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CONCLUSION FUNDAMENTAL, — De las estadisticas de exporta

cién de nuestros vinos se deduce, con toda evidencia, que la de los
comunes es muy eventual no presentando nunca un cardeter de
seguridad si no mas bien siguiendo una linea muy oscilante con
tendencias a adquirir, de afio en afio, valores mas bajos. Teniendo
cada vez més difieil salida los vinos comunes, para dar mayor in-
cremento y seguridad a nuestra exportacién, la 1inica solucién con-
siste en organizar e intensificar la produccién de vinos finos y
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II CONCLUSION. — LAS CUALIDADES DE LOS VINOS Y SU CARACTE-

RISTICA DEPENDEN, EN PRIMER LUGAR, INTIMA ¥ ESENCIALMENTE,
DE LAS CLASES DE VIDES DE QUE PROCEDEN, — a) En la provincia
de Tarragona se cultivan hoy clases de vides capaces de produeir,
ya aislada, ya convenientemente asociadas, tipos de vino armdnicos
susceptibles de gran mejora y finura, — b) En las nuevas planta-
ciones convendrd emplear, de preferencia, los patrones américo-
americanos que se adapten a las condiciones del terreno, no em-

pledndose los franco-americanos m#s que con extremada prudencia,
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El patrén serd conveniente escogerlo, a igualdad de las restantes
circunstancias, de tal suerte, que asegure a la vinifera que sobre
él haya de ingertarse, un poder vegetativo lo mds andlogo posible
al que dicha vinifera tenga, al estado franco de pié, en las mismas
condiciones de terreno y ¢lima. — ¢) Seria muy conveniente em-
prender ensayos locales o comarcales encaminados a la introduce-
cion de viniferas susceptibles de proporcionar caldos con las médxi-
mas cualidades compatibles con el clima y terreno respectivos, asi
como ensayar mestizajes o hibridaciones entre algunas variedades,

de cualidades contrapuesfas, yva generalizadas .. .. ..

CONCOLUSION. — CoN UNAS MISMAS VIDES SE PUEDE PROCEDER
DE UN MODO U OTRO ¥ EN UN TIEMPO U OTRO PARA VARIAR, ENTRE
AMPLISIMOS LIMITES, LA CARACTERISTICA DE LOS VINOS POR ELLAS
PRODUCIDOS. — a) Todo cuanto influye en el poder vegetativo, es
decir, en el vigor de las vides, inflaye en la cantidad y calidad del
vino resultante, — b) Dicho vigor, a igualdad de las restantes con-
diciones constitfucionales, climatologicas y agroldgicas, esta subor-
dinado a las practicas culturales y, especialmente, a la separacién
entre piés, abonados y podas verdes y en seco. — ¢) En tanto y
cuanto los productos que se exporten sean vinos comunes o corrien-
tes, las diversas operaciones culturales antes mencionadas podrin
ger encaminadas a cbtener economicamente la méxima produccién
o cantidad compatible con la compoeicién de los vines resultantes
que, en este caso, convendra tienda a obedecer las reglas analiticas
que se apliquen en las diversas Naciones a que dichos vinos deben
ser exportados, — d) Para la obtencion de vinos finos y especiales,
lag diversas practicas culturales deberdn encaminarse a armonizar
la calidad y la cantidad de suerte que, ésta ultima, no resulie en

perjuicio de la primera ni del tipo de vino que haya de obtenerse.

CONCLUSION. — CoN LAS MISMAS UVAS SE PUEDE PROCEDER DE
UN MODO U OTRO Y EN UN TIEMPO U OTRO PARA VARIAR, ENTRE
AMPLISIMOS LIMITES, LA CARACTERISTIOA DE LOS VINOS DE ELLAS
RESULTANTES, — a) La Asambhlea se ratifica en las conclusiones

del tema segundo, referentes a la elaboracion racional de vinos, de

Piginas




VII

Pihginag

la VI celebrada en Igualada el 9 de Abril de 1917. — b) Debe ser
objeto de especialisimo cuidado todo cnanto se refiere a la éleceién
del momento de la vendimia y la acidez de los mostos. — ¢) Es
absolutamente indispensable poner en practica cuanto sea preciso
para lograr que las temperaturas de fermentacion no excedan nunca
de los limites racionales, — d) Es de toda conveniencia, especial-
mente para la exportacion de los vinos de determinadas comarcas
de la provincia de Tarragona, tener muy en euenta todo lo referente
a la fermentacién malo-ldctica favoreciéndola o, por el contrario,
refrasdndola y alin evitdndola en lo posible segtin convenga, — e) A
los vinos finos y especiales deberdn prodigdrseles los cuidados de
crianza y complementarios o especiales que sus respectivos tipos
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V CONCLUSIONES FINALES. — a) La provincia de Tarragona puede

considerarse, enologicamente, como verdaderamente privilegiada
ya que en ella pueden obtenerse, y en parte ya se obtienen, los méds
diversos tipos de vinos susceptibles, la inmensa r_'ﬁayoria de ellos,
de gran mejora y finnra. — b) Conviene y puede tenderse hicia
la sucesiva desaparicion de los vinos comunes denominados de mez-
cla o coupage, subfituyéndolos paulatinamente por vinos méds finos
y especiales de mayor y mds seguro porvenir, — c) Respetable
cantidad de vinos corrientes de la provincia de Tarragona, convie-
ne sean, y producidos y elaborados con mayor esmero y cuidado
pueden serlo, convertidos en vinos superiores susceptibles de aspi-
rar, inclusive, a los honores de la botella. — d) Hs de alta conve-
niencia que cada tipo de vino sea producido en la comarca més
adecuada para ello. — e) Para la creaciéon de marcas de vinos y el
afianzamiento de las mismas, es de toda conveniencia la delimita-
cion de comarcas vinicolas con lo cual se contribuiria a evitar que
dichas marcas pudieran ser desacreditadas por imitaciones frandu-
lentas de las mismas hechas en el interior y en el exterior. —
f) Para todo cuanto se refiere al perfeccionamiento de los métodos
de elaboracidon de vinos asi como a la obfencién de los finosy espe-
ciales, los viti-vinicultores esperan poder contar con los estudios y
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trabajos ya efectuados y que efectden las Kstaciones Enoldgicas,
asi como fambien con el ausilic e intensisima cooperacion de los
Seryicios especiales de Enologfa, creados en la Region Agrondmica
de Catalufin por real orden de 7 de Julio ultimo, cuyas ensefianzas
integrales y eminentemente predcticas, a todo ello precisamente en-
caminadas, entienden pueden contribuir en alto grado a conseguir
en el mds breve plazo posible cuanto queda consignado en las ante-
riores conclusiones, y a este efecto, acuerdan solicitar que dichos

Servicies especiales sean econvenientemente dotados y puedan fun-

cionar integra y debidamente a la mayor brevedad .. .. .. ..




