratamien-
tos autorizados y en cuanto a tec-
nologia, sin embargo, los resulta-
dos obtenidos en esta ultima re-
uniéon de Paris intentando la pues-
ta a punto de una politica global
sobre producciones no han sido
plenamente fructuosos.

Es evidente que los importantes
stocks de vino que existian en el
mes de septiembre en los principa-
les paises productores, como con-
secuencia de una acumulacién de
cosechas altas o excepcionales en
las campafnas de 1973 y 1974, han
ocasionado un enrarecimiento del
mercado internacional y en algu-
nos casos importantes tensiones en
el orden politico y social.

Crisis italo-francesa

Uno de los mas importantes mer-
cados importadores es el de Fran-
cia, aunque también sea este pais
el primero o segundo productor de
vinos del mundo, y por ello su si-
tuacién de excedentes ha afecta-
do mucho el normal desenvolvi-
miento del mercado del vino en
el plano internacional.

Asimismo es bien conocida la
tensién que ha tenido lugar entre
Francia e ltalia con motivo de la
exportacién de vinos italianos a
Francia, por la decisién de éste ul-
timo pals de imponer a dichos vi-
nos una tasa complementaria que,
a juicio del Gobierno italiano, no
era conforme con la letra ni con
el esplritu del Tratado de Roma ni
de los Reglamentos 816/70 y com-
plementarios de la C. E. E. También
esta situacién ha tenido una grave
repercusion sobre la continuidad
de nuestras exportaciones a Fran-
cia o a través del territorio francés,
habiendo sido atacadas y destrui-
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das varias expediciones de vinos
espanoles.

La citada crisis italo-francesa ha
sido motivada no solamente por la
situacion coyuntural de stocks de
vinos en Francia, sino también
como consecuencia de las dife-
rentes politicas en materia de plan-
taciones y de control de vinos que
se ha seguido en ambos paises
con anterioridad a la adopcién del
Reglamento 816/70.

Los excedentes

La O. I. V. estima que la situa-
cidon actual no es simplemente co-
yuntural, sino que el probiema de
los excedentes reviste ya un cariz
estructural y que es, por tanto, de
signo permanente. Por ello el plan-
teamiento en la O. I. V. del tema de
unificaciéon de criterios en materia
de politica vitivinicola y en particu-
lar de tendencias en las produccio-
nes se estim6 por los principales
paises miembros como de gran
oportunidad.

¢, A qué es debido el problema de
los excedentes? La causa hay que
buscarla no solamente en el incre-
mento de plantaciones que vienen
teniendo lugar en ciertos paises
del Este, relativamente modernos
en cuanto a su produccion vitivi-
nicola, sino principalmente en el
enorme aumento de rendimientos
en los paises tradicionales eu-
ropeos como Francia e ltalia y
también Alemania

El descenso de superficie de vi-
nedo en el Norte de Africa, espe-
cialmente en Argelia, no ha sido
suficiente para alterar este signo
creciente de la produccién mun-
dial.

Vamos a examinar muy breve-
mente cuéles son los diferentes
puntos de vista en materia de
plantaciones y en tratamientos au-
torizados sobre los vinos, y sus im-
plicaciones.

Politica espaitola

Consideramos que la politica de
plantaciones seguida en Espafa no
ha tenido ninguna repercusién des-
favorable sobre el problema inter-

nacional del vino porque en nues-
tto pais esta prohibida la planta-
cién de vifedo en terrenos de re-
gadio permanente y, en general,
esta limitada |la expansién de nues-
tro vinedo. Asimismo esta prohibi-
do el riego de la vid mas que en
la cantidad necesaria y en deter-
minadas dareas climaticas que asi
lo exigen para un normal desarrc-
llo vegetativo de la planta, y esta
prohibido en todos los casos 'oOs
riegos de verano tendentes a au-
mentar o a forzar las producciones,
Las condiciones climaticas de
nuestras areas viticolas, unido a
las citadas directrices en materia
de plantaciones, dedicdndose nor-
malmente a vinedo los terrenos
menos aptos e ineptos para otros
aprovechamientos agrarios, han
dado lugar a la obtencidén de vinos
de buena constitucién, aunque con
rendimiento por Ha. de los més ba-
jos de Europa. Esta es una apre-
ciacion de caracter general, por-
que dentro de nuestro pais son
muy diferentes los rendimientos en
las zonas de Levante (Alicante, Ju-
milla, Almansa y Yecla), en la Man-
cha, en Catalufia (Tarragona y Pe-
nedés) y, finalmente, en Orense (Ri-
beiro).

Esta politica se ha visto comple-
mentada por el criterio del Estatuto
del Vino espafiol en materia de tra-
tamiento de vinos, puesto que esta
prohibida la adicién de azucar a
los mostos o a los vinos tendente
a aumentar su graduacién alcohé-
lica natural.

Otras politicas

Pero estas ideas no son acepta-
das por los otros paises producto-
res, donde hasta hace muy poco
ha existido una casi absoluta li-
bertad en la eleccién de terrenos
para nuevas plantaciones, en el
regadio intensivo e incluso en la
adicién de azucar, hasta limites in-
creibles para aumentar la pobre
graduacién alcohdlica de los vi-
nos.

El propio Reglamento 816/70 au-
toriza en el vinedo aleman la chap-
talizacién, es decir, la adicién de
azucar al mosto, en proporcién de
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Cepa “"macabeo”. Pla del Penedés. (Foto: Ministerio de Agricultura)

3,5 grados con toda generalidad, e
incluso existe un régimen especial
hasta 1980 para chaptalizar hasta
4 grados (68 grados de azucar por
litro) en determinados vinos tintos
alemanes.

En cuanto a la zona B, que com-
prende la regién de Bade alemana
y algunas zonas viticolas clasicas
de Francia, como Alsacia, Jura,
Valle del Loira, etc., la chaptaliza-
cién llega a 2,5 grados, y en los
restantes vinos comunitarios co-

rrespondientes a la zona C, hasta
2 grados.

No obstante, el Reglamento 816
prevé también la posibilidad de
aumentar estos limites de chaptali-
zacién en un grado més en campa-
filas de condiciones climaticas des-
favorables.

Creemos que esta practica de la
adicion de aztcar al mosto esta
ocasionando en Europa un alarga-
miento artificial de la cosecha su-
perior a 20 millones de hectolitros.

Regadios y azucarados

Ambos temas, el del regadio y el
de la chaptalizacién, estan intima-
mente ligados. El viticultor europeo
no abusaria del riego de la vid si
no contase posteriormente con un
medio seguro y autorizado para
corregir la pobreza del azucar de
la uva. Esta es una cuestion muy
grave, porque la practica del azu-
carado de los mostos facilita que el
vinedo se extienda fuera de su ha-
bitat natural. Es evidente que don-
de falta el clima, donde hay esca-
sez manifiesta de temperatura y
de iluminacién nunca se podran
obtener vinos bien constituidos en
cuanto a color y aroma, aunque se
emplee el azlicar como corrector;
pero, evidentemente, estos vinos
sustituyen en muchos casos la de-
manda de los producidos en zonas
mas iddneas para el cultivo del
vifiedo.

Este problema ademas esta

. agravado por la proteccion que la

reglamentacion comunitaria hace

~de sus vinos, puesto que estos

productos en ningln caso podrian
soportar una competencia en pre-
cios con los vinos obtenidos en los
terceros paises del 4area medite-
rranea.

Ante este planteamiento tan cru-
do del problema en el seno de la
O. 1. V. Unicamente ha podido con-
seguirse que se consideren como
incompatibles las practicas de re-
gadio del viiledo y de la chartali-
zacién del vino producido; ademas,
esta resolucién tiene simplemente
el caracter de recomendacién ha-
cia los paises miembros. No se han
conseguido otros resultados direc-
tos sobre prohibicion de las planta-
ciones en regadios permanentes ni
sobre la limitacién al menos mas
rigurosa de la chaptalizacién; pero,
por lo menos, se ha logrado un
planteamiento directo del prob’ema
e incluso un principio de mentali-
zacién sobre la necesidad de lo-
grar unas directrices comunes a
nivel mundial en materia de politica
vitivinicola.
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CONSECUENCIAS
DEL CATASTRO
VITIVINICOLA

Una eficaz estadistica de base
Objetivos alcanzados
Radiografia vitivinicola

Por Luis URECH

Dr. Ingeniero Agrénomo




La Ley 25/1970, Estattuo de la
Vina, del Vino y de los Alcoholes,
y posteriormente el Decreto 835/
1972, de 23 de marzo, por el que
se aprueba el Reglamento de di-
cha Ley, determina la realizacién
del Catastro Vitivinicola, con el fin
de contar con un medio que per-
mita el perfecto conocimiento de
la situacion del vifiedo y de Ia pro-
duccién de uva y vino.

La Ley 25/1970 supone el verda-
dero punto de partida del Catastro
Vitivinicela dandole el caracter de
instrumento indispensable para pla-
nificar la politica vitivinicola. La
realizacion del Catastro ha sido en-
comendada al Instituto Nacional de
Denominaciones de Origen, por es-
timar que representa un apoyo fun-
damental para el funcionamiento
de las Denominaciones de Origen.

Las principales razones para la
realizacién del Catastro son las si-
guientes

La necesidad de que nuestro pais
esté al mismo nivel, en materia de
informacién vitivinicola, que los pai-
ses que constituyen, la Comunidad
Econdémica Europea, para los cua-
les se establecié ya hace tiempo
la obligatoriedad del Catastro Vi-
ticola.

A nivel nacional con anterioridad
al Catastro no existia una estadis-
tica lo suficientemente detallada
para que sirviese de base en la
prevision de cosechas —el plan de
aforo de la cosecha nacional de
uva para vinificacién, que realiza
la Secretaria General Técnica del
Ministerio de Agricultura, se ha
planteado ya este ano con base en
el Catastro Vilivinicola—. Faltaba

igualmente una base estadistica
detallada para la politica de plan-

Variedad “garnacha” de La Rioja. (Foto:
F. Sanz)




Vifiedo en EI

Priorato catalan.
I.N. D. O0)
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taciones y replantaciones, para una
ordenacién del cultivo del vifiedo,
para cualquier estudio regional o
local de los diversos aspectos de
la produccion vitivinicola, para la
vigilancia de las Denominaciones
de Origen y, en definitiva, para ba-
sar cualquier decisién en materia
vitivinicola, bien por parte de la
Administracién, bien por parte del
sector privado.

Antes del afio 1969 no se habian
realizado en Espafa trabajos que
comprendieran la ejecucién de un
Catastro Viticola, con excepcion de
alguna zona viticola aislada como
Origen “Jerez-Xérés” y “Manzani-
lla Sanlucar de Barrameda”.

El Catastro Vinicola
en el Plan de Desarrollo

El Il Plan de Desarrollo incluy6
el Catastro Viticola en sus progra-
mas, lo que permitié en el afo
1969 la iniciacién de los trabajos
por la Direccién General de Agri-
cultura.

En el trienio 1969-71 se inici6 el
Catastro mediante el sistema de
contratacion de los trabajos, reali-
zandose la comprobacién de los

datos por los Servicios Provinciales
del Ministerio de Agricultura. En
este trienio se cubrié una superfi-
cie de vifedo de 192.000 hectareas
repartidas entre diez provincias. La
superficie realizada en cada pro--
vincia no representaba la totalidad-
del vifedo existente, habiéndose
elegido para realizar esta primera
etapa aquellos municipios que por
disponer de planos parcelarios o
por su reconocida significacién vi-
ticola resultaban mas faciles de
realizar o de mayor interés.

Como consecuencia de cuanto
antecede, los trabajos de Catastro
Vitivinicola dentro del cuatrienio
1972-75 correspondiente al |ll Plan
de Desarrollo quedaron encuadra-
dos en dicho Plan, integrando el
proyecto numero 721 del mismo,
consistiendo en la realizacién par-
cial del Catastro Vitivinicola sobre
una superficie de 500.000 hecté-
reas de vinedo.

Al terminar 1975 y superando las
previsiones estara realizado el Ca-
tastro Vitivinicola en cerca de
1.100.000 hectareas de vinedo y las
correspondientes bodegas distri-
buidas entre las provincias de Ala-
va, Albacete, Barcelona, Ciudad
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Real, Cérdoba, Gerona, Logrono,
Madrid, Tarragona, Toledo, Valen-
cia, Valladolid y Zaragoza, que
quedaran todas ellas terminadas y
las de Badajoz, Cadiz, Castelldn,
Cuenca, Huelva, Malaga, Murcia,
Navarra y Sevilla, que se comple-
taran en 1976. En cuanto a las zo-
nas con Denominacion de Origen
habra sido terminado el Catastro
en 1975 en las de Alella, Almansa,
Ampurdan-Costa Brava, Carifiena,
Cheste, Huelva, Jumilla, Mancha,
Manchuela, Méntrida, Montilla-Mo-
riles, Penedés, Priorato, Tarragona,
Utiel-Requena y Valdepefias.

Como puede observarse se han
desarrollado los trabajos en casi
todas las provincias y zonas mas
importantes, desde €l punto de vis-
ta vitivinicola, aunque también la
eleccién de las zonas en que se ha
realizado primeramente el Catastro
se ha visto afectada por la disponi-
bilidad de planos o fotografias aé-
reas adecuados,

Actualizaciéon del Catastro

La terminacién de todas estas
provincias y zonas con Denomina-

Vifiedo en las Riberas del Avia. (Foto: Con-
sejo Regulador D. O. Ribero)

cion de Origen plantea una ingente
labor para 1976 de explotacién de
datos y redaccion de publicacio-
nes, ya que siguiendo la linea ya
iniciada, el I. N. D. O. procedera a
editar un tomo de Catastro Vitivi-
nicola para cada provincia y otro
para cada Denominacién de Ori-
gen. Posteriormente, y a medida
que se realice la conservacién de
cada provincia o denominacién, se
actualizardn los datos recogidos
reeditdndose peridédicamente los
tomos correspondientes.
Quedaran pendientes de realizar
al final del afo 1975 unas 600.000
hectareas de vifedo, repartidas
entre algunas de las provincias an-
tes citadas y las restantes que
constituyen precisamente la parte
més dificil del Catastro, por la dis-
persion o pequefiez de las parcelas
de vinedo en algunas zonas, por
la orografia en otras, por la falta
de material cartografico adecuado
en algunas y, en general, por el
elevado coste de realizacion de la
hectarea de vifiedo, debido a los
menores rendimientos que se pre-
vén en la ejecucion de las zonas
que quedan aun por realizar.

Objetivos alcanzados

Vamos a resumir a continuacion, a
titulo de ejemplo, algunas de las
consecuencias que pueden dedu-
cirse del proceso y estudio de los
datos manejados en el Catastro Vi-
tivinicola.

Distribucion de la superficie
de viitedo

Se obtiene la distribucién de la
superficie de vifedo en la provin-
cia, descendiendo a nivel de tér-
mino municipal, poligono y parce-
la pudiendo identificarse cada una
de éstas con todas sus caracteris-
ticas tales como numero de la fo-
tografia o poligono, nimero de la
parcela, o en su caso de la sub-
parcela, propietario, superficie, va-
riedad de vinifera o de portainjer-
to, afio de plantacién, si es secano
o regadio, produccién media por
hectdrea, grado de mecanizacién
del cultivo, textura y configuracién
del suelo, sistema de plantacién y
marco utilizado, numero de cepas
por hectarea, y si pertenece o no a
una Denominacién de Origen.

Intensidad de cultivo

Se determina a nivel municipal el -
tanto por ciento que el viiedo ocu-
pa respecto a la superficie labrada,
conociendo asi la importancia re-
lativa del vifedo entre los cultivos
locales.

Distribucion del vifiedo
por periodos de plantacion

Se estudia la evoluciéon de las
plantaciones a lo largo del tiempo
y por consiguiente la edad del vi-
fiedo, determinandose los periodos
de mayor expansién o recesion.

Distribucién de la superficie
y del nimero de parcelas
por periodos de plantaciéon

Su analisis permite conocer la
evolucién del vifedo en un perio-
do o en varios, deduciéndose in-
cluso la tendencia de esa evolucién
para cada comarca o zona viticola.
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Responsabilidades mas
amplias que la proteccion
de los cultivos

La compania Stauffer Chemical no sélo
fabrica productos para la proteccion de
los cultivos, que figuran entre los mas
selectivos del mundo y entre los mas
elicaces y exibles en su aplicacion.
También dedicamos un interés personal
a sus problemas de rendimiento y
rentabilidad. De una lorma muy clara,
ustedes en su granja y nosotros en
Stauffler colaboramos en el mismo
negocio, ambos deseamos 1o mismo,
esto es, su éxito. Todavia compartimos
otra responsabilidad; somos responsa-
bles ante la presente generacion y la
siguiente, que necesitan con urgencia
los alimentos que usted produce. Esos
son solo dos ejemplos de nuestro
modo de prestar ayuda en su pais y en
todo ¢! mundo.

Ordram?® i =t

En todo el mundo. el Ordram es el mas
conocido de los productos de Stauffer
Chemical para la proteccion dc los cultivos.
Ningun otro herbicida del arroz es equipa-
rable en su capacidad de eliminacion de las
hierbas acuaticas hasta el momento de la
recoleccion y en su perfecta selectividad cn
lo que se reficre al arroz y a otros cultivos
de rotacion. Los recientes progresos en las
tecnicas de aplicacion del Ordram emul-
sionable o en granulos aumentan todavia la
economia y la flexibilidad de empleo, v
permiten ademas una total adaptabilidad a
las condiciones locales del suelo v del
tiempo.

® herbicida selectivo
RO-Neef de la remolacha azucarera
El Ro-Neet de Stauffer Chemical, sélo o ¢n
combinacion con cl lenacil, ¢l pyrazon o el
phenimedipham, es uno de los herbicidas
ticarbamatos, de amplio espectro, mas cfi-
caces para el tratamiento de la remotacha
azucarera y de la espinaca en todas las
condiciones metereologicas. El Ro-Nect se
emplea en toda la Europa oriental y occi-
dental. En la actualidad, Stauffer Chemicali
tiene en elaboracion nuevos métodos y
combinaciones para ampliar el uso del
Ro-Ncet.

STAUFFER CHEMICAL EUROPE S.A.
25, rue des Caroubiers
CH-1227 Ginebra

Stauffer

_CHEMICALS

En Espana, el Ordram y el Ro-Neel pucden
obtenerse de Industrias Quimicas Serpiol S.A.
Ordram puede obtenerse también de Insccticidas
Condor y de Unidn Quimica del Sur.

CONSECUENCIAS DEL CATASTRO

Distribucion del vifledo segun
el tamaino de las parcelas

Tiene relacién con la importan-
cia social del vihedo ya que las
parcelas pequefias muy numerosas
indican generalmente una gran dis-
persién de la propiedad, y por el
contrario parcelas grandes coinci-
den con una mayor concentracion,
lo que repercute de inmediato en
la situacién socio-econdmica de la
zona o comarca.

Distribucion de la superficie y del
nimero de parcelas segtn
su tamaiio

Se estudia la variacién de las di-
mensiones de las parcelas y de la
parcela media en los distintos mu-
nicipios de cada provincia.

Distribuciéon de la superficie
por variedades
y periodos de plantacién

Se analiza el reparto de varie-
dades, tanto de uva de mesa, co-
mo de vinificacién, estudiando los
periodos de mayor o menor expan-
sion de cada una de ellas.

Distribucién de la superficie
de viftedo por variedades
de portainjertos y periodos
de plantacién

Se estudian las preferencias por
los distintos portainjertos a lo lar-
go de los diferentes periodos.

Distribucion de la superficie
del vifledo segun el destino
de la produccioén

Se analiza la distribucién del vi-
fiedo entre uva de vinificacién, uva
de mesa y otros destinos.

Distribucion del vifiedo
segun el sistema de plantacién

Se describe la distribucion del
viiedo entre los principales siste-
mas de plantacion, esto eso, pie
bajo o parral, marco real, tresboli-
llo, en linea, etc.

VITIVINICOLA

Distribucion del vifledo segun
la superficie de las parcelas
y el sistema de explotacién.

Permite conocer la importancia
de los distintos sistemas de explo-
taciéon, considerando también Ia
relacién con la dimensién de las
parcelas.

Zonas de produccién de las
diversas Denominaciones
de Origen

Se recogen las superficies de
vinedo comprendidas dentro de las
zonas de produccién con Denomi-
nacién de Origen, precisandose en
ellas el vifedo y bodegas que es-
tan inscritos en los Registros del
Consejo Regulador.

Con objeto de que el Catastro
Vitivinicola pueda cumplir perma-
nentemente los fines con los que
se estableci6, es esencial la actua-
lizacién periodica y sistematica de
los datos recogidos en el mismo.

El sistema de conservacién se
apoyara en las declaraciones, que
deberan presentar obligatoriamen-
te todos los propietarios de vifiedo,
viveros y bodegas ante las Delega-
ciones de Agricultura correspon-
dientes, en las que se manifestaran
las variaciones que haya. Comple-
tando lo anterior se efectuaran por
los Servicios Técnicos del Institu-
to Nacional de Denominaciones de
Origen una visita periédica de ins-
peccién a las parcelas de vifiedo y
bodegas, comprobandose los da-
tos recogidos en la ficha y rectifi-
cando los que o requieran, asi co-
mo incluyendo las nuevas parcelas
0 bodegas y eliminando las des-
aparecidas.

En cuanto se refiere a los crite-
rios de eleccién de la periodicidad
de los trabajos de conservacién se
tendran en cuenta fundamental-
mente los diferentes Indices de va-
riabilidad del vifledo en las distin-
tas zonas. Por otro lado, en la con-
servacién se procurara completar
provincias enteras o zonas de pro-
duccién con Denominacién de Ori-
gen.
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LA MECANIZACION DE LA VENDIMIA
Ensayos positivos en Navarra

e 13 octubre 1975: primera vendimia integramente
mecanizada en Espana

o Posibilidad: transformacion de nuestros vinedos en
adaptaciéon a las maquinas vendimiadoras

e Costes de la vendimia

Puede establecerse como impor-
tante efemérides para la historia de
la viticultura nacional, por repre-
sentar un destacado hito en su des-
arrollo, la fecha del 13 de octubre
de 1975, dia en que se realiz6 la
primera vendimia integramente me-
canizada en nuestro pais, con re-
sultados francamente favorables,
convirtiendo en realidad la espe-
ranza de muchos agricultores, en
los que la idea de la mecanizacion
de la vendimia mantenia tenso su
espiritu en los ultimos anos, por
su ineludible necesidad y por las
noticias de realizaciones en otros
paises, que les alertaba e inquieta-
ba; pero no les convencia, hasta
comprobar su viabilidad.

El hecho tuvo lugar en una fin-
ca, BARRAGAN", del término mu-
nicipal de Bargota, en la provincia
de Navarra, dentro de la denomi-
nacion de Origen Navarra, pro-
piedad del progresista viticultor
don Francisco Diaz de Cerio Goni,
empleandose una maquina de ven-
dimia integral, de desgrane por
percusion lateral (1), sistema con
el que se vienen obteniendo muy
buenos resultados, permitiendo ac-
tuar sobre racimos situados hasta
a treinta centimetros de altura so-

(*) Jefe de! Departamento de Viticul-
tura. 1. N. 1. A. Madrid.

(1) Ver el articulo “Mecanizacién de la
vendimia”, publicado en el nim. 494 de
esta Revista, en junio de 1973, pags. 337-
341.

bre el suelo, como consecuencia
de un mecanismo hidraulico que
baja al maximo las cintas traspor-
tadoras, con posiciéon siempre ho-
rizontal en la posiciéon de trabajo,
haciendo que la parte mas alta del
sistema de “escamas” oscilantes
que abrazan los troncos de las
cepas, para recoger las uvas, se
sitia a dicha altura minima.

Los ensayos, en todo caso, or-
ganizados por la Direccién de
Agricultura y Ganaderia de la
excelentisima Diputacién Foral de
Navarra, con la colaboracién de la
Subdireccion General de Produc-
cién Vegetal y el I. N. I. A. del Mi-
nisterio de Agricultura, prosiguien-
do el dia 4 de octubre en la misma
localidad, y los dias 21 y 22 del
mismo mes, en el término munici-
pal de Oaseda, también de la pro-
vincia de Navarra, continuado pos-
teriormente en Liédana y otras lo-
calidades de la provincia, asistien-
do a los mismos gran numero de
técnicos y agricultores.

La méaquina utilizada, propiedad
de la Caja de Ahorros de Navarra,
respondié a la siguiente ficha téc-
nica:

— Modelo “COQ" pequeiio.

— Potencia del motor =75 C. V.

— Transmisién hidrostatica.

— 5 ruedas motrices y 2 directri-
ces.

— Longitud total = 4,50 m.

Por Luis HIDALGO *

— Altura del puente = 1,75 a 2,15
metros.

— Ancho de via = 2,10 m.

— Distancia minima entre lineas
del vifhedo = 1,75 m. en vaso
y 1,50 m. en espaldera.

— Altura minima de vendimia =
30 cm.

— Sistema de elevacién hidrauli-
co que permite trabajar siem-
pre horizontal, con altura mi-
nima de vendimia, y elevada en
el transporte. -

— Sistema de vendimia por per-
cusién lateral, con vareo de
cuatro filas de dedos de fibras
de vidrio.

— Recepcién de la uva por esca-
mas oscilantes de plastico du-
ro, reforzado en la arista de
ataque.

— Limpieza de hojas por dos ven-
tiladores aspiradores, coloca-
dos en la parte baja trasera.

— Transporte de la uva por cin-
tas o remolque lateral, en mar-
cha paralela sincrénica.

— Rendimiento de trabajo = 0,25
a 0,80 Ha./hora.

Adaptacién de los viftedos
a la maquinarla.

Es muy importante consignar
que todos los ensayos fueron pre-
cedidos por una acomodacién de
los vifledos, tradicionalmente cul-
tivados en vaso de tronco bajo, a
su conduccién en espaldera, con
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tres niveles de alambres, el pri-
mero a unos sesenta centimetros
del suelo, y los otros dos, soporte
de los pampanos, a unos cuarenta

centimetros, el ultimo con doble
alambre.

Una vez mas es preciso, y ello
lo sera cada vez con mas acucian-
te necesidad, que las plantaciones
del vifedo se programen y dispon-
gan convenientemente para que
las posibilidades y rendimientos
de las maquinas en ellos utilizadas
sean optimos. Ya lo afirmdbamos
y estableciamos como base de
nuestra aportacién a la | Confe-
rencia Nacional de Mecanizacion
Agraria, celebrada en Madrid,
mayo de 1966, y tuvimos la satis-
faccion de escucharlo a nuestro
querido maestro, profesor Eladio
Aranda, con ocasion de la Il Con-
ferencia Internacional sobre Moto-
rizacién y Mecanizacién de la Viti-
cultura, celebrada en Montpellier,
septiembre de 1969, quien magis-
tralmente expuso:

“Y he aqui de nuevo la maquina
que viene a reemplazar la mano
de obra de su poder y habilidad
mecanica, pero al mismo tiempo
imponiendo sus exigencias. Esto
acarrea el eterno problema, la
adaptacion de la méaquina al cul-
tivo o la del cultivo a la maquina.
Permitaseme, una vez mas, ser
convincente en la afirmacion: es
la maquina la que se impondra.
Bien entendido, lo que nosotros
podriamos creer como Vvictoria
total, como una rendicién sin con-
diciones, no llegara nunca. El
agresor debe cerrar progresiva-
mente el sitio alrededor de su vic-
tima hasta que la tenga obediente
y sumisa a sus proyectos. Este si-
tio podra durar afos enteros, lus-
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La asistencia de los
agricultores

e interesados en la
demostraciéon fue muy
numerosa en todo
momento.

Conjunto de maquina

de vendimia

integral y remolque de transporte
de uva, en marcha

paralela,

entrando en la parcela.

tros, pero no llegara nunca a du-
rar siglos, incluso si se trata de la
vifia. Las variedades, la densidad
de plantacién, el modo de conduc-
cién, cambiaran conforme a las
conveniencias de las maquinas,
que deberan ser proyectadas con
un criterio de universalidad para
fabricarlas en grandes series, re-
duciendo sus precios de adquisi-
cién y de mantenimiento. Los cli-
mas y los terrenos marginales no
vendran a distraer sus dificulta-
des a los estrategas del maquinis-
mo para buscar soluciones para
numerosos suelos aislados, pedre-
gosos y en pendiente que preten-

El desgranado de los raclmos en la ma-
quina ensayada se realiza por percuslén
lateral de un conjunto de varillas elasticas
con movimiento alternativo, cayendo la
uva a un sistema de “escamas” oscllantes
que abarcan el tronco de las cepas y un
sistema de cintas transportadoras, con eli-
minadores centrifugos de hojas




den hasta el momento, con la co-
laboracién de la vifia, conservar su
rentabilidad como suelos agrico-
las, cuando podrian ser mas con-
venientes para su utilizacion fores-
tal, para el ganado e incluso para
organizar el ocio de una sociedad
que, empujada por el maquinismo
y el automatismo, tendrd necesi-
dad de buscar su equilibrio vol-
viendo cada vez mas a disfrutar
de la naturaleza. No es mas que
cuando las caracteristicas ecold-
gicas sean tales que definan la
calidad del fruto y los vinos con
denominacion de origen, cuando
el mecéanico se encontrarad com-
prometido para afrontar todas las
dificultades.”

Debemos pensar que, cierta-
mente, las vifias que ahora se plan-
tan, en su mayoria tendran que ser
vendimiadas mecanicamente en
un futuro no muy lejano, y que lo
seran tanto mas facilmente y con
mayor efectividad si han sido plan-
tadas y conducidas de forma que
permitan el empleo de las vendi-
miadoras en las mejores condicio-
nes posibles.

Los viledos ya establecidos de
“tronco bajo” deberan ser conver-
tidos en “tronco alto”, conservan-
do su forma de conduccién o va-
ridndola, realizando su transfor-
macién sin que la nueva poda de
formacién interrumpa la produc-
cién.

Normas de transformacién

Para los vifiedos con poda “en
vaso”, que se quieren mantener
con la misma forma de conduc-
cién, adecuandola a la mecaniza-
cién de la vendimia, se aconseja
el siguiente proceso:

1.2 poda (primer afio): Dejar un
largo sarmiento, de unos 70 centi-
metros de longitud, bien agostado,
en posicién lo mas vertical po-
sible. Podar el resto de la cepa
con el mismo niumero de pulgares
que venian dejandose con anterio-
ridad. Atar la vara a un tutor ver-
tical de un metro de longitud.

2.2 poda (segundo afo): Dejar
cuatro pulgares altos sobre la vara
del afio anterior. Comenzar a su-

MECANIZACION DE LA VENDIMIA

Boca de entrada de la maquina de vendi-

mia. Les “escamas” y cintas transportado-

ras horizontales estan elevadas en posi-
cién de transporte

primir los pulgares demasiado la-
terales de la parte inferior conti-
gua.

3.2 poda (tercer afio): Formar y
podar la corona del nuevo “vaso”
a partir de los cuatro pulgares de-
jados el afo anterior en la termi-
nacién de la vara, con vistas a una
futura forma ovalada del vaso, en
el sentido de la linea. Elegir los
nuevos pulgares, sobre la nueva
madera, cuidando de que los nue-
vos brazos y sus pulgares no so-
brepasen los 30 centimetros de
espesor, en sentido transversal a
las lineas. Suprimir todos los pul-
gares y brazos de la parte inferior
antigua, preservando las heridas
con la ayuda de anticriptogami-
cos.

Afitos sucesivos

Conducir la plantacién modifi-
cada sobre la base de cuatro bra-
zos, dirigidos dos a dos en el sen-
tido de la linea, dandole a la cepa
una forma ovalada, que en su me-
nor dimensién no sobrepase los
30 cms.

En los viiedos con formas en
espaldera que tuvieran el tronco
demasiado bajo, y se quieren man-
tener con la misma poda, es acon-
sejable proceder de una manera
semejante, aplicando al sarmiento
largo del primer afio las normas
de formacién de podas largas, ya
establecidas, haciendo que el
nuevo alambre horizontal mas ba-
jo quede a unos 60 cms. como mi-
nimo del suelo.