OUATRO PALABRAS PREVIAS

Tnmerecidamente distinguidos por la benemérita Confede-
racién Agricola «Unién de Viticultores de Cataluna» para
desarrollar, en su wndéoima Asamblea, und ponencia sobre
Ja CLASIFICACION Y CULTIVO DE LAS CEPAS ¥ ELABORACION
DR LOS VINOS DE LA PROVINCIA DE TARRAGONA CON MIRAS A
LA EXPORTACION, tuvimos el honor de hacerlo asi, como tam:
bién el de que las conclusiones que presentamos como conse-
cuencia de nuestro modesto trabajo fuesen aprobadas p()?"
unaninvidad. A raiz de dicha Asawmblea recibimos ya nume-
rosas peticiones de que publicdsemos integramente dicha po-
nencia, que solo en extracto inserto la prensa diaria, Yy como
posteriormente. hemos continuado recibiendo peticiones and-
logas y en gran nmero, correspondemos hoy a todas ellas
con la publicacion solicitada, agradeciendo tanto mds tales
bendvolas demandas cuanto juzgamos que nuestra modesta

ponencia no es, ni con mucho, merecedora de ellas.
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CUNCLUSION FUNDAMENTAL

Dispensdndonos un sefialado honor que agradecemos tanto mas
cuanto verdaderamente no nos juzgamos acreedores a él, la bene-
mérita Union de Viticultores de Catalusia, se ha servido distinguirnos
con la designacién de ponente para uno de los dos temas que pre-
senta a la deliberacién de ésta su undécima Asamblea que ha co-
rrespondido celebrar este afio en Tarragona. Mas el tema cuyo desa-
rrollo se nos ha encomendado CLASIFICACION ¥ CULTIVO DE LAS CEPAS
Y ELABORACION DE LOS VINOS DE LA PROVINCIA DE T'ARRAGONA CON MI-
RAS A LA BXPORTACION, lo juzgamos de una importancia y una am-
plitud tan grandes que mucho tememos que defraudemos las espe-
ranzas que puedan haberse puesto en las conclusiones que pudié-
ramos proponer para dar solucién al problema con dicho tema
planteado. Nos decidimos, no obstante, a aceptar tan para nosotros
honrosa distincién, porque por el cargo que desempefiamos juzgamos
que debemos siempre acudir a todas las demandas que, relacionadas
con las cuestiones vino-vinicolas, se nos hagan y para atender las
cuales hemos puesto siempre a contribucidn, a falta de otras condi-
ciones de que carecemos, todas nuestras fuerzas, bien débiles por
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cierto, y todos nuestros entusiasmos, buenos deseos y buena voluntad
y nos decidimos, tambien, a aceptar, porque al presentar y razonar
hoy nuestras conclusiones, hijas de los estudios que de la viticultura
y de la vinicultura de esta provincia hemos realizado, de los resulta-
dos de los ensayos y experimentaciones por nosotros en la misma
efectuados y de la préactica adquirida en los ya largos afios que ve-
nimos ejerciendo nuestra misién en sus vifiedos y en sus bodegas y
habiendo elaborado en éstas miles y miles de hectolitros de vinos de
diversas clases, e hijas tambien de los antecedentes y datos que he-
mos podido recopilar como resultado precisamente del ejercicio de
nuestro cargo, al presentar y razonar, decimos, nuestras conclusiones,
acertadas o equivocadas, las presentamos solamente para que sirvan
de punto de discusién y, de ésta, con los datos y luces aportados por
los asambleistas, viti-vinicultores todos, que podrdn exponer cuanto
sus profundos conocimiéntos y su acreditada préctica les dicte, pue-
dan deducire las conclusiones definitivas que, de esta suerte, resul-
taran revestidas de toda la autoridad que esta importante Asamblea,
constituida por tan ilustrados elementos, puede darles.

Por otra parte, el solo enumerado del tema que se nos ha enco-
mendado revela las dificultades que presenta su completo desarrollo
pues, si las ofrece ya el de cada una de las materias que abarca, que
puede decirse son todas las que constituyen, tecnicamente, la resolu-
cién del problema viti-vinicola de la provincia, se complica extraor-
dinariamente por su amplitud que requerirfa ir al detalle en cada
comarca, en cada pueblo, en cada caso y ser vbjeto, en muchos de
éstos, de la discusion de los resultados de estudios y ensayos exclu-
sivamente locales. Para obviar estas dificultades hemos juzgado,
creyendo con ello tambien haber interpretado los deseos (y escusando
decir cuanto celebrariamos que asi fuese) del dignisimo Comité Re-
gional de la Union de Viticultores de Cataluna que nos ha honrado

con esta ponencia, que debiamos tratar la cuestién solamente en ge-
g
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neral, en conjunto, procurando llegar a conclusiones que sefialasen
orientaciones y posibilidades con la seguridad de que, si logrdsemos
llegar a ellas en esta Asamblea, tendrfamos ya mucho adelantado
para ir, en lo sucesivo, profundizando, detallando y particularizando
hasta llegar a la resolucién total del problema con las innumerables
facetas y puntos de vista que presenta.

Pero aun limitado el problema a su aspecto general y de conjun-
to, para llegar al sefialamiento de las indicadas posibilidades y orien-
taciones, quedan, para su resolucién, las dificultades que presentan
por si mismas las diversas cuestiones y aspectos viticolas y enologi-
cos que nos han de ocupar, dificultades que hacen que no podamos
menos de someter nuestro trabajo, que por otra parte hemos fenido
que formular con los agobios de tiempo a que estamos constante-
mente sometidos por las multiples y heterogéneas obligaciones ane:
xas a nuestro cargo, a la benévola indulgencia del Comité Regional
y de la Asamblea toda, indulgente benevolencia que abrigamos la
seguridad de que nos serd concedida pues es bien sabido que, cuanto
mayor es la ilustracién de los oyentes, mds indulgente es en sus jui-
cios. Asf, pues, con esta confianza, que tanto nos anima y conforta,
empezaremos nuesira tarea.

De la lectura del enunciado del tema que vamos a desarrollar, y
estando el vifiedo de la provincia de Tarfagona casl completamente
reconstituido, parece que deberfamos plantear nuestro problema pre-
guntdndonos que vinos podemos elaborar, con miras a su exporta-
cion, dados los viduefios con que contamos y las condiciones agrold-
gicas y climatolégicas en que vegetan Pero encaminado el tema
precisamente al aspecto de la exportacién y teniendo los diversos
mercados con que contamos actualmente y aquellos que pudieran
serlo para nuestros vinos, sus caracteristicas y exigencias especiales
a las cuales, por lo menos de momento, no hay méas remedio que

atender, opinamos que debemos plantear dicho problema inversa.:
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mente, es decir, tratando de indagar que clases de vinos convendria
que se elaboraran, para favorecer y aumentar su exportacion, y de-
duciendo luego la posibilidad o imposibilidad, para nosotros, de su
elaboracién y, en todo caso, los diversos elementos con que conta-
mos para ello de momento y los que pudiéramos implantar entre los
que nos faltan.

Puede afirmarse que hoy el mercado de los vinos de la provincia
de Tarragona es mundial, pues son exportados, en mayor o menor
cantidad y ya sélos o convenientemente mezclados unos con otros o
con los de otras regiones, a todos los paises que consumen vino, no
sienda raro esto ya que la inmensa variedad de clases, earacteristi-
cas, tipos y graduaciones que produce la provincia en sus diversas
comarecas y, por si esto fuera poco, el aporte de vinos de la Mancha,
Panadés, Aragén, Lérida, etc., que a los principales centros comer-
ciales acuden en cantidades respetables, permiten la obtencion de
caldos que satisfagan los gustos de los mercados mas varios asi como
los de los mds exigentes, As{ pues, la privilegiada caracteristica eno-
légica de la provincia de Tarragona, que la hace apta para produ-
cir tan extensa heterogeneidad de vinos, le proporciona una situa-
cién comercial también privilegiada ya que son innegables las ven-
tajas que supone poder servir a tan extensa pluralidad de mercados
sobre las que ofreceria disponer de uno sélo o de un numero muy
contado o restringido de ellos. Claro estd que no todas las comarcas
de la provincia disfrutan, a lo menos por si solas, de este privilegio
de mercado mundial sino que lo tienen més restringido, pero no han
dejado de hacerse ensayos para aumentarles también su esfera de
expansién y aun con los mismos excelentes vinos de la Conca de
Barbard, que tienen sus mas importantes mercados en Suiza, Fran-
cia y Alemania, se han hecho, con satisfactorio éxito, ensayos para
su exportacién a Cuba y a la América del Sur.

La ldstima es que la corriente de exportacién vinica tarraconense,




se efectia bajo la base principal de vinos corrientes o comunes pues
aun cuando seé elaboran en la provincia y en cantidades importantes
clases y tipos selectos y vinos como son los Prioratos especiales, los
Tarragona-Port, las Garnaches y Mistelas caracteristicas, los Monta-
fia, algunos tipos blancos y rosados, los Vermuts, etc., etc., asi
como vinos de tipos muy similares a los de otras regiones también
enolégicamente privilegiadas, la masa general de exporta'cidn queda
constituida, en su mayor parte, por dichos vinos corrientes o comu-
nes, y por los denominados de coupage, a pesar de que gran mayo-
ria de ellos son susceptibles de llegar a constituir tipos caracteristi-
cos y aun especiales con los cuales podrian obtenerse seguramente
marcas de vinos susceptibles de gran finura.

Y sucede que del exdmen de las estadisticas de la exportacién de
nuestros vinos se deduce, con toda evidencia, que la de los comunes
presenta un cardcter de gran eventualidad siguiendo una linea que-
brada con tendencias a adquirir, de afio en afio, valores més bajos y
en estrecha relacién con la mayor o menor produceién que se alcan-
ce, no s6lo en Espafia, sino que también en los diversos paises pro-
ductores de vinos similares a los mencionados y en estrecha relacion
también con las necesidades que de ellas tengan las Naciones impor-
tadoras, as{ como con otros factores comerciales como son los cam-
bios, las mayores o menores facilidades que ofrezcan sucesivamente
los tratados internacionales, ete. ete. Y hay que tener en cuentsa, por
otra parte, que, a despecho de éstos tltimos, no siempre son arance-
Jarias las dificultades que se oponen a la exportacién, a determina-
das Naciones, de nuestros vinos corrientes o comunes sino que,
cuando éstos no les convienen por cualquier motivo, no faltan otras
dificultades que oponer a ellos y bien sabemos todos cuan importan-
tes son las de orden quimico con que tenemos que luchar por apli-
¢ar dichas Naciones, a nuestros vinos corrientes;, determinadas re-
glas, relaciones y coeficientes analiticos a que un considerabilisimo
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tanto por ciento de ellos, absolutamente genuinos y naturales, no
obedecen, cosa nada extraordinaria ya que dichas relaciones y coefi-
cientes han sido calculados para vinos de una caracteristica, compo-
sicién y condiciones muy diferentes a las de los nuestros y produci-
dos por vifiedos muy distintos ampelografica, botdnica y cultural-
mente y que vegetan en ambientes muy diferentes también, tanto en
calor como en luminosidad y demés aspectos climatolégicos, de los
que producen los vinos tarraconenses. Y éste cardcter de eventuali-
dad que presenta la exportacin de nuestros vinos comunes 0 CO-
rrientes resulta aun m4ds inseguro para los considerados como de
coupage, cuya masa es precisamente una de las que méds pesan en
importantes comarcas de esta provincia, y serd seguramente cada
vez mds incierta avn, a medida que aumente en otros pafses, como
Argelia, la produccién de vinos que pueden substituirlos y a favor
de los cuales es muy natural que sea mucho mayor el interés de Na-
ciones que, como Francia, son las principales importadores de di-
chos caldos.

Resulta pues, y ello, por desgracia, lo tenemos todos olvidado de
puro sabido, que para aumentar nuestra exportacién no podemos
contar, en modo alguno, con cardcter de mediana seguridad, con los
vinos comunes y menos atn con los de coupage y ello sean los que
sean los tratados de comercio que puedan concertarse y sin que esto
iltimo quiera decir que no debe procurarse establecer tales tratados
con todas cuantas Naciones puedan constituir mercados mas o me-
nos amplios e importantes para nuestros vinos y procurarse, tam-
bién, que éstos resulten en ellos tan favorecidos como pueda con-
seguirse.

Y sino es posible contar para asegurar, y mucho menos para in-
crementar, la exportacion de nuestros vinos, con los corrientes o
comunes y de coupage, creemos que para alcanzar tales seguridades
¢ incrementos contribuyendo con ello también, en gran parte, a la
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resolucién de las crisis viticolas que venimos sufriendo cada vez con
mayor gravedad, no queda otra solucién méds ‘que la de intensificar,
cada vez mds, la produccién de los vinos finos y especiales que ya
venimos elaborando, ensayar la de otras clases igualmente especiales
y afinar, al propio tiempo, la elaboracién de los comunes hasta llegar
a constituir con ellos tipos peculiares y caracteristicos de cardcter
constante y de calidad ain con los que hoy elaboramos y exporta-
mos en canfidad. Y de que ésto darfa por resultado alcanzar el fin
que perseguimos, tenemos un ejemplo, bien patente, en Italia que
es la Nacién que se encuentra en condiciones mds andlogas a la
muestra, pues, es exportadora y solo importa, como nosotros y en
cantidades relativamente poco importantes, vinos muy especiales y
de renombre universal y resulta, efectivamente, que mientras en di-
cho pais la exportacion de vinos corrientes, en vagones-cubas o en
barricus, viene representada, como en Espafia, por una linea que-
brada con marcadas oscilaciones y con tendencia constante a dismi-
nuir, la de vinos fings y especiales embotellados o en barricas, viene
representada por una linea siempre ascendente con notable rapidez
y aun, durante el perfodo de la guerra mundial, si bien descendié
algo la exportacién de dichos vinos especiales y finos muchisimo
méas, absoluta y relativamente, descendié Ja de sus vinos corrientes
a pesar de que éstos fueron muy solicitados, como los espafioles, para
las necesidades de los ejércitos. Y en la misma Italia, mientras la
exportacién de sus Vermuts adquiere cada vez mds desarrollo, la de
su tan acreditado Marsala va disminuyendo a medida que su elabo-
racién, atendiendo solo a la ganancia inmediata, se ha ido descui-
dando, no salvdndose del desastre, y con gran ventaja, mds que la
exportacion en botellas gue se hace con productos mds costosos, si,
pero también mas finos. Pero no tenemos que ir a busear fuera de
nosotros los ejemplos demostrativos de lo que hemos afirmado pues,

en esta misma provincia, los tenemos bien patentes. Asi sucede con
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nuestros célebres y delicadfsimos Rancios que aleanzaron un bien
merecido renombre universal en todos los mercados y cuya elabora-
cion, lejos de aumentar, como aconsejaba el posible incremento de
su exportacién, se ha ido reduciendo cada vez mds hasta el extremo
de que hoy dia son escasfsimos a pesar de ser muy solicitados y
alcanzar precios muy remuneradores como lo comprueba el dato
que puedo indicar de que, no hace atin muchos dias, han sido ven-
didas en la propiedad dos barricas de Rancio a 150 pesetas el hectd-
litro, el de que vinos del afio 1920, enranciados por la insolacién, han
alcanzado dltimamente, al cabo tan solo de un afio y medio, 125
pesetas el hectélitro y el de que vinos rancios de esta clase con solo
depurarlos convenientemente han sido vendidos, hd poco, a casas de
Burdeos al precio de cuatro pesetas el litro, manifestando all{ que
aceptarfan cantidades respetables de tales vinos. Y es un dolor
ver que se venden como vinos comunes o de coupage, a tanto el
grado y con todas las contingencias, inseguridades ¥y menosprecio
que esto supons, caldos que podrian ser convertidos fdacilmente en
tales vinos Ramcios finos y especiales. Extensisimos vifiedos de im-
portantes comarcas tarraconenses, como son el Priorato alto y bajo
y buena parte del Campo de Tarragona (Montroig, Roda, ete.), pro-
ductoras de mostos de elevada riqueza glucométrica capaces de pro-
ducir vinos de 15 y mejor 16 6 17 grados (pues, hay que tener en
cuenta, que en el enranciamiento se suelen perder unos dos grados)
son aptos para la obtencion de esta clase de vinos,