La reconversiéon de un vifiedo

Boca de entrada de la maquina de vendi-

mia en posicién de trabajo. Las “escamas”

y cintas transportadoras se sitian a una
altura minima sobre el terreno

en vaso para ser conducido en
formas en espaldera apoyadas,
tampoco tiene mayor inconvenien-
te, pues basta con combinar la
norma de 6rganos de renuevo es-
tablecidas al tratar de los vifiedos
en vaso, con las de formacién de
la poda larga, suprimiendo paula-
tinamente los antiguos érganos de
produccién de la forma primitiva,
para no perder la produccion.

En el ultimo supuesto, si desde
el primer momento hubiera en el
vaso dos sarmientos conveniente-
mente dispuestos en el plano de
la alinacién de las cepas, se po-
drian establecer dos varas hori-
zontales de produccién en el pri-
mer afo de transformacion, para,
posteriormente, dejar una sola,
que formaria el nuevo tronco ver-
tical, sostén de los dos cordones
horizontales, a la altura del pri-
mer alambre.

Es de hacer notar que de todas
las formas de conduccién del vi-
fiedo, la que mejor se adapta a la
vendimia mecanizada es la de es-
paldera, habiendo sido la adapta-
da en los ensayos de Navarra que
comentamos.

Costes comparativos de
la vendimia

La Direccién de Agricultura y
Ganaderia de la Excma. Diputa-
cién Foral de Navarra ha estable-
cido el siguiente estudio econé-
mico comparativo entre la recogi-
da de uva tradicional y la mecani-
zada con la maquina vendimiado-
ra de que venimos ocupandonos:
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Reconversion del vifledo, anteriormente
cultivado en vaso de tronco bajo a su con-
duccién en espaldera con tres niveles de
alambres. Por ser el primer afio de trans-
formacién existen dos varas verticales,
que posteriormente quedaran reducidas a
una unica que formara el nuevo tronco

Recogida manual

— Produccién de la vifa, 7.000
kgs./Ha.

— Cantidad recogida por opera-
rio, 700 kgs./dia.

— Numero operarios necesarios
por Ha., 10 vendimiadores; 2
sacadores.

— Precio jornales: 10 vendimia-
dores a 800 pesetas, 8.000 pe-
setas; 2 sacadorees a 1.000 pe-
setas, 2.000 pesetas.

— Gasto total por Ha., 10.000 pe-
setas.

Recogida mecanizada

Datos:

— Vida util de la maquina: 5 afios,
— N.° dias trabajados por campa-
na: 25.

— N.9 horas trabajadas al dia: 9.
— Rendimiento: 0,4 Has./hora.

— N.9 horas trabajadas por Hec-
tarea: 2,5.

— N.° hectareas trabajadas por
campana: 90.

— Precio de la maquina con re-
puestos: 4.000.000 pesetas.

— Subvencioén estatal 35 por 100
(45 por 100 para cooperativas)
a fondo perdido, 1.400.000 pe-
setas.

— COSTO NETO (Va.), 2.600.000
pesetas.

— Precio deshecho (Vd.) 15 por
100 de Va., 390.000 pesetas.

— Valor amortizable (Va.-vd.),
2.210.000 pesetas.

— Horas de trabajo al afio, 225.
— Vida util de trabajo, 1.125.

Gastos fijos:

a) Amortizacion:

Va—Va 2.210.000

5 5
442.000
= 442000 pts. ———— =
225
= 1964 pts./h.

VIDES AMERICANAS

JOSE LUIS GILABERT ABAD (HIJO DE JOSE GILABERT VALOR)
Casa central: BENIARRES (Alicante). Teis.: Oficinas, 5. Almacén, 40
Viveros en zonas de VILLENA (Alicante) y VALENCIA
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b) Interés:
Va X 6 2600.000 X 6

100 100
156.000
= 156.000 pts. ——— =
225
= 693 pts./h.

c) Seguros:
Va X 0,006 = 2.600.000 X 0,006 =
15.600

= 69 pts./h.
225

d) Mano de obra, 100 pts./h.

TOTAL GASTOS FIJOS POR
HORA, 2.826 ptas.

Gastos variables

a) Carburante 10 I./h. X 6,50 pe-
setas/l. = 65 pts./h.

b) Aceite, 2,50 gramos CV/h. =
250 X 75 = 187,50 gr. 187,5
gr./h. X 40 pts./kg. = 7,50 pe-
setas/h.

c) Grasa2gr.CV/h. = 2gr. X 75
CV = 150 gr. 150 gr./h. X 35
pesetas/kg. = 5,25 pts./h.
TOTAL GASTOS VARIABLES
POR H., 77.75 pts.

Cultivo de todas las variedades clasicas de ambito nacional y de nueva
creacion, tales como CABERNET 333 E. M., PAULSEN 1.103 RUGGE-

RI 140, SO - 4, etc

Por encargo. PLANTAS INJERTADAS de variedad y portainjerto solicitados

La seleccion. pureza y catidad de los productos de esta casa. han quedado

demostradas a io largo de sus dos generaciones en constante servicio en

pro de una mejor viticultura nacional. satisfaccion que me honra

Interesan representantes con experiencia.




La misma espaldera ya vendimiada, destacandose el no haberlo sido un racimo de la

MECANIZACION DE LA VENDIMIA

e A -y

cepa de la derecha, situado a menos de 30 cms. del suelo, lo que imposibilita su
recogida por la maquina

Permane-

Detalle de cepa vendimlada.
cen los raspones y no se desgranan las
uvas pasificadas nl las podridas

Coste horario
maquina cosechadora

— Costos fijos: 2.826 pts.
— Costos variables: 77.75 pts.
— TOTAL: 2.903,75 ptas./h.

|

Uva vendimiada mecanicamente, en el re-
molque que acompaiia paralelamente a la
maquina vendimiadora

Coste por Ha.
cosechadora “COQ”

— N.© de horas necesarias por
Ha.: 2,5.

— Coste por Ha. = 2.903,75 X
2,5 = 7.259,37 pts./Ha.

La calidad de los vinos

Ante las insistentes preguntas
que hemos recibido sobre el efec-
to de la mecanizacién de la ven-
dimia en la calidad de los vinos
obtenidos, ante la falta actual de
datos propios, en vias de realiza-
cién por técnicos del I. N. I. A,
nos limitamos a transcribir las
conclusiones establecidas por M.

Mezieres, del |I. T. V. de Francia,
como consecuencia de tres cam-
panas estudiadas:

— No existieron diferencias en
la fermentacion alcohdlica de los
lotes que provienen de diferentes
modos de vendimia.

— La fermentacion malolactica
no parece en ningdn caso ser in-
fluenciada por el modo de reco-
gida de la uva.

— Los resultados analiticos se
registran con valores muy vecinos
y generalmente satisfactorios, en
particular a lo que concierne a la
la acidez volatil. No se ha con-
trolado la posible dilucion de pro-
ductos de tratamiento que perma-
nezcan sobre las hojas.

— En relacion con la oxidacién
no existe una influencia directa
demasiado marcada en los vinos
tintos, pero si se ha comprobado
que los vinos blancos elaborados
con vendimia recolectada meca-
nicamente son mucho mas fragiles
al respecto.

— La anterior consideracion
queda sin efecto utilizando gases
inertes 0 gases pesados, tales
como carbdnico o nitrégeno, que
evitan el contacto del aire con la
vendimia en recipientes cerrados
de recogida de la misma.

— No existen diferencias mar-
cadas sistematicas entre los carac-
teres sensoriales, excepcién he-
cha para ciertos lotes de blancos
muy fragiles y muy sensibles a la
quiebra oxidasica.

— Los degustadores manifies-
tan que las ligeras diferencias
que ellos perciben seran dificil-
mente apreciables por el consumi-
dor corriente, pareciendo intere-
sante sefialar que ningun falso
gusto debido a la oxidaciéon ha
sido apercibido en los vinos tintos.

La mecanizacion de la vendimia
integral esta, pues, en marcha en
nuestro pais, y el paso dado es gi-
gantesco si comparamos con |0
que teniamos y haciamos no hace
muchos afos, pero indudablemen-
te la técnica se superard en el
futuro y los resultados llegaran a
ser todavia més satisfactorios.
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Algunas cosas que

- Permomatic
impide al agua dura

1. Obstrucciones calca- 2.
reas en las conduc-
ciones de agua.

Equipos de refrigera-
cion danados,
ras y consumo exce-

catde-

sivo de energia.

PERMOMATIC: los equipos de
PERMO para eliminar el agua

dura en su pequena
o0 gran industria: la-
vanderia, industrias
farmacéuticas, con-
servera y alimentaria,

Plaza de los Luceros, 14

Teléfono 21 11 54 Teléfono 32 67 68

ALICANTE BILBAO

Avda. Virgen del Carmen, 73  Plomo, 10
Teléfono 66 15 00 Teléfono 468 53 73
ALGECIRAS MADRID

Avda. de Argentina, 75

Teléfono 23 93 37 Teléfono 2084 16

P. MALLORCA GERONA
Escorial, 106 Recogidas, 50
Teléfono 21340 26 Teléfono 26 39 00
BARCELONA GRANADA
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Fernandez del Campo, 13

San Juan Bautista de |la Salle, 19

w

el agua. como:
Bebidas carbonicas.

quimicas,

Dados en los proce-
sos de fabricacion que
tienen como soporte

— Tintes tejidos.

— Lavados botellas.

— Lavado ampollas
inyectables.

textiles y similares.

Si usted tiene el menor problema

Salitre, 12
Telefono 31 39 66
MALAGA

Plaza Santo Domingo, 1
Teléfono 21 22 62
MURCIA

Imagen, 6
Teléfono 21 16 73
SEVILLA

Avda. Conde de Valiellano, 123
Teléfono 2208 57
TARRAGONA

con su agua deje que
Permo trate con ella:
tratamos el agua has-
ta hacerla apta para
cualquier uso.

I ERMO CADA VEZ TRATAMOS MEJOR EL AGUA.

Moratin, 18
Teléfono 2270 70
VALENCIA

Paseo de Zorrilla, 46
Teléfono 23 88 22
VALLADOLID

Plaza San Francisco, 7
Teléfono 3538 13
ZARAGOZA

Leény Escosura, 10, entreplanta
Teléfono 24 47 87

OVIEDO

Plaza José Antonio, 2

Teléfono 22 84 43

CORDOBA



'MERCADO VINICO-ALCOHOLERO

Evolucion de las normas reguladoras

Actividad del F. O.R. P.P. A. en el mercado
Calidad del vino y la entrega vinica obligatoria

El anagrama F. O. R. P. P, A. de-
signa el organismo auténomo de la
Administracion del Estado, depen-
diente del Ministerio de Agricul-
tura, que se rige por la Ley 26/
1968, de 20 de junio, sobre crea-
cion del Fondo de Ordenaciéon y
Regulacién de Producciones y Pre-
cios Agrarios.

El F. O. R. P. P. A. supone, por
tanto, la creacién de un fondo
con la totalidad de los fondos atri-
buidos por el Estado para la orde-
nacién y regulacién de los merca-
dos agrarios, y con el doble ob-
jetivo de defender un adecuado ni-
vel de ingresos de los agriculto-
res, asi como el poder adquisitivo
de las rentas del consumidor.

F. O. R. P. P. A.
Organismo de participacion

El caracter basico que define la
personalidad del F.O.R.P.P.A,
como rasgo fundamental atribui-
do por su Ley de creacién, es el
de ser un organismo de participa-
oion. Participacién de los sectores
interesados en la elaboraciéon de
propuestas al Gobierno y también
en la ejecucién de la politica de
ordenacién de los mercados agra-
rios.

Esta participacion define, en
consecuencia, las caracteristicas
ma&s destacadas del organismo en
el sector vinico-alcoholero.

— Agilidad administrativa, que
borra la imagen de rutina burocré-
tica, tanto en las propuestas como
en la ejecucién de los acuerdos
del Gobierno, con actuacién a ni-

(*) Dr. Ingeniero Agronomo.

Por Javier JIMENEZ D, DE LA LASTRA*

vel provincial y local a través del
S. E. N. P. AL como érgano de
ejecucion del F. O. R. P. P. A,

— Establecimiento de reglas de
juego de general aceptacién re-
duciendo al minimo la discrecio-
nalidad de la Administracién, sis-
tematizando las intervenciones
con funcionamiento automético en
las actuaciones.

— Andlisis minucioso de los
recursos financieros del Presu-
puesto del Estado destinados al
sector, con un riguroso control en
cuantia y circunstancias de apli-
cacién.

— Flexibilidad de los mecanis-
mos de intervencién, evitando gru-
pos de presién particulares o bu-
rocraticos, facilitando la partici-
pacién de los propios vitivinicul-
tores en las decisiones adoptadas
por el Gobierno.

Misiones especificas del
F. 0. R.P. P. A

Las misiones especificas enco-
mendadas al F. O, R. P. P. A. en
el sector vinico-alcoholero vienen
definidas por la seleccién de la
alternativa o6ptima, capaz de sol-
ventar las dificultades técnicas,
econdmicas y financieras, que
permita realizar los objetivos fi-
jados. La eficacia en las interven-
ciones consistir4, por tanto, en
obtener el maximo resultado con
un coste minimo.

No puede hacerse una exposi-
cién exhaustiva de todas las mi-
siones que habra de cumplir el
F. O. R. P. P. A, pero quisiera
destacar las que, a mi juicio, con-

sidero mA&s importantes en este
sector:

— Reduccién de las graves con-
secuencias ocasioradas por las
fluctuaciones anuales de vendi-
mias y su incidencia en los pre-
cios.

— Acomodacién de la oferta
de productos de la vid a la pre-
visible demanda interior y exte-
rior en calidad y cantidad.

Los limites sefialados al F. O. R.-
P. P. A. en la regulacién de pro-
ductos vitivinficolas se establecen
en el ambito comprendido entre
productor y mayorista, intervinien-
do en el mercado en cuanto se
manifiestan descensos acusados o
elevaciones exageradas de los pre-
cios. Es decir, 1a misién genuina
del organismo estd orientada a
salvar las pérdidas de los vitivini-
cultores derivadas de una situa-
cién de mercado, sea cual sea el
origen que haya provocado la
misma.

El procedimiento méas costoso
de intervenciéon, en defensa de la
produccién vitivinicola, es, sin
duda alguna, la compra de vino al
precio de garantia, habiéndose
orientado la regulacién de las ul-
timas campafnas al establecimien-
to de primas por inmovilizacién de
vinos y mostos, con el doble ob-
jetivo de que el elaborador corra
con los riesgos inherentes a una
conservacién en condiciones eno-
I6bgicas adecuadas y evitar, en con-
secuencia, una posible oferta ma-
siva de vinos para su adquisicién
por el F. O. R. P. P. A. De esta for-
ma podra regularse la escasez de
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vino en ahos de cosecha corta,
con el procedente de vendimias
abundantes de afios anteriores,
evitdndose el contrasentido de in-
tentar, como hasta hace pocas
campafnas venia haciéndose, la
regulacién del mercado de vinos
con los alcoholes vinicos de cam-
pafias precedentes.

Asimismo, el factor calidad en el
vino parece abrirse paso definiti-
vamente y a ello han contribuido
en gran medida tanto la mal com-
prendida entrega vinica obligato-
ria, como la demanda cada vez
mas selectiva del consumidor.

Para la ejecucion de los acuer-
dos adoptados por el Gobierno, a
propuesta del Comité Ejecutivo y
Financiero o del Consejo Gene-
ral, y una vez aprobada por Con-
sejo de Ministros la disposicion
por la cual debe actuar el F. O. R.-
P. P. A. en el mercado vinico-al-
coholero, esta actuacion se realiza
generalmente a través del Servi-
cio Nacional de Productos Agra-
rios {(S. E. N. P. A.), como Organo
de Ejecucion del F. O. R. P. P. A,
quien ha sustituido a la antigua
Comisién de Compra de Exceden-
tes de Vino, segun el Decreto 558/
75, de 13 de marzo, por el que se
extingue la citada Comision. No es
necesario hacer un panegirico de
lo que esta Comisién ha supuesto
para el mercado vinico-alcoholero
y el S. E. N. P. A, quien, con unos
pocos meses de actuacién, corro-
borados por los comentarios reco-
gidos en la prensa especializada,
se ha forjado un prestigio digno
de todo elogio, actuando con de-
cision y agilidad en el pasado mes
de septiembre, fecha clave para
solventar las existencias de vino
en poder de elaboradores que lo
desinmovilizaron de forma masiva,
con las perspectivas de una abun-
dante cosecha que, hasta hace
muy pocas fechas, aparecia de la
misma importancia que la anterior.

La actuacién del F. O.R.P.P. A,
a través del S. E. N.P. A., se basa
fundamentalmente en la agilidad
y rapidez que corte de raiz aque-
Ilos movimientos especulativos que
pretendan el hundimiento de los

844 - AGRICULTURA

precios en detrimento de los agri-
cultores. Antes determinadas si-
tuaciones, con toma de posiciones
especulativas por parte de deter-
minados sectores implicados, la
situacion conflictiva, se ha resuel-
to favorablemente, ante la decidi-
da actuaciéon del F. O. R. P. P. A,
S. E. N. P. A,, que ha puesto de
manifiesto la existencia de otra al-
ternativa distinta a la que pensa-
ban los pescadores en rio revuelto.

Quiza sea éste el momento de
desmitificar a nuestros vecinos de
la C. E. E. quienes, curiosamente,
de acuerdo con las modificaciones
propuestas a su famoso Reglamen-
to 816/70, estan aproximandose
cada vez mas a las lineas genera-
les de regulacién del mercado vi-
nico-alcoholero, que paulatinamen-
te, desde el afo 1968 en que se
crebel F. O. R. P. P. A, ya se han
introducido en nuestras regulacio-
nes de campafa.

Innovaciones en la regulacién
del mercado

Las tres primeras campafas de
actuacion del F. O. R. P. P. A,, en
el mercado vinico-alcoholero, cu-
yas normas han sido elaboradas
con la participacién de los secto-
res interesados tanto en la Admi-
nistracion como de la vitivinicul-
tura, introdujeron ya innovaciones
de trascendencia para la regula-
cién del mercado vitivinicola.

— Establecimiento de primas a
las inmovilizaciones de campafa
de vinos y mostos en cuantia de
hasta el 15 por 100 del precio de
garantia incrementado en una pri-
ma segun calidades.

— Primas por oferta demorada
en cuantia del 1 por 100 del precio
de garantia en el mes de febrero,
hasta el 7 por 100 en el mes de
agosto.

— Precio de garantia para la
uva y, caso de no alcanzarse las
cotizaciones previstas, apertura de
bodegas en régimen cooperativo,
con anticipo de una peseta por
kilo de uva.

— Anticipo de campana a co-
operativas por importe de hasta

1,40 pesetas por litro elaborado.

— En la campafia 71/72 se in-
troduce como novedad la implan-
tacion de la entrega vinica obliga-
toria y la creacién de las Juntas
Locales Vitivinicolas.

— El aumento del precio de ga-
rantia del vino ha sufrido la si-
guiente evolucion por campafas:
69/70, 32 ptas./Hg.; 70/71, 35 pese-
tas/Hg.; 71/72, 40 ptas./Hg.

En la campafa 1971/72 se su-
prime la compensacion interior que
garantiza un precio fijo para el al-
cohol vinico.

Las camparias 1972/73 y 1973/
1974 introducen como novedad la
fijacion de tres niveles de precios:
precio de garantia, precio indicati-
vo y precio de intervencién supe-
rior, quedando supeditadas las ac-
tuaciones del F. O. R. P. P. A, a
través de su entidad ejecutiva la
C. C. E. V., al nivel que alcance
el precio testigo de mercado, del
vino de mesa. Cobran especial re-
lieve las primas por inmovilizaciéon
de vinos en poder de los elabora-
dores, en cuantia del 15 por 100 y
13 por 100, respectivamente, de
los precios indicativos fijados en
58 y 65 ptas./Hg. Esta regulacién,
similar a la de la C. E. E., ha pre-
tendido evitar la financiacion per-
manente de excedentes de vino
que en campafas anteriores esti-
mularon un volumen excesivo de
produccién de caldos carentes de
calidad, evitando que la C. E. E. V.
tuviera que adquirir vinos para su
posterior transformaciéon en alco-
hol, con las consiguientes pérdi-
das financieras. El hecho mas sig-
nificativo de la primera de estas
campanfas fue, sin duda, la toma
de posiciones por parte de empre-
sas multinacionales interesadas en
invertir en este sector a nivel in-
ternacional. De todos son conoci-
das las medidas adoptadas en
aquella campafa con objeto de
evitar el disparo al alza en las co-
tizaciones de vinos de mesa.

La cosecha récord, segun cifras
oficiales, de 39,9 millones de hec-
tolitros en la campafia 1973/74,
con cosecha paralela en el resto
de los paises vitivinicolas, trajo
como consecuencia una caida en




las cotizaciones de! vino de mesa.

La campana 1974/75, con con-
diciones climatolégicas normales
se situa también al altisimo nivel
de produccion de 36,3 millones de
hectolitros. El aumento continuo
de las plantaciones y la mejora de
las técnicas de cultivo, han acusa-
do durante los ultimos afos incre-
mento constante del potencial de
produccién, con el consiguiente
peligro de sobrepasar rapidamente
la demanda, no sélo a corto plazo,
debido a la situacién econdomica
general, sino también a lo largo,
convirtiéndose entonces en un pro-
blema de excedentes estructura-
les. A pesar de las ayudas a la
inmovilizacion con primas para al-
macenamiento, anticipos a coope-
rativas y viticultores, retirada de
grados alcoholicos del mercado
mediante la entrega vinica obliga-
toria y las grandes operaciones de
exportacion realizadas a paises
del Este, las cotizaciones del mer-
cado de vinos estuvieron situadas
a nivel inferior al precio de garan-
tia, con falta total de animacién en
el mercado y consiguiente inter-
vencidén de la C.C.E.V.-S.E.N.P.A.
para la adquisicion de vinos al
precio de garantia.

Consecuentemente el Ministerio
de Agricultura, a través de su Di-
reccion General de la Produccion
Agraria ha establecido, en el de-
creto de plantaciones de vifiedo,
las medidas necesarias que eviten
un potencial aumento viticola na-
cional en los préximos afnos.

Al final de la campana 1973/74
los precios se derrumbaron por
las perspectivas de cosecha exis-
tentes, debidas a las condiciones
meteorolégicas reinantes para la
siguiente y fundamentalmente por
la cantidad de vino elaborado en
la campafia. No obstante la inter-
vencién del F. O. R. P. P. A, ad-
quiriendo a través de la Comision
de Compra de Excedentes de Vino
hasta dos millones de hectolitros
de vino de mesa al precio de 55
pesetas/Hg., el precio testigo des-
cendié en el mes de mayo a 53,50
pesetas/Hg., sin haber completado
el vino ofertado los dos millones
de hectolitros, bajando posterior-

mente el precio testigo a 49,50 pe-
setas/Hg. en el mes de junio.

Los cinco millones de hectoli-
tros inmovilizados la pasada cam-
pafa sirvieron de auténtico freno
para evitar un hundimiento de pre-

cios catastréfico, que hubieran
obligado al 8. E. N. P. A. a realizar
compras masivas de vino con
enormes pérdidas financieras. Las
perspectivas de nueva cosecha,
inferior a la pasada, han permitido
proceder de forma gradual a las
desinmovilizaciones, y la adquisi-
cién de vinos, en contra de las
previsiones de agoreros, se han
limitado a unos dos millones de
hectolitros. La situacién actual es
conocida por todos y las cotiza-

t ciones empiezan a ascender lenta-

mente.

Adquisicién de vinos
en régimen de garantia

Con relacién a las adquisiciones
de vinos en régimen de garantia,
se ha introducido esta campaiia
1975/76 la novedad fundamental
de admitir ofertas de vino durante
los meses de septiembre y octubre
actuales, lo cual ha permitido,
frente a una cosecha abundante
que se preveia, dejar el vacio ne-
cesario en bodega para recibirla.
Las escasas adquisiciones
zadas lo han sido al nuevo precio
de garantia de 56 ptas./Hg., com-
pletdndose la cifra global de ad-
quisicién de vino por el S.E.N.P.A,
correspondiente a la campafa
1974/75 de 1.800.000 HI., vino que

reali- |

MERCADO VINICO-
ALCOHOLERO

una vez desnaturalizado ha sido
transformado en alcohol. En con-
secuencia ha podido salvarse el
bache de dos cosechas consecuti-
vas muy abundantes con la adqui-
sicion al precio de garantia de es-
ta pequena cantidad, gracias todo
ello a que el mecanismo de las
inmovilizaciones de vino ha empe-
zado a ser comprendido por el
sector vitivinicola y esperamos
confiados que, en lo sucesivo, rea-
lice todo el juego que tiene asig-
nado para una efectiva regulacion
de las campafas vinico alcohole-
ras.

Entrega vinica obligatoria

La entrega vinica obligatoria
(E. V. O.) como medida fundamen-
tal en la regulacion del sector vi-
tivinicola, pretende evitar que cal-
dos de infima calidad (obtenidos
del prensado excesivo de los sub-
productos de vinificacién), se mez-
clen con vinos destinados al con-
sumo directo, con la consiguiente
revalorizacién de todos los pro-
ductos vinicolas y fundamental-
mente del auténtico vino.

En consecuencia se ha conside-
rado preciso, y asl lo ha previsto
la Ley del Estatuto de la Vida, del
Vino y de los Alcoholes, destinar
de forma obligatoria un porcenta-
je en grados absolutos de la cose-
cha a la obtencién del alcohol.

Por otra parte, existiendo el de-
recho reconocido al exportador,
de reponer mediante la importa-
cién con franquicia arancelaria, el
mismo tipo de alcohol contenido
en la bebida exportada, se ha con-
siderado mas idéneo la sustitucion
de este derecho por el suministro
de alcoholes vinicos nacionales a
precios especiales.

La nueva normativa de las Jun-
tas Locales Vitivinicolas con unifi-
cacion de las declaraciones de co-
sechas y existencias de vino y de-
claraciones a efectos de entrega
vinica obligatoria, hacen concebir
fundadas esperanzas de que se
ajusten més a la realidad, salvan-
do la gran diferencia existente has-
ta la fecha de cantidades declara-
das y cifras de cosechas oficiales.
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Mecanismo automético
en la fijacién de precios

Se ha visto la imperiosa necesi-
dad de evitar las anuales discusio-
nes sobre los distintos niveles de
precios, consideradndose impres-
cindible el establecer un mecanis-
mo automatico que permita la fija-
cion de estos niveles teniendo en
cuenta: Las cotizaciones medias
del vino de mesa de las dos o tres
campaias precedentes asi como
el desarrollo de los precios duran-
te la campana en curso; necesaria
estimacion, con datos estadisticos
fiables y reales, de una cosecha
equilibrada, de forma que las me-
joras introducidas en el cultivo de
la vifia, con mayores rendimientos
unitarios, no suponga un desfase
entre produccién y demanda de
vino; nivel del precio de garantia
de tal forma que no suponga ali-
ciente alguno para nuevas plan-
taciones de vifedo; nivel del pre-
cio indicativo que, como precio
real y 6ptimo deseable para el
mercado vitivinicola, permita la en-
trada en juego de las movilizacio-
nes y desinmovilizaciones de vino,
como medida altamente eficaz y
positiva en la adecuacién de la
oferta a la demanda; nivel del pre-
cio de intervencién superior sufi-
cientemente alto, con objeto de
evitar una posible intervencién es-
tatal para aumentar la oferta con
las actuaciones impopulares cono-
cidas de todos.

Conclusiones.

En resumen, las lineas generales
de actuacién que se propongan a
los grupos de trabajo que elabo-
ren las préximas normas regulado-
ras de campafas vinico-alcohole-
ras podrian ser:

a) Automatismo en la fijacién
de los distintos niveles de precios
que, sin presentar alicientes para
un desfase del binomio oferta/de-
manda, permitan una regulacién a
medio plazo, con conocimiento del
sector de los precios que regiran
en las campafas siguientes.

b) Reforzamiento de las inmo-
vilizaciones de vinos, con primas
suficientemente atractivas, que
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permitan al elaborador correr con
los riesgos de la conservacion de
los vinos elaborados en correctas
condiciones enologicas y sirvan
para regular vendimias deficitarias
con cosechas abundantes de afios
precedentes.

c) Llegar al convencimiento del
sector vitivinicola de los aspectos
positivos que la E. V. O. presen-
tan, como medida de salvaguardia
de la calidad, proteccién de la vi-
tivinicultura al evitar importacio-
nes de alcohol, y fomento de la
exportacién por el suministro de
alcoholes a precios especiales. En
este sentido se propondran las
medidas conducentes a evitar una
competencia en precio del alcohol
de E. V. O. y el alcohol rectificado
de orujos.

d) Intentar que el grado y hec-
tolitro se considere como un indi-
ce mas, pero no el Unico, a la hora
de dar cotizaciones de un vino de
mesa en el mercado. Esto supone
ya desde las replantaciones y re-
conversiones de vifiedo, el autén-
tico convencimiento del sector de
las ventajas que supone la utiliza-
cion de variedades preferentes y
recomendadas que, junto a la elec-
cién de la maquinaria de elabora-
cion selectiva en calidad y no en
cantidad, permita revalorizar ante
el consumidor la imagen del au-
téntico vino. _

e} Fomento de la exportacion
de vinos de mesa de indudable ca-
lidad e irreprochable presentacion
que nos prestigien en los merca-
dos exteriores.

Eficacia de las intervenciones

En definitiva, se pretende respe-
tar el libre juego de oferta y de-
manda, restringiendo al maximo la
intervencién del Estado a través
del F. O. R. P. P. A. La eficacia en
la intervencién de este Organismo,
como consecucién de los resulta-
dos maximos al menor coste, de-
berd juzgarse teniendo en cuenta
tres de los elementos fundamenta-
les que determinan la rentabilidad
de la referida intervencién: cuan-
tia, modalidad y flexibilidad de la
intervencién.

1. Cuantia: La actuacién del
F. O. R. P. P. A. deberd realizarse
en el menor porcentaje, con rela-
cion a la producciéon total, que
permita sustraer del mercado unos
excedentes de grados alcohdlicos
e impidan un derrumbamiento de
precios en la totalidad de la cose-
cha vitivinicola. La experiencia nos
ha demostrado que basta la sim-
ple presencia de insignificantes
excedentes, para que se provo-
quen, psicolégicamente, auténticos
hundimientos de los precios de la
totalidad de la produccién. La sim-
ple actuacién sobre una cantidad
insignificante, permite que el sec-
tor recupere la confianza y se des-
hagan los vaticinos de agoreros
interesados en el juego de la es-
peculacién.

2. Modalidad: El procedimiento
mas ineficaz y costoso de defensa
de la produccion vitivinicola es la
compra de vino al precio de ga-
rantia: ineficaz, por que si este
precio es alto supone un aliciente
para una sobreproduccién masiva
carente de calidad vy, si es bajo,
supone una insuficiente retribu-
cion de esfuerzos y afanes de todo
el ciclo productivo y de transfor-
macién. Costoso, porque gravitan
sobre su conservacion los gastos
de almacenaje, costes de finan-
ciacion, deterioro y mermas del vi-
no adquirido, asi como las pérdi-
das de su necesaria liquidacién al
cabo de cierto tiempo. No cabe
duda que debe tener prioridad en
la efectiva regulacién del sector
vitivinicola la inmovilizacién de vi-
nos, las restituciones a la exporta-
cion y los anticipos a cooperativas
que permitan, con un gasto rela-
tivamente pequefo, equilibrar un
mercado con grandes volumenes
de transacciones.

3. Flexibilidad de la interven-
cién: De forma que permita, respe-
tando la accién de las fuerzas del
mercado, encauzarlas para ir sus-
tituyendo de forma paulatina las
intervenciones con precios rigidos
por otras en que se respeten al
maximo, dentro de un intervalo de
cierta amplitud, las iniciativas de
libertad de oferta y demanda.




Unidos en beneficic
del agricultor.

En su deseo de proporcionar al agricultor todo cuanto precisa para mejorar sus cosechas,
S.A. CROS se complace en ofrecerle, a través de una amplia organizacion, la nueva
DIVISION PESTICIDAS CROS, que reune Ia técnica y la experiencia de las conocidas
empresas MACAYA AGRICOLA, S.A. y S.A. DE ABONOS MEDEM, que unidas seguiran
atendiéndole con mayor dedicacién cada dia.

J

Division pesticidas Cros
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AFTO-VAC AOC

dosis unica: 3c.c.

®  primera vacuna
_ trivalente contra
la fiebre aftosa porcina.

AFTO-VAC es la primera vacuna especifica existente en empleo en animales muy jovenes y en hembras en periodo
Espafia para la inmunizacion del ganado porcino frente de gestacion. Por via calostral, confiere también al lechon

a la fiebre aftosa. procedente de madres vacunadas, una alta y duradera
Desde Abril de 1.972 este producto fue tasa inmunitaria. INMUNIDAD RAPIDA Y DURADERA,
comercializado en nuestro pais importado de Francia ya que se instaura ripidamente a los pocos dias de la

y, en el transcurso de 1.973 se present6 la vacuna de vacunacion, permaneciendo de cuatro a seis meses.
produccién nacional, elaborada bajo asistencia técnica VOLUMEN REDUCIDO DE SU DOSIS: 3 c.c. de vacuna

8 de Laboratorios Roger Bellon, de la que se han utilizado  bastan para proteger el animal cualquiera que sea su peso
2 centenares de miles de dosis en sus versiones bivalente OC y edad. PERFECTA CONSERVACION

ﬁ y trivalente AOC. Y ESTABILIDAD: conservada entre 4 y 7 grados C.,

s AFTO-VAC, entre otras. ofrece las siguientes mantiene sus propiedades durante un afio.

g caracteristicas: ESPECIFICIDAD, debida al origen de Su original envase termoaislante, asegura su buena

& las cepas, a su soporte celular y a la naturaleza del conservacion

z adyuvante de la inmunidad INOCUIDAD, ya que no durante w

@ produce manifestaciones de tipo anafilactico, reacciones el transpote -

@ locales ni generales. TOLERANCIA, al permitir su y manipulacién.

SOLICITE AMPLIA INFORMACION A:

[aboratorios sobrino S.a.

apartado 49 olot (gerona)
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NUEVAS DENOMINACIONES

DE ORIGEN

- Ampurddn-Costa Brava - Yecla

El potencial de vinos espafoles
tipicos, con entidad suficiente pa-
ra alcanzar el amparo de una de-

nominacién de origen no est4
agotado.

El numero de las denominacio-
nes de origen espafiolas es muy
reducido en relacion a las que
existen en los principales palses
de tradiciéon vitivinicola, que am-
paran sus vinos bajo determina-
das denominaciones de garantia a

la calidad.

Para que un vino alcance una
denominacién de origen deberé
poseer unas cualidades o carac-
teristicas diferenciales que pode-
mos considerar como condiciones
cualitativas intrinsecas.

Por otra parte, debe haber con-
quistado con caréacter permanente
un renombre regional, nacional o
internacional y superado los requi-
sitos precisos y tramitacidén nece-
sarios, al reconocimiento y regla-
mentacién de la denominacién de

origen, a que se refiere el tftulo
Il del Estatuto de la Vina, del Vino
y de los Alcoholes, Ley 25/1970.
Estas serfan las condiciones ex-
trinsecas que haran posible la de-
nominacion.

,Qué factores condicionaran,
pues, a los vinos con personalidad
para no poseer hoy dia una deno-
minaciéon de origen? Las causas
de este anonimato son de indole
muy heterogénea, y entre las co-
munes de mayor peso destacare-
mos las siguientes:

El nombre alcanzado no llega a
tener mas que una expansion lo-
cal, y su difusién en cuanto a su
origen no trasciende, debido, unas
veces, a causas econdmicas, co-
mo son la falta de capitalizacién,
o la de constitucién de socieda-
des que agrupando al atomizado
sector viti o vinicultor den origen
a entidades de embotellado, tipi-
ficado o comercializacién, que ha-
ga llegar a la gran masa consumi-

Por Antonio
MOSCOSO
SANCHEZ

Dr. Ingeniero Agrénomo

dora el vino con todas las cuali-
dades inherentes a su origen.

Otras veces, la falta de conoci-
miento de los cauces de financia-
cién a través de las entidades de
crédito oficial, la falta de espiri-
tu empresarial y el anquilosamien-
to en una elaboracién secular se-
gun las costumbres locales, que
no tienen cuenta para nada la evo-
lucién del gusto en los medios de
gran consumo.

En algunos casos existe una fal-
ta de homogeneidad en la calidad,
dentro de la zona de produccion
del vino tipico, que reune caldos
con personalidad y con positivos
factores de calidad, junto con
otros carentes de cualquier virtud,
e incluso con ostensibles defec-
tos, consecuencia de una elabora-
cion o posterior conservacion des-
preocupada, que hacen ser a los
vinos labiles en su estabilidad,
produciéndose cuando salen de su
zona de produccién alteraciones
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irreversibles que les excluyen para
su uso de boca.

Las dificultades en determina-
dos casos para aceptar los contro-
les y la disciplina que impone una
denominacién de origen, en zonas
en las que los intereses opuestos
entre los sectores viticultor y ela-
borador de vinos hacen desear la
proteccién con sus consecuencias
de mejoras socioeconémicas en
los productores, mientras el elabo-
rador prefiere mantener el estado
de libertad absoluta.

En todos los casos en que las
condiciones de calidad del pro-
ducto asi lo merecen el Instituto
Nacional de Denominaciones de
Origen analiza las causas, informa
y potencia sobre las posibilidades
y legitimas aspiraciones de las
zonas de produccién.

Vamos a referirnos ahora a las
denominaciones de origen ultima-
mente concedidas, resumiendo su
historia, que nos servird de ejem-
plo de lo anteriormente expuesto.

Las méas recientes denominacio-
nes de origen en cuanto a vinos
se refiere son: la de Ampurdén-
Costa Brava, en la provincia de
Gerona, y la de Yecla, en {a pro-
vincia de Murcia.

Ampurdén-Costa Brava

La zona de produccién de esta
denominacién de origen, situada
al Norte de la provincia de Gerona,
limita al Norte por las estribacio-

850 - AGRICULTURA

MASSAMET CE Cadninys
.

- AN
EMBALSE R
UE BUADELLA N\ ™,
</
—— E;C ,}\;_ -
LS:A‘- LOHENZ0 DE LA
il MUGA

(j\?,qu .

CABANE LAY
.

ZONA DE PRODUCCION .
AMPURDAN-COSTA BRAVA

€5CALA 17 2000C0

10Kkm

01 2345

nes orientales de los Pirineos, y
estd atravesada de Oeste a Sur
por el rio Muga, que nace en los
altos de Masanet y Albai4, y des-
emboca en la Bahia de Rosas.

En la margen izquierda del rio
Muga es donde esta implantada la
masa principal de viiledo, la ma-
yor parte en terrenos de ladera
suavemente accidentados.

Las variedades autorizadas en
la zona son entre las tintas de
la Garnacha y la Mazuela o Cari-
fiena, y en las blancas, el Maca-
beo y el Xarel-lo.

Los tipos de vinos amparados
por la denominacién de origen
son:

ron estando en vigencia el antiguo
Estatuto de la Vifa y del Vino.

Es en marzo de 1972, con la en-
trada en vigor de la nueva Ley del
Estatuto de la Vifia, del Vino y de
los Alcoholes, Ley 25/1970, en la
que se crea el Instituto Nacional
de denominaciones de Origen,
cuando se estudian las posibilida-
des de esta zona, quedando apro-
bada, previo informe del Registro
de la Propiedad Industrial, la De-
nominacién de Origen y su Conse-
jo Regulador provisional por Or-
den Ministerial de 10 de julio de
este ano.

La Denominacién de Origen
queda integrada por los municipios

BIANCO ... .tv vt et e i e e e e e
ROSAAO ... v it ot e e e e e e e
Tinto ... v cer e e e e

Acldez Extracto
total; 4cido seco
Graduaclén tartérico reducido
alcohdlica gr/l gr./l.
11 a 135 55a75 16 a 21
115 a 14 55a75 17 a 23
115 a 14 55a8 19 a 26

Las primeras gestiones ante el
Ministerio de Agricultura, encami-
nadas a la consecucién de la de-
nominacién de origen se efectua-

de Agullana, Avifionet, Buadella,
Cabanas, Cadaqués, Cantallops,
Capmany, Colera, Darnius, Espo-
lla, Figueras, Garriguella, La Jun-




quera, Llansa, Llers, Masarach,
Mollet de Perelada, Palau Sabar-
dera, Pau, Pedret y Mars4, Pere-
leda, Pont de Molins, Port Bou,
Port de la Selva, Rabéds, Rosas,
San Clemente Sasebas, Selva de
Mar, Vilafant, Vilajuiga, Vilamanis-
cle, Vilanant, Viure y Terradas.

Por Orden Ministerial de 19 de
mayo de 1975 se aprueba el Re-
glamento de la Denominacion de
Origen y la constitucion de su
Consejo Regulador (“B. O. del E.”
de 27-6-75).

Ya es, pues, reconocida, y se ha
puesto en marcha “Ampurdan-
Costa Brava”.

Yecla

La zona de produccion de esta
denominacién estd constituida por
los terrenos ubicados en el téermi-
no municipal de Yecla; dicho tér-
mino del sudeste espafiol levanti-
no pertenece a la Espafia calca-
rea, cuyo suelo esta formado por
terrenos secundarios levantados
por el plegamiento alpino, de poco
fondo y secos, propios para el cul-
tivo y calidad de la vid.

En la zona de produccién se
distinguen los pagos en la ladera
y en meseta de la zona alta o
“Campo Arriba”, integrada y con-
dicionada a la variedad de vinife-
ra Monastrell, y la zona baja, en
la que se cultivan las variedades
siguientes: Monastrell y Garnacha,
entre las tintas, y Verdil y Merse-

NUEVAS DENOMINACIONES DE ORIGEN

guera, entre las blancas, siendo la
Monastrell la variedad considera-
da como principal.

Las caracteristicas de los vinos
amparados son los siguientes:

do vigente el antiguo Estatuto de
la Viha y del Vino.

Promulgada la Ley 25/1970 y el
Decreto 835/72, es estudiada la
zona y se aprueba por Orden Mi-

Grado Extracto seco
TIPOS alcohélico reducido (grJl.)
Yecla “Campo Arriba”:
L1111 (< 14 a 16 25 a 35
Clarete ... ... ... .o i tl e e e e e s 14,5 a 16 20 a 27
Yecla:
TiNtO Lt e i e i e e e e e e e e e 12 a 14 25 a 30
Clarete ... ... ... co cer e e e e e e e e 12 a 145 18 a 25
2T 1 1o [« R 11,5 a 14 18 a 25
1= = T2 11,5 a 13,5 15 a 25
Yecla doble pasta ... ... ... ... ... Lo e e i4 a 16 30 a 40

| §
«
e

[

En los vinos sometidos a crian-
za, ésta se efectuara en envases
de madera de roble y con una
duracién minima de dos afos na-

turales.
Como en la denominacién de
origen “Ampurdan-Costa Brava”,

las primeras solicitudes para el
reconocimiento de la denomina-
cién “Yecla” se presentaron ante
el Ministerio de Agricultura, estan-

nisterial de fecha 10 de julio de
1972 la Denominacién de Origen
“Yecla” y la constitucion de su
Consejo Regulador Provisional.

Por Orden Ministerial de 19 de
mayo de 1975 se aprueba el Re-
glamento de la Denominacién de
Origen “Yecla” y su Consejo Re-
gulador, quedando asl establecida
y en funcionamiento otra nueva
zona de vinos de calidad.
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ELABORACION DE VINOS TINTOS
FINOS Y SUAVES

Diez consejos para la vinificacién en tintos

Los vinos tintos

Mucho se ha hablado de elabo-
racion de vinos tintos, su técnica,
sistemas, etc. Yo voy a intentar
en lo que cabe, dentro de unas pa-
ginas y un articulo, indicar las ex-
periencias seguidas a io largo del
tiempo y campanas en la Coopera-
tiva Agricola "La Purisima”, de
Yecla, sobre elaboracién de vinos
tintos, con la variedad de uva Mo-
nastreil.

Al hablar de vinos tintos, me re-
fiero, en todos los casos, a vino
tinto mesa, con su color y no al
vino doble pasta, aunque la idea
general de cosechar 50-60 por 100
de rosado y 40-50 por 100 de tin-
to doble pasta, de color intenso y
que permite hacer, por medio de
coupages, toda clase de combina-
ciones, en principio parece muy
atractiva, pero, desafortunadamen-
te, el vino procedente de estos sis-
temas no es un vino que nos diga
nada, pues, aparte del color, todos
los demas elementos que aporta
son negativos (taninos, sabores
extrafios, sin fructuosidad ni aro-
ma, astringente, etc.), aunque por
ello no se ha de dejar apartado,
ya que tiene su mercado y hoy
muy interesante.

La enologia ha dado un gran
paso en sus técnicas, pero, por
desgracia, todavia nos preocupa-
mos en cosechar lo mas posible,
elaborar con todas las garantias
de sanidad, abandonando un poco
las técnicas y procesos légicos en
enologla que se deben realizar

(*) Cooperativa Agricola de Yecla

(Murcia).

Por E. OCHOA *

para conseguir vinos finos, suaves
y de buen paladar.

Antecedentes

Para hacer un recordatorio ge-
neral sobre elaboracién de vinos
tintos, recordemos las elaboracio-
nes antiguas, con chocleo por me-
dio de escalera y enyesado, pa-
sando después al remontado y ba-
nado de pasta con el mosto, nos
encontramos también con la ela-
boracién de aerobazuqueadores
moviendo toda la masa y destro-
zando todo el orujo, con las oxi-
daciones consiguientes; también
tenemos los autovinificadores v,
por ultimo, llegamos hoy a encon-

trarnos con la termovinificacién o
sistemas en caliente.

Desde luego, las distintas prue-
bas realizadas y siguiéndole minu-
ciosamente el control, me han lle-
vado a una conclusién clara, y es
que todas las disoluciones forza-
das del colorante y realizadas en
presencia de alcohol, se disuelve
al mismo tiempo mucho titanio
(con el consiguiente perjuicio pa-
ra el paladar, astringencia). El
calentamiento en vendimia tene-
mos que estudiarlo detenidamente,
ya que nos esta apuntando datos
muy interesantes para la enologia.

Como procedimiento ideal, seria
la maceracién carbdnica, la cual
permite, si es llevada como se de-
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GRAFICO N21

SISTEMA CLASICO ANTIGUO O
MACERACION POR ESCALERA

GRAFICO N22

DEPOSITO DE REVESTIDO AUTOMATICO

be, sacar el color antes del co-
mienzo de la fermentacion, obte-
niendo un gran aroma, asi como
una acidez muy baja, porque una
parte y, a veces todo el acido ma-
lico, desaparece, sin transforma-
cion en acido lactico vy, al efectuar
la fermentacion fuera de los oru-
jos no se produce una disolucion
excesiva de los taninos.

Basandome en todo lo expues-
to, y segin datos de mis experien-
cias, y como es sabido por todos,
la suavidad de un vino se puede
determinar por dos elementos prin-
cipales; la acidez y la astringen-
cia; los métodos que para mi son
mas recomendables de utilizar en
venificacién de tintos para lo-
grar una correcta obtencién de vi-
nos finos y afrutados, son:

1.° La elaboracion carbdnica
(muy dificil de lograr en una bo-
dega de grandes dimensiones).

2.° Elaboracién a base de re-
montado y bafio del sombrero
(buscando siempre el danar lo
menos posible el orujo).

3. El calentamiento parcial de
vendimia (consiguiendo macerar
sin presencia de alcohol y fermen-
tacién sin contacto con el orujo).

Elabcracién carboénica

En el caso primero, de elabora-
cién carbdnica, todavia me falta
por estudiar la forma ideal de lle-
var a cabo elaboraciones de gran-
des volumenes, sin lugar a duda,
el sistema trae consigo resultados
excelentes; el objeto de experi-
mentar y realizar la vinificacién
por medio carbénico se puede de-
finir de la siguiente manera:
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a) Utilizar la capacidad del
grano del racimo entero y colocar-
lo en un medio desprovisto de oxi-
geno, modificando, por lo mismo,
su propia composicién, sin inter-
vencién de cuerpos o factores ex-
trafios, como los micro-organis-
mos.

b) Las transformaciones inter-
nas que se encuentran bajo las
dependencias de sustancias na-
turales (ejemplo, enzimas), existen
en el fruto y estas enzimas orien-
tan su actividad hacia el metabo-
lismo anaerobio, por lo que la
concentracién en acido carbénico
de la atmésfera ambiente esta ele-
vada.

c) La base principal de la ma-
ceracién carbénica en vinificacién
consiste en encubar sin apretar la
vendimia en una atmoésfera fuerte-
mente enriquecida en &cido car-
bénico.

El metabolismo anaerobio de los
racimos permiten obtener al final
de la vinificacién vinos con unas
caracteristicas de riquezas aroma-
ticas, agilidad o finura.

d) Una vez obtenido el mosto
con su color, es esencial la fer-
mentacién del mismo bajo control
de temperatura, ya que una eleva-
cion de la misma, los resultados
son totalmente contrarios, por tan-
to, es necesario la refrigeracién,
no pasando de unos 27° de tempe-
ratura.

Los resultados de estos vinos,
cbtenidos por este sistema, como
he indicado anteriormente, son de
alta calidad, muy finos, arométi-
cos, muy agiles y buenos para la
crianza.

GRAFICO N2 3
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AUTOVINIFICADORES

GRAFICO N24

ENCUBADO

(i

ESTAUVAR

ESTRUSACO

9
ENFRAMENTO 19 FASE DE FERMENTACION

=
REMONTAES [A -'I
| : 3

CALEFACCON

ﬂ)P" o’
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ENFRIAMIENTO

TRASIEGOS DE VINOS

£ RUAMIENTO

ESQUEMAS COMPARADOS DE VINIFICACION POR

VENDIMIA ESTRUJADA | MACERACION CARBONICA

Remontado y bafto del sombrero

La elaboracién, con remontaje
y bafado del sombrero es antiqui-
sima y hoy, si en estas lineas Ia
expongo, es con posibilidades de
obtener vinos francamente satis-
factorios, ya que siguiendo el si-
guiente sistema he logrado obte-
ner vinos de gran calidad.

a) Se llena el depédsito de oru-
jo con su caldo y des-raspado.

b) Se remonta el vino, baflan-
do todo el sombrero (hasta aqui
igual al sistema seguido de sigm-
pre).




GRAFICO N25

SISTEMA REMONTAJ CON BOMBA Y DESCUBE POR SINFIN TRANPORTADOR
0E 0RUVO

REVESTIDO Y BAKRADO DE SOMBRERO

c) En el momento, la tempera-
tura del mosto sube a 28°. Se pasa
por un intercambiador, al mismo
tiempo de realizar el remontaje,
impidiendo la elevacion de tempe-
ratura y haciéndola descender a
20/25°,

El vino obtenido por este medio
es de algo menos color que por
el sistema de bazuqueo, aereoba-
"z uc areadores, autovinificadores,
etcétera, pero de una gran finura.

e) Se termina de fermentar, im-
pidiendo el exceso de temperatura
indicado en el apartado c) y lo-
grando que no se paralice fermen-
tacién hasta su terminacion.

Calentamiento parcial

La elaboracién por calentamien-
to parcial, efectivamente, las expe-
riencias seguidas en la campafia
74/75 fueron basadas principal-
mente en vinos tintos de mucho
color y dedicados para coupages;
con resultados excelentes, pero
con algln pequefo problema, con
respecto. a aromas y clarificacion,
pero que en esta clase de vinos
no tienen demasiada importancia.

La experiencia seguida en la
presente campafa, independiente-
mente de seguir los controles del
ano anterior, han sido las siguien-
tes, en lo que respecta al tema
que nos ocupa en estos momentos:

a) Mosto obtenido por calen-
tamiento, un 30 por 100 mucho co-
lor, tratamiento térmico, 65/70° de
temperatura.

b) Mosto obtenido, rosado de
sangria directa, el 70 por 100 sin
calentamiento.
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¢) Mezcla de ambos mostos,
dando como resultado un tinto
con su color (algo méas que en los
sistemas descritos anteriormente).

d) Fermentacién controlada, a
baja temperatura, por medio de
intercambiadores, no excediendo
de 20/25°,

e) Terminaciobn de fermenta-
cién, sin llegar a pararse el mosto.

En esta experiencia me ha que-
dado demostrado que la falta de
algo de aroma, en los vinos tintos,
con mucho color, no sucede tra-
bajando de la forma anteriormente
descrita; por ello, y sin lugar a
dudas, el exceso de temperatura
durante el periodo de fermenta-
cién es totalmente desfavorable
para los aromas, obteniéndose vi-
nos completamente afrutados vy
aromaticos.

Al conjuntar el vino rosado, con
el tinto obtenido, mejora conside-

rablemente la clarificacién de los
mismos.

Falta por comprobar definitiva-
mente ;qué es lo que sucedera
con estas clases de vinos en et
periodo de una crianza?, es un
dato importante que el tiempo uni-
camente nos podrd decir, ya que
en estos momentos se encuentran
los de campana anterior y actual
en el proceso de crianza.

Recomendaciones generales

Después de exponer estos sis-
temas a muy grandes rasgos, ya
que es muy dificil reflejar con mu-
chos detalles, Unicamente en unas
paginas, aunque de todos es co-
nocido, me atrevo a indicar que
antes de proceder a una elabora-
cién es indispensable tener en
cuenta unos puntos de limpieza y
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desinfecciones en las bodegas,
pues a veces por el trabajo o aho-
rro de mano de obra nos olvida-
mos de los menesteres siguientes,
esenciales para obtener un vino
afrutado, limpio al paladar sin gus-
tos extranos; sin indicaciones que,
por supuesto, pueden variar segun
zonas y variedades de uvas:

1. Vasijas muy limpias, al ser
posible exentas de tartaro, lavadas
y mechadas, al igual que tuberias,
cubos, compuertas, bombas, etc.
(estos accesorios pueden ser |im-
piados con agua sulfitada); en una
palabra, todas las recomendacio-
nes habituales. )

2.° Vigilar el estrujado de la
uva que no sea muy castigada, evi-
tando que los raspones y las pe-
pitas, no sean machacadas (ob-
tencién de mucho tanino astrin-
gencia). «

3.° No emplear productos qui-
micos y empleando como maximo
de 5 a 10 gramos por hectolitro
de sulfuroso.

4.° El orujo de la vendimia, se-
gun caso, debe de estar sumergi-
do durante toda la fermentacion
(se consigue el maximo de color

y se evita la acetificacion del
orujo).

5.° Es muy importante efectuar
un remontado aireando lo suficien-
te para dar a las levaduras una
provisidon de oxigeno (esta airea-
cién no se debe de efectuar si la
fermentacién no ha iniciado).

6.° Descubar o trasegar entre
los 1.020/1.040, de densidad y so-
bre todo, si la temperatura es muy
elevada y no se utilizan intercam-
biadores (evitando de esta forma
una disolucién excesiva de tanino,
en este caso aireando lo menos
posible para no perjudicar a los
fermentos [acticos).

7.° Una vez trasegados en de-
positos limpios, deben de estar
bien llenos, eliminando todo hue-
co, con el fin de evitar elevaciones
de acidez voléatil acética.

8.° La fermentacién malolacti-
ca se producira inmediatamente,
habiendo, por consiguiente, una
caida de acidez total, lo cual nos
mejora la finura de los vinos. Las
fermentaciones malolacticas hay
que efectuarlas lo mas rapidamen-
te posible, pues durante este tiem-
po el vino no estd protegido por
sulfuroso.

Un vino, tinto, que tiene el Aci-
do malico, se le puede culpar por
ello de la falta de madurez, de
acidez, y de la dureza; por ello se
debe por todos los medios intentar
la eliminacién de él, consiguiendo
su descomposiciéon en acido lac-
tico y gas carbénico, dejando los
vinos con una suavidad agradable.

9.° Una vez efectuada las fer-
mentaciones alcohélicas y malo-
lacticas se podra hacer uso nue-
vamente del inhidrido de sulfuroso,
con dosis comprendidas segun
grado alcohodlico de 5 a 1 gramos
por hectolitro, siguiendo un con-
trol mensual de sanidad y de sul-
furoso, debiendo de estar éste en-
tre 20-25 mgs./l. de sulfuroso en
su estado libre.

10.° Es muy interesante y casi
imprescindible, cuando el vino es-
té unos diez dias en reposo, trase-
gar con el fin de separar las he-
ces gruesas del vino y después
realizar por el mes de noviembre
o diciembre el trasiego tradicio-
nal.

Para todos los sistemas de vini-
ficacion en tintos aconsejarfa te-
ner en cuenta las pequedas indi-
caciones expresadas.
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IMAD: silos

y equipos de elevacion y transporte.

Los sitos metalicos IMAD, como solucién a todos los
problemas de almacenamiento, se construyen en una extensa
gama de capacidades.

Confie en los silos de IMAD. Porque IMAD, respondiendo

En el afio 1.943, IMAD disefia, construye e instala las primeras
mecanizaciones para silos de cereales en nuestro pais.

Desde aquel momento, este tipo de mecanizaciones
y, posteriormente, la construccién de silos metélicos IMAD, han

venido multiplicdndose por los campos de Espaiia.  de la cosecha, responde a su confianza.
Y del mundo.

Los silos metélicos IMAD adoptan la forma cilindrica. P
Su construccidn, a base de chapa de acero ondulada < > RESPONDE
y galvanizada (hasta 3m/m. de espesor, 380 gr/m2 D
de aporte por ambas caras y reforzada con montantes de acero), —‘\—-/ DE LA COSECHA

garantiza la perfecta estanqueidad y conservacién de los productos
ya sea trigo, cebada, arroz, girasol, sorgo, etc. Camino de Moncada, 83:85 Telf. 3652250-Valéncia
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MACERACION CARBONICA

Por Francisco DIAZ YUBERO *

1. DEFINICIONES

1.1. VINO

Producto obtenido exclusiva-
mente por la fermentacién alcoh6-
lica total o parcial de racimos fres-
cos, estrujados o no, o del mosto
de uva (Ley 25/1970), Estatuto de
la Vifa, del Vino y de los Alco-
holes).

1.2. METABOLISMO
ANAEROBIO (M. A)

Fendmenos bioldgicos que tie-
nen lugar en el interior de los fru-
tos carnosos y en particular de los
granos de uva, situados en atmds-
fera de anaerobiosis.

Esta expresion de “metabolismo
anaerobio” sustituye a la de “fer-
mentacién intracelular”, que ha

pasado a emplearse, para desig-

nar la formacién de etanol en los
granos de uva, en el curso del me-
tabolismo anaerobio (1).

1.3. MACERACION
CARBONICA (M. C))

Técnica de vinificacién, que ex-
plota los fenémenos biolégicos,
que se desarrollan espontanea-
mente, en los granos de uva intac-
tos no estrujados, cuando estan
situados en atmésfera de enaero-
biosis carbdnica (1).

2. INTRODUCCION

Se esta hablando actualmente
con frecuencia de "“nuevas técni-
cas de vinificacidén”, cayéndose en
muchas ocasiones en el peligro de
la bisqueda de la “panacea uni-
versal”: remedio que buscaban los
antiguos alquimistas para curar
toda clase de enfermedades (2).

Pero realmente la vinificacién
presenta problemas muy particula-
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Dr. Ingeniero Agrénomo.
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Vinificacian con esirujado de racimos

res, que requieren soluciones muy
diferentes. Lo que si es cierto es
que hasta hace pocos afos sélo
podia emplearse como técnica de
vinificacion de vinos tintos, la fer-
mentacion de racimos estrujados
(figura num. 1), y que en la actua-
lidad lo anterior se ha ampliado
a vinificacién por termovinifica-
cién (figura nim. 2), en sus diver-
sas variantes y al empleo de la
técnica de maceracion carbdnica
(figura num. 3). Creemos que en
Enologia, como en las demas ra-
mas de la tecnologia no existe lo
absoluto y todo tiene su posible
aplicacién, lo que es necesario es
que el técnico tenga un amplio
conocimiento de la posibilidad de
aplicaciéon de las diferentes lineas
tecnolégicas y las emplee en los
momentos adecuados.

La técnica de vinificacién, con-
sistente en el encubado de raci-
mos enteros, es un proceso légico
de vinificaciéon, que se ha emplea-
do siempre, aunque de manera
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empirica y solo en este momento
se tiene el conocimiento y la jus-
tificacién técnica de la serie de
fendmenos biolégicos que se des-
arrollan durante este proceso. En
1795-96 en su Diario 6.°, Melchor
Gaspar de Jovellanos (3) describe
asi la manera de vinificar en Haro
(Logrofo):

“El lagar”: pozos cuadrados de
seis a siete varas (*) de profundi-
dad y otro tanto, ancho; se echa
alli 1a uva; alli hierve; al fin, flo-
tando sobre el vino del suelo, se
hace un cuerpo, el residuo se pi-
sa; ninguna prensa, sino en una
lagareta para los restos...”

La técnica descrita anteriormen-
te es empleada en la actualidad
en toda la zona de Rioja, en las
pequefias bodegas de los viticul-
tores y en alguna cooperativa.

.. Las bases para el estudio de la
técnica de vinificacién por mace-
racién carbdnica las senté L. Pas-

Vara: 8359 mm.
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teur, con motivo del Congreso Vi-
ticola y Sericicola de Ly6on (1872),
en el que comunicd sus observa-
ciones sobre la conservacion de
racimos enteros en pequenos re-
cipientes llenos de gas carbdnico.

En el afio 1934 Michel Flanzy (4),
basandose en los trabajos y ob-
servaciones de Pasteur, comenzé
sus investigaciones sobre “mace-
racion carboénica”, asi como a di-
fundir y divulgar esta técnica de
vinificacion. En la actualidad, los
diversos aspectos de la “macera-
cién carbdnica” son objeto de in-
vestigacién en distintos centros
det I. N. R. A. de Francia (5) y la
técnica de vinificacién, con diver-
sas modificaciones, ha sido adop-
tada en diversas bodegas del sur
de Francia, sobre todo en zonas
de A. O. C. (Appellation d’origine
contrélée), como, por ejemplo,
Chateauneuf du pape y Beaujolais.

Hay que resaltar que cuando M.
Flanzy intenté la difusion de esta
técnica de vinificacién, no la con-
cibi6é para la elaboracién de gran-
des vinos de A. O. C., hecho que
ha ocurrido, sino que la pensé
como una posibilidad de mejora

de los vinos obtenida de la varie- |
dad Aramon, que dominaba en ‘la |

zona del Midi francés (**).

(*") La regién del Midi (cuatro
departamentos) producia en aque-
llos afios una cosecha del orden
de veintiocho millones de hectoli-
tros, que representaba un cuaren-
ta y cinco por ciento del total de
Francia.

3. CINETICA DE LA
MACERACION CARBONICA

Durante el proceso de macera-
cién carbdénica tienen lugar una
serie de fendémenos biolégicos
que resumimos a continuacion:

ABSORCION Y
DESPRENDIMIENTO DE CO:-

Al comienzo de la maceracién
carbénica tiene lugar una absor-
cion de CO-, hasta llegar a un ma-
ximo y una vez alcanzado este
comienza una fase de desprendi-
miento.

La duracién del periodo de ab-
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sorcién depende de la temperatu-
ra, teniendo mayor duracién y ab-
sorbiéndose mayor cantidad de
CO. cuando mas baja es ésta.
Sin embargo, el proceso de des-
prendimiento de CO: es inverso,
siendo mayor cuanto mas elevada
es la temperatura, y se supone
que el principio de desprendimien-
to de CO: se corresponde con el
comienzo de la anaerobiosis.

3.2. EVOLUCION DE LOS
ACIDOS ORGANICOS
3.2.1. ACIDO MALICO

Durante la maceracién carbéni-
ca tiene lugar una metabolizacién
del 4cido malico, por via diferente
a la fermentacién maloléactica, es
decir, sin produccién de acido lac-
tico.