Pero, aparte de la elaboracién de éstos caldos especiales, asi como
la de otros que pudieran obtenerse poniendo a contribucién las con-
diciones también especialisimas de varias de las comarcas tarraco-
nenses, constifuyendo caracteres poco menos que exclusivos de las
mismas, contribuirfa seguramente a que nuestros vinos alcanzasen
renombre y fueran, por tanto, méds solicitados para su exportacién
despojando a ésta, al propio tiempo, del cardcter aleatorio que hoy
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tiene, la substitucién de nuestros vinos comunes y de coupage, que
hoy constituyen como hemos dicho la masa general de los que obte-
nemos, de tipos variables e inciertos (ya que hoy resultan buenos,
medianos o deficientes segtin las circunstancias y su calidad varfa
no sdlo de afio en afio y de comarca en comarca, sino que también
de localidad en localidad, de bodega en bodega, de casa en casa y,
aun dentro de éstas, de recipiente en recipiente, y la mayor parte de
los cuales se vende dentro del afio cuando no han tenido tiempo to-
davia de desarrollar sus condiciones y finura) por otros més finos de
tipo constante obteniendo, en cada comarca, alguno o algunos ca-
racteristicos de ellas, que de esta suerte serfan conocidas y podrian
acreditarse cosa que hoy no sucede. Y hay que tener en cuenta que
estos vinos de tipo constante es lo que va buscando el consumidor
y por no poseerlos muchas de nuestras comarcas, por lo antedicho,
resulta que éstas no pueden alimentar directamente al gran consumo
y el exportador encuentra también grandes dificultades para ello,
pues, de mil vinos tiene que hacer uno que, por ser hijo de tantos,
ha de ser forzosamente innominado o recibir un nombre impreciso
lo cual se comprende ha de redundar en perjuicio de las comarcas
productoras pues, de esta manera, no es posible que se dén nunca a
conocer ni ellas ni los vinos por las mismas producidas, como po-
drfan serlo, seguramente, a poco que dichos vinos se especializaran
y del mismo modo que alcanzaron, bien merecidamente por cierto,
renombre universal aquellas comarcas que, aprovechandose de sus
caracterfsticas peculiares, en sus caldos las reflejaron constituyendo
tipos también peculiares y caracterfsticos.

Vemos pues, nosotros, la solucién del problema de la intensifica.-
cion y progreso de la corriente exportadora de los vinos de la pro-
vincia de Tarragona, despojéndola, al propio tiempo, de su cardcter
aleatorio, en dar sucesivo y creciente desarrollo a la obtencién de

los indicados y renombrados vinos especiales que en ella se produ-
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cen ya hoy, en procurar la elaboracién de otros tipos también espe-

ciales que reflejasen igualmente las condicipnes asi mismo especia-
lisimas y peculiarfsimas de varias de sus comarcas y enelir ala
sucesiva y creciente transformacion o substitucién de la mayor can-
tidad posible de los vinos corrientes, comunes y de coupage, que
constituyen hoy la masa general de los que se obtienen, por otros
de tipos més constantes y més finos, y alcanzando incluso los hono-
res de la botella, que podrfan ser caracteristicos también de varias
de nuestras comarcas, para conseguir todo lo cual opinamos que
tenemos ya hoy largo camino recorrido con la constituciér, en buen
ntimero de nuestros pueblos, de los beneméritos Sindicatos de viti-
vinicultores y con el funcionamiento de sus magnificas Bodegas que
constituyen un legitimo orgullo de los mismos. El paso principal
estd dado y serfa una verdadera lastima que no se aprovechara para
dar los que faltan.

Por tanto, y no hablando, por no encajar dentro del tema que se
nos ha encomendado, del incremento en la obtencién de uvas selec-
tas para mesa ni de la elaboracién de productos sin alcohol a base
de los riquisimos y azucarados mostos tarraconenses, producciones
ambas que creemos podrian contrarrestar, con creces, las bajas oca-
sionadas en nuestra exportacién vinica por las leyes secas promulga-
das en algunos pafses, uvas y productos sin alcohol que en gran
escala y de inmejorables calidades son susceptibles de procurarnos
nuestros vifiedos, juzgamos que podemos sentar y proponer a esta
ilustrada Asamblea, para examinar a continuacién si lo que creemos
conviene hacer es o mo posible hacerlo, la siguiente conclusién que
conceptuamos como fundamento para la resolucién del problema

(que nos ocupa :

I. Funpamentan.—De las estadisticas de exportacion de nuestros
vinos se deduce, con toda evidencia, que la de los comunes es muy even-
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tual mo presentando munca un cardcter de sequridad si no mds bien
siguiendo una linea muy oscilante con tendencias a adquiriy, de afio en
aiio, valores mds bajos. Teniendo cada vez mas dificil salida los vIN0S
comunes, para dar mayor ineremento y sequridad @ nuestra exporia-
ciom, la dmica solucion consiste en organizar e iniensificar la produceion

de vinos finos y especiales.
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LAS CUALIDADES DE LOS VINOS Y SU CARACTERISTICA
DEPENDEN, EN PRIMER LUGAR, INTIMA Y ESENCIAL-
MENTE, DE LAS CLASES DE VIDES DE QUE PROCEDEN

Puede sentarse como afirmacién axioméatica que, en cada comarca,
las cualidades de los vinos que produzca y su caracterfstica (y apar-
te, claro estd, de los cuidados prodigados y métodos seguidos en su
elaboracién) estdn, en primer lugar, intima y esencialmente relacio-
nadas con la clase y estado de las uvas de que procedan puesto que
siendo, el vino, un producto transformado, su calidad ha de depender
no s6lo de la inteligencia que haya presidido su transformacién y
del utillage empleado para la misma, sino que también de un modo
especialisimo de la primera materia que lo haya producido de la
misma manera que la bondad de un tejido de lana, por ejemplo,
depende no sélo de que la maquinaria empleada para confeccionarlo
sea mejor o peor, o mds o menos perfeccionada, y de que hayan
sido mds o menos inteligentemente efectuadas las diversas operacio-
nes, sino que también, en principal lugar, de la calidad de la prime-
ra materia, de la lana.