La cantidad de &cido malico
que es metabolizada es funcién
de la temperatura. A 15°C des-
aparece un 14 por 100; a 25° C, un
26 por 100, y a 35°C, un 60
por 100.

El porcentaje de degradacion
es funcién de la variedad y de la
temperatura y varia poco con la
ailada.

3.22. ACIDO SUCCINICO

El acido succinico es un consti-
tuyente normal de la fermentacién
alcohdlica. En el curso del meta-
bolismo anaerobio de los racimos
de uva se sintetiza una cantidad
de 2-3 meq./l, después de 10 dias
a 35°C.

3.23. ACIDOS PRECURSORES
DE AROMAS

Durante el proceso de metabo-
lismo anaerobio se sintetiza una
pequeia cantidad mezcla de &ci-
do quinico y shikimico, del orden
de 2 meq./I. Estos dos acidos son
precursores de aromas.

3.24. ACIDO TARTARICO

Respecto a este &cido, existen
opiniones contradictorias, pues el
grupo de investigacién encabeza-
do por Andre P. y Flanzy L., opi-
nan que durante la maceracion
carbénica no tiene lugar un des-
censo en el contenido de este aci-
do y que en todo caso se compor-
ta de manera caprichosa. Este
mismo grupo ha intentado investi-
gar si a partir del 4cido ascérbico
se producia Acido tartarico, no ha-
biéndose llegado a ningdn resul-
tado.

Otros investigadores, Bernard P.
y Jouret M. y Ruiz Hernandez M.,
indican una disminucién en el con-
tenido de acido tartarico de los
vinos. Nosotros mismos, vinifican-
do por maceracién carbénica en
proceso industrial, constatamos
una disminucién en el contenido
de Acido tartarico. La opinién de
Flanzy C., sobre este tema, es que
esta metabolizacion de acido tar-

MACERACION CARBONICA

tarico es debida a otros factores y
no al metabolismo anaerobio.

Desde luego, esta disminucién
que nosotros indicamos aparece
siempre después de la fermenta-
ciébn malolactica, y puede ser de-
bida a metabolizacién por micro-
organismos, aparte de una preci-
pitacién de tartratos al desapare-
cer el acido maélico.

3.3. FORMACION
DE ALCOHOL (6)

La formacién de alcohol no es
un fenémeno esencial en la mace-
racion carbénica, puesto que se
forma 1,5° aproximadamente co-
mo maximo, siendo funcién de la
variedad de uva y de la tempera-
tura, a mayor temperatura se for-
ma mayor cantidad de alcohol.

La cantidad de alcohol formada
es independiente del contenido
en azucar. Al igual que en el caso
del acido malico, el proceso es
funcion de la capacidad enzima-
tica de la célula.

El rendimiento de la transfor-
macién de azucares en alcohol,
durante el proceso de la fermen-
tacién intracelular, coresponde a
la misma magnitud que la obteni-
da por el proceso de fermentacion
por levaduras.

3.4. FORMACION
DE GLICERINA (6)

La produccién de glicerina es
muy rapida al comienzo, pasa por
un méaximo y desciende hasta lle-
gar a estabilizarse. Para las tres
temperaturas estudiadas 15°C,
25° C, 35°C, el porcentaje de gli-
cerol que se forma en relacién con
el alcoho! producido es de 18-20
por 100.

3.5. SUSTANCIAS
NITROGENADAS
Durante la maceracién carb6-

nica tiene lugar un aumento de las
formas nitrogenadas solubles y de
ciertos grupos de aminoacidos,
atribuyéndose este aumento a una
proteolisis de ciertos elementos de
la célula durante la fermentacidn
intracelular.

Los grupos aminoacidos que
aumentan sensiblemente son los
aromaéticos y los de la familia de
la serina y del acido pirldvico. Este
aumento en el contenido de ami-
noacidos favorece las multiplica-
ciones microbianas y el desarrollo
de determinados aromas.

3.6. MATERIA COLORANTE

En el interior dei grano de uva,
puesto en anaerobiosis, tiene lugar
la difusién de la materia colorante
del hollejo. Este fenémeno es asi-
mismo funcién de la temperatura,
aumentando con ésta la velocidad
de difusion y la cantidad de com-
puestos fendlicos difundidos.

En relaciébn con la intensidad
colorante (i. ¢. =A420+ Aszo €Xxpre-
sada para 1 cm. de espesor de cu-
beta), los vinos obtenidos por ma-
ceracion carbénica, a igualdad de
temperatura tienen menor intensi-
dad que los obtenidos por vinifi-
cacién con estrujado.

4. ASPECTOS
MICROBIOLOGICOS (7)

En un depésito lleno de uvas
los racimos se encuentran situa-
dos en las siguientes condiciones:

a) Racimos rotos por la calida en
el depdsito y por autopresion.
Su mosto se encuentra libre.

b) Racimos enteros, bafados en
el mosto de los racimos rotos.

c) Racimos enteros, situados en
atmésfera  fuertemente enri-
quecida en CO..

En la vinificacién por macera-
cién carbdnica coexisten dos esta-
dos metabdlicos diferentes debido
a lo anterior:

a) El mosto libre fermentado por
levaduras. Al final del proce-
so puede comenzar la fermen-
tacion por bacterias lacticas
del acido malico.

b) Metabolismo anaerobio de los
racimos enteros situados en
anaerobiosis, bien por atmés-
fera de CO: o por estar bafa-
dos por el mosto.
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A estos estados metabdlicos
acompafia una maceracién de los
racimos rotos y enteros en el mos-
to libre.

Al final de esta fase de fermen-
tacién, primeramente se descuba
el liquido que se ha formado en
el fondo que tiene en este mo-
mento una densidad 1.000 y se
procede al prensado del resto,
dando un mosto con una densi-
dad: 1.080 aproximadamente. Estos
mostos asi obtenidos terminan la
fermentacién de azlcares por le-
vaduras. Posteriormente, estos vi-
nos sufren una fermentacién del
acido malico por bacterias lac-
ticas.

4.1. PAPEL DE LAS LEVADURAS
(FERMENTACION DEL

LIQUIDO LIBRE) (8)

La primera fase de la fermenta-
cién se desarrolla en anaerobiosis
carbénica, sin presencia del aire.

En enologia clasica se admitia
que para poder desarrollarse las
levaduras era necesario la presen-
cia del oxigeno. Sin embargo, en
el proceso de maceraciéon carbé-
nica, la falta de oxigeno no es un
factor limitante para el desarrollo
de las levaduras.

Después de los trabajos de An-
dreasen y Stier, se sabe que se
puede cultivar levadura de pana-
deria, en ausencia de oxigeno, a
condicién de anadir sustancias de
naturaleza lipidica como el ergos-
terol y acidos grasos no satura-
dos de peso molecular elevado
(4cido oleico). Asimismo, Brechot
P., ha estudiado el efecto del er-
gosterol, acido oleanoleico y olei-
co, asfi como sus mezclas.

El interrogante que se plantea
es si el grano de uva contiene tales
factores. En la pruina se ha sena-
lado la ausencia de esteroles y la
presencia de acido oleico y olea-
noleico, sefalando Radler, que este
acido representa aproximadamente
la mitad en la composiciéon de la
cera del grano de uva.

4.2. PAPEL DE LAS
BACTERIAS (8)

Es normal que los vinos obteni-
dos por maceracién carbénica
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Tubos y mangueras

IRELLI
para la AGRICULTURA

TUBOS “PRESCORD"de 6-10 y 18 atm.

S — — o i . L
. Para agua y fluidos inertes a las maximas presiones indicadas.

Pueden emplearse para LIGERAS ASPIRACIONES

MANGUERAS “FLUIDPRES“ de 10 atm.

Para agua vy fluidos inertes a las maximas presiones indicadas.
Pueden emplearse para LIGERAS ASPIRACIONES.

MANGUERAS “FLUIDCORD“"

Para agua vy fluidos inertes, a baja presion (de 3 + 6 atm. segin didmetro).
Solamente por IMPULSION.

MANGUERAS “T. L~ UNIVERSAL*

Para ASPIRACION de aguas en operaciones de riego.
Puede emplearse para IMPULSION (de 3+10 atm. segun diametro).

MANGUERAS “T. L."- VINICOLA*
Para ASPIRACION e IMPULSION de vinos, licores, etc.

MANGUERAS “VITIVI“ "
Para IMPULSION de vinos, licores, vinos generosos, cerveza, etc.

TUBOS “FRUTPRES“ “de 35-60-75 y 100 atm.

Para fumigacion a ALTAS PRESIONES de arboles frutales, con
mezclas anticriptogamicas.

l I R E I-I—l Grupo Autonomo Articulos Técnicos G.A.A.T.

Nuestros Técnicos les solucionaran cualquier problema que seles presente.
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sufran posteriormente la total des-
aparicion del &acido malico, por
una fermentacion de bacterias lac-
ticas.

Esto es debido a los siguientes
factores:

a) Disminucién o no empleo de
SO. en la primera fase de vi-
nificacion.

b) Disminucién de la acidez, por
desaparicién de parte del aci-
do malico, durante el metabo-
lismo anaerobio.

c) El gas carbénico es un factor
que favorece el desarrollo de
las bacterias lacticas.

d) El desarrollo de las bacterias
se ve favorecido por la apari-
ciéon de factores de creci-
miento, debidos al metabolis-
mo de glucidos y compuestos
nitrogenados.

Es necesario tener en cuenta
que en el momento del descube
puede haber comenzado en el li-
quido libre del fondo del depdsito
el desarrollo de bacterias lacticas.
Si mezclamos este liquido con el
de prensa, rico en azucares, se
corre el riesgo de fermentacion
de azicar por bacterias heterolac-
ticas, que da lugar a la formacién
de acidez volatii. Aunque estas
fracciones se vayan a mezclar
posteriormente, es necesario que
terminen la fermentacién por se-
parado.

5. TECNOLOGIA

El primer problema que plantea
la puesta en practica de este mé-
todo de vinificacién es la recogida
y transporte de las uvas, pues es
absolutamente necesario que los
racimos lleguen a la bodega con
una rotura minima de granos. Se
impone la necesidad de efectuar
la vendimia en pequenos recipien-
tes, siendo ideales las cajas de
plastico con capacidad atil de 20
a 30 kg. o bien los remolques de
muy poca altura.

Al comienzo de la vinificacién
el depdsito donde se va a efectuar
la maceracién carbdnica se le sa-
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tura previamente su atmdsfera con
CO:, que proviene bien de otro
depodsito en fermentacién o de
una botella de gas industrial. A
continuaciéon se llena de racimos
enteros y se observa si la atmés-
fera esta saturada de CO., pues en
la primera fase de la fermentacion,
debido a la absorcién de CO. pue-
de ser necesario un nuevo aporte
de CO: para lograr la anaerobio-
sis.

Durante el proceso de fermenta-
cion propiamente dicho debe efec-
tuarse un control de temperatura y
contenido en azucares del liquido
de fondo, temperatura en la masa
de uvas y observaciéon del des-
prendimiento de CO.. Con estos
pardmetros se puede tener una
idea de la marcha del proceso.
También es muy conveniente catar
el Ifquido de fondo para constatar
que no hay procesos indeseables
que dan lugar a la formacién de
acidez volatil.

Una vez determinado el momen-
to de finalizacién del .encubado,
se abre el grifo de apurado y se
descuba el liquido que se ha pro-
ducido por la rotura de granos. A
continuacién se efectia el pren-
sado de la masa de racimos mace-
rados, directamente o previo des-
palillado y triturado.

Por altimo, se deja que los cal-
dos terminen su fermentacién al-
cohdlica, que se desarolla con
mucha rapidez y en una segunda
fase la fermentacién del 4cido ma-
lico por bacterias,

6. CARACTERISTICAS
DE LOS VINOS

Los vinos obtenidos tienen un
mayor aroma en comparaciéon con
los de vinificacién con estrujado.
Son vinos mas redondos y menos
acidos, debido a los procesos que
se desarrollan durante el metabo-
lismo anaerobio y de fermentacion
malolactica.

A causa de este descenso en la
acidez es necesario tomar las me-
didas oportunas en los casos de
vinificaciéon de racimos muy madu-
ros y con poca acidez fija, ya que
darian lugar a vinos de dificil con-
servacion.

A

Por ultimo, estos vinos sufren la
clarificacién natural muy réapida-
mente y se puede comenzar Su
comercializacién antes que los de
vinificacién por estrujado.

Los vinos obtenidos por macera-
cion carbdnica por sus caracterl(s-
ticas aromaticas son ideales para
consumirse jovenes, aunque no
queda excluida una posibilidad de
envejecimiento.

(1) La vinification por maceration carbo-
nique. INR A Etude n.° 56. Editirus
S. E. I. CNRA Versailles. 1973.

(2) “Diccionario de la Lengua Espafola”,
19 ediciéon. Madrid, 1970.

(3) Jovellanos, M. G. de. Diarios. Alian-
za Editorial. Madrid, 1967.

(4) Flanzy M. La vinification des vins
rouges. Nouvelle méthode de vinifi-
cation. Revue de Viticulture 83, 1935.

(5) Compte rendu Journées Maceration
Carbonique, I. N. R. A, Technologie-
Montfavet/Avignon, 1971.

(6) Flanzy C. et al. Fermentation intrace-
llulaire des baises de raisin an cours
de leur métabolisme anaérobie. Ann.
Tecnol. Agric. 23 (4) 481-500. I.N.R.A.
1974.

(7) Flanzy C., Role des levures et des
bacteries dans la vinification par ma-
ceration carbonique. Actualites LT.V.
N.° 4. 1974,

(8) Brechot P., Phenomenes microbiolo-
giques observes an cours de la vinifi-
cation beaujolaise par maceration car-
bonique, C. R. Journées Maceration
Carbonique. I. N. R. A, 1971.
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Prevenir es cosechar

Ya puede empezara cosechar con
New Holland Santana.

La proxima campana Pregunte a su conce-
esta mdas cerca de lo que  sionario mds préximo
Vd. cree. sobre las ventajas de com-

Consiga cuanto prar ahora su cosechadora COnSUhe
antes su cosechadora New Holland Santana, al COnce$|OnC|r|O
New Holland Santana, y primera en potencia de
asegure su cosecha. mecanica. SU Zona.

Podrd evitar riesgos
de Ultima hora y obtener
mavyor rentabilidad.

McCann

SANTRANA 12 POTENCIA
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TERMOVINIFICACION

Una novedad... relativa
Experiencias en Yecla (Murcia)
Ventajas e inconvenientes del sistema

La TERMOVINIFICACION o vi-
nificaclén en caliente es una téc-
nica que no es nueva, en contra
de la opinién generalizada, puesto
que ya era empleada en el siglo
Xll en Dordogne, en elaboracién
de uvas defectuosas y con el fin,
ademas, de obtener una mejor
extraccién del! color al debilitar-
se las membranas celulares con
el calor.

Desde 1962 se realizan pruebas
en plan experimental e industrial
en Francia e Italia y mas recien-
temente en Espana.

Actualmente varias casas CcoO-
merciales estdn montando varias
lineas de termovinificacion en las
zonas de Rioja, Valencia y Mur-
cia. En 1974 se monta en Yecla
una linea completa y este afo
1975, otra en Yecla y una en Ju-
milla. La mayor parte de las lineas
instaladas lo son en plan experi-
mental, ya que aln no se conoce
con exactitud el resultado de este
sistema, con las variedades de
uvas de cada una de las zonas ci-
tadas. Vemos, por tanto, que este
sistema se va aduefando de di-
versas zonas vinicolas espanolas.

Dada la poca experiencia con
que hasta el momento se cuenta
en plan industrial, unicamente ca-
be sefalar lo apreciado hasta el
momento.

{*) Ingeniero Agrénomo, Jefe del Des-
tacamento en Jumilla del Laboratorio
Agrario Regional de Levante, Presidente
del Consejo Regulador de la Denomina-
ci6n de Origen Jumilla.

Por Pedro MULET LORENTE (*)

Para hacernos una composi-
cion de lugar es preciso conocer
el esquema general de una insta-
lacién de termovinificacion.

Esquema general

La uva estrujada y derraspada
es bombeada en un escuridor, de
capacidad regulable, segun la
cantidad de mosto-flor que el téc-
nico desee obtener, en las prue-
bas realizadas en esta zona vie-
ne a ser de un 25 a un 30 por 100.

La uva ya escurrida pasa a un
elemento calefactor (intercambia-
dor de calor), donde se le inyec-
ta una cantidad de anhidrido sul-
furoso a determinar, igualmente,

(Foto: Pérez Aparisi. Valencia)

por el técnico, en razdén de la va-
riedad de uva y sanidad de la ven-
dimia, la velocidad de paso de la
vendimia, asi como la temperatura
en cada caso particular.

El producto, ya termotratado,
pasa a un escurridor, obteniéndo-
se un primer mosto (en las expe-
riencias llevadas a cabo con la va-
riedad Monastrell se obtenia del
orden de un 30 por 100), pasando
el resto a una bateria de prensas
continuas que lo agotan total-
mente.

Asi termina el proceso,
AGRICULTURA - 867
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le Energia

.a reciente ampliacién de nuestra gama de combustibles, que en la actualidad abarca a los Gases
.cuados del Petréleo (Butano, Propano, Aire Butanado, Aire Propanado) y al Gas Natural,
10s pone en condiciones de poder resolver cualquier problema energéticorelacionado con la Industria,
la Vivienda o los Servicios, en cualquier lugar de la geografia espafiola, con una energia
, potente, limpia, segura y econémica.
"Porque estamos seguros de poder ofrecer las soluciones mas adecuadas a cada caso concreto,
nos ponemos a disposicién de los empresarios y técnicos espafioles, a los que brindamos nuestra
colaboracién, en forma de suministro de informacién y de asesoramiento técnico.
Creemos que, juntos, podemos dialogar sobre las ventajas o desventajas de cada uno de los gases
que distribuimos para cada tipo de instalacién, por sus especiales caracteristicas, o por la potencia
calorifica mis conveniente para su mejor rendimiento. Juntos, podemos planear cada uno de los
detalles técnicos de la instalacion de depésitos y conducciones y, juntos, podcmos calcular el coste
por termia Gtil, los gastos totales de instalacién y los plazos de amortizacién de las inversiones.
Como primer paso en esta colaboracién, que juzgamos imprescindible y de mutuo
interés, hemos preparado una **Informacién General de Gases'’, que contiene
documentacidn técnica sobre cada uno de nuestros gases, ¥y que ponemos a disposicién
de todos los empresarios y técnicos cspanolcs
Tanto si desean solicitar el envio de esta ‘‘Informacién General de Gases’’,
como si estdn interesados en recibir otro tipo de documentacién,
les rogamos que se dirijan a cualquiera de nuestras
Delegaciones o que nos envien el cupén adjunto.

Poéngase en contacto
con nosotros y hablemos
de energia.

0080000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Recorte y envie el presente cupén a Butano, S.A. Apartado de Correos n.° 8318, Madrid

Empresa . ...

Sector en QUESCOCUPA .. . ...

|
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Productos obtenidos

La linea de termovinificacion ha
producido, a partir de la uva moli-
da, los siguientes productos:

— Mosto-flor (procedente del
escurridor), que en algunas expe-
riencias es empleado para refrige-
rar en parte el mosto termotratado,
o bien es elaborado como vino ro-
sado, ya que practicamente asi es,
segun la legislacién en vigor, pa-
sando después a los depdsitos de
fermentacion.

— Mosto termotratado, proce- |

dente del aparato calefactor, pue-
de ser refrigerado en parte, como
ya se ha indicado, con el mosto-
flor o enfriado por refrigerante,
instalado al efecto, para que no se
retrase el comienzo de la fermenta-
cién, pasando el mosto a los dep6-
sitos de fermentacion donde se
realiza ésta sin presencia de los
orujos.

— Mosto prensa, obtenido de
las diversas prensas continuas y
que también es refrigerado, pa-
sando a realizar la fermentacién
sin presencia de los orujos.

— Orujos agotados.

Observaciones.

En las pocas experiencias lleva-
das a cabo hasta este momento
en la zona, se ha podido apreciar
que la uva estrujada, derraspada y
escurrida que pasa al elemento ca-
lefactor se somete a temperaturas
que oscilan entre 60 y 80°C, no
siendo conveniente que sobrepa-
sen los 70 a 73° C, por el peligro
de caramelizarse el mosto.

Diversos autores indican que, en
mas largas experiencias y realiza-
do con diversas variedades, para
vendimias dafadas por enfermeda-
des o apedreadas, es preciso au-
mentar tres veces mas el tiempo
de permanencia de la vendimia en
el elemento calefactor.

Ventajas e inconvenientes

Pasamos a enumerar las ven-
tajas e inconvenientes del sistema
de termovinificacion.

870 - AGRICULTURA

(Foto: Pérez Aparisl. Valencia)

Ventajas

El grado alcohdiico es mayor por
el sistema de termovinificacion
con respecto al tradicional, ya que
es menor el movimiento del mosto,
evitdndose los bazuqueos (nos re-
ferimos al sistema de elaboracion
doble pasta), lo que representa de
4 a 6 décimas de grado.

El alcohol metilico en menor
cantidad.

Es mayor la intensidad colorante
por el sistema de termovinificacion,
alrededor de 30, es decir, unas
tres capas, pero al cabo de un
ano desciende un poco este color.

Menor espacio para maquinaria
y depdsitos, ya que al no fermentar
en presencia de los orujos pueden
llenarse mas los depdsitos de fer-
mentacion.

Mano de obra muy interior por
el sistema de termovinificacién, ya
que dos obreros pueden perfecta-
mente controlar una linea de 30.000
kg./h., con el ahorro del bazuqueo
clasico.

Seguridad en una elaboracién de
uvas deterioradas:

— Destruccién de las oxidadas.

— Aumento del rendimiento de
las prensas.

— Menor empleo de anhidrido
sulfuroso.

— Menor astringencia en los vi-
nos prensa.

— La retrogradacién malolacti-
ca es generalmente favorecida.

Inconvenientes

Menor acidez total en los vinos
termotratados. Dificultad en la cla-
rificacion de los vinos termotrata-
dos en los primeros meses, no
siendo posible ésta hasta el mes
de mayo.

Elevado coste de la maquinaria,
lo cual lo hace posible Unicamen-
te para grandes empresas, con ele-
vados rendimientos.

Sélo aplicable en zonas donde
se trate de conseguir vinos tintos
de mucho color.

Unicamente es aconsejable para
vinos de pasto o coupage, ya que
al someter las vendimias a altas
temperaturas, parte de las levadu-
ras que proporcionan las caracte-
risticas de los vinos quedan anu-
ladas o, por lo menos, modificadas.

Consideraciones

Por todo ello, es el propio vini-
cultor la persona que, sopesando
todas las conclusiones, vea si le
resulta rentable para su bodega.

A nuestro juicio, el vino obtenido
por el sistema de termovinifica-
cién no es apto para ser amparado
por una denominacién de origen de
las ya existentes, ya que en ellas
se elaboran vinos con unas carac-
teristicas determinadas analiticas
y organolépticas desde hace mu-
chos afos, que han sido las que
han dado fama a los mismos y que
por el sistema aqui explicado po-
drian ser modificadas.




Vista aérea talleres

BARCELONA
GRUPO INDUSTRIAL, S. A.

Avda. Generalisimo Franco, n® 537

OFICINAS:  1oi¢f. 230-38-01/230-42-08

maquinaria e
instalaciones
para
modernizacion
de bodegas.

« OLYMPIC .. FILTRO
CERRADO AUTYOLAVADOR A

« ENOZERO » FILTRO HECES

« ENOFRIGOR CERVINO »
PARA EL TRATAMIENTO
DE LOS VINOS MEDIAN-
TE EL FRIO

« PASTEURIZACION ENOSTERIL » PARA EL
EMBOTELLADO EN CALIENTE DE LOS VINOS
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lizadores mediante el frio % pasteurizaciéon ¥ embo- FRATELLI

tellado esteéril % filtracion por placas ¥ filtracién con GIANAZZA
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cion mostos ¥ espumosos ¥ fermentaciones natura-
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Talleres de Construccion en: San Feliu de Llobregat (Barcelona)
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SUBPRODUCTOS DE LA

VINIFICACION

Segundas, lias y orujos
Técnicas de sus aprovechamientos

1. CONSIDERACIONES
GENERALES

La importancia econd6mica de
los productos secundarios de la
vinificacion, junto con el progre-
so de la técnica, en muchos casos
acelerado por la escasez de mano
de obra, son las causas funda-
mentales de la gran evolucion ex-
perimentada en los ultimos afos
en la industria de aprovechamien-
to de estos productos.

Siguiendo el Reglamento de la
Ley 25/1970 “Estatuto de la Vifa,
del Vino y de los Alcoholes”, y de-
finiendo el vino como la bebida
resultante de la fermentacion to-
tal o parcial de la uva fresca o del
mosto, los productos a que nos
referimos en este trabajo, como
basicos en la industria que preten-
demos analizar, son SEGUNDAS
LIAS y ORUJOS, para cuya defini-
cién nos remitimos al mencionado
Reglamento.

Naturalmente, las proporciones
obtenidas de cada uno de ellos
depende fundamentalmente de ca-
da zona viticola, de las varieda-
des y de los sistemas de elabora-
cién, pudiendo observar en nues-
tro pais la siguiente evolucién de
estos porcentajes, siempre referi-
dos a kilos de uva y empleando
cifras medias:

A) Disminucién del orujo des-
de el 16/18 por 100 al 12 por 100
y el consiguiente descenso de su
riqueza en glucosa y, por tanto, en
alcohol, como consecuencia de

(*) Ingeniero Agrénomo, Diplomado Su-
perior en Viticultura y Enologia. Estacion
de Viticultura y Enologia de Alcazar de
San Juan/Valdepefas.

los nuevos sistemas de prensado.

B) Aumento de lias en el 2 por
100, motivado por los sistemas de
elaboracién (separacién dinamica
de los mostos y fuerte prensado
de los orujos).

C) Elevacion de los porcenta-
jes de los segundos, como se de-
duce de la disminucion de orujos,
aunque su cuantia es dificil de
apreciar, por la propia definicién
(Art. 31.6, a y b, del Reglamento).
Nuestra opinion personal es que
este aumento, mas que en cifras
absolutas, se puede observar por
el descenso sensible de la calidad
de los vinos elaborados por algu-
nos sistemas modernos.

En el siguiente cuadro damos
un esquema de los productos ba-
se, proceso de transformacion vy
producto final de la industria que
nos ocupa.

2. TECNICAS ACTUALES

Pasamos ahora al analisis de
las técnicas que actualmente se
emplean, y su evolucién, con es-
pecial atencién en las que, a
nuestro juicio, han supuesto ©
pueden suponer un mayor interés
para el sector.

2.1. Aprovechamiento de los
segundas

En lo que se refiere al aprove-
chamiento de los segundas, no ha-
remos mas que comentar su uni-
co destino a la destilacidén, sin
otra cosa que observar su evolu-
cion, siendo cada vez menos fre-
cuente su destilacién discontinua,

Por Jesis MORENO GARCIA *

a fuego directo en calderines de
cobre, en pro de su destilacidon
fraccionada y rectificacion, técni-
cas que, por otra parte, son de
sobra conocidas,

Creemos oportuno sefalar que,
debido al ataque de los gases sul-
furosos, al cobre de los platos
de las columnas, la industria apre-
cia los segundas con bajas dosis
de anhidrido sulfuroso, lo que pue-
de dar origen a caldos de elevada
acidez acética, por lo que su des-
tilaciéon suele ser inmediata a la
elaboracién, caracteristica pecu-
liar de este producto.

Para estimar el valor bruto de
los segundas, suponemos los si-
guientes datos:

Segundas por 100 kilos de 5 litros
Graduacion media ... ... ...
Precio medio del alcohol

10° G. L.

rectificado ... ... ... ... 61 ptas./litr
Cosecha media anual ... ... 35x16° HL
Valor bruto=V. P.
35X 10°X 140X 5X 10X 61
V. P.= =1.548

100% 96,5
millones de pesetas.

2.2. APROVECHAMIENTO
DE LAS LIAS

2.2.1. Desalcoholizacién

De la definicién de lfa fresca se
deduce que es un producto semi-
liguido, que contiene materias or-
ganicas y minerales, procedentes
de la uva y de la fermentacién del
mosto, que se depositan natural-
mente en el fondo de los envases
después de la fermentacion.
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entre 1y 1)

Una practica generalizada en
algunos paises vinicolas es el
prensado de las lias mediante fil-
tros prensa, para obtener vinos de
lias, y unos paneles sélidos con el
50 por 100 de humedad, y mayor
concentracién de materia tartari-
ca, que para su posterior desalco-
holizacién hay que desmenuzar y
diluir.

Naturalmente, esta operacion
tiene como consecuencia aumen-
tar la cantidad de vino, aunque
sea de bajisima calidad y no apto
para el consumo como tal, pudien-
do dar origen al fraude al mezclar-
lo con otros vinos, principalmente
en afos de escasez.

Estimamos que esta préactica
no debe extenderse en nuestro
pais porque, ademéas de las razo-
nes expuestas, resulta de elevada
inversion y lenta de funcionamien-
to, por el proceso en si.

Propugnamos la valoraciéon de
las lias por su doble riqueza alco-
hélica y tartarica y su aprovecha-
miento mediante el siguiente pro-
ceso:

A) Lavado y separacion de so6-
lidos que dificultan su correcta
destilacién (tierra procedente de
la vifa, granilla, etc.).

B) Dilucién, si es precisa, y ho-
mogenizacién mediante agitado-
res.

C) Destilacién en columnas
destrozadoras, verticales o incli-
nadas.

Considerando 3,5 kilos de lias
por 100 kilos de uva, una gradua-
cién media de 9° G. L., una pérdi-
da por transformacion del 5 por
100 y una cosecha y precio de al-
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Columna

inclinada para destilacion de
heces

cohol, analogos a los del punto 2,
tendremos como valor bruto:

35X10°X 140X 3,5 X9X 95X 61
V. P.=

=927
100X 100X 96,5
millones de pesetas.

2.2.2. Obtencion de materia
tartarica

Nos referimos exclusivamente al
proceso descrito en el esquema
adjunto, por ser el que se utiliza
actualmente en esta industria por
su racionalidad y que en nuestro
pais se estd extendiendo en los
ultimos cinco afos, existiendo 10
instalaciones en la zona centro.

El acido tartarico (AT), que se
encuentra en las lias en forma de
bitartrato potasico (THK) y tartrato
célcico (CaT), se acidifica en los
depdsitos de reaccién y, posterior-
mente, se neutraliza, teniendo lu-
gar las siguientes reacciones:

ACIDIFICACION

2 THK+HSO¢ vovnieenniiiinne Ks SO+Hs T
Ca T+Hs SO¢ coevviivinnnennnne Ca SO.+H, T

NEUTRALIZACION

Ca COs+H, T Ca T+CO0s+H:0

Se pueden obtener también, por el pro-
cedimiento basico siguiente:
2 THK+Ca CO.
CaT+ KsT+CO:+ H.O
Kg T+Ca SOC

CaT+K, SO,

En ambos casos, la separacion
del CaT, que cristaliza con 4 mo-
léculas de agua, se conduce a una
bateria de hidrociclones de sepa-
racién y lavado de los barros, re-
sultando un CaT en suspensién,
que mediante centrifugacién y se-

Bateria para lavado y separaciéon de tar-
tratos, centrifugadora y secadero

cado queda como producto final,
con una riqueza del 50 por 100 en
acido tartarico puro (AT), es decir,
de 50°.

Para obtener el valor bruto por
este concepto partimos de los da-
tos reales comprobados siguien-
tes:

Riqueza tartdrica media. 3% AT
Porcentaje de extraccion 80 %
Lias por 100 kilos de

UVB . . v v v s e e e e s 3.5 kg.

Precio actual del CaT .. 35 ptas./°/100 kg.
Precio del CaT de 50° . 17,50 ptas./kg.

V.P. =
35X 10°X 140X 3,5X 3 X 80X 2X 17,50

100X 100X 100
= 144 millones ptas.