Pero, en vinificacién, el problema es algo méds complicado, pues,
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si el fabricante de tejidos puede adquirir la primera materia que
mis le convenga, dados los objetivos que persiga y la clase de g6é-
nero que desee elaborar, todo desde luego relacionado con la parte
econémica, en la elaborocién de vinos (aparte, claro estd, del caso
del comprador de uvas en el mismo o diferentes términos municipa-
les o comarcas, que podrs adquirir las que mds le convengan, pero
que, en general y en cambio, tendrd que luchar con otros inconve-
nientes) en la inmensa mayorfa de los casos, hay que vinificar las
uvas que se tengan en el vifiedo de que se disponga, sean de la cla-
Se que sean y estén en mejor o peor estado. Respecto a la clase claro
estd que habrfa podido escogerse al hacer la plantacién pero ya sa-
bemos que esta eleccion s6lo es dado hacerla entre estrechos limites,
pues estd intimamente ligada con la clase de terreno, el clima, las
conveniencias de mercado, ete. ete., aparte de que en los vifiedos va
plantados y en produccién la eleccién no es ya posible, salvo replan-
tacion, y, por lo que respecta al estado de las uvas al tiempo de
vendimiarlas, claro estd que por el esmerado cultivo, por los cuida-
dos minuciosos y oportunos para combatir las diversas enfermeda-
des, etc. etc., podra procurarse que sea el mejor y mds’ sano compa-
tible con las demds condiciones naturales, pero bien puede suceder
(y todos sabemos con cuanta frecuencia sucede) que un descuido,
una contingencia cualquiera, una desgracia, un pedrisco, por ejem-
plo, dan muchas veces por resultado no tener mds solucién que la
de vinificar uvas cuyo estado de sanidadideja mas o menos que
desear. Pero, de todos modos, bien podemos decir que el conocido
aforismo la naturaleza hace la wva y el hombre hace el vino es dema-
siado absoluto porque en la elaboracién del vino intervienen, en alto
grado, los factores naturales y a la naturaleza no se la manda mds
que obedeciéndola, pero, en cambio, al cuidado del viticultor y a su
inteligencia compete, en gran parte, que las uvas lleguen perfectamen-
te sanas y en las condiciones requeridas al momento de su vendimia.
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Vemos, pues, que el problema de la vinificacién consiste en obfe-
ner, en cada caso, el vino que tenga, en el mayor grado posible, las me-
jores cualidades compatibles von las uvas de las vides que se hayan de
emplear para su obtencion, pues, como puntualizaremos en las si-
guientes conclusiones, con unas mismas vides y Con unas mismas wvas
se puede proceder de un modo u otro y en un tiempo u otro para
variar, entre amplisimos limiles, la caracteristica de los mostos y, por
tanto, la de los vinos que de ellos se obtengan pudiendo afirmarse,
conforme veremos, que el que se hagan o no se hagan, el como se ha-
gan y el cudndo se hagan las diversas précticas viticolas, tiene forzo-
samente una importancia e influencia capitales en los resultados que
obtenga el viti-vinicultor y lo mismo puede afirmarse respecto de lag
diversas practicas enoldgicas.

En virtud de las anteriores consideraciozes vemos que lo primero
que tenemos que hacer para demostrar la posibilidad de conseguir
lo que hemos sentado como conclusién primera y fundamental, es
estudiar las clases de vides que constituyen los vifiedos de esta pro-
vineia, reconstituidos como estdn ya casi todos ellos, y ver luego lo
que conviene o puede hacerse en las nuevas plantaciones que tengan
atin que emprenderse. Para ello nos valdremos, en parte, de un es-
tudio detallado que, en 1915, hicimos y publicamos, bajo el titulo
de Datos pare un avance acerca de la Viticultwra de la provincis de
Tarragona, abarcando los siguientes puntos ; Consideraciones gene-
rales.—1. Vina antigua: vides propias del pafs, blancas y tintas, que
se cultivaron siempre formando masas de cultivo y las que se culti-
vaban en menor escala.—II. Invasién filoxérica : afio en que se pre-
sentd y restos que quedan del antigo viniedo.—IIl. Reconstitucion
del vifiedo : cepas americanas principalmente plantadas y clases del
pais blancas y negras que sobre ellas se han ingertado principalmen-
te y también en menor proporeién.—IV. Los vinos: clase y grados
medios antes y después de la invasién filoxérica: mercados.—V. Re-
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stimen de clages de vid.—VI. Avance de clasificacién y sinonimia.
Todos los datos que acabamos de consignar los tomamos en todos y
cada uno de los términos municipales de la provincia y los clasifica-
mos o agrupamos, después, por comarcas vitfcolas o naturales. Te-
nemos pues, sobre dichos diversos particulares, datos bastante com-
pletos a los cuales ahora, para cumplimentar este nuestro trabajo,
acudiremos mds de una vez.

En efecto, empezando por los patrones o porta-ingertos, resulta
de dicho estudio que la base principal de la reconstituciéon ha sido,
en la provincia, el Rupestris Lot tanto que, seguramente, fué la base
de mas del 90 9 de los vifiedos que se replantaron. Siguen luego
en importancia, por lo que a cantidad se refiere, los hibridos ameri-

" co-americanos de Riparia X Rupesiris de los cuales hay vifiedos con
los ntimeros 3,306, 3,309, y 101-14, habiendo sido el 3,309 el més
aceptado y siguiendo luego el 101-14, habiéndose plantado también,
al principio, algunos vifiedos con Riparia Gloria y Rupestris Gi-
rawd, varios de los cuales, (los que estaban bien adaptados) existen
todavia, asi como también algunos ofros patrones que han sido o
van siendo substituidos, del mismo modo que diversos vifiedos de
Lot y de Riparia X Rupestris que no dieron buen resultado princi-
palmente por su defectuosa adaptacién al terreno (ya que al princi-
pio de la reconstitucién no se conocian todavia muy bien, o por lo
menos no se hacfa de ellas todo el caso necesario, las diversas y dis-
tintas exigencias que, referentes a las condiciones fisicas del terreno
y a la cantidad de caliza o carbonatos que éste contiene, presentan
los diferentes porta-ingertos), por otros patronos mejor adaptados y
presentando, al propio tiempo, una buena afinidad con nuestras vi-
niferas, habiéndose escogido, generalmente, patrones franco-ameri-
canos, es decir, con savia americana y savia francesa, de entre los

cuales los que més se han propagado han sido el Mowrviedro X Ru-

pestris 1202, los Aramon Y Rupestris ntimeros 1 y 9y algo el Chas-
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selas X DBerlandieri 41-B, en los terrenos mds dificultosos por su
gran cantidad de caliza.

Podemos, pues, [afirmar, que la masa general del vifiedo de la
provincia de Tarragona estd ingerta en su mayor parte sobre Rupes-
tris Lot, en relativamente importante parte sobre Riparia X Rupes-
iris principalmente del nimero 3309 y en ciertas cantidades el
Mourviedro X Rupestris 1202, los Aramon X Rupestris 1y 9 y el
Chasselas X Berlandieri 41-B asi como algunos otros patrones, pero
ya en cantidad tan poco importante que creemos permite, para sim-
plificar, hacer caso omiso de ellos en un trabajo como éste dadas las
condiciones generales que tiene que revestir. Estos diversos porta-
ingertos, junto con otros de que luego hablaremos, los plantamos
hace doce afios al constituir el Campo de experimentaciones de la
Escuela de Viticultura y Enologfa y Estacion Enolégica de Reus, en
el cual existen parcelas de dichos distintos piés, ingertas cada una
con las diversas y principales viniferas de la provincia, poseyendo,
en consecuencia, datos acerca del modo de comportarse con ellas di-
chos patrones en esta zona. Pues bien, los estudios verificados du-
rante el mencionado espacio de tiempo en dicho Campo de experi-
mentaciones junto con los datos que hemos ido recogiendo en el
resto de la provinecia, nos permiten deducir, para ésta; lo siguiente :

El Rupestris Lot, que como hemos dicho es el patrén, con mucho,
mas generalizado y atin generalizado hasta la exageracion por las
circunstancias indicadas, lo juzgamos muy a propésito para los te-
rrenos pobres pero penetrables a las raices, con una dosis de caliza
no superior a un 45 por 100 y secos porque, en estos suelos, la exu-
berante vegetacién que caracteriza a este patron no ofrece, ni ain
en los primeros afios, los inconvenientes de abortar las flores, facili-
tar los ataques de las criptégamas, impedir la buena maduracién y
provocar la podredumbre de los racimos, efectos todos que creemos
son de temer, en esta zona y con esta planta, en los terrenos muy




20

ricos y algo himedos. Cuando se tenga plantado en estos terrenos
fértiles deberdn evitarse, en los primeros afios, los abonos nitrogena-
dos reservéandolos para cuando, regularizada la vegetacién, con la
edad, no sean tan de temer los perniciosos efactos sefialados. Diga-
mos también que, de dichos estudios, resulta que el Lot no convie-
ne, en esta zona, ingertarlo de Garnacha en los suelos bajos porque,
en 6éstos, le comunica gran propension al court-noué o achaparra-
miento.

La Riparia X Rupestris 3309 de Couderc resulta ser un porta-in-
gerto muy recomendable, en esta zona, para los terrenos profundos
y fértiles, no excesivamente compactos ni calizos (hasta un 30 por
100) por presentar en ellos una muy notable produccién, superior a
la- del Lot, por lo menos en los primeros afios; por su hermosa ve-
getacion ni pobre ni excesiva como conviene en dichos terrenos; por
su resistencia al corrimiento o aborto de las flores y también al
achaparramiento o courtnoug; por su normal afinidad con las princi-
pales viniferas de la regién; por su gran resistencia a la filoxera y
por su marcada tendencia a producir mostos francamente méds azuca-
rados que los demds porta-ingertos conservando, no obstante, una
acidez equilibrade y ya veremos, mais adelante, las ventajas que ésto
tltimo supone.

Los Aramén X Rupestris Ganzin nimeros 1 y 9 se adaptan regu-
larmente en esta zona. El segundo, aunque no hemos podido estu-
diarlo tan bien como el primero, (por ser muy reducidas las par-
colas a &l destinadas al principio habiéndose actualmente plantado
ya nuevas parcelas mds extensas) parece mucho més vigoroso y re-
sistente a la sequia que éste, asl como también mds productivo. Has-
ta la fecha no hemos notado, en ninguno de los dos, indicios de
depresion por ataques de la filoxera pero, unoy otro, y especialmente
ol ntimero 9, tienen marcada propension & deprimirse y achaparrarse

sobre todo ingertados con Esquitzagos ¥ Garnacha,
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Bl Mowrviedro > Rupestris 1202 de Coudere, si bien de otras zo-
nas tenemos noticias méds lisonjeras, no nos ha demostrado, en dicho
Campo, cualidades muy sobresalientes ni en vigor, ni en produccion,
ni en calidad de sus frutos, sufriendo, ademds, sus ingertos de acha-
parramiento con alguna facilidad no pudiendo garantizarse tampo-
co, en muchos casos, su resistencia filoxérica.

El Chasselas X Berlandieri 41-B, de Millardet nos ha demostrado
ser muy productivo en suelos poco calizos como el de este Campo
de experimentaciones, pero, a pesar de ello, creemos debe aconsejar-
se su empleo mds especialmente, y quizds tnicamente, en los muy
calizos, pues, por su arraigo un tanto irregular y su exceso de pro-
duccién relativamente a su pobreza vegetativa en aquellos terrenos,
y en esta zona, resulta un agotamiento prematuro de la planta lo
cual afiadido a la relativa pobreza de sus mostos en azicar no lo
hacen recomendable mds que en situaciones donde, por el exceso de
caliza, se haga indispensable.

Hecho el ligero resiumen de los resultados de nuestro estudio
acerca de los patrones que constituyen la base de la casi totalidad
de los vifiedos de esta provincia, digamos que, en dicho Campo, he-
mos estudiado también detalladamente otros dos, el Bowrrisquou X
Rupestris 93-5, y el Berlandieri )X Riparia 420-A, pudiendo sentar,
acerca de ellos, las siguientes deducciones :

El Bowrrisquow X Rupestris 93-5 de Coudere, lo conceptuariamos
como uno de los mejores porta-ingertos para esta zona por su nota-
bilisima capacidad productiva y otras excelentes cualidades, pero no
podemos aconsejarlo por haber notado en él marcada depresién filo-
xérica a los pocos afios.

Bl Berlandieri > Riparia 420-A de Millardet no es, en esta zona,
de cualidades muy brillantes en sus primeros afios, pero, pasados
éstos, los expléndidos resultados obtenidos ya en los sucesivos, asf
como su aspecto y tendencia actuales, nos permiten asignarle un
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gran valor y augurarle merecido prestigio en su edad madura distin-
guiéndole ademsds, y de una manera muy especial, hasta la fecha,
una envidiable resistencia al achaparramiento o court-noué, cercana
a la inmunidad, cualidad que conceptuamos de un gran valor, en
esta zona, especialmente cuando se desea ingertar Garnacha, Fs-
quitragés y ain Macabeo que, en casi todos los deméds patrones, lo
sufren con mucha mayor frecuencia.

Digamos, por tltimo, que en esta provincia y segin los datos que
tenemos, la Riparia Gloria ha demostrado ser un muy excelente
patrén en todos aquellos vifiedos en que resulté bhien adaptado, que
no fueron muchos, pues sabida es la extraordinaria exigencia que
bajo este punto de vista presenta este patrén al reclamar terrenos
que, no excediendo del 10 por 100 de caliza, sean fértiles, pondera-
dos y frescos.

Resulta, pues, que las deducciones que nos han permitido hacer
nuestros trabajos en el mencionado Campo de experimentaciones,
asi como nuestro estudio de la viticultura de esta provincia de Ta-
rragona, coinciden con las que se hicieron en la Asamblea Nacional
de Viticultores celebrada en Logrofio el afio pasado de 1921 (a la
que, por enfermedad, no nos fué posible asistir a pesar de haber
tenido el honor de habérsenos encargado una ponencia en ella), hija
de la de Pamplona de 1919, a la cual, honrados también con el car-
go de pomente presentamos, para esta provincia, precisamente las
conclusiones, que acabamos de indicar. De conformidad, pues, con
las conclusiones, que fueron adoptadas, por unanimidad, en dicha
Asamblea Nacional de Logrofio y con los mencionados resultados
alcanzados y estudios realizados por nosotros, podemos aconse-
jar que: !

En la provincia de Tarragona la plantacién de nuevos vifiedos
conviene hacerla empleando cada porta-ingerto en condiciones de su
mejor adaptacion y constituyendo la base : la Riparia Gloria en los
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escasos suelos de las ideales condiciones que hemos dicho, la Ripa-
ria X Rupestris 3309 y el Rupestris Lot en los terrenos Y casos que
han quedado mencionados y realizar la replantacién de los suelos
cuya cantidad de caliza no permita la adaptacién de los anteriores,
en vez de hibridos vinifera-americanos como el Mourviedro X Ru-
pestris 1202 y el Aramoén X Rupestris nimeros 1 ¥ 9, que presen-
tan los graves inconvenientes que hemos indicado, y atin en vez del
Chasselas > Berlandieri 41 B (que, en todo caso, no debers plantarse
mds que en los terrenos que verdaderamente se adapten a sus espe-
ciales condiciones y en que no sean de temer las contingencias ante-
dichas), con hibridos americo-americanos de Berlandieri, propagando
para ello, el Berlandieri X Riparia 420 A, poco conocido toda-
via en la provincia y que a nosotros nos ha dado los muy excelentes
resultados que hemos hecho ¢onstar e introduciendo nuevos tipos
tales como el Berlandieri 3 Rupestris Lot 99, y el Berlandieri X Ru-
pestris Martin, ambos de Richter, cuya constitucién les proporciona
amplia adaptacion y excelentes cualidades que hacen pueda ser uti-
lisima su experimentacién comparativa, asi como también la de al-
guno de los nuevos hibridos de Castel y el Riparia X DBerlandieri
161 - 49, de Couderc para las tierras frescas y muy calizas.