2.3. Aprovechamlento de los
orujos

Los tres componentes de los
orujos, que son objeto de extrac-
cién por su interés econémico, son
alcohol, materia tartarica y grani-
[la, si bien la riqueza tartarica en
la mayoria de los orujos espafio-
les no es la suficiente como para
hacer rentable su extraccion, apa-
reciendo, sin embargo, el orujo
seco sin granilla como un nuevo
componente comercializable.

La extraccién del alcohol se ha
venido haciendo por los dos siste-
mas de destilacion directa o lava-
do de los orujos, obteniendo en
cada caso una flema o una pique-
ta, alcohélica o dulce, si se trata
de orujos fermentados o frescos.

La clasica destilacion directa en
calderines se puede decir que ha
desaparecido como operacién in-
dustrial, por su escaso rendimien-
to y dificil mecanizacién, quedan-




Orujo que ha fermentado en la destileria.
Observar capa de 15 cm. enmohecida

do solamente su uso relegado a
los casos en los que el producto
final debe su valor al proceso,
como son los aguardientes de oru-
jo en Galicia (orujo) o la Grappa
Italiana, aunque ésta ya se obtiene
por destilacién continua.

Siendo la riqueza de los orujos
baja en sus componentes (6° G.
L., 1 por 100 AT y 12 por 100 en
granilla, como cifras medias), la
rentabilidad de su extraccién de-
pende principalmente de las capa-
cidades de produccién de las plan-
tas industriales, motivo por el cual
no le vemos expansidén al proceso
de destilacién continua, al no ser
que se vaya devaluando su rique-
za alcoholica, porque cuenta con
los siguientes inconvenientes:

— Aparatos costosos y general-
mente de mecanica compli-
cada.

— Consumo considerable de va-
por.

— Bajo rendimiento (600/700 Qm./
24 horas los mayores).

En el afio 1896 se hicieron en
Francia las primeras pruebas de
difusién de orujos, que se han
ido perfeccionando sucesivamente
hasta la actualidad, siendo L.
Roos, director de la Estacion Eno-
l6gica de L’Hérault, quien impulsé
esta técnica en sus origenes
(1905).

La Estacion de Viticultura y Eno-
logia de Alcazar de San Juan ha
tenido contactos directos desde
su fundacién (1927) con las indus-
trias de aprovechamientos de oru-
jos de la Mancha, en la que ac-
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tualmente existen 4 cooperativas
provinciales y 8 industrias priva-
das que tratan practicamente la
totalidad de los subproductos del
pais, estudiando en cada momen-
to los problemas que la difusion
tenia planteados.

Queremos hacer hincapié en las
dimensiones de estas empresas,
que al ser productos de baja con-
centracibn en sus componentes
encuentran su tentabilidad a par-
tir de grandes cantidades de oru-
jo tratado.

En nuestro pais se puede decir
que practicamente todos los oru-
jos son tratados por el sistema de
difusién, que esquematicamente
podemos resumir como sigue:

1. Descarga automatica del
orujo en tolvas de recepciéon, con
sin fines alimentadores y barra
desmenuzadora.

2. Situacién de los orujos en
la parte superior de la bateria de
difusiébn, mediante cintas elevado-
ras.

3. Distribucion de los orujos a
lo largo de la bateria, mediante
cinta y tolva moévil de dosificacién.

4. Instalaciébn de tuberia en
PVC, para la conduciéon de agua
y piquetas, con sistema de bom-
beo, para acelerar la difusién.

5. Sistema de vaciado de pilas,
compuesto por grapin con movi-
miento en tres direcciones.

6. Equipo analogo al descrito
en 4, para retirada de orujos ago-
tados.

Una instalaciébn como la des-
crita para una capacidad de 400
Tm./24 horas requiere las siguien-
tes caracteristicas:

Superficie a edificar . . .
Inversién obra civil . . . .

1200 m?
6.178.000 ptas.

Maquinaria e instalacio-

NeS . . . ... v i 3.370.000 ptas.
Potencia instalada . . . . . 120 C. V.
Mano de obra en 3 turnos. 21 jornales

El examen detenido de estas
cifras es lo bastante elocuente
como para no profundizar en su
analisis, que, por otra parte, nos
lo impide el programa establecido
en este trabajo.

Debemos sefalar, ademas, otros
inconvenientes que el sistema lle-
va implicito, como son:

— Discontinuidad de trabajo.

— Tiempos muertos entre llenado
y vaciado de pilas (24/36 ho-
ras).

— Peligro de acetificacién de la
etiqueta.

— Elevado mantenimiento del
equipo.

A pesar de lo expuesto, resulta
curioso que sea el sistema adop-
tado en nuestro pais, sin duda fa-
cilitado por las siguientes razones:

A) Abundancia de terreno edi-
ficable en nuestrss zonas rurales.

B) Bajos costos de mano de
obra y energia con relacién a otros
paises.

C) Riqueza alcohdlica de los
orujos, que ahora empieza a dis-
minuir.

D) Facilidad de poder disponer
de los orujos, a lo largo del ano,
por Ha. ensilados en las diferen-
tes bodegas.

Todo lo expuesto justifica el
cambio de sistema de extraccidn
de alcohol de los orujos, que se
estd llevando a cabo en Francia e
ltalia, donde ademéas son de me-
nor riqueza alcohdlica, por la infe-
rior graduacién de los vinos y los
sistemas de prensas continuas,
cambio que presumimos se reali-
zara también en nuestro pals.

Como, por otra parte, el valor
de la granilla aumenta constante-
mente y se empieza a apreciar el
orujo seco sin granilla, como ra-
cion de volumen en la alimenta-
cién animal (1,20 ptas./kg., precio
de ultima campana) va disminu-
yendo el interés econémico del
alcohol de los orujos, por lo que
en los paises mencionados, no se
concibe ya la inversién en una ba-
teria de difusibn y mucho menos
la de una bateria de orujeras en
cada bodega.

De hecho, actualmente se amon-
tonan los orujos frescos sobre una
gran losa de hormigén en las al-
coholeras, donde fermentan y son
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Aparato difusor de orujos. Modelo FRILLI
(elegir entre 5 y 5’)

sometidos al proceso integral que
mas adelante esquematizamos, sin
darle mayor importancia a las po-
sibles pérdidas de 1/1,5° G. L.

2.3.1. Difusién continua

Desde hace un afio venimos es-
tudiando los sistemas de difusién
continua, que principalmente en
Italia y Francia se estan utilizando
con éxito, habiendo tenido oca-
sién de examinar el funcionamien-
to de los dos modelos de difuso-
res, hasta el momento mas perfec-
cionados y cuyo funcionamiento y
mecanica, en sintesis, son las si-
guientes:

En un cilindro metélico de apro-
ximadamente 10 metros de diame-
tro, y dotado de movimiento de
giro regulable, entran los orujos a
un ritmo dependiente de su rique-
za alcohdlica, donde sufren suce-
sivos lavados en forma de ducha,
mediante un equipo de bombas,
que reciclan desde la parte infe-
rior, la piqueta cada vez més rica.

Andlogamente a las baterias de
difusion, el agua de entrada bafa
al orujo mas pobre de alcohol y
contina sucesivos banos para
terminar lavando al orujo recién
entrado al aparato, es decir, el de
toda su riqueza alcohdlica.

La velocidad de giro se regula
de forma que el orujo, en un reco-
rrido de 360° se agotan totalmen-
te, siendo extraido por la parte in-
ferior, también de manera conti-
nua, para seguir el proceso de ex-
traccién y secado de granilla.
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Dentro de unos meses tendre-
mos ocasién de publicar un estu-
dio profundo de este sistema,
pues en fecha préxima sera insta-
lado uno de estos difusores por
la Cooperativa Provincial de Ciu-
dad Real, en su alcoholera de
Daimiel, limitdndonos ahora sola-
mente a resefar los datos técni-
cos del mismo, al que correspon-
den los planos de plantas y alzado
de la figura num. 9.

Didmetro . . . ... .... 10.500 m./m.
Altura . . .. ... ...... 3.410 m./m,
Potencia instalada . . . .. 30 C. V.
Rendimientos:

Orujos dulces . . .. .. 4.000 Qm./24 h.

Orujos fermentados . . 3.000 Qm./24 h.
Residuos maéaximos de azu-

Car . v v i e 0,1%
Residuos maximos de al-

cohol . ... ....... 03° G. L.
Agua por kg. de orujo . . 1,2 litros

2.3.2. Proceso de trabajo
integral de los orujos

Concluimos esta comunicacién
exponiendo esqueméticamente la
Iilnea de aprovechamiento integral
de los orujos y el valor bruto de
sus componentes, correspondien-
tes a una cosecha de 35 X 10°% HI.

1. Extracciéon del alcohol por
difusién en bateria o mediante el
difusor continuo.

2. Prensado de los orujos en
prensas continuas para dejarlos
con el 45 por 100 aproximadamen-
te de humedad.

3. Secado de los orujos previo
desmenuzado al salir de las con-
tinuas.

4. Separacién de granilla me-
diante maquinas de zarandas.

5. Ensilado de granilla o orujo
secos para su expedicién.

6. Destilacibn o rectificacién
de las piquetas alcohdlicas.

7. Fermentacién previa de las
piquetas dulces, en depdsitos de
700/800 HI. durante 48 horas y
posterior estocaje en depésitos

Aparato difusor de orujos. Modelo DIEMME

Bateria de silos para granilla y orujo

de 5/10.000 HI. para 8/10 dias de
autonomia.

Como variante, en orujo seco se
puede moler con molinos de mar-
tillos y envasar en la propia des-
tileria para su destino a piensos,
pudiéndose también extraer el
aceite de la granilla, que ahora en
nuestro pals se suele vender a las
empresas extractoras de aceites
de semillas (girasol, maiz, etc.) los
valores brutos de los componen-
tes del orujo son:

ALCOHOL

35X 10°X140%X 12
Kilos de orujo = =
100

= 588 millones de kilos

Volumen de piquetas=588X10"X1,20=
= 705,6 millones de litros

Graduacién de las piquetas =

5x 588 10°X 94
= =391° GL.
705,6 X 10° X 100
705,6 X 10°%X 3,91 X 61
VBa = =1.744 mi-
86,5

llones de pesetas
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LINEA PARA DESALCOHOLIZACION DE LAS LIAS Y
EXTRACCION DE SUS COMPONENTES TARTARICOS

) Depoulton Aer 1iquida. D
2 Tetwrodor por heces sn ponel O siwrer
2 v oo [ oo o
3 Crido separodore dn impumres D Reoctivor
6 Grupo du reoccio’n y pracipitocidn componsntes tararicor
DIFUSOR CONTINUOI MODELO DIEMME 13 Ganerador gs wopay
GRANILLA
CUADRO DE PRODUCTOS
Contenido en granilla . . . 4,50 ptas./kg.
Precio actual . . ...... 12 %
PRODUCTO PROCESO DE PRODUCTO PRODUCTO
TRANSFORMACION INTERMEDIOQ FINAL 35X 10°X 140X 12X 12X 4,50
BASE VBg = =
100X 100
= 317,5 millones de pesetas
VINOS ALCOHOLES .
Destilocion Orujo seco
DESTILADOS
DE Rectiticocion o Deduciendo el alcohol, el 30 por
100 de humedad y la granilla, el
DA i ,
SEGUN RECTIFICADOS orujo seco resultante sera:
35X 10°X 140X 12X 70
Destilocion J—
o 1den. 100X 100
Rectificacion
—(70.560.000 4 28.590.164) = 312.450.000 kg.
LIAS Reoccion precipitocion TARTRATO VBo = 312.450.000 X 1,20=2375.000.000 ptas.
seporacion y secodo,
previadesalcoholizocion DE CALCIO Esperamos haber esbozado una
industrla tan importante como la
Destitacion FLEMAS © del aprovechamiento de los sub-
directo pest. pe oruJo | productos de la vinificacién, que
suponen un producto bruto en
Difusidn Pquetas DEST. O RECT. nuestro pais de 5.187.000 de pese-
ORUJOS DE ORUJO tas, esperando exponer en suce-
sivos trabajos ciertos aspectos
Secodo y Gronillo ACEITE COMESTIBLE | concretos de esta industria, como
seporacion oruio seco PIENSO, FERTIL, puede ser la depuracién de aguas
COMBUSTIBLE residuales, entre otros.
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J X Bombas helicoidales para
3y estiercol y purin,de alto
N rendimiento

ROTA

Para completar su equipo de distribucion de estiércol licuado, Ud. necesita una
bomba segura, autoaspirante y capaz de suministrar también liquidos muy
densos sin dificultades. Las bombas helicoidales Rota-Bauer cumplen estas
exigencias por ser seguras en el funcionamiento y por su construccién solida.
Las bombas Rota no tienen valvulas ni clapetas; suministran continuas corgien -
tes de fluido de enormes caudales y alturas de elevacion; se accionan directa-
mente por tractor mediante ejes articulados o forman parte de grupos acoplados
a motores eléctricos. Todas las ejecuciones estan montadas sobre carros esta-
bles y son facilmente transportables.

MONTALBAN S.A.

ALBERTO AGUILERA, 13 - TELEFONO 2414500 - MADRID (15)
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ESPUMOSOS DE CAVA

Novedades en la cinética de la botella en la elaboraciéon

Por José M.? RAVENTOS BLANC *

INTRODUCCION

Los elaboradores de vinos, si
desean mantener sus elaborados
dentro del "standard” de calidad
previamente fijado, deben luchar
contra unas condiciones economi-
co-sociales desfavorables. El en-
carecimiento del dinero incide de
forma importante en hacer menos
rentables unas inversiones impres-
cindibles para dar una crianza a
los vinos. La repercusién cada dia
mayor de la mano de obra sobre
los costos de la elaboracion, prin-
cipalmente cuando se trata de vi-
nos especiales con una elevada
tecnologia, podria incitar a los ela-
boradores a admitir una menor
crianza y unas préacticas de elabo-
racion que modificaran los obje-
tivos de calidad inicialmente pro-
puestos.

Las anteriores circunstancias se
dan con toda claridad en la elabo-
racién de los vinos espumosos de
CAVA. El empresario y el técnico
han de buscar soluciones que per-
mitan mantener la calidad, sin que
el precio del producto lo haga in-
alcanzable al consumidor.

La legislacién espafiola distin-
gue con la denominacién CAVA al
vino espumoso fermentado en la
botella y clarificado en el interior
de la misma, siguiendo el tradicio-
nal y acreditado “Método Champa-
fiés”, originado en la regién fran-
cesa de Champagne y empleado
en otras regiones y paises siguien-
do un estricto método de elabora-
cion.

Precisamente por la antigliedad
del sistema, que data del siglo
XVIIl, adaptar la tecnologia moder-
na sin variar en lo sustancial el
sistema ha sido, en estos udltimos 3
afios, la tarea impuesta a los que La vendimia, con el transporte actual en cajas perforadas de plastico
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elaboran por este sistema. La de-
nominacion CAVA esta controlada
y protegida en Espafa por el Con-
sejo Regulador de los Vinos Espu-
moso0s.

En la elaboraciéon de un CAVA,
distinguimos dos fases totalmente
independientes entre si:

— Elaboracion de vino base pa-
ra ser embotellado.

— Fermentacion, crianza y cla-
rificaciéon del vino en el interior
de la botella.

En el curso de esta exposicion
vamos a referirnos a la segunda
fase, 0 sea, a todo el proceso de
elaboracion del vino que se des-
arrolla dentro de la botella y a las
distintas posiciones y movimientos
a que ésta debe someterse, para
conseguir de un modo automatico
y racional el mismo resultado de
un trabajo que hasta hace muy
poco tiempo era manual y de ver-
dadera “artesania”.

La recepcion de botellas vacias
procedentes de las vidrierias se
efectua sobre "palettes” que per-
miten, por medio de carretillas ele-
vadoras, la carga y descarga de
los camiones, asi como el apilado
de los “palettes” en la bodega.
Las botellas llegan situadas en po-
sicion vertical, por pisos, encajan-
dose unos con otros para dar la
maxima compacticidad al conjun-
to sin necesidad de ningun envol-
vente.

Mediante cabezales despaletiza-
dores las botellas se descargan
por pisos, sujetandolas por el cue-
llo, para depositarlas sobre las me-
sas de acumulacién que alimen-
tan los grupos de embotellado,
compuestos de lavadoras, escurri-
doras, llenadoras y tapadoras con
obturador de polietileno y tapén
corona que cerrard la botella du-
rante todo el periodo de crianza.

Las botellas llenas y tapadas son
puestas en posicion horizontal, en-
cajadas por su parte conica y sus-
pendida por medio de tres vento-
sas en cada botella; el conjunto de
48 botellas asi sujetas es traslada-
do a los contenedores de crianza
formando un piso en cada opera-
ciéon.
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El contenedor de crianza, una
vez lleno, contiene 576 botellas en
12 pisos. La operacion se ha efec-
tuado de forma totaimente auto-
matica.

El traslado de los contenedores
llenos a las cavas se efectia me-
diante trenes movidos por tracto-
res eléctricos. Las distancias a re-
correr por cavas puede ser de va-
rios kilometros, por lo que inte-
resa arrastrar el mayor numero de
remolques (seis-ocho), lo que re-
presenta de 4.000 a 5.000 botellas
por tren.

En las cavas son descargados
los remolques y apilados los
contenedores mediante carretillas
eléctricas elevadoras. El aprove-
chamiento del espacio en las ca-
vas es de 900/1.000 1/1 por metro
cuadrado. En una altura util de la
cava de 2,65 m.

En esta posicion la botella sufre
todo el proceso de fermentacion
y posteriormente de crianza, que
puede durar varios afos. Durante
este periodo puede ser convenien-
te (depende de la levadura) some-
ter a los contenedores a una ope-
racién de volteo que active la ac-
cién de las levaduras y contribuye

a una mejor decantacién de las
mismas al fondo de la botella.

Transcurridos los afios de crian-
za y al objeto de aprovechar la
perfecta decantacién producida en
tan largo periodo; las botellas son
extraidas del “contenedor de
crianza” en hileras completas de
12 1/1 y son depositadas en posi-
cién algo inclinada sobre los “con-
tenedores de clarificacion”.

Esta operacion puede hacerse
con las mismas ventosas que sir-
vieron para la carga del “conte-
nedor de crianza”.

El “contenedor de clarificacion”
esta constituido por tres pisos de
168 1/1 (14X12) en posicién ver-
tical invertida. El conjunto es to-
talmente desmontable al objeto de
facilitar el transporte y la automa-
tizacion de su montaje.

El trabajo en el “contenedor de
clarificacion” consta de dos fases:

La primera, restablecimiento na-
tural de los posos por las paredes
internas de la botella hasta situar-
se al lado de! tapon. Esta opera-
cion es rapida porque se aprove-
cha la compacticidad de los posos
tras varios anos de crianza.

La segunda fase es mas lenta,

Rimas de botellas de cava en crianza. (Consejo Regulador D. O. Penedés)




pues se trata de decantar la parte
mas ligera del poso. Para ello se
requiere de un aparato especial
que hace la funcién del tradicional
“pupitre”.

Este aparato que denominamos
“girasol”, estd compuesto de una
rueda que gira libremente sobre
un eje, que a su vez esta situado
sobre un trineo que permite bascu-
lar la carga en distintas inclinacio-
nes, desde la vertical a la de 42°
con relacion al suelo, que es la
posicion mé&s horizontal que re-
quiere la botella.

El trabajo del “girasol” es exac-
tamente el mismo que se efectua-
ba tradicionalmente en el “pupi-
tre”, rotacion y elevacién para de-
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cantar este ligero polvillo, forma-
do por levaduras, resbalando en
espiral sobre la pared interna de
la botella, hasta llegar al tapén. La
operacion es la misma, pero al gi-
rar el aparato se mueve 504 1/1
en vez de una botella en el “pu-
pitre”. El aprovechamiento del es-
pacio de cavas es de 125 1/1 por
metro cuadrado contra 65 1/1 me-
tro cuadrado en los “pupitres”.

Acabada la clarificaciéon las bo-
tellas pasan al "deguello”. El tras-
lado se efectua sobre los mismos
contenedores donde se ha efec-
tuado la clarificacién. Un operario
dirije unas horquillas que levanta-
r4 la bandeja agujereada que con-
tiene un piso de botellas, 168 uni-

Antiguo sistema

de transporie en cestos
de la vendimia a la
bodega.

(Foto: Consejo Regulador
de los Vinos
Espumosos.

del Penedés)

Villafranca

dades, y la deposita sobre el de-
posito de congelacion.

La operaciéon del deguello es
automatica, compuesta de inspec-
cion visual de las botellas, desta-
padora, niveladora, dosadora, ta-
padora y bozaladora.

La botella acabada pasa de nue-
VO a ocupar los mismos contene-
dores que la trajeron mediante
una maquina totalmente automati-
zada; es guardada durante el tiem-
po de un mes para reposar el vino
y a continuacién proceder a su
etiquetado y expedicion definitiva
en cajas.

Los “contenedores de clarifica-
cion” vacios se llenan de nuevo con
botellas que deben iniciar su clari-
ficacion. Cerrando con esta opera-
cién el circulo de elaboracion.

El sistema descrito lleva tres
anos en funcionamiento, de los
cuales dos han sido de ensayos y
el ultimo afo de pleno trabajo, en
una parte de la produccion.

La adopcién en paralelo de la
produccién por el sistema antiguo
(manual) y el nuevo (automatico)
permite la continua comparacion
de la calidad de trabajo. Y la ex-
periencia, hasta la fecha favorable
al nuevo meétodo.

Queda por Ultimo el aspecto
econdmico. La inversién en capital
es importante, principalmente
cuando se trata de envejecer en
“contenedores” vinos de mucha
crianza. Pero también aqui resulta
favorable el trabajo en paralelo
con los dos sistemas, pues permi-
te estabilizar el precio de la mano
de obra, y asi, adaptar parte o la
totalidad del sistema a medida
que éste resulte rentable.

CONCLUSION

El estudio de la racionalizacién
y mecanizacidén de movimientos de
la botella ha permitido transformar
un trabajo eminentemente manual,
en una produccién totalmente au-
tomatizada, sin variar en absoluto
los principios de elaboraciéon que
por tradicién y por sus buenos re-
sultados se habian demostrado
como los méas adecuados para
mantener, por encima de todo, la
buena calidad del producto.
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VINOS ESPUMOSOS

Cava ¢ Gran vas ¢ Sistema ruso

Por Antonio SIMON ECHEVARRIA*

El presente articulo contempla
diversos aspectos generales en la
elaboracién de espumosos y pro-
blematica actual, contempiado es-
pecialmente desde el pulpito del
reglamento espafol.

Debe destacarse, cualquiera
que fuese el proceso seguido, con
el fin de conseguir un producto
acabado de la mayor calidad, el
factor tiempo, entendido como du-
raciéon de la segunda fermentacion
y del contacto con las lias origina-
das, temperatura durante la mis-
ma, calidad de la materia prima
utilizada y su adecuado control.

RESUMEN HISTORICO

Al hablar de espumosos se nos
acerca el pensamiento a La Cham-
pagne, por ser alli donde se inicié
la comercializacion de este tipo de
vino. Se cuenta que el primer bo-
deguero que sac6d provecho de
una segunda fermentacién origina-
da en azlcares residuales del vino
fue Dom Perignon, monje de la
Abadia Benedictina de Hautvillers,
situada en el valle del Marne, na-
cido en 1638 y muerto en 1715,
Este religioso tuvo la necesidad de
sustituir los tradicionales tapones
de madera utilizados en su época
por otros de corcho capaces de
aguantar el carbdnico producido.

La regién vinicola de Champag-
ne se extiende en su mayor parte
en la regién occidental del depar-
tamento del Marne; la forman cor-
dones de laderas de anchura va-

(*) Ingeniero Agrénomo, Director Téc-
nico de Casteliblanch, S. A,

riable con unos 120 kildmetros de
longitud. Podemos distinguir: la
montaia de Reims con inclinacién
al valle del Vesle, el valle del Mar-
ne en Epernay y al sureste de esta
ciudad, la Cbéte Blanche. El clima
tiene influencia septentrional, con
10° C de media anual y 475 mm.
de precipitacion pluviométrica. El
cultivo situado en laderas se de-
fiende de las heladas primavera-
les. El subsuelo, generalmente cal-
careo, se extiende en manto de
espesor variable, vestigio de un
antiguo mas de la edad Secunda-
ria. El suelo mas apreciado para
el cultivo de la vid, por ser mas
profundo, se encuentra desde la
base a la mitad de las laderas.

Las cepas dominantes son las
Pinots negras y Maunier, Char-
donnay, Meslier y Arabanne, auto-
rizadas por la ley para elaboracion
del champagne. En los términos
de Cramant y Avize predomina el
Pinot blanco o Chardonnay; de ahi
el sobrenombre de “Blanche de
Bianche” a los espumosos elabo-
rados alli. Las plantaciones, regu-
lares en calle con 1 m. aproxima-
damente entre hileras provistas de
espalderas, dan wuna densidad
aproximada de 10.000 cepas por
hectarea. La vendimia suele du-
rar hasta mediados de octubre.

El método de Champagne se ha
desarrollado en numerosos paises,
adquiriendo distintas denomina-
ciones y evolucionando con dis-
tinta técnica.

SPARKLING RHINE WINES

Constituyen los Sparkling Rhine
Wines espumosos elaborados en
Alemania Federal con vinos de di-

Degiielle manual
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versa procedencia. Son cronolé-
gicamente posteriores a los fran-
ceses. En principio, la elaboracién
era similar al método del vecino
pais, pero en la actualidad la ma-
yor parte se produce por el siste-
ma de cuvee-closs y fermentacion
en botella

Sistema continuo desarrollado
en la U. R. S. S.

Una variacién del proceso cu-
vee-closs se lleva a cabo en la
U. R. S. S, aunque no es, al pare-
cer, el unico procedimiento segui-
do en aquel pais.

Utilizan las variedades de uva:
Pinot Group, Riesling, Silvaner,
Aligote y Cabernet. El método

continuo en esencia parte del co-
nocimiento de la duracién de la
segunda fermentacién a tempera-
tura constante y define inmediata-
mente el flujo de espumoso en
funcién de la capacidad total de
los tanques de fermentacion. Es
decir, que la relacién entre el flujo
medio de cultivo y la capacidad de
los envases donde se produce la
espuma es constante y tiene un
valor empirico para cada tempera-
tura en que se desarrolla el pro-
ceso. Mas adelante veremos algun
detalle del mismo.

EN ESPANA

La mayor parte del espumoso
espafiol se produce en la locali-
dad de San Sadurni de Noya, en-
clavada en la comarca del Pene-
dés. Fue aqui donde se inici6 este
tipo de elaboraciéon hace un siglo
por una conocida dinastia. Otros
puntos de produccién son: San
Estevan Sasroviras, Vilafranca del
Panadés, Pla, Perelada, algo en
Rioja, Navarra y algun otro lugar.

La comarca del Penedés com-
prende una superficie total apro-
ximada de 1.200 kilémetros cua-
drados, varios términos de las
provincias de Barcelona y Tarra-
gona, relacionados en la Orden
del Ministerio de Agricultura de 25
de mayo de 1960, “B. O. del E.”
namero 154 del mismo afio.

Los terrenos dedicados al culti-
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vo de la vid son calizos, proce-
dentes del Mioceno, de altitud va-
riable, llegando en las zonas mas
altas a 600 metros. El clima, mas
riguroso en el interior, presenta
una marcada influencia mediterra-
nea. Se registran precipitaciones
anuales de 530 mm,

En esta comarca se elaboran
vinos blancos, tintos y rosados.
Merecen especial atencion los
primeros, por ser la base de los
espumosos, aunque también se
producen espumosos rosados en
cantidad muy inferior.

Las variedades mas utilizadas
para este fin son: Xarel-lo, Pare-
llada y Macabeo. La vendimia sue-
le realizarse a mediados de sep-
tiembre, comienza con el Maca-
beo, por ser la menos resistente a
los ataques criptogamicos y de
maduracién mas temprana, sigue
la Xarel-lo y la Parellada. En la
recepcion del fruto en bodega se
separa el podrido o bien se admi-
te Gnicamente el mas sano. Es-
trujado y escurrido o prensados
suaves dan mostos ricos en sus-
tancias fermentescibles y pobres
en taninos, colorantes o impure-
zas que puedan acompanar al
raspon, hollejo y pepitas; sigue el
desfangado mediante adicién de
sulfuroso sustituido en aiguna ins-
talacién por aplicacién de frio in-
dustrial. Al cabo de algun tiempo
se trasvasa a las tinas o tanques
de primera fermentacidon; en las
industrias mas modernas se uti-
lizan recipientes metalicos vitrifi-
cados en el interior o de acero in-
oxidable, provistos de ducha exte-
rior de agua. Las fermentaciones
de los mostos se pueden dirigir
mediante cultivos de levaduras se-
leccionadas o utilizando pies de
cuba a partir de las primeras tinas
en fermentacién. Aroma, claridad
y bouquet definiran el vino apto
para su posterior transformacion
en espumoso. Manipulaciones su-
cesivas se llevan a cabo con el fin
de conseguir un producto bien ter-
minado, limpio y completamente
natural, es decir, sin residuos de
sustancias que dificulten una se-
gunda fermentaciéon o capaces de

Construccién de nuevas cavas

provocar alteraciones organolépti-
cas indeseables. De ahi la nece-
sidad de un control minucioso de
los vinos base y el conocimiento
necesario de su procedencia y
sistema seguido en la elaboracién.

CAVA

La Orden del Ministerio de Agri-
cultura del 27-VII-72 reglamenta
los vinos espumosos, quedando
protegidos como denominacién
especifica en virtud de la aplica-
cién en dicho reglamento del ar-
ticulo 96 de la ley 25/1970, de
modo que las zonas de produc-
cion y elaboracién no se vinculan
a un lugar geografico determinado
como ocurre en las denominacio-
nes de origen; queda sujeto a las
definiciones, proceso de elabora-
cion, etc., descritos en el regla-
mento. Asi, por ejemplo, solamen-
te podran utilizarse las variedades
de vinifera: Macabeo o Viura, Xa-
rel-lo, Parellada, Morastell o Mo-
nastrell, Garnacha y la Malvaria
Riojana o Subirat. EIl método de
elaboracién de cava es similar al
seguido tradicionalmente en La
Champagne: los vinos previamen-
te clarificados, refrigerados vy fil-




trados se mezclan en proporcio-
nes convenientes para conseguir
levaduras, sacarosa y sustancias
coadyuvantes para acelerar la cai-
da de las lias que se formaran en
la segunda fermentacion. El tira-
je consiste en el llenado de las
botellas seguido de cierre herme-
tico. Estas botellas se colocaran
en posicion horizontal en lugares
frescos que mantengan una tem-
peratura constante, de ahi que las
bodegas dedicadas a este tipo de
elaboracién tengan grandes cavi-
dades subterraneas. El removido
el gusto deseado; se le adiciona
de las botellas poniendo en sus-
pension las lias formadas garanti-
zard un acabado mas perfecto y
mejor disoluciéon de los derivados
de la autolisis de los fermentos.

Las operaciones siguientes van
encaminadas a recoger los posos
en el extremo del cuello, median-
te remocién de la botella, que pasa
por diversas posiciones hasta que-
dar invertida con el cuello hacia
abajo. Para estas operaciones se
utiliza con éxito el pupitre. Trans-
curridos nueve meses, al menos,
puede efectuarse el deguelle, esto
es, se separa el tapon de la bo-
tella y los posos concentrados son
impelidos por la presién del car-
bonico producido en el interior de
la botella. Adicién de licor de ex-
pedicion, renivelado con el mismo
espumoso, etiquetado final y em-
pacado son las operaciones que
sirven para presentar, transcurrido
un tiempo prudencial, el producto
al consumidor.

En las industrias modernas el
control de levaduras y su multi-
plicacion se lleva a cabo en condi-
ciones Optimas que aseguren en
la siembra del vino la continuidad
de sus funciones en un medio re-
ductor (fermentacién). Las opera-
ciones de cava mas arriba indica-
das se realizan con maquinas sin-
cronizadas, unidas por transporta-
dores.

El método descrito presenta
grandes ventajas en cuanto a la
consecucién de un producto de
calidad y el propio Reglamento es
consciente al obligar a que per-
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manezcan en cava las botellas un
minimo de nueve meses; evidente-
mente, seran las clases mas eco-
nomicas las de menos crianza,
llegandose a varios anos con las
mas selectas. A la vez aparecen
graves inconvenientes econdmi-
cos: enormes capitales inmovili-
zados y en especial la subida cre-
ciente de los gastos de la empre-
sa. El problema del técnico se
centra en conseguir un producto
asequible al consumidor y que no
desmerezca en calidad.
Tradicionalmente se realiza a
mano el apilado en rima y el tra-
bajo en pupitres, operacidén esta
ultima que asegura el mas perfec-
to acabado. Las investigaciones y
ensayos actuales se centran en
la eliminacién o sustitucion del
pupitre por un sistema capaz de
efectuar con gran numero de bo-
tellas a la vez operaciones simi-
lares. La rima puede eliminarse
mediante containers y el movi-
miento para suspender los posos
en el liquido puede lievarse a ca-
bo con cada uno de éstos en apa-
ratos volteadores ya existentes en
el mercado. Presenta el inconve-
niente insoslayable de necesitarse
mayor capacidad de cava y gran
desembolso econdémico por el va-

VINOS ESPUMOSOS
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lor de los contenedores. Existen
diversos tipos de contenedores
que permiten mantener todas las
botellas con una unica orientacién
y diversos ingenios para provocar
en éstos, cargados con botellas,
movimientos similares a los apli-
cados en pupitre, en dichos con-
tainers no se aprovecha al maximo
su capacidad y se hace necesario
un trasvase de las botellas del
contenedor sustitutivo de la rima
a aquéllos, o bien de la rima direc-
tamente, como solucién interme-
dia. A la vez, su utilizacién requie-
re grandes superficies e inversio-
nes mayores cuanto mas perfecto
quiera ser, es decir, cuando los
movimientos a aplicar al container
sean mas parecidos a los que
acompanan a la botella en pupitre.
Aun mas: la duracion desde que
se llena el contenedor hasta la
clarificaciéon total del liquido es
un factor que no debe olvidarse.

En resumen: la reduccion del
costo originado por la mano de
obra mediante sustitucidén por sis-
temas puramente mecanicos pue-
de ocasionar un incremento tan
notable en la inversiéon que no lo
haga rentable, especiaimente si se
compara con la calidad obtenida
por el sistema tradicional.
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FERMENTACION EN BOTELLA

El método seguido en esta de-
nominacién es idéntico al descrito
anteriormente hasta la formacion
de la rima en cava. El tiempo mini-
mo de permanencia en crianza se
cifra en el reglamento en dos me-
ses, transcurridos éstos puede
efectuarse la eliminacién de lias
como sigue: la botella se trasvasa
a un tanque isobarico y de ahi se
filtra y llena la botella de expedi-
cién, pasando seguidamente a la
linea de etiquetado. Las botellas
vacias sirven para un nuevo llena-
do o tiraje y vuelta a rima.

Este sistema elimina la proble-
matica de desprendimiento de lias
presentada en cava. Sin embargo,
requiere un estudio mas detallado
del volumen y forma de la botella
de tiraje, con el fin de aprovechar
al maximo el espacio de cava con
el maycr numero posible de en-
vases.

Las ventajas son bien visibles:
menor inversién e inmovilizado
que en el sistema anterior para
conseguir la misma produccion.

Se ha evitado el problema que
presenta el coste del trabajo de
pupitre y puede presentarse al
consumidor con menos tiempo de
crianza.

El inconveniente mas importan-
te nace de la ultima ventaja men-
cionada, al ser un producto mas
joven se le presentan dificultades
para competir en calidad con el
cava. Pero llegado este momento
conviene llamar la atencién sobre
la posibilidad de mantener las bo-
tellas en crianza por tiempo ilimi-
tado. El reglamento espafol, a di-
ferencia del francés y aleman,
prohibe la utilizacion del carbéni-
co como gas inerte en las contra-
presiones necesarias que se rea-
lizan en la expedicion de cava y
trasvases que el sistema de fer-
mentaciéon en botella o granvas,
sustituyendo dicho gas por aire o
nitrogeno. Como el proceso de
cava es el menos exigente en con-
trapresién, resulta ser el menos
afectado por esta curiosa medida.
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GRANVAS O ESPUMOSOS
DE GRANDES ENVASES

Este meétodo resuelve el proble-
ma del movimiento con pequefas
unidades, botellas, sustituyéndolas
por grandes envases, donde la
fermentacion se dirige controlando
la temperatura, presiéon interior y
tiempo de permanencia. Desde la
siembra de levaduras hasta el em-
botellado, el tiempo minimo de du-
racion lo cifra nuestro reglamento
en veintiun dias.

Un proceso de elaboracién pue-
de ser el siguiente:

Dispuesto el coupage de vinos
con sacarosa y levaduras en con-
centraciones adecuadas, se cierra
en depdsitos capaces de soportar
altas presiones y provistos de ac-
Cesorios que serviran para vigilan-
cia y control de la fermentacién.
El exito de este método se cifra
como en cualquier otro alimenta-
rio: en la buena eleccién de la
materia prima y en el cuidado du-
rante la duracién del proceso. Ter-
minada la fermentacién, el espu-
moso se refrigera y se mantiene
en tanques donde se anade el li-
cor de expedicion. El filtraje rigu-
roso elimina las heces por com-
pleto, conduciéndose el liquido
mediante contrapresién a base de
aire o nitrégeno a los recipientes
de llenado; de aqui pasara el es-
pumoso completamente acabado
ya a la llenadora. En todo trasvase
es necesario contrarrestar presio-
nes para evitar la pérdida de car-
bonico enddgeno. El llenado se
realiza a temperatura muy baja,
por lo que se aconseja mantener
las botellas en rima durante el
tiempo necesario para conseguir
una perfecta homogeneizacién del
producto, pasando a la seccién de
etiquetado aquellas botellas que
ademdas han resistido la presién
interna a la temperatura ambiente.

Tanto las lineas de llenado co-
mo de etiquetado son muy simi-
lares en los distintos procesos
descritos.

Ventajas del granvas: el tiempo
minimo de permanencia durante
la fermentacién de 21 dias permi-
te mayor producciébn con menor

costo. Elimina por completo el
movimiento de botellas que con-
tienen residuos de termentos; de-
positos, bombas, filtros, dispositi-
vos de refrigeracién y calefaccién
resumen el proceso. No debemos
olvidar la posibilidad de alargar la
duracién del contacto del espumo-
so con las lias de acuerdo con el
gusto, calidad que exija un deter-
minado tipo, de modo que jugando
con estos factores y cuidando al
maximo la elaboracién puede con-
seguirse resultados plenamente sa-
tisfactorios.

Entre los métodos de estabiliza-
cion del vino base utilizados el
mas corriente hoy dia es el de re-
frigeracion, ya que los intercam-
biadores i6nicos los prohibe la
ley. La electrodidlisis aplicada a la
estabilizacién de vinos quizd abra
puertas de grandes posibilidades.

Inconvenientes

No reduce al maximo la mano
de obra llevarse la fermentacién y
trasvases de modo discontinuo. La
duracién reglamentada presenta
el mismo inconveniente ya men-
cionado en el apartado relativo a
fermentacién en botella.

SISTEMA CONTINUO O RUSO

Este método persigue la maxi-
ma automatizacién mediante flu-
jos continuos de vino en fermenta-
cion. Las instalaciones van pro-
vistas de depdsitos unidos por tu-
beria fija y gran profusion de con-
tadores de fluido y dosificadores.
A los tratamientos de clarificacién,
estabilidad vy filtraciones de los vi-
nos base sigue la dosificaciéon de
sustancias reductoras y levaduras,
desarrolladas éstas ultimas en ba-
teria, en las cuales las extraccio-
nes del ultimo tanque de siembra
se compensan con cultivo del an-
terior, éste del siguiente, y asi su-
cesivamente, de modo mecanico
parecido a como ocurre en un sis-
tema continuo de vinerias. En los
tanques donde se transforma el
vino en espumoso el liquido fluye
en funcién del numero de reci-




Removido de rima mecanizado

pientes y su volumen de manera
que en el ultimo se recibe el es-
pumoso completamente acabado.
Esta bateria de depdsitos va pro-
vista de accesorios que permiten el
control del proceso fermentativo.
Los pasos sucesivos son idénticos
al cuvee-closs o granvas.

Este sistema presenta mayor
ventaja que el granvas en cuanto
a mecanizacién, pero a los incon-
venientes, con ser los mismos,
hay que sumarle el que solamente
permite, en produccién normal, la
obtencién de un solo tipo de es-
pumoso con las Unicas diferencias
que pueda darle diferentes dosis
o tipos de licor de expedicion.

Pupitres

PRESENTACION AL
CONSUMIDOR

La botella acabada, con sus eti-
quetas e indicaciones no debe dar
lugar a confusién en cuanto a su
marca, proceso seguido en la ela-
boracion y gusto; éste se mide de
acuerdo con el contenido de sus-
tancias reductoras, que expresa-
das en gramos por litro permiten
las siguientes apelaciones:

Menos de 20, brut.
Hasta 30, seco o sec.

De 30 a 50, semi, semiseco o
semidulce.

Y mas de 50, dulce.

Las diferentes adiciones del li-
cor de expedicién determina di-
chas concentraciones en azucar y
comunica parte de los aromas.

El espumoso ha sido considera-
do merecidamente una bebida de
lujo, utilizada con motivo de cele-
braciones especiales. EI mayor
nimero de consumidores prefiere
hoy los gustos semi, y 10os mas exi-
gentes o conocedores, l0s secos y
brut. Ofrece esta bebida una am-
plia gama de posibilidades para
combinarla de acuerdo con el gus-
to, el momento o tipo de aperitivo
o alimento a acompanar. El rosado
abre un pasillo mas a las multi-
ples formas de consumo.

MODO DE
ENFRIAR LA BOTELLA

Es costumbre servir el espumo-
so enfriado y resulta muy practico,
especialmente con los gustos mas
dulces; ahora bien, un enfria-
miento excesivo no dejaria apre-
ciar las mejores cualidades de
aroma y bouquet. Una férmula que
da buenos resultados consiste en
introducir la botella en vasijas en
las que se ha adicionado hielo,
agua y pequenas dosis de sal co-
man para acelerar la fusién, de-
biéndose remover la botella con
los dedos de cuando en cuando;
de este modo se puede conseguir

VINOS ESPUMOSOS

temperatura uniforme y constante
mientras dura el preciado liquido.

COMO ABRIR LA BOTELLA

La botella terminada se presen-
ta con una envoltura de papel me-
talico en el cuello, bajo el cual un
bozal de alambre retiene el tapén
de corcho. Para abrir una botella
correctamente y con el minimo es-
fuerzo se puede proceder como
sigue:

Se suelta el bozal girando el
pequefio lazo formado en la base
en sentido contrario al de suje-
cion, puede extraerse o bien se-
guir las operaciones. La botella se
coge con la mano izquierda y se
sujeta el tapdn con la derecha cu-
bierto con una servilleta, se gira
éste a izquierda y derecha varias
veces hasta conseguir que salte
sin desprenderse de la mdno. No
debe intentarse descorchar empu-
jando con el dedo pulgar, ya que
con un tapén suficientemente her-
méticor se provocaria la rotura.

COMO SERVIR

Un modo correcto de efectuar
el servicio del espumoso en las
copas es afiadirlo lentamente sin
llenarlas por completo; el espacio
que queda vacio recoge el aroma.
La botella debe sujetarse de tal
manera que al inclinarla quede el
dedo pulgar en la parte inferior,
consiguiéndose de este modo me-
jor control del movimiento.

Una vez abierta la botella, la
pérdida de carbénico puede ami-
norarse utilizando tapones espe-
ciales.

COPAS DE ESPUMOSO

Actualmente se tiende a utilizar
copas estilizadas, cénicas, con pa-
redes redondeadas o rectas. El
vidrio debe ser de la mejor ca-
lidad, mayor transparencia y lo
més fino posible. En este tipo de
copas se aprecia muy bien el re-
corrido del “rosario” de gas des-
prendido, los aromas y se vierte
con delicadeza en los labios.
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OC ALFA-LAVAL

PRESTIGIE MAS
SUS VINOS

VINO ENFRIADO A TANQUES i
VINO YA TRATADO QUE PREENFRIA i
AL NUEVO
VINO A LLENADORA :1:
ENTRADA DOE ] -
VINO NUEVO =i !
INTERCAMBIADOR ULTRARREFRIGERANTE '

UNIDAD DE ENFRIAMIENTO

ESQUEMA DE INSTALACION ALFA-LAVAL PARA
ESTABILIZACION DEL VINO POR FRIO

o SEPARADORAS CENTRIFUGAS o INSTALACIONES COMPLETAS,
_ PARA CLARIFICACION DE MOSTOS COMPACTAS Y AUTOMATICAS, PARA:

Y VINO. — ENFRIAMIENTO DE MOSTO EN
FERMENTACION.

— TERMOVINIFICACION,
— ESTABILIZACION DEL VINO POR FRIO.
— PASTEURIZACION Y EMBOTELLADO

o CONSULTENOS SOBRE NUEVOS EN CALIENTE.

PROCESOS DE VINIFICACION — CONCENTRACION DE MOSTOS Y VINOS.
— RECUPERACION DE VINO DE HECES.

ALFA-LAVAL,S. A.

Sociedad Espanola del Grupo Mundial Alfa-Laval

Oficinas y Factoria:
Calle de Antonio de Cabezon, 27 - MADRID-34
Tels.: 734 68 00 - 734 04 00
Apartado 31015 - Dir. Teleg.: ALFALAVAL - MADRID
Telex: 23 172 Laval E.
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INFLUENCIA DE LA CENTRIFU-
GACION DEMOSTOS Y VINOS

1. INTRODUCCION

El mercado mundial exige ac-
tualmente vinos de calidad unifor-
me. Quien un dia ha probado un
vino que le ha gustado buscaré
nuevamente en la tienda la misma
marca; pero si se encuentra que
ya no es igual al que en un prin-
cipio probdo, la firma en cuestion
perdera un valioso y asiduo clien-
te. Esa misma tendencia se obser-
va en el mercado nacional: el con-
sumidor quiere calidad “constan-
te” en el tiempo.

Para alcanzar esa meta, es ne-
cesario standarizar los procesos
de vinificacién, sin que eso signi-
fique romper con la tradicion. Am-
bos términos no tienen por qué ser
antagénicos. Hay partes del pro-
ceso de vinificacién donde la tradi-
cion puede y debe ser conservada
como:

1.1. Seleccién de las varieda-
des de uva.

1.2 Seleccién de las levaduras
propias de la region.

1.3 Crianza del vino, etc.

Hay otras partes del citado pro-
ceso en que, sin perder calidad
del producto final (e incluso ga-
nando) se pueden “mecanizar”
para conseguir:

— Mejora de variedades de uva.

— Fermentacién controlada.

— Eliminacién de los tartratos del
vino.

— Eliminacién del peligro de fer-

. mentacién en la botella.

— Ahorrar mano de obra.

— Ahorrar espacio, etc.

En nuestro articulo vamos a tra-
tar de un tema interesante: Ila

(*) Ingenlero Agrénomo. Técnico Bro-
matélogo.

centrifugaciéon de mostos y vinos;
sin alterar la “tradicién "ni la “ca-
lidad” esta técnica puede asegu-
rarnos:

— Mas mosto de yema.

— Mejor control de la fermenta-
cién en general.

— Menores dosis de SO, necesa-
rias para dicho control de la
fermentacion.

— Eliminaciéon de
exceso.

— Mostos mas limpios,

— Posibilidad de lanzar antes al
mercado vinos del afo.

— Recuperacién de vino de las
heces, etc.

levaduras en

De todo ello se deduce que,
gracias al uso de una centrifuga
se pueden conseguir ventajas tan-
to econédmicas como de calidad.

2. VINIFICACION EN BLANCO

En el mosto a fermentar para la
obtencién de vino blanco hay pre-
sentes normalmente una elevada
cantidad de sélidos que originan
inconvenientes, tales como:

2.1 Fermentacién mas dificil
de controlar.

2.2 Determinados compuestos
de esos sélidos presentes son sus-
ceptibles de oxidacién (fenoles).

2.3 Obtenciéon de vinos blan-
cos menos finos.

La centrifugacién previa del
mosto antes de la fermentacién
hace que desaparezcan todas

esas sustancias sélidas presentes
y, con ellas, desapareceran los in-
convenientes arriba citados.

Por otra parte, y esto es muy
importante, se obtendrd, como ya
indicabamos anteriormente, un

Por Antonio MADRID VICENTE *

mayor rendimiento en mosto de
yema y un menor nimero de he-
ces. Eliminando, ademas, tanques
de decantacion, con el ahorro que
ello supone en dinero y espacio.
Una vez terminada la fermenta-
cién y obtenido el vino blanco, la
centrifugacién vuelve a ser muy
interesante, ya que, gracias a ella
se pueden separar répidamente
del nuevo vino obtenido todas las
levaduras, sustancias coloidales,
etcétera. Ello se traduce en:

— Posibilidad de lanzar el vino
antes al mercado.

— Evitar posibles fermentaciones
secundarias (gracias a que se
eliminan gran numero de fer-
mentos).

~— Las heces obtenidas, como en
el caso del mosto, son més
compactas (es decir, se pierde
mucho menos vino en ellas).

— Reduccién de la cantidad de
materias filtrantes.

— Eliminacién, como en el caso
del mosto, de tanques de de-
cantacion.

La decantaciéon centrifuga, a
parte de 1o que supone de ahorro,
tiene una ventaja muy clara sobre
la decantacion natural en tanques:
en esta ultima el vino estd mucho
tiempo en contacto con sus im-
purezas, ya que es lenta la sepa-
racion. En el caso de la centrifu-
gaciéon, esa separacién es practi-
camente instantanea.

3. VINIFICACION EN TINTO

En este caso la centrifugacién
del vino es conveniente tanto an-
tes como después de la fermenta-
cién maloléctica.
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Foto num. 1.—Separadora centrifuga
BRPX 317 (Alfa-Laval)

Todas las ventajas anteriormen-
te descritas para la vinificacién en
blanco se vuelven a repetir aqui
(heces méas compactas, vinos mas
rapidamente comerciables, elimi-
nacién de tanques de decantacién,
etcétera). También existe otra par-
ticularidad:

‘Como la clarificacion es meca-
nica, hay menos tendencia a la
pérdida de color que cuando se
usan otros agentes clarificantes.

4. DESCRIPCION DE
LA MAQUINA

La fotograffa num. 1 correspon-
de a una separadora hermética-
centrifuga fabricada en acero in-
oxidable. La hermeticidad asegu-
ra la no oxidaciéon del producto
durante la clarificacion.

La fotografia nim. 2 correspon-
de a una seccién de la separadora
centrifuga en pleno funcionamien-
to. Como se puede apreciar en
ella, el mosto o vino entra por
arriba (1) y se distribuye en el in-
terior de la centrifuga, que va pro-
vista de una serie de discos céni-
cos para facilitar la separacion de
las particulas sélidas de la fase
liquida.

Al girar el rotor de la separa-
dora (6.000 a 10.000 r. p. m.) se
crea en su interior un fuerte cam-
po centrifugo (miles de veces su-
perior al de la fuerza de la gra-
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Foto nim. 2.—Esquema de funcionamlento: 1. Entrada producto.—2. Salida de sélidos.—
3. Salida de liquido clarificado

Foto nim. 3.—Separadora centrifuga VNPX-307 con programador de descargas auto-
maticas

En la foto nimero 3 vemos otro modelo de separadora que lieva su programador de
descargas automaticas y que se monta sobre una plataforma movible, con objeto de
que pueda ser facilmente transportada en el interior de la bodega




Foto num. 4.—Tamiz autolimpiable SS60
(Alfa-Laval)

vedad) que hace que las particu-
las solidas, al tener una densidad
inferior al liquido, sean lanzadas
contra las paredes, como se apre-
cia claramente en la foto num. 2.
Estas particulas sélidas, acumula-
das en la periferia, son eliminadas
por descargas rapidas periédicas.
Para ello no se necesita parar y
desmontar la maquina, ya que ésta
va provista de un sistema hidrau-
lico (4), que hace que el rotor se
abra unos segundos por un diame-
tro extertor (2), para descargar los
sélidos acumulados.

Estas descargas se hace nauto-
maticamente con la ayuda de un
temporizador. No se necesita, por

ello, ningun operario para accio-
nar el dispositivo de expulsion.
Actuaimente se ha incorporado un
nuevo sistema que hace las des-
cargas, no ya periédicamente, si-
no cuando la cdmara de sélidos
estd a punto de llenarse. Con ello
se consigue que la eliminacién de
las impurezas se haga en el mo-
mento oportuno; ni antes ni des-
pués. Nunca existira peligro de
perder mosto o vino en las men-
cionadas descargas.

5. ELIMINACION PREVIA
DE IMPUREZAS

Antes del paso del vino o mosto
por la centrifuga, es conveniente
eliminar las impurezas de tamafo
més grosero empleando un tamiza-
do a través de una malla de acero
inoxidable. La foto num. 4 corres-
ponde a un tamiz para efectuar
dicha operacién. En la nim. 5 se
puede ver perfectamente el princi-
pio de funcionamiento.

El tamiz va provisto de una ma-
lla de acero inoxidable perforada,
a través de la cual se hace pasar
el mosto o vino que sale por la
parte lateral inferior. Las impure-
zas méas groseras son retenidas en
la malla mencionada y, gracias a
la accién de unos cepillos que gi-
ran “rascandola” son eliminadas
por la parte inferior. También se
aprecia en la foto num. 5 una ca-
dena que cuelga de uno de los
cepillos inferiores. El objeto de la
misma es evitar la obturacién de
la salida (3) de impurezas.

6. CONCLUSIONES

En experiencias realizadas de
centrifugaciéon de mostos y vinos
se ha conseguido:

— Fermentaciones méas controla-
das.

— Menores dosis de sulfuroso
empleadas.

— Eliminacién de gran cantidad
de impurezas.

— Vinos més finos y méas esta-
bles, etc.

CENTRIFUGACION

Foto nim. 5: 1. Entrada de producto.—
2. Salida de producto.—3. Eliminaciéon de
Impurezas

Por todo ello consideramos que
la técnica de la centrifugacidn es
un proceso muy interesante para
el bodeguero como asi lo demues-
tra todo lo anteriormente dicho.
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Consideraciones en torno a la politica
de autorizacién
de nuevas plantaciones de

Con fecha 4 de agosto aparecio
en el “B. O. del E.” el decreto
1862/1975, de 17 de julio, en el
cual se regula el régimen de au-
torizaciones para la plantacion de
vinedo durante la campafa 1975-
76. En su predmbulo determina
que, debido a la intervencion de
la Administracion en las dos ulti-
mas campafas para regular los ex-
cedentes, asi como las perspecti-
vas de cosecha creciente debido
a la entrada en produccion de
las plantaciones realizadas en el
altimo cuatrienio, aconseja limitar
de manera drastica v por un pe-
riodo de tiempo no inferior a tres
campaias, las superficies destina-
das a nuevas plantaciones de vifie-
do para vinificacion.

En su articulo segundo indica
gue no se autorizan nuevas plan-
taciones de vifiedo para vinifica-
cion durante la campaiia 1975/76,
a excepcion de dos mil quinientas
hectareas como maximo, que po-
dran autorizarse en zonas ampara-
das con denominacion de origen.
Respecto a la replantacion de vi-
fiedo, autoriza la de las vifnas
arrancadas a partir de octubre de
1968 y que estuvieran legalmente
establecidas.

Hasta aqui el decreto, en un ana-
lisis superficial, puede parecer co-
rrecto, pues es indudable que el
sector vitivinicola no ha escapado
a la crisis general y esta atravesan-
do momentos dificiles en todos los
palses, acentuados por las buenas
cosechas en cantidad de las ulti-
mas campafas (1973 y 74).

Profundizando en el tema, asom-
bra la pobreza de esta disposicion
en sus argumentaciones y el que
no se hayan tenido en cuenta una
serie de factores que afectan muy
directamente al sector vitivinicola.

HISTORIA

Situémonos en 1970, afio en el
que se realizé por el Ministeric de
Agricultura una serie de estudios
sobre cultivos (sectores), a los que
se denomind “problemas” y entre
ellos se incluyd el sector vitivini-
cola.

De aquel estudio no se despren-
dié ninguna medida, y, ademas, de
1970 a 1972, el sector vitivinicola
pasd de cultivo “problema” a cul-
tivo “gallina de los huevos de oro”,
bastando para llegar a esta situa-
cién la cosecha deficitaria de 1971,
debido a un fuerte ataque de mil-
diu y la desastrosa calidad de la
cosecha 1972 por anomalias clima-
tolégicas. Esto trajo incluso la im-
portacion de vinos norteafricanos y
la fiebre de las plantaciones auto-
rizadas, aungue no debemos en-
gafiarnos, pues en las épocas de
prohibicién se planté vifiedo donde
intereso al viticultor, v la Adminis-
tracion, en los casos de transgre-
sion de las normas, no intervino
aplicando las sanciones previstas.

CONSIDERACIONES

Puntos fundamentales a consi-
derar en la redacciéon del citado
decreto debfan haber sido:

1. ZONAS EXCEDENTARIAS

Quizé el gran error que se cO-
metié en la ordenacién del sector
vitivinicola fue el pago de los vi-
nos por grado y hectolitro y la po-
litica del precio de garantia. Lo pri-
mero dio lugar a que no importa-
ra para casi nada la calidad de los
vinos elaborados, efectiandose las
nuevas plantaciones c o n varieda-
des de alta produccién. Esto ha
originado una transformacion del
cultivo, llegandose al caso limite

vinedo

de la regién central, en la que han
desaparecido practicamente las va-
riedades tintas y existe una gran
masa de vifiedos, que representa
aproximadamente un 30 por 100 de
la produccién nacional, que esta
implantada a base de variedades
blancas, habiéndose de tener en
cuenta que la gran masa de con-
sumo es de vinos tintos y se puede
prever que esta produccion tiene
una dificil salida por si sola.

Lo anterior lo agravé la politica
de precio de garantia, que convir-
tié en rentable el anterior negocio
y la Comision de Compras de Ex-
cedentes de Vinos tuvo que desem-
bolsar anualmente importantisimas
cifras, que podian haber estado
justificadas en momentos de cri-
sis, para mantener un importante
sector, pero esta politica continua-
da no tiene ningun objeto sin to-
mar otro tipo de medidas correcti-
vas y en gran parte ha contribuido
a agravar el problema de los exce-
dentes.

¢ Por qué no se estudian qué zo-
nas son las que originan los ex-
cedentes de manera permanente y
no coyuntural, y se toma sobre es-
tas zonas las medidas oportunas
para corregir el desequilibrio entre
produccién y demanda?

2. OTRAS MEDIDAS CONTRA
LOS EXCEDENTES

Creemos que existen una serie
de medidas que pueden contribuir
a una disminucién de la produc-
cién, sobre todo en las zonas que
producen vinos de menor calidad
o de dificil comercializaciéon y que
resultan excedentarias tradicional-
mente.

2.1. Prohibicién del riego

E! actual Estatuto de la Vifia, del
Vino y de los Alcoholes prohibe el
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riego del vinedo productor de uva
para vinificaciéon. ;Por qué es fre-
cuente ver regando parcelas de vi-
nedo? ,En qué medida esta prac-
tica cultural incrementa la produc-
cién y contribuye a la creacion de
excedentes?

2.2. Poda

Es necesario que se dicten unas
normas sobre la forma de conduc-
cicn y poda del vinedo destinado
a vinificacion. Va siendo frecuen-
te ver vinedo destinado a la pro-
duccion de uva para vinificacion,
gue parecen mas que de esto de
produccién de uva de mesa. Lo an-
terior, unido al riego de la viha,
plantea, aumentados, los interro-
gantes del punto anterior.

3. RECONVERSION DE LAS AC-
TUALES PLANTACIONES

El vinedo, como actividad eco-
némica, ha de tener como resulta-
do final de la explotacion rentabi-
lidad.

Existen una serie de factores que
limitan el éxito econémico:

a) Pequena dimension de las
explotaciones.

b) Dificultad de mecanizacién
por existencia ce marcos de
plantacién no adecuados.

c) Plantaciones muy antiguas,
por lo que resultan poco
productivas.

d) Plantaciones realizadas con
variedades, que una vez vi-
nificadas dan vinos de poca
calidad.

e) Existencia de grandes masas
de vifedo, implantado con
variedades blancas que hay
que reconvertir en parte.

f) Existencia de vifiedos desti-

nados a la produccion de vi-
nos tintos con elevado por-
centaje de cepas de varie-
dades blancas.

g) Existencias de vinedos con

sintomas de enfermedades

- causadas por virus y que re-
sultan poco productivos.

(Por qué no se estudia seria-
mente y ligado con el estudio de
las zonas excedentarias la recon-
version del actual vifedo?

4. INCIDENCIAS Y PROBLEMAS
DE LOS VIVEROS

Los viveros de vid espanoles to-
davia no tienen una legislacion es-
pecifica, que los ordene y clasifi-
que las calidades del material ve-
getativo producido.

En los préoximos anfos han de
sufrir una transformacién radical,
pues han de pasar de producir ma-
terial vegetativo sin ningun tipo de
selecciéon ni control a la multipli-
caciéon de material “standar” pro-
cedente de una seleccion masal y
en una segunda fase a la multipli-
cacién de material “certificado”,
que provendra de una seleccién
global que garantice la variedad y
estar libre de virus.

Lo anterior ha de ser fruto de la
colaboracién de una parte de la
Administracion, que ha de efectuar
la seleccién del material clonal de
base, y de otra parte, de los vive-
ristas, que tendran que efectuar un
cambio total en la orientacion de
sus negocios para amoldarse a las
normas de produccion esbozadas
anteriormente y esto tendra como
consecuenciala necesidad de
efectuar grandes inversiones.

Las explotaciones de vifiedo han
de ser 1o mas rentable posible y
por ello deberan realizarse con ma-

terial seleccionado genética y sa-
nitariamente en terrenos adecua-
dos (desinfeccion de suelos, etcé-
tera), y esto exige que todo lo an-
terior se realice de la forma mas
urgente.

El problema es amplio y requie-
re un gran esfuerzo, tanto desde
el punto de vista econémico, como
de trabajo. (Como afrontarén lo
anterior los viveristas si van a te-
ner practicamente bloqueados sus
negocios en los proximos afos?

Por otra parte, la promulgacion
del decreto a mitad de campana,
cuando los viveristas tenian efec-
tuadas sus plantaciones, dara lu-
gar a que exijan indemnizaciones
por los perjuicios econémicos que
la medida les va a causar.

CONCLUSION

Creemos que el tema es impor-
tantisimo y por tanto es necesario
que se estudie de una manera de-
tenida, para sentar unas bases se-
rias, para que el vinedo resulte
rentable por su produccidén y que
no cree continuamente problemas
de excedentes, que la Administra-
cion tiene que solucionar con el
aporte de grandes cifras, que, co-
mo deciamos antes, no estan jus-
tificado su aporte continuo, sin to-
mar otras medidas que contribuyan
de manera real a resolver el pro-
blema de los excedentes.

Sabemos, por dltimo, que la cri-
tica es facil, pero también estamos
seguros que estudiando los proble-
mas podrian irse resolviendo la
existencia de excedentes. Lo an-
terior, unido a un aumento en la
calidad de los vinos producidos,
contribuiria a mejorar las condicio-
nes economicas del sector.

F. DIAZ YUBERO

LERIDA

VIVEROS CATALUNA.S.A.

Arboles frutales

nuevas variedades en Melocotoneros,

Nectarinas, Almendros floracion tardia y Fresas
Camino Moncada, 9 - Tel. 973/23 51 52 | Barrionuevo, s/n.-Tel. 44 53 20‘Divisi0n Azul, 47-Tel. 23 52 33

BALAGUER (Lérida)

SOLICITE CATALOGDO

LERIDA
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Numero de Bodegas de Crianza

existentes en la localidad

ZONAS DE SUPERIOR CALIDAD

Moriles Albero o Moriles Altos

l

a MALAGA
83 Kms.