Digamos también que, en las nuevas plantaciones, conviene tener
en cuenta que es causa de modificacion en la calidad de los produc-
tos la substitucién de un patrén débil por otro vigoroso o al reves,
resultando también de los estudios realizados, y como haremos re-
saltar méds en la conclusi6n siguiente que el mejor porta-ingerto es,
en cada caso y a igualdad de las demsis circunstancias, aquel que
asegure a la vinifera de que haya de ingertarse andlogo poder vege-
tativo que tendrfa, en iguales condiciones de terreno y clima, franco
de pié. Algo de esto hemos indicado al tratar del Lot. Claro estd que
los vifiedos ya plantados sobre piés vinifero-americanos y que ac-
tualmente presentan buen aspecto deberén conservarse, pero procu-
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rando, con un esmerado cultivo, que no se modifiquen sus buenas
condiciones evitando en ellos, en lo posible, todo aquello que pudie-
ra ser causa o motivo de depresion

Y como quiera que, en éstos tltimos afios, se ha hablado mucho
de hibridos productos directos, digamos que todo lo a esto referente,
y antes de lanzarse a plantaciones en gran escala, conviene sea ob-
jeto de un estudio detenido en cada comarca no solamente bajo el
punto de vista de sus afinidades o de su adaptacion al suelo y al cli-
ma sino que, también, bajo el importantisimo de las clases y tipos
de vinos, cuestién ésta mucho mas digna de tener en cuenta cuando
so trata de la exportacién. Pero como la introducciéon de dichos hi-
bridos en nuestro cultivo, podria dar por resultado abaratar éste, por
lo que al tratamiento de las enfermedades criptogdmicas se refiere,
creemos de una gran utilidad que éstos eﬁsayos se emprendan, cudn-
to antes mejor, en las diversas zonas.

Y tratado ya, en primer lugar, por juzgarlo fundamental en viti-
cultura, lo referente a los porta-ingertos que constituyen la base de
los vifiedos de la provincia y a los que juzgamos convendria propa-
gar e introducir y ensayar para las nuevas plantaciones, ocupéme-
nos ahora del importantisimo punto de las viniferas de que estdn o
podrian ser ingertos dichos patrones.

De los Datos para un avance acerca de la Viticultura de la provin-
cia de Tarragona que, como hemos dicho anteriormente, publicamos
en 1915, se deduce la gran variedad de clases de cepas que cousti-
tuyen los vifiedos de esta provincia y que, de ellas, las mds genera-
lizadas o que existen en mayores cantidades son: entre las blancas
(de hollejo blanco o verdoso) el Macabeo, el Cartuixd, Xarel-lo o Pan-
sal, el Esquitxagos y el Montonec o Parellada, habiendo también FEs-
canyavelle, Trobat, Picapoll, Subirats, Malvasia y Garnacha blancas,
Moscatell, Pedro Gimenes y otras muchas, pero ya en menores canti-
dades y, entre las tintas (de hollejo negro o morado) la Carinyena o
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Cruxills, la Garnacha negra, el Sumoll, el Ulldellebre, el Morastell, el
Mataré o Garrut, habiendo también Bobal, Picapoll, Trepat y otras
varias pero ya menos extendidas. De todas éstas viniferas tenemos
en estudio, desde hace doce afios, en el Campo de experimentacio-
nes de la Escuela de Viticultura y Enologia y Estacion Enolégica de
Reus, e ingertas cada una de ellas en cada uno de los patrones que
anteriormente hemos enumerado, las tres blancas y las tres tintas
quizds mds extendidas a saber: Macabeo, Xarel-lo, Esquitxagos,
Sumoll, Carifiena y Garnacha, cuyo detallado estudio, asf como el
de sus mostos, en dicho plazo de tiempo, nos permite hacer las si-
guientes deducciones que, claro estd, exponemos aqui solamente en
sus lineas generales dado también el cardcter general que tiene que
revestir este trabajo.

El Macabeo es vinifera muy productiva en esta zona, dando vinos
de gran finura, buena riqueza alcohdlica y con un gusto especial o
esencial muy agradable, sus patrones predilectos nos han resultado
ser ol Riparia X Rupestris 3309 y el Berlandiert X Riparia 420 A,
no habiéndonos marchado tan bien con el Rupestris Lot. Juzgamos
debe ingertarse, preferentemente, en los suelos algo pobres, ventila-
dos y secos, pues, en los algo hiimedos y ricos, la aglomeracién de
racimos, que son muy apifiados y de piel fina, suelen ocasionar su
podredumbre accidente que, sobre todo si la Cochylis (Cuch del
rahim) ayuda puede ocasionar, en esta variedad, grandes estragos.

El Xarel-lo, Pansal o Oarfuird, goza de una afinidad poco varia-
ble con los diversos patrones ensayados, con los cuales alcanza un
gran desarrollo si bien su produccién resulta mds bien corta, es va-
riedad de gran vigor y que se distingue por la sanidad de sus raci-
mos bastante resistentes a la podredumbre. Sus mostos vinificados
s6los producen, en esta zona, caldos de excelente finura pero no muy
alcohdlicos y vinificados mezclados con otras elases, como el Maca-

beo, proporcionan vinos a la vez finos y més ponderados. Por sus




26

cualidades encontradas creemos podria servir de gran elemento de
hibridacién, nosotros las hemos realizado y tenemos en estudio con
el Macabeo.

Bl Esquitzagos, es, entre todas las viniferas que hemos ensayado,
la m4s productiva pero, por esto mismo, presenta cierta tendencia al
agotamiento razén por la cual juzgamos debe ingertarse, preferente-
mente, sobre patrones vigorosos como el Rupestris Lot. Su gran
produceién ocasiona también mostos mds bien pobres en azicar y
acidez al mismo tiempo que aconseja vinificarlos, en lo posible, mez-
clados con los de otras variedades més ricas o de terrenos menos
fértiles. Juzgamos también al Esquitxagés como un buen elemento
de mestizage y alguno de éstos tenemos en estudio.

Bl Sumoll nos ha resultado ser. en esta zona, una vinifera muy
notable pues, con una produccién muy regular y ponderada en can-
tidad, ofrece mostos finos y de un cardcter tan valioso como el de
ser, a la vez, muy azucarados y suficientemente dcidos cualidad ésta
tltima cuya importancia tendremos que poner de relieve en las pro-
ximas conclusiones. Conviene tener en cuenta que sus racimos se
pasan o pudren con alguna facilidad, lo cual nos inclina a indicarlo
con preferencia para terrenos ventilados en los cuales, especialmen-
te si no son muy ricos, d4 muy excelentes caldos.

La Carinyena es, de entre las viniferas tintas por nosotros ensa-
yadas en gran escala, la que se nos ha mostrado con mayor produc-
tividad. No es de las variedades de mostos mds azucarados, pero, en
cambio, se distinguen por su buena acidez, casi tan elevada como el
Sumoll. Sus mostos, siendo también ricos en substancias astringen-
tes, resultan excelentes para vinificarlos junto con los de otras vini-
feras de caracteres contrapuestos como la Garnacha negra cuya
asociacién es muy general en comarcas viticolas muy importantes
de la provincia. Su gran productividad requiere sea compensada
con el aporte de elementos fertilizantes para evitar decaimientos. Su
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mayor afinidad nos la ha demostrado con el Rupestris Lot y la Ri-
paria X Rupestris 3309.

La Garnacha negra proporciona muy excelentes mostos de gran
riqueza glucométrica pero de acidez mds bien pobre, cardcter que
generalmente se compensa, en la provincia, como hemos visto, con
los mostos de Carinyena. Las flores de la Garnacha abortan o se co-
rren (bliman) con gran frecuencia y facilidad siendo esto una de las
causas que principalmente contribuyen a que su produccién no sea
muy grande. Su mejor afinidad la presenta con los hibridos ameri-
co-americanos Riparia > Rupestris 3309 y Berlandieri > Riparia
420 A, con los cuales no hemos notado, en ella, sintomas de decai-
miento como con otros patrones. _

Introdujimos también para su estudio en el Campo de experimen-
taciones, la vinifera tinta Zempranillo tan estimada en la Rioja, ha-
biéndonos dado en él excelentes resultados produciendo mostos muy
azucarados, suficientemente dcidos y de gran finura propios incluso
para emplearlos como correctores o mejorantes de la calidad de
otros caldos menos finos, menos dcidos y menos azucarados. Su pro-
duccién es aqui mds bien corta en parte por las avispas que comen
mucho al principio, pues sus uvas maduran las primeras y se ceban
en él de no vendimiar pronto en cuyo caso, los racimos abandona-
dos algun tiempo sobre la cepa, son muy resistentes a la podredum-
bre, pero pierden agua por evaporacién concentrando sus jugos y
disminuyendo més la cosecha si bien proporciondndola, entonces de
mayor riqueza glucométrica. En dicho Campo, el patrén predilecto
del Tempranillo ha resultado ser la Riparia X Rupestris 3309.