Montilla Albero o Sierra de Montilla

Salag,

INDUSTRIALES PERTENECIENTES AL CONSEJO REGULADOR DE

LA DENOMINACION DE ORIGEN

1 Antonio Alarcén Constant...... .. CORDOBA  Mayor de Sta. Marina, 14 30
2 Campos de Cérdoba, S. A. - Coronel Cascajo. 32 31
3 Carbonell y Cia de Cérdoba S, A. > Angel de Saavedra, 15 32
4 Montes y Gia., S. A - Dr. Carlos Romero, 17 33
5 Moreno, S. A........ - Fuente de la Salud, 2 34
6 Juan del Pozo Baena ... - Reloj, 1 35
7 Alfonso Ramiro Rodriguez. - Camino de Rabanales, 6

8 Bodegas Quintela Luque .. . Hornillo, 7 36
9 Sanchez Aroca, S. A. ...... . C . de la Bodega, sin. 37
10 Rafael Cruz Conde, S. A. .. .. - Plaza de las Doblas. 7 38
11 Carmen Flores, S, A.. ............ - Doce de Octubre, 6 38
12 Alvear, S.A... ... ...v..... MONTILLA Av. de M.a Auxiliadora, 1 a1
13 Bellido y Canasco S A » Damaso Detgado, 17 42
14 J. Cobos, S. A. ...... ... Horno. 47 43

15 Cia Vinicola del Sur, S. A
16 Antonio Espejo Rubio.
17 Tomés Garcia, S. A.
18 Montialbero, S. A. .
19 Montisol, S. A..

20 Gracia Harmanos S A
21 Bodegas Montulia, S. A.
22 Bodegas Navarro, S. A. .
23 Navarro y del Pino, S. A.
24 Luis Ortiz-Rulz y Ortiz .

25 Carmen Pérez-Barquero y Manjon
26 Pérez Barquero, S. A.

27 José Jaime Ruz, S.A..
28 Carmen Pérez Garcia . .
29 Miguel Velasco Chacén........ .

NOTA. Las

44

45
46

Burguenos, 5
Av. Marquez Vega Armijo, 8
B Llano de Palacio, 7
. Damaso Delgado, 33
Llano de Palacio, 4
José M.a Alvear. 54
o San Juan de Avila, 3
" Ay M. Navarro, 1
A. Fernandez Casado. s-n

. Marquez. 1 50
- Marquez, 1 51
- Av. de Rafaet Cruz Conde. 9 52
. Av. de las Mercedes, s/n 53
- Tte. Torres del Real. s/n. 54

- Burgusenos, 5

MONTILLA-MORILES

Francisco Robles Carbonero
Enrique Laguna Naranjo. ..
Bodegas Luque Ruz
Coop. Agricota Ntra. Sra. Aurora.
Montimor, S. A.
Conde de la Cortina

AragényCia,S. A, ..............
Castroviejo y del Campo, S. L.....
Francisco de Mora Romero
J. Mora Romero (H. Mora Chacon)
Hrdos. de José Mora Jiménez . ...
José Mora Cabrera
Torres Burgos, S. A .
Pedro Vibora del Pino.
Laureano Aguilar Ecija

Delgado Hermanos, S. L
Hijos de Enrique Reina, S.R C....

Jose Chacon Pineda
Hermanos Fernandez Varo

Bodegas Marin Luque
José Luque Campos. ............
Bodegas Crismona, S. A. .
Juan Sillero de la Rosa, S .
Rodriguez Chiachio, S. L. .....

Coop Vitiv. "La Puris. Concepcmn

PRISCINT

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen

Guadajos’ ‘

BAENA

Dofia Mencia

A DI GARANTLA

e S

LUCENA

P. GENIL

MORILES

F. NUNEZ
D. MENCIA
LA RAMBLA

CABRA

P. GENIL

firmas que aparecen subrayadas son las que estan facultadas para exportar vino al extranjero.

Altitos, 14

San Fernando, 1-1.0

Gran Capitan, 15

Ctra. Cérdoba-Malaga, Km. 442
Ctra. de Montalban, s/n.

Av. M.s Auxiliadora, 1

Ancha, 31

Ctra de Rute, s/n.

Queipo de Llano, 42
Queipo de Llano. 53
Curados, 7

Plaza de Barrer, 53

Plaza del Generalisimo. 15
Av. J. Solis, 4

Quintana. 6

Primo de Rivera. 5
Calzada. 4

Conde de Valletlano. 10
Plaza de Abastos. 3

Pérez Galdos. 2

Higueras. 14
Queipo de Llano, 32
Jose Antonio, &
Beten, 35
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GUADROS ESTADISTICOS DE INTERES

PRECIOS PERCIBIDOS

EL CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
""VALDEPENAS.” PROMOCIONA EL MERCADO Y GARANTIZA LA

PUREZA DE SUS VINOS. Uva para
transformacién Vino blanco Vino tinto
ANOS Ptas./Hgdo. Ptas./Hgdo. Ptas./Hgdo
1953 ... ..ol 1,07 12,17 12,13
1954 ... ... ... ... ... 1,36 9,81 11,73
1955 ... ... ...l 1,42 14,70 14,24
1956 ... ... ..ol 1,47 16,63 16,35
1957 .. .. oL 1,84 18,59 19,35
1958 ... ... 2,66 32,27 34,16
1959 ... ... ... 2,36 24,93 25,86
1960 ... ... ... ... ... 2,42 31,72 32,27
1961 ... ... ... .. 2,36 23,44 24,96
1962 ... ... ... ... 2,37 26,45 28,42
1963 ... ... ... ... ... 2,30 26,94 28,04
1964 ... ... .o ol .l 2,69 28,15 28,65
1965 ... oo el el L. 3,03 31,69 31,42
1966 ... .o oo ol .l 2,55 31,15 32,45
1967 ... ... o ol .. 3,21 34,35 36,95
1968 ... ... ... ... ... 3,78 41,64 44,96
1969 ... .. . .l 3,30 42,95 47,19
1970 ... oo o 3,57 37,20 42,11
1971 o e 4,60 44,30 48,21
1972 .0 oo e el e 5.14 62,65 71,65
1973 oo oo e e 7,33 81,30 94,50
1974 ... ... .l 5,43 57,62 76,64

(Fuente: S. G. T. Ministerio de Agricultura.)

EXPORTACIONES

VINO
Exportaciones
Tm.
1950 ... ... ... — 1962 ... ... ... 175.423
1951 ... ... ... — 1963 ... ... ... 181.830
1952 ... ... ... — 1964 ... ... ... 198.300
1883 ... ... ... 1.018 1965 ... ... ... 215.007
1954 ... ... ... 154.389 1966 ... ... ... 241.006
1955 ... ... ... 118.753 1967 ... ... ... 265.179
1956 ... ... ... 141.048 1968 ... ... ... 176.045
1857 ... ... ... 147.871 1969 ... ... ... 258.369
1958 ... ... ... 327.091 1970 ... ... ... 326.499
1959 ... ... ... 134.843 171 o L 361.190
1960 ... ... ... 119.971 1972 ... ... ... 384.588
1961 ... ... ... 152.977 1973 ... ... ... 402.142

VALDEPEN AS [ e
MES TEMAS
CONSEJO REGULADOR DE LA
DENOM'NACION DE 0R|GEN Diciembre 1975 ... ... Crénicg ag']:raria de 12 meses. La
Enero 1976 .. .. .. Potitica, Economia.
Febrero 1976 ... ... ... Avicultura. Exiranjero.
Mearzo 1976 ... ... ... Laboreo. Fima-76. J
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Actualidad

vitivinicola

DEMOSTRACION DE VENDIMIA
MECANIZADA EN NAVARRA

El pasado mes de octubre se
han celebrado, en Bargota y Case-
da (Navarra), demostraciones de
vendimia mecanizada. La organi-
zacion corrié a cargo del Consejo
Regulador de la Denominacién de
Origen Navarra, con el asesora-
miento técnico del Ministerio de
Agricultura y de la Excelentisima
Diputacion Foral de Navarra.

El hecho tiene importancia, pues
es la primera vez que ha tenido lu-
gar una demostracién publica de
una vendimiadora integral en Es-
pafia.

Las maquinas exhibidas fueron
las siguientes:

a) Maquina de organizaciéon y
mecanizacién de la vendimia.

Este tipo de maquina de vendi-
mia no integral (foto nim. 1) se ba-
sa en el tendido en el suelo de una
banda de plastico sobre la que se
corta la uva manualmente. Poste-
riormente, esta cinta es recogida
por un sistema mecénico, y me-
diante una cinta de cangilones, los
racimos son echados a un remol-
que situado en la otra interlinea.

Es de destacar que este proto-
tipo es de origen nacional y sus
fabricantes indican que con este
método se puede multiplicar por
dos e! rendimiento de la mano de
obra que corta la uva, comparén-
dolo con el método tradicional.

Il

Maquina de organizacién y mecanizacién
de la vendimia

b) Maquina integral.

Se mostré6 una maquina para
vendimia integral por el sistema de
sacudidor (batidor) transversal.
Realiza bien el trabajo, como puede
comprobarse en la foto namero 2.

La casa importadora de la mé&-
quina distribuyd un estudio econé-
mico, en el que se cifra el costo
de recoleccién por hectarea en
7.259,37 pesetas. A esto habria que
afiadir unas pérdidas de cosecha
del orden del 10 por 100, debidas
a caida de uva y pérdida de mosto
principalmente.

En la actualidad, el costo de
vendimia manual para un rendi-
miento por hectarea de 5.000-6.000
kilos es del orden de 7.000-7.800
pesetas hectarea.

DEMOSTRACION
DE MONTPELLIER

Se ha celebrado, del 4 al 6 de
noviembre, en Montpellier, la vein-
tiséis Demostracién de Motoviti-
cultura y paralelamente la VI Se-
mana Europea de Técnicas y Equi-
pamiento Vitivinicola.

La gran demostracién de Lava-
lette ha reunido, una vez mas, to-
da la maquinaria que puede ser
empleada en el cultivo de la vifia,
en sus mas diversos aspectos.

Maquina francesa Coq, presentada en la
Demostracién de
Navarra,
como vendimiadora integral

Las méaquinas “vedette” fueron,
como siempre, las vendimiadoras
mecénicas. En este campo practi-
camente no hay novedades, salvo
un sistema de autorregulacién del
sistema de vareo, aplicable a las
maquinas del tipo de sacudidor
transversal, que permite duplicar,
con buena calidad de vendimia, la
velocidad de trabajo de la maqui-
na.

Asimismo se observa que se es-
td comenzando a dotar a este tipo
de maquinas de depositos para al-
macenar la uva, dando a la maqui-
na vendimiadora una determinada
autonomia, que elimina el tractor
que sin este depdsito tiene que
marchar paralelamente con la ma-
quina.

Hay que destacar que las maqui-
nas vendimiadoras, con sus venta-
jas y a pesar de sus inconvenien-
tes, han pasado en Francia de 73
unidades en 1974 a 141 unidades
en 1975, aparte de diversas ma-
quinas de preselie (prototipos) que
se han experimentado durante la
campana pasada. Por ultimo, hay
que indicar que es muy significa-
tivo que el nimero de casas que
fabrican este tipo de maquinas va
en aumento.

Respecto al resto de la maqui-
naria se ha observado un aumen-
to en la potencia de los tractores
de ruedas, a los que se les dota
de direccidn hidraulica asistida. En
las maquinas de tratamiento se
evoluciona buscando una mayor
autonomia y polivalencia en los
tratamientos.

Respecto a la fertilizaciéon se es-
t4 imponiendo la técnica de loca-
lizacion de abono granulado.

Por altimo hay que destacar que
en la celebracién de la VI Semana
Europea de Técnicas y Equipa-
miento Vitivinicola, celebrada en
la Facultad de Ciencias de Mont-
pellier, se senté por primera vez un
espafol para dar su impresion so-
bre los avances que en las técnicas
analégicas esta teniendo lugar en
Espafa. El ingeniero agrénomo An-
gel Jaime Baré, director de la Es-
tacién de Enologia de Haro, tuvo
una brillante participaciéon en las
discusiones, aportando la expe-
riencia de nuestro pais. El tema es-
te afio en la rama de Enologia fue:
“Eleccién de materiales para una
Enologla de calidad, coste de téc-
nicas, mejora en la rentabilidad”.
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La HORTICULTURA, la FRUTICULTURA, exigen un Abono Organico que
reuna estas cualidades:

omposicion|
uniforme

Perfecta
aireacion

HUMER S.L.
Paseo Delicias, 5
SEVILLA

S.A. CROS

Es un Abono Organico y
ala vez un Substrato de
Cultivo.

DISTRIBUIDOR:

RIEGOS Y COSECHAS, S. A.

RIEGOS POR ASPERSION
COSECHADORAS DE ALGODON BEN-PEARSON

RIEGO DE JARDINES

ESTUDIOS, PROYECTOS Y DIRECCION DE OBRAS

General Gallegos, 1 - Tel. 259 23 61 MADRID-16

Alhaken 1l, 8 :-: CORDOBA :-: Teléfs.: 223894 y 22 18 85
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INTERVITIS'75

Entrevista

al llmo. Sr. D. Juan B. Serra Padrosa,
Director General de IMOPA
y Presidente del INDO

—¢ Qué importancia concede us-
ted al vino como consumidor?

—El vino como producto natural
es una bebida tradicional y sagra-
da. La calidad de nuestros vinos
y su diversidad proporciona una
bebida adecuada para cualquier
hora del dia.

—De los vinos de otros paises,
Francia, Italia, Alemania... ;Qué
incorporaria a los vinos espaioles?

—La presentacién exterior de
las botellas, etiquetas, capsulas,
etcétera. También para algunos
vinos su suavidad y su perfecta
elaboracién en algunos casos.

—¢Se toma mucho vino en los
hogares espaifioles generalmente?

—Segun las estadisticas, el con-
sumo de vino por habitante y afo
es en Espana de 75 Its.,, vamos
todavia por debajo de los grandes
paises consumidores, como Fran-
cia, ltalia, Portugal. Como me ha-
blas de hogares entiendo que to-
davia tiene que aumentar bastan-
te en nuestro pais el consumo de
vino en la mesa. Lo que no sé
ciertamente es el indice de corre-
laciébn de este aumento con una
posible disminucion de consumo
en la calle.

—¢Qué clase social en Espaiia
toma mas vino?

—Las costumbres en cada re-
gién espafola son muy diferentes,
pero creo que siguen siendo |o0s
trabajadores de la ciudad'y del
campo los que consumen mas can-
tidad.

—¢Se toma vino extranjero en
Espafta?

—Se puede decir que muy po-
co, puesto que las importaciones

de vinos extranjeros son muy res-
tringidas.

—¢Cree usted que beben vino
espaiiol en los hogares europeos?

—Desde luego, si. El pasado
afo se exportaron vinos por valor
de 14.000 millones de pesetas, en-
tre los principales estan los vinos
con Denominacién de Origen ge-
nerosos y de mesa, y los comu-
nes. No hay duda que en los pai-
ses de fuerte importacién, como el
Reino Unido, se consumen y se
aprecian los vinos espanoles.

—¢Cree usted que el vino es-
paiol en el extranjero tiene todo
el éxito que merece?

—Creo que si, puesto que si las
trabas para la exportaciéon se sua-
vizasen, el éxito de los vinos es-
pafoles en el extranjero seria ma-
yor, siempre que los exportadores
espafoles se volcasen en los mer-
cados consumidores tradicionales
y en los nuevos mercados poten-
ciales.

—¢ Qué sugiere usted se puede
hacer para mejorar el mercado en
Europa del vino espafol? ;Qué
acciones puede realizar el INDO a
este respecto?

—Seguir la labor de promocién
que ya el INDO ha iniciado en Eu-
ropa, asistiendo a las importantes
Ferias que se celebran en los pai-
ses de la Comunidad, pero siem-
pre que estas acciones sean se-
cundadas y apoyadas por los ex-
portadores de las Zonas de Deno-
minacion de Origen interesados
en ampliar sus mercados eu-
ropeos.

No hay que olvidar que nuestros
vinos en todo tiempo han interesa-
do en Europa.

nas del vino seria una buena ma-
nera para dar a conocer los vinos
espafoles? ¢(En qué paises? ¢De
qué vinos?

—Una idea muy interesante. Pro-
mocionar nuestros vinos tintos en
Centro-Europa, en los paises Es-
candinavos, etc. Preparar una se-
mana itineraria de las distintas De-
nominaciones de Origen por las
distintas regiones de Europa po-
dria ser una forma de promocidn,
creo que muy efectiva, si a conti-
nuaciéon los vinos promocionados
se pudieran poner a la venta en
las zonas visitadas.

—De los certamenes o ferias
relacionadas con vinos a que ha
asistido, ;qué impresion ha saca-
do usted?

—Entre las maéas recientes, he
podido presenciar el éxito de los
vinos espafioles en la Royal Show
inglesa y en la Intervitis alemana,
donde el interés del publico por
nuestros vinos ha sido manifiesto.

En Inglaterra, como es légico, el
interés se ha centrado en el con-
sumo de vinos generosos (Jerez,
Montilla, etc.), mientras que en
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INTERVITIS'75

El ministro de Agricultura de la Alemania

Federal, sefior Eril, brinda con vino es-

pafiol con las autoridades y organizadores

de nuestro Pabellon en Stuttgart llegados
de Espafia

Alemania se ha advertido una pre-
ferencia por los vinos dulces (Ma-
laga), los tintos y los generosos.

—¢Qué le parecié la Cata de
vinos espafioles que se celebré en
Stuttgart en la Intervitis-75?

—Un éxito rotundo, las opinio-
nes de los expertos fueron franca-
mente favorables a la diversidad
de los vinos presentados, que fue-
ron catados con un orden y serie-
dad dignas de elogio y comenta-
rio, lo que demuestra la importan-
cia que se concede en estos
paises a estas degustaciones, que
son la base de la comercializacion
futura de los distintos tipos de vi-
nos que son sometidos a prueba.
Quiero hacer destacar que el pre-
sidente de la Asociacién de Viti-
cultores Alemanes, Dr. Tyrell, al
dia siguiente de la cata, hizo ex-
presa mencién de los vinos degus-
tados al dirigirse al Ministro de
Agricultura de Alemania Federal,
Dr. J. Ertl, manifestdndole que la
Asociacién no tenia nada que opo-
ner a la importacién de vinos de
tanta calidad como la que Espana
habia ofrecido en su degustacion
de la noche anterior.
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Opinion sobre los vinos
espanoles

Entrevista a un grupo de importadores
de vinos de Luxemburgo

Les interesarian: vinos suaves, afrutados

El Valdepefias, un vino comercial

Durante la celebracién de INTERVITIS-75 el pabellon espanol, que
compartia, aunque con mas espacio que otros, el amplio recinto dedi-
cado a “stands” extranjeros dedicados a vinos de denominacién de
origen, estuvo en todo momento muy frecuentado no sélo por la pre-
sencia de “degustadores” visitantes a la Feria, sino por autoridades,
técnicos y empresarios de varios paises.

Los visitantes que querian beber vinos de los distintos pabellones
extranjeros —los vinos alemanes se ofrecian en local separado— tenlan
que adquirir boletos a distintos precios, los cuales les servian de vales
para la bebida que desearan: Por cierto, que algunos vinos espafoles
se vendieron a precios notablemente mas altos que la mayoria de los
vinos de los paises expositores (ltalia, Luxemburgo, Hungria, Austria
y Yugoslavia).

Se ofrecia solo vino en vasos. No se vendia vino embotellado.

Entre los muchos visitantes considerados como distinguidos o del
cuerpo de expertos, mostraron especial interés unos importantes impor-
tadores luxemburgueses con los cuales tuvimos la ocasién de dialogar,
de forma que, por las circunstancias del desarrollo de la conversacion,
el interés y seriedad de sus contestaciones, creemos oportuna su divul-
gacién, de acuerdo con nuestros amables visitantes.

Estos importadores de Luxemburgo aparecieron una tarde, cuando
se estaba ofreciendo distintos vinos tintos espanoles a otros visitantes
distinguidos.

Sus comentarios, al probar nuestros vinos, expresaban curiosidad
y profesionalidad.

De ahi que preguntaramos al Sr. Scholle, después de solicitar su
permiso para la entrevista, lo siguiente:

—cQuisiéramos recoger su opi-
nién, para los lectores de AGRI-
CULTURA, sobre los vinos tintos
que han degustado.

—No es facil contestar a su
pregunta, ya que llevamos todo el
dia probando vinos por los pabe-
llones y esta carta no es del todo
véalida. Sin embargo, queremos de-
cir que las seis clases de vinos

tintos degustadas son, en nuestra
opinion, de una calidad extraordi-
naria en cuanto a “bouquet” y a
cuerpo.

Pero pensando en el consumi-
dor de Luxemburgo, ya que entien-
do es lo que les interesa a uste-
des, podemos decir que les pare-
cerla un poco fuertes, ya que el
contenido en alcohol es muy alto.
Nosotros tenemos también vinos




Pabellén internacional de los vinos extranjeros en Intervitis-75. A la izquierda, el stand
espafiol, donde nuestros vinos alcanzaron un gran éxito de pablico

propios, pero con una graduacion
entre 8 y 13 grados.

—¢Podria detallar algo més res-
pecto a los vinos que han pro-
bado?

—~Estamos muy agradecidos a
la amabilidad de los espafoles
que nos han abierto las puertas de
este pabellén y dado a conocer
los vinos de Espafa, pero para
contestar con mas conocimiento
de causa serfa preciso hacer una
degustacion otro dia, a ser posible
por la mafiana.

Al dia siguiente el sefor
Scholle y sus amigos importadores
fueron recibidos por Carlos Gar-
cia lzquierdo en el pabelién espa-
fiol, en donde, por la mafana, tu-
vieron la oportunidad de su cata
de vinos.

Al sefior Scholle le volvemos a
preguntar, una vez dispuesto para
el caso, sobre nuestros vinos y
posibilidades de éxito comercial
en Luxemburgo o en paises limi-
trofes al suyo por ellos conocidos.

—Primero quiero darles las gra-
cias por su amable recibimiento y
respecto a los vinos degustados,
podiamos dar algunas opiniones,
sin entrar en detalies:

Tengo ante mi. cuatro vinos

blancos. Son vinos que tienen una
graduaciéon de 11,3 y 12,8 en con-
tenido de alcohol. He de recordar-
les que nosotros en Luxemburgo
estamos acostumbrados a beber
un vino muy duro y Acido y que el
consumidor de Luxemburgo esta
tan acostumbrado al mismo que,
en mi opinién, seria muy dificil
hacer importaciones de este vino
blanco a Luxemburgo. Quiero, no
obstante, hacer resaltar que el
vino suave de Yecla es realmente
un vino de postre para nosotros
y que tendria buena aceptacion
alli, ya que tiene un gusto afrutado
que nosotros conocemos, con lo
que una importacién alll serfa po-
sible.

Lo que no creemos sea posible
es que aceptaran vinos blancos
con grados entre 119-129, por te-
ner vinos blancos en Luxemburgo,
ya que los hay de 7 a 8 variedades
de uvas y estdn muy acostumbra-
dos en su vino blanco, por lo cual
en Luxemburgo se consume poco
vino blanco de! extranjero. Esto es
todo lo que puede decirles acerca
del vino blanco.

Con respecto a los tintos, he-
mos probado unas 9 variedades
diferentes cuya graduacién alco-

hélica oscila entre 12,5 y 15,2,
Dado que nuestros vinos son de
una graduacién inferior a 139,
pienso que serian aceptados en
Luxemburgo. Ademas hay una co-
lonia muy nutrida espafiola vivien-
do alli que también lo beberian.
Me gustaria hablar ahora un poco
acerca de cada uno de ellos:

El Valdepefias tiene un bonito
color, es algo duro, no obstants,
afrutado y de buen gusto. El Rioja
es un vino de 12,4°, con algo de
tanino, lo que le da al vino un
gusto peculiar y, para nosotros,
los de Luxemburgo, puede ser
muy agradable. Ademas, tiene un
excelente “bouquet”. El Utiel es un
vino de 12,99, que para nuestro
gusto quiza sea el mas agradable.
El Yecla rojo 12,99 tiene un buen
“bouquet” y buen gusto; pero, a
pesar de sus 12,9° es un vino que
hay que tomarlo con cuidado. El
Alicante tiene buen “bouquet”, un
color agradable, pero, para nos-
otros, tiene muy alto el contenido
en azucares, por lo que no es de
nuestro gusto. El Carifiena, con
14,69, tiene un bonito color, pero
para el consumo general resulta
fuerte. Es mas bien un vino de
aperitivo, ya que tiene un buen
“bouquet” fuerte. El Navarra, con
14,8 es un vino natural, y nos re-
ferimos a vino natural cuando son
manipulados durante un tiempo y
si tienen caréacter original. Alman-
sa, de 14,9°, buen color, “bouquet”
estupendo, para ser un vino sen-
cillo, es demasiado fuerte y se to-
maria oon aperitivos. Entre el Ju-
milla tienen ustedes dos clases: un
1972 muy fuerte, de 159, de clase
verdaderamente extra, de buen
“bouquet”, tiene mucho azucar,
pero es un vino seco y duro. En
general, tienen todos estos vinos
poco &cido para poderlos almace-
nar. De todos momos, para Luxem-
burgo considero que sé6lo pueden
ser aptos vings con un maximo de
13% en contenido alcohdlico. Se
les utilizaria entonces como vinos
de aperitivo. Para mi gusto seria el
vino de Valdepefas el mas idéneo
para la importacién a Luxembur-
go, por color, gusto afrutado y, no
obstante, duro.
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INTERVITIS 75

AL HABLA CON LOS ORGANIZADORES
DE LA FERIA

En la Sala de Prensa de la Organizacién de INTERVITIS-75, el se-
fior Becker, Secretario General del Certamen y de la Asociacién de Viti-
vinicultores de Alemania, y el Jefe de Relaciones Publicas de la Feria, me
concedieron, entre los escasos minutos de que disponfan en aquellos
dias, una breve charla sobre la organizacién y aspectos derivados de
la misma y del sector vitivinicola aleman.

Mis preguntas y sus respuestas, que solicitaron figuraran como
de ambos, se transcriben para nuestros lectores.

1. (Qué se consigue principal-
mente con la celebracion de
INTERVITIS?

1. INTERVITIS tiene por ob-
jeto proporcionar a las empresas
vitivinicolas informacién exhausti-
va sobre el conjunto de la produc-
cién de la industria de la maquina-
ria y aparatos en el sector de la
bodegueria, del embotellado y del
embalaje, asl como en lo referente
a la vitivinicultura. De esta forma
se puede conseguir una mejora y
un aumento de la racionalizacién
de los trabajos en los vifiedos y
en las bodegas. Pero no sélo se
dirige a la técnica vitivinicola ale-
mana, sino a todos los técnicos de
Europa, ya que la exportacion de
Alemania de maquinaria de bode-

ga y equipos relacionados con el
sector tiene una gran importancia.

2. ¢Pueden destacar muchas no-
vedades?

2. En INTERVITIS-75 hubo
numerosas novedades. En los ca-
tdlogos se da informacién sobre
ellas. Ademas, en el recorrido por
la Feria las novedades estéan con-
signadas. Ya vera como encuentra
muchas.

3. ¢Podria comparar INTERVITIS
a otros certamenes europeos
en temas vitivinicolas?

3. Existe gran numero de ex-
posiciones técnicas referentes a
vitivinicultura en Europa, como,
por ejemplo, SIMEI, Mailand o el
Salén del Embotellado de Paris.

Creemos que podemos codearnos
con todas ellas. Sin embargo, co-
mo nuestra Exposicién no sélo
abarca los equipos de bodegas,
sino también los de cultivo, podria
decidirse que la oferta de Stuttgart
es mas completa.

4. ¢Conoce usted el préximo
ENOMAC de Zaragoza?

4. No, pero serfa muy intere-
sante saber detalles concretos
sobre ello.

5. ¢Creen ustedes que el proble-
ma actual de excedentes seréa
resuelto?

5. Desde la cosecha de 1973
sufre Europa (en especial dentro
de la C. E. E.) problemas de ex-
cedentes de vino. La consecuen-
cia son los precios bajos a la pro-
duccion. La recuperacion de un
nivel de precios suficientemente
remuneradores es nuestra princi-
pal preocupacién.

6. ¢Tienen mucha aceptacién los
vinos espanoles en Alemania?

6. Los vinos blancos secos son
raros en Alemania, pues el consu-
midor prefiere vinos ligeramente
dulces. Ello tiene como conse-
cuencia que la estabilizaciéon de
los vinos sea un problema impor-
tante. Los vinos blancos secos se
van introduciendo muy lentamente
en el mercado.

_Floricultura- Horticultura\ TN
% Arboricultura e - N ~
Se remiten catalogos gratuitamente a solicitud Direccion telegrafica:HIDACERETE-SABINAN

PLANTAS FRUTALES FORESTALES Y JARDINERIA

Director propietario: Félix Acerete Moros

Direccion postal: Sefioria, 1 - Teléfonos 22 y 44

SABINAN (Zaragoza)

902 - AGRICULTURA




Entrevista al Dr. Bieser

Las cooperativas

vitivinicolas
alemanas

Cristobal de la Puerta, direc-
tor de AGRICULTURA, en la
sala de Prensa de Intervitis-75

Aprovechando la gran actividad desplegada por la delegacién espa-
Aola desplazada a Stuttgart como organizadora y promotora del pabe-
I16n y presencia de los vinos espafoles en INTERVIT|S-75, tuvimos la
ocasién de dialogar con el Dr. Bieser, Presidente de las Reiffeisen. En
realidad, el Dr. Bieser ostenta las presidencias de las Cajas de Ahorros
Rurales y de la Asociacién de Cooperativas Vitivinicolas.

Prestamos, en nuestra charla, especial atencién a la situacién y
tendencias del movimiento cooperativo vitivinicola aleman.

1. ¢Qué evolucién cuantitativa ha
tenido el movimiento coopera-
tivo vitivinicola en Alemania?

1. Las primeras cooperativas
de viticultores se fundaron en
1834 en Wurttemberg; luego, a par-
tir de la Ley de Cooperacion de
1868, aparecieron en la regién d_e
Ahr y en las restantes regiones vi-
tivinicolas de Alemania. En estos
momentos hay —en nameros re-
dondos— 400 cooperativas vitivi-
nicolas, de las que 230 elaboran y
venden su propio vino.

2. ¢En qué escalones de la pro-
duccién, elaboracién y comer-
cializacién actuan las coope-
rativas?

2. Para las cooperatiavs vitivi-
nicolas alemanas rige el principio
de que los socios administran sus
propios vifiedos, pero llevan la
totalidad de la uva cosechada a su
cooperativa. La cooperativa vitivi-
nicola elabora, a partir de la uva,
el vino, y lo vende embotellado al
sector del comercio de la alimen-
tacién o al consumidor final.

La venta de vino en contenedo-
res 0o en toneles sb6lo representa
aproximadamente el 15 por 100 de
la produccién total.

3. ¢Qué porcentaje de la pro-
duccién alemana de vinos est4
en régimen cooperativo?

3. Las cooperativas vitivinico-
las representan aproximadamente
un tercio de la produccion total
del vino. Esta proporcién es varia-
ble segun la regién vitivinicola de
que se trate. En Baden-Wirttem-
berg es del 80 por 100; en Fran-
ken, del 50 por 100; en las demas
regiones, entre el 18 al 28 por 100.

El volumen total de las coopera-
tivas vitivinicolas asciende a unos
2,5 millones de hectolitros, con un
valor de unos 800 millones de DM.

4. El movimiento cooperativo en
este sector ¢screce o disminu-
ye en la actualidad?

4. La participacion de las co-
operativas en la produccién y en
la comercializacion crece constan-
temente.

5. ¢Qué influencia tienen estas
cooperativas en la politica vi-
tivinicola en funcién de sus
objetivos y de la defensa de
sus intereses?

5. La tarea de la cooperativa
vitivinicola es completamente dis-
tinta a la de las asociaciones de
vitivinicultores. Las cooperativas
vitivinicolas constituyen un bloque
econémico, que persigue la finali-
dad principalmente econémica de
tratar de lograr del mercado, me-
diante una mejor calidad del vino,
un precio lo méas elevado posible
para sus asociados.

Al mismo tiempo, la tarea de la
asociacion de vitivinicultores la
vemos en la representacién de los
intereses de todos los vitiviniculto-
res, tanto en |0 que se refiere a la
politica agraria como en lo que se
refiere a la legislacién vitivinicola,
es decir, que también representa
a aquellos vitivinicultores que no
esta4n agrupados dentro de coope-
rativas.

Puesto que muchos problemas
econdémicos estan interrelaciona-
dos con problemas de politica
agraria, resulta un trabajo en es-
trecha colaboraciéon entre las co-
operativas vitivinicolas y su organi-
zacion, la Asociacion Federal de
las Cooperativas de Bienes de
Consumo, de las Cajas de Ahorros
del Campo (Reiffeisen) e. V. de
Bonn y la Asociacion Alemana de
Vitivinicultores e. V. Bonn.

6. ¢Qué podria decirme sobre la
calidad de los vinos elabora-
dos y controlados por las co-
operativas?

6. Los vinos de las cooperati-
vas vitivinicolas van desde los pro-
pios de calidad de los vinos co-
munes de mesa hasta el vino de
determinada calidad, como, por
ejemplo, un vino seco selecto.
Puesto que las cooperativas viti-
vinicolas alemanas tienen socios
en todas las regiones vitivinicolas,
en su conjunto son representantes
del standard de calidad de los vi-
nos alemanes.

Los vinos de las cooperativas
vitivinicolas alemanas han llegado
a cotas de calidad elevadas y aun
a las maximas.

Entrevistas por
Cristébal de la PUERTA
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METODOLOGIA DE PROSPECCION

DEL MERCADO DE VINOS

Una experiencia en Intervitis-75

En INTERVITIS-75 pusimos en
practica un instrumento para tra-
tar de detectar y cuantificar en al-
gun modo y con referencia a un
segmento de mercado cuya repre-
sentatividad en relacién con el mer-
cado total aleman puede ser dis-
cutible en cuanto a grado las pre-
ferencias respecto a los vinos es-
pafnoles de denominacion de origen
que alli presentd nuestro Instituto
Nacional de Denominaciones de
Origen.

Quiero lanzar aqui al ruedo de
la critica, en busca de la verdad y
sin esperar a ninguna clase de re-
sultados ni de reflexiones o justi-
ficaciones teéricas para las que no
tengo el tiempo que bien quisiera
dedicarle a este tema, siquiera por
mor del temor al ridiculo que tanto
me ha frenado en mi vida, la met6-
dica empleada en este empefio,
pues intuyo que puede tener algo
importante para allanar el dificil
camino de la colocacién de nues-
tros productos.

He de sentar antes de nada el
principio de que para vender hay
que tratar de producir lo que quie-
re el comprador, por heterodoxo
que pueda parecer a quienes se
empefan en cruzar de acera al
ciego que no tiene gana alguna de
hacerlo... Para producirlo hay que
saber qué es lo que éste quiere, 0,
de otro modo, lo que éste prefiere.

Y ya, jal toro!

Quiero hacer constar que sabia-
mos de antemano que el publico
aleman que iba a visitar la feria
INTERVITIS-75 se componia en un

(*) Dr. Ingeniero Agronomo, Secretario
del I. N. D. O.

80 por 100, aproximadamente, de
profesionales de la viticultura, de la
enologia, de la maquinaria para bo-
dega, etc. Esto nos permitia creer
que los que iban a degustar nues-
tros vinos eran, en su mayoria, ca-
tadores de cierto fuste, pues todo
aquel que de mas cerca o mas le-
jos interviene en un negocio vive
impregnado de su esencia.

Preparamos, pues, unas tarjetas
como las que reproduce la figura 1
en la que, como se ve, aparece el
nombre de quien la rellena, su di-
reccion, la lista de todos los vinos
entre los que puede elegir para ha-
cer la degustacion para que mar-
quen cual es el que esta degustan-
do (esto !o hacia el camarero que
servia el vino para evitar confusio-
nes y al que se habia aleccionado)

y se le pedia diese su opinién eli-
giendo para cada concepto expre-
sando entre una de tres posibilida-
des: o “excelente”, o “muy bue-
no”, o “bueno” (en principio no
quisimos ofrecer la posibilidad si-
quiera de que a un vino de deno-
minacion de origen se le pudiera
tildar de “aceptable” o “malo”,
cosa que en otros casos podria
imaginarse correcta). Se le explica-
ba en la otra cara cuél era el obje-
to de pedirle su opinidén y se indi-
caba, para dar un incentivo a la
molestia de rellenar la tarjeta, la
posibilidad de que fuese agracia-
do con un lote completo de todos
los vinos distintos presentados en
nuestro stand en el sorteo que to-
das las tardes se celebraba a las
ocho en punto y en el que se pre-
miaban dos tarjetas.
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INTERVITIS'75

Se obtienen de este modo las
opiniones del publico consumidor
de modo directo y al final de la
feria tenemos unos miles de tarje-
tas, de las que separando por vi-
nos, hay 26 colecciones, una colec-
cién por vino.

Segun la metodologia del | Con-
curso Mundial de Cata, celebrado
en Budapest en 1972, a la califi-
cacién de “excelente” se le da un
cero de puntuacién; a la de “muy
bueno”, un 1; a la de "bueno”, un
4; a la de “aceptable”, un 9,y a la
de “malo”, un 16. Al concepto “lim-
pidez” se le atribuye un coeficien-
te 1; al concepto “intensidad del
aroma”, un coeficiente 1; a “cali-
dad del aroma” e “intensidad del
gusto”, un coeficiente 2, y a la
“calidad del gusto” y a la “armo-
nia”, un coeficiente 3.

Como ejemplo de hallar la pun-
tuaciéon total tenemos la figura 2,
en este caso la puntuacién total es
de 22 puntos, que son 22 puntos
negativos.

De modo que la puntuacién ob-
tenida, como en los concursos de
salto de los caballos, es una pun-
tuacion de penalizacién; cuanto
mayor es el resultado, peor es la
calificacién otorgada.

Con una simple pasada de estas
tarjetas a fichas perforadas y dan-
do las instrucciones pertinentes a
la computadora, tendremos que el
conjunto de calificaciones de todos
los opinantes de un mismo vino
vendra a ser representado por un
diagrama del tipo de los expresa-
dos de la figura 3, que ya de por si
nos da utiles indicaciones. Si es
del tipo tercero quiere decir que
la opinién es muy unanime y que se
centra en la puntuacién D, si es del
3b no hay una unanimidad tan mar-
cada y si es del tipo 3¢ sucede que
hay dos opiniones centradas, una
sobre la puntuacién A y otra sobre
la puntuacién B, o que podria dar
lugar en su caso a ver qué rasgos
comunes presentan los que se
agrupan alrededor de A y cuales
otros rasgos los que se agrupan
sobre la puntuacién B, con lo que
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INSTITUTO

instrucciones

DE
DENOMINACIONES DE ORIGEN
PARTICIPE EN NUESTRO CONCURSO DIARIO

Queremos conocer, con su ayuda,las preferencias de los consumidores alema_
nes por nuestros vnnoa.pam ello le pedimos rellene esta ficha conforme a los

NACIONAL

P de los vinos pr

os premios
INSTRUCCIONES:

cruz en la casilla correspondien

sgn las personas que rellenen ol dorso de esta ficha se sorteardn diariamente
no estar presantes en ese momento, rncablru';mponm noficia para la recogida de

1) Marque una cruz para sefalar el tipo de vino que esta degustando
2) Ponga ciaraments su nombre y direccion
3) Decida para cada linea del wudm cudl es su apreciacion y marque una

4) Deposite la ficha en el buzon SORTEO

alas 20h. Los agraciados, en caso de

VERSO

NOMBRE |
DIRECCION:

VINO: JEREZ, ino
oloroso

0000000000000

MALAGA, logrima
MONTILL A- MORILES, fino
oloroso__
RIOJA, tinto
TARRAGONA, rosado
VALENCIA, blanco S
UTIEL- REGUENAtmto
rosado.

i

ALICANTE, tinto
rosado

CARINENA, tinto
NAVARRA,'timto
PENEDES, blanco
JUMILLA, tinto
CONDA DENJELVA,M{?“
MANCHA, bianco —

YECLA, tinto =
rosado

D00000D000D00

bianoo .

EXCELENTE

MUY BUENO BUENO

LIMPIDEZ

INTENSIDAD DEL __AROMA

CALIDAD DEL AROMA

INTENSIDAD DEL GUSTO

CALIDAD DEL GUSTO

ARMONIA

DORSO

FIGURA 1.

TARJETA EMPLEADA EN

“INTERVITIS -75 "

podria centrarse la motivacién de
la propaganda sobre el segmento
de marcado indicado (por ejemplo,
si resulta que los que han dado A
son varones y los que han dado B
son hembras, por simplificar el ca-
so al maximo de composicién en
publicidad debera orientarse hacia
la poblacién masculina que aprecia
mas el producto que la poblacién
femenina; todos podemos recordar

técnicas de publicidad orientadas
hacia uno u otro grupo). Las curvas
3a y 3b son simétricas y teéricas;
la realidad dara resultados del tipo
3d y 3e con cierta o marcada asi-
metrfa.

Un andlisis simple de varianza
nos da la fiabilidad del resultado.

Si ahora comparamos los distin-
tos vinos comparables en relacién




NOMBRE _ SCHLEUDER  cLOUS
DIRECCION.  7.25Z TRIOLZHERM BIRHENSTR , 20

CARINENA,tinto .

VINO : JEREZ, fino 0O B o

oloroso . [ NAVARRA, tinto — B

cream N PENEDES, blanco _ _ O

MAL AGA, kagrima _ I JUMILLA,tinto 0

MONTILL A- MORILES, fino ) CONDADO DE HUELVA, viepo O

- oloroso_— palido 0

RIOJA tinto — S R MANCHA, blanco — 0

TARRAGONA,rosado — - O ALMANSA, tinto _ . - B

VALENCIA, blanco __ . 0 VAL DEPENAS, tinto O

UTIEL- REQUENA,tinto _ 0O blanco 0

rosado . _ 0 YECLA,tinto o

ALICANTE,tinto — - O rosado _ _ D

rosado _ .. N blanco __ - O

EXCELENTE O | MUY BUENO 7| BUENO#4 PUNTOS

1 LIMPIDEZ X 1 (Ix1=1)
7 INTENSIDAD DEL AROMA X 7 (1x4=4)
Z CALIDAD DEL AROMA X 2 (2x1=2)
2 INTENSIDAD DEL GUSTO X o (2x0=0)
3 CALIDAD DEL GUSTO X 12 (3x4=12)
3 ARMONIA X 3 (3x1=3)

Puntuacion Total 22

FIGURA 2.

DETERMINACION DE LA PUNTUACION CORRESPONDIENTE
A LAS CALIFICACIONES OTORGADAS POR UN OPINANTE
SOBRE EL VINO DE RIOJA QUE DEGUST®

a determinado o determinados as-
pectos, veremos que hay una pre-
ferencia expresada por el orden de
puntuaciones, quiero decir, la serie
de distintos vinos tintos, la de ‘os
vinos de distintos tipos de una mig
ma denominacién de origen, pero
también podemos ver si, en gene-
ral, hay una mayor preferencia ha-
cia los tintos que hacia los blancos,
aun cuando a lo mejor hay un blan-

co que se situa con la misma pun-
tuacion que el segundo tinto, esto
es una primera informacién; si em-
pezamos a afinar (y las computa-
doras son nuestras esclavas) pode-
mos analizar dentro de un mismo
vino, qué caracteristicas son las
positivas y cudles son las que pe-
san negativamente; si, por poner
un ejemplo claro, la intensidad de
gusto es la que hace que un vino

tenga mucha penalizacién para una
gran mayoria de opinantes, en tan-
to que por lo demas seria un vino
francamente bien calificado, y exis-
te una técnica enolégica suficiente-
mente rentable en su aplicacién
para reforzar ese caracter sin que
los demas pierdan, bastaria aplicar
dicha técnica para presentar nues-
tro vino en condiciones ventajosas
a este mercado.
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INTERVITIS'75

FRECUENCIAS

PUNTUACIONES

3a

FRECUENCIAS

A 5
3c PUNTUACIONES
o
«
[}
4
w
2
O
W
&
|
l
|
t
|
i
L
3 PUNTUACIONES
FIGURA 3.

ALGUNAS POSIBLES DISTRIBUCIONES DE FRECUENCIA

PUNTUACIONES

34 PUNTUACIONES

Puestos a cruzar, podemos rela-
cionar preferencias y caracteres
analiticos y desmitificar mitos u ob-
tener felices informaciones.

Si en la ficha se prevé una pe-
ticion de datos al que la va a relle-
nar, inteligentemente selecciona-
dos en base a un estudio detenido
de la demografia del mercado so-
bre el que se va a incidir y de los
perfiles de profesiones, de niveles
de ingreso, etc. (ver el “Estudio de
Mercado Inglés”, la lista final), con
lo que puede llegarse a obtener
una segmentacién del mercado en
la que se perfilen netamente los
grupos significativos a efectos de
nuestro interés, con la respuesta,
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estadisticamente resumida y eva-
luada, que nos dé cada grupo po-
demos basar muy sélidamente
nuestras acciones de promocion
y publicidad.

Puede suceder que de este es-
tudio se desprenda que con una
variacién en nuestro producto, mas
o menos sencilla de lograr, se am-
plie enormemente nuestro volu-
men en ventas al incorporar un
segmento de mercado mucho ma-
yor que el que hasta ahora cubria-
mos y que estaba ahi, al lado,
como la bella durmiente del bos-
que.

Hemos tirado una primera piedra
que quizd como tantos progresos

ha sido el fruto de un error que
sOlo voy a contar a mis amigos y
ya estoy viendo venir una gran pe-
drea. Quiero que venga. Quiero
que se me diga que el método uti-
lizado en Budapest ha sido muy
criticado y que incluso la Oficina
Internacional de la Vifla y del Vino,
en su reunidon de septiembre de
1975, recogiendo estas criticas, ha
decidido que sea otro el sistema
oficial de calificacién de cata, que
el procedimiento utilizado “puja a
la paja”, y no califica por factores
positivos, sino por negativos, que
vamos a ver los resultados concre-
tos de “intervitis” y si se parecen
en algo a las lucubraciones teoéri-
cas expuestas, que la masa de una
feria no es una muestra fiable, que
en todo caso habia que idear un
medio de discernir quiénes no tie-
nen paladar para desechar sus fi-
chas y un montén de etcéteras.

Me atrevo a creer que hay en
este procedimiento, con todo (y ya
veremos lo que queda después de
la pedrea), unas bases fundamen-
tales no demasiado utilizadas has-
ta ahora en ese “negocio de bo-
rrachos” que dice la tradicién que
es el vino.

1. Encuesta directamente al con-
sumidor.

2. No parte de pre-juicios, por
depurados, decantados y cul-
tos que éstos sean, sino que
sucederd, sin duda alguna, que
los distintos mercados estaran
en grados de concordancia va-
riables con la idea que tienen
los catadores de origen, e in-
cluso en ocasiones seran
opuestas las opiniones deten-
tadas por unos y otros.

3. Al dar a cada segmento de
mercado lo que éste quiere, va
a crecer, y pagando mejores
precios, el numero total de
consumidores de vino, des-
equilibrando, en mas o en me-
nos, la tendencia, hasta ahora
casi fatal, a ir a menos la ren-
tabilidad de esta importante
actividad econdmica que es la
vitivinicultura. Amén.
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NOVEDADES DE LA FERIA

nuevos materiales ¢ conjunto pre-extractor y prensa
continua e filtros rotativos ¢ programa completo para

pequeias bodegas

Tuvimos ocasién de visitar en el
pasado mes de septiembre, en
Stuttgart (Alemania Federal) la IN-
TERVENTIS-75, que es una de las
exposiciones especializadas en vi-
ticultura y enologia méas importan-
tes de Europa. En ella se han pre-
sentado maquinas y aparatos de
todas clases para la realizacién
de las labores en el viiedo y ade-
mas equipo muy diverso y de mu-
cha calidad para bodegas, como
puede ser, lagares, prensas, bom-
bas, tuberias, filtros, recipientes
para vino y maquinaria para em-
botellado y embalajes de botellas.

De lo que hemos visto en esta
feria, hemos seleccionado algunas
de las novedades que han presen-
tado las casas alemanas fabrican-
tes de maquinaria para enologia,
que vamos a describir brevemente.

NUEVOS MATERIALES
EN DEPQOSITOS

Pero, aparte estas novedades,
algo nos ha llamado la atencién
de manera particular, y ha sido el
extraordinario numero de casas
que presentaban todo tipo de de-
pésitos vinarios, para fermenta-
cién, almacenamiento, realizacién
de mezclas, para transporte, con-
tenedores, etc., todos ellos fabri-
cados en acero inoxidable. Esto
nos indica la tendencia a la reno-
vacién de los depdsitos y envases
tradicionales, de madera, hormi-
goén, etc., y sustituirlos por nuevos
materiales que les aventajan en
cuanto a poca reactividad, pocos
gastos de conservacién, atrayente
aspecto y facilidad de limpieza.

(*)} Ingeniero Técnico Agricola.

Por Emilio RODRIGUEZ DELBECQ*

Bodega de conservacién de vinos con 60
tanques de acero Inoxidable de 6.000 li-
tros de capacidad

Contenedores de acero

inoxidable para expor-

tacion de vinos de

1.000 litros de capaci-
dad

CONJUNTO DESVINADOR-PRENSA CONTINUA

En cuanto a maquinaria, estuvi-
mos admirando una combinacién
de desvinador y prensa continua
de la casa “Schenk” muy perfec-
cionada y que consta de un pre-
extractor inclinado y una prensa
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Pre-extractor y prensa continua

de la casa Schenk. Al fondo, el

pre-extractor Inclinado. En pri-

mer término, el cuadro de man-

dos, situado en un lateral de la
prensa continua
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continua helicoidal en donde se
completa la extraccion total del
zumo, de forma suave y lenta, gra-
cias a las caracteristicas especia-
les del tornillo, de las paredes fil-
trantes y de su salida regulable.
El orujo al acabar su recorrido por
el interior de la prensa continua es
desintegrado por un molino de
martillos y expulsado.

Las ventajas de este conjunto
son: su lenta velocidad, de 6 a 9
r.p.m. en el pre-extractor y su
alto rendimiento en la extraccion,
de un 60 a un 70 por 100 de mos-
to, el gran diametro de la prensa
continua helicoidal y su también
lenta rotacién de su tornillo, que
estd construido en acero al ni-
quel-cromo con tratamiento de
superficie y sus paneles filtrantes
ranurados, que son también del
mismo material.

El conjunto lleva un motor hi-
draulico y un cuadro de mandos
bien situado y la maquina puede
trabajar mediante mando manual
o automatico. El trabajo de la
prensa se realiza a 60-80 admf. de
presion, con un maximo de 200
admf. El pre-extractor posee un
diafragma al final del recorrido
del tornillo, y la prensa continua,
dos diafragmas iris, éstos regulan
la presion en combinacién con la
regulacién axial del tornillo.

Un mando hidrostatico regula
la mucha precisién y su rendi-
miento oscila entre las 15 a las
30 Tm. hora, segin calidad del
racimo. Su precio es aproximada-
mente de 5.828.000 pesetas.

La calidad de los metales em-
pleados en su construccién es
muy satisfactoria, estando la ma-
quina muy bien terminada, pudién-
dose limpiar muy sencillamente.

FILTRO ROTATIVO

Otro aparato de la misma casa
que encontramos muy interesante
es un filtro rotativo al vacio, de
trabajo continuo, que puede usar-
se para decantacién y trasiego de
vinos, para filtracién de lias de
fermentacién y de zumos clarifi-
cados o no.

Este filtro consta de una cubeta
cilindrica, en cuyo interior, y sin
tocar sus paredes, va situado el

Filtro
rotativo al vacfo
en funclonamiento.

912 - AGRICULTURA

SISTEMA DE

TRABAJO

FILTRO ROTATIVO
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Cuba del filtro.
Tambor del filtro.
Tela o malla fitrante.
Precapa.

Flitrado.

Cuchilla descarga.
Entrada del no fiitrado.
Salida del flitrado.
Depésito para filtrado.
Bomba filtrado.
Bomba de vacio.
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filtro propiamente dicho, que es
un cilindro giratorio recubierto de
una tela metadlica filtrante de malla
de acero inoxidable, Situada late-
ralmente y a todo lo largo de la
generatriz del cilindro’ lleva una
cuchilla cuya misién es la de des-
cargar el sé6lido seco que se se-
para durante la filtracién. Todas
las piezas en contacto con los li-
quidos son de acero inoxidable.
El aparato lleva dos bombas de
vacfo y un sistema especial de en-
friamiento de agua.

El movimiento del cilindro se
puede regular para una velocidad
de rotacion comprendida entre
las 0,2 a 6 r. p. m. y la cuchilla
que desprende la capa filtrada se
puede regular entre 0,05 y 0,5 mi-
limetros.

De esta manera este filtro puede
recuperar los liquidos, separando
sus impurezas en forma sélida y
seca, contribuyendo con su uso
de forma notable a evitar la con-
taminacién que pueden producir
las industrias vinicolas por el ver-
tido de sus aguas residuales car-
gadas de materias organicas.

Su rendimiento es de 500 a
5.000 kg. hora.

El funcionamiento de este filtrgQ
se realiza del modo siguiente: so-
bre la malla filtrante se procede a
formar la capa auxiliar de filtra-

. cibn mediante el Kieselgur o la

perlita, hasta que ésta tenga un
espesor de 100 milimetros como
méximo. Una vez formada ésta, la
filtracién puede dar comienzo.

El tambor rotativo entra en un
40 por 100 dentro del liquido a
recuperar. Al hacer el vaclo, den-
tro del tambor se produce la as-
piracién de la materia filtrante, se-
pardndose las materias sélidas en
la superficie de la capa, mientras
que el liquido filtrado es enviado
por una tuberia a un depdsito. La
pulpa separada y seca y otras im-
purezas van depositandose sobre
la capa filtrante hasta que la cu-
chilla Ja desprende y la deja caer
en un pequeio depdsito auxiliar.

Segun el grado de turbidez del
Ilquido a fiitrar se separa mas o
menos la cuchilla 'y se da méas o
menos velocidad al tambor.




PROGRAMA
PARA PEQUENAS
BODEGAS

La casa “Seitz” presenté en la
Feria lo que denominaba un nue-
vo programa para pequeiias bo-
degas, mediante el desarrollo de
nueva maquinaria adecuada en
cuanto a su tamafno y precio bajo
para seguir la renovacién de las
bodegas de reducidas dimensio-
nes, mejorando el trabajo en las
mismas y dandoles Ja posibilidad
de usar maquinaria avanzada y de
excelente calidad.

Para conseguir esto, presentaba
nuevos flltros prensa en material
plastico, con un ahorro de precio
entre el 25 al 30 por 100, que po-
dian llevar acoplados, o bien gri-
fos, también de plastico o de ace-
ro inoxidable, capacidad de colo-
cacion de hasta 30 placas, con
rendimiento de 100 litros para pla-
cas clarificantes y 60 litros hora
para placas amicrébicas, pudien-
do, asimismo, ser usados para
filtracion con Kieselgur.

También presentaba una nueva
embotelladora que, ocupando un
espacio reducido y con rendimien-
tos entre 1.000 y 2.500 botellas ho-
ra, segun el numero de grifos,
entre 8 y 20 que pueden acoplarse
al depdsito de llenado, esta fabri-
cada con materiales de la misma
calidad que las grandes embote-
lladoras y que permite a las me-
dianas empresas vinicolas sacar
al mercado sus vinos embotella-
dos por ellas mismas.

Otro aparato interesante y com-
plemento de la anterior maquina
es Ja esterilizadora de botellas
mediante el empleo de una solu-
cién de SO: El uso de botellas
nuevas permite con estas dos ma-
quinas resolver los problemas de
embotellado en la mediana y pe-
quefia empresa.

Este programa para pequefas
instalaciones que estamos comen-
tando incluye asimismo otros apa-

:&%t} ‘ESTERILIZADORA DE
BOTELLAS

Suceién

Bafio de SO0p

TAUCHSTELLA

Salida de suciedad /

—

l Embotelladora

de pequeila i

capacidad. -

ratos de mediano y bajo rendi-
miento, como pueden ser tapona-
doras, etiquetadoras, capsulado-
ras, bombas de trasiego, etc...., y
nos parece que toda esta linea de
fabricacién es una feliz idea que
puede contribuir de forma efectiva
al desarrollo de la mediana em-
presa vinicola y a la presencia en
el mercado de mas vinos de ca-
lidad.
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((SECCION DE_ANUNCIOS BREVES )

EQUIPOS
AGRICOLAS

“ESMOCA”, CABINAS
METALICAS PARA TRAC-
TORES. Apartado 26. Teléfo-
no 200. BINEFAR (Huesca).

CABINAS METALICAS
PARA TRACTORES “JOMO-
CA”. Lérida, 61 BINEFAR
(Huesca).

INVERNADEROS

“GIRALDA”, Prida-Hijos.
Roque Barcia, 2. Bda. Bella-
vista. Apartado 516. Teléfa-
nos 690168 - 690171. SE-
VILLA-14.

MAQUINARIA
AGRICOLA

Molinos trituradores marti-
llos. Mezcladoras verticales.
DELFIN ZAPATER. Caudi-
llo, 31. LERIDA.

Cosechadora de algodén
BENPEARSON. Modelo stan-
dard, dos hileras, rendimiento
medio, 0,4 Ha/hora. Servicio
de piezas de recambio y man-
tenimiento. RIEGOS Y CO-
SECHAS, S. A. General Ga-
llegos, 1. Madrid-16.

PESTICIDAS

INDUSTRIAS AFRASA,
Poligono Industrial  Fuente
del Jano. Ciudad de Sevilla, 57
Paterna (Valencia). Insectici-
das, fungicidas, acaricidas,
herbicidas, abonos foliares, fi-
tohormonas, desinfectantes de
suelo.

PROYECTOS

“AGROESTUDIO", Direc-
ciéon de explotacién agro-
pecuarias. Estudios. Valora-
ciones. Proyectos. Rafael Sal-
gado, 7. Madrid-16.

ESBOGA. Estudios y Pro-
yectos de Ingenieria, S. A.
Seccién de Agronomia. Padre
Damian, 5. MADRID.

SEMILLAS

Forrajeras y pratenses, es-
pecialidad en alfalfa varie-
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dad Aragén y San Isidro.
Pida informacién de pratenses
subvencionadas por Jefaturas
Agronémicay. 690 hectareas
de cultivos propios ZULUE-
TA. Teléfono 82 0024. Apar-
tado 22. TUDELA (Navarra).

RAMIRO ARNEDO. Pro-
ductor de semillas ndimero
23. Especialidad semillas hor-
ticolas. En vanguardia en el
empleo de hibridos. Apartado
21. Teléfonos 303 y 585, Te-
legramas *“Semillas”, CALA-
HORRA (Logrono).

SEMILLAS DE HORTALI-
ZAS, Forrajes, Pratenses y
Flores. RAMON BATLLE
VERNIS, S. A. Plaza Pala-
cio, 3. Barcelona-3.

PRODUCTORES DE SE-
MILLA, S. A. PRODES.—
Maices y Sorgos Hibridos -
TRUDAN - Cebadas, Avenas,
Remolacha, Azucarera y Fo-
rrajera, Horticolas y Praten-
ses. Camino Viejo de Siman-
cas, s/n. Teléfono 23 48 00.
Valladolid.

CAPA ofrece a wusted las
mejores variedades de “PA-
TATA SELECCIONADA DE
SIEMBRA”, precintada por
el Instituto Nacional para la
Produccién de Semillas Se-
lectas. APARTADO NUME-
RO 50 TELEFONO 21 70 00.
VITORIA.

URIBER, S. A. PRODUC-
TORA DE SEMILLAS nu-
mero 10. Horticolas, legumi-
nosas, forrajeras y pratenses.
Predicadores, 10. Tel. 22 20 97.
ZARAGOZA.

SERVICIO AGRICOLA
COMERCIAL PICO. Produc-
tores de semillas de cereales,
especialmente cebada de va-
riedades de dos carreras, aptas
para malterias. Comercializa-
cién de semillas nacionales y
de importacion de trigos,
maices, sorgos, horticolas, fo-
rrajeras, pratenses, semillas de
flores, bulbos de flores, pata-
tas de siembra. Domicilio:

Avda. Cataluna, 42. Teléfo-
no 292501. ZARAGOZA.

VIVERISTAS

VIVEROS VAL. Frutales,
variedades de gran produc-
cién, ornamentales y jardine-
ria. Teléfono 23. SABINAN
(Zaragoza).

VIVEROS SINFOROSO
ACERETE JOVEN. Especia-
lidad en A4rboles frutales de
variedades selectas. SABINAN
(Zaragoza). Teléfs. 49 y 51,

VIVEROS CATALURNA.
Arboles frutales, nuevas va-
riedades en  melocotoneros,
nectarinas, almendros flora-
cién tardia y fresas. LERIDA
y BALAGUER. Soliciten ca-
talogos gratis.

VIVEROS ] U A N SISO
CASALS de 4arboles frutales y
almendros de toda clase. San
Jaime, 4. LA BORDETA (Lé-
rida). Teléfono 21 19 18.

VIVEROS ARAGON. Nom-
bre registrado. Frutales, Orna-
mentales. Semillas. Fitosani-
tarios BAYER. Tel. 10. BI-
NEFAR (Hues a).

LIBROS

COMERCIALIZACION DE
PRODUCTOS AGRARIOS,
por Pedro Caldentey.

EL TRACTOR AGRICO-
LA, por Manuel Mingot.

RIEGO POR GOTEQ, por
J. Negueroles y K. Urid.

OLIVAR INTENSIVO, por
J. A. Martin Gallego.

MANUAL DE ELAIOTEC-
NIA, varios autores (en co-
laboracién con FAO). Edito-
rial Agricola Espafiola, S. A.
Caballero de Gracia, 24. Ma-
drid. Tel. 221 16 33.

VARIOS

VENDEMOS NOVILLAS
FRISONAS con carta genea-
16gica, cubiertas por semen-

tales también de “pedigree”
riguroso. Agropecuaria Caste-
llana. General Sanjurjo, 45.
Madrid-3. Tel. 2532699 (de
10 a 2).

UNION TERRITORIAL
DE COOPERATIVAS DEL
CAMPO. Ciudadela, 5. PAM-
PLONA. SERVICIOS CO-
OPERATIVOS: Fertilizantes y
productos agricolas. Comer-
cializacién de uva, vino, mos-
tos. Piensos compuestos “CA-
CECO”.

LIBRERTIA  AGRICOLA.
Fundada en 1918; el més com-
pleto surtido de libros nacio-
nales y extranjeros. Fernan-
do VI, 2. Teléfs. 4190940 y
419 13 79. Madrid-4.

Contra la Mixomatosis del
conejo utilice Végonyor. Pe-
decil, contra el pedero de
ovejas. Vifoska, contra hela-
das de vifas y frutales. J.
Ortiz  Osés. TARDIENTA
(Huesca).

VENDO SEMENTALES
OVINOS RAZA 1ILE DE
FRANCE. OPORTUNIDAD.
Teléfono 891 00 88 (maiianas).
ARANJUEZ (Madrid).

PLANTA DE FRESAS. Dis-
tintas variedades. Vendemos
con los mejores precios, cali-
dad y rendimiento. Antonio
Milldn. Mayor, 28. TOBED
(Zaragoza).

COMPRARIAMOS MA.
QUINARIA EN BUEN USO:
Bascula para camiones, com-
presores y elementos para cé-
mara frigorifica, triturador y
mezcladora de piensos, corta-
forrajes y segadora de forraje,
cinta transportadora, carretilla
elevadora, clasificadora de fru-
tas, pala con cuchara para es-
tiércol, grupo-bomba sumergi-
ble de 60/80 C. V., transfor-
mador de 80/100 C. V. ES-
PALLARDO Y JORQUERA,
S. A. Apartado 7. MOLINA
(Murcia). Tel. 611567,