Tales son las viniferas de las cuales tenemos hechos estudios
detallad{simos (que figuran en las Memorias de la Escuela de Viti-
cultura y Enologia y Estacién Enolégica de Reus) a ellas y a sus
mostos referentes y que no es posible puntualizar en un trabajo co-
mo éste por lo cual nos hemos limitado a exponer, de ello, el brevisi-
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mo compendio que antecede. Dichas viniferas son precisamente,
excepto el Tempranillo, las mds entendidas por la provincia y aun-
que, hoy por hoy, no hay més remedio en ella que atenerse a lo ya
plantado, por el sencillo resumen que hemos transerito puede apre-
ciarse que aun en el caso de que no se contase con mds elementos
con éstos serfa posible hacer ya mucho tanto en cantidad como en
calidad y hdbida cuenta de lo que expondremos en la conclusién
1II. Tales Garnachas y Carifienas son, efectivamente, las que han
producido y producen los riguisimos vinos del Priorato que alcanza-
ron renombre universal; tales Sumoys son los que, en la parte del
Panadés correspondiente a ésla provincia (al igual que los que pro-
ducen en la parte que corresponde a la de Barcelona) y en buena
parte de la Conca de Barbard y del Campo alto de Tarragona o co-
marca de Valls y también en ofras zonas, producen vinos equilibra-
dos y de muy excelentes finura y cualidades; tales Macabeos y Xa-
rel-los son los que dan lugar a vinos arménicos y ponderados sus-
ceptibles de alcanzar también gran finura como lo comprueba el
hecho de*que en la comarca del Noya, de la vecina provincia de
Barcelona, son utilizados para la elaboracién de sus excelentes espu-
mosos que han alcanzado ya tan justa nombradia y, en esta misma
provincia, fueron utilizados también con éxito para tal elaboracién
cuando en ella se implanto, hace ya afios, la produccion de dichos
vinos especiales abandonada después por motivos diversos ajenos
por completo a razones viticolas y enoldgicas; tales viniferas son las
que, solas o mezcladas entre sf o con otras también existentes, pro-
ducen en la diversidad de zonas o comarcas de la provincia como
son todo el Campo de Tarragona, Conca de Barbard, Castellanias,
Priorato Alto y Bajo, Panadés, Ribera del Ebro, etc., toda una riqui-
sima gama o variedad de caldos apreciados o buscados por alguna o
algunas de sus cualidades distintivas, tanto en calidad como en can-

tidad, y que en otra ocasién nos permitié calificar a esta provincia
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de verdadero mosaico y de verdaderamente privilegiada en cuanto a

la diversidad de la composicion y clase de sus vinos, desde las co-
marcas que los producen nafuralmente, y en gran cantidad, de 15,

i/ 16 v més orados, hasta las productoras, también naturalmenfe y no
i g p Y

i en menor cantidad, de 11, 10 y menos grados de alcohol, con toda

o la oran diversidad de caracteristicas, clases y tipos que ello supone,

n 8 pos q P

4 susceptibles todos ellos de bonificacién y ponderacién asi. como de

i alcanzar muy excelentes cualidades ademds de una gran finura.
Pero en la provincia de Tarragona hay atin més, mucho mis, co-
mo hemos visto, y entre ello, ademés de las indicadas, otras vinife-
ras muy apreciables también y aptas igualmente para producir ex-
il celentes caldos, ya solas ya convenientemente asociadas, De estas '
] otras viniferas ya citamos antes las mds generalizadas en nuestras

comarcas de entre las cuales aqui, sin contar con las numerosas cla-

S=

L=

ses de uvas de mesa susceptibles de extender mas y mds su explota-
cién en esta provincia, recordaremos tinicamente, entre las tintas, el

Morastell que proporciona mostos muy finos, tanto que vinificado

en blanco se utiliza también en la citada comarca del Noya para la

=

producci6én de excelentes espumosos, el Mataré y el Bobal muy en-

tendidos igualmente sobre todo en la Conca de Barbar, en la cual,
solog o junto con el Sumoy, Trepat, el Ulldellebre y la Garnacha
constituye sus, caracterfsticas vinos rosados muy estimados en los
mercados del centro de Europa y recordaremos también entre las
viniferas blancas, el Moscatell de mostos azucarados y de gusto y
aroma deliciosos tan aptos para la obtencién de riquisimos vinos ge-
nerosos pudiendo serlo también para la de espumosos que segura-
mente no desmerecerfan de los tan acreditados de Asti obtenidos
con tal vinffera; la fragante y delicad{sima Malvasia; la caracteristi-

ca Parellada o Montonec de la cual, atin empleada exclusivamente,
hemos tenido ocasién de examinar vinos finisimos e incluso de muy
excelente graduacién alcohdlica, especialmente en los vifiedos debi-
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damente cultivados y en los situados en ladera, y con cuyos mostos
se obtienen también delicados espumosos en la indicada comarca
del Noya, y el Pedro Gimenez introducida en algunos términos del
Priorato, produciendo vinos de condiciones de finura correspondien-
tes a su noble abolengo.

Vemos, pues, con cuanta razén hemos afirmado antes que, atin
cuando los vifiedos de esta provincia estin en su mayor parte re-
constitufdos y por tanto no queda, en ellos, mds remedio que ate-
nerse a las diversas clases de viniferas que en los mismos existen,
éstas constituyen ya por si solas una base importantisima para po-
der conseguir los més variados y excelentes productos Y como el
modo de contribuir a alcanzar este resultado tiene que ser el objeti-
vo de las siguientes conclusiones, creemos que podriamos dar ya por
terminado lo que a ésta se refiere, pero, como pueden darse, todavia,
casos de nuevas plantaciones o de replantaciones nos parece que
debemos afiadir atin algo relacionado con aquello que, a nuestro jui-
cio, conviene tener en cuenta en estos casos y por lo que a la elec-
¢ién de viniferas se refiere (pues de lo relativo a la de porta-ingertos
nos hemos ocupado ya anteriormente) y por més que, sobre ésto,
tengamos que limitarnos a sefialar orientaciones habida cuenta de
que tal eleccién es un asunto sobre el cual no es posible generalizar
gino que, en buena parte, debe ser consecuencia de estudios y ensa-
yos locales, pues si bien, en cada zona, se sabe perfectamente cual
es la clase de vid naturalmente mds productiva entre las que en la
misma figuran, cual es la que proporciona mostos més dulces, o més
4cidos, o més ponderados, o los vinos mds armoénicos o més finos,
etc., etc., no se sabe, a punto fijo; los resultados que podrén dar las
clases nuevas que se erea convenga introducir funddndose en las
cualidades que, en uno u otro sentido, dén en otras zonas o regiones
pues, atin cuando el principio que anteriormente hemos sentado co-

mo axiomadtico, de que las cualidades de los vinos y su caracteristica
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dependen, en primer lugar, intima y esencialmente, de las clases de
vides de que proceden, es consecuencia inmediata de que, cada clase
de vid, constituye una individualidad botdmica y por tanto tiene que
Imprimir, forzosa pero naturalmente, a sus frutos un equilibrio ca-
racleristico de la calidad de las uvas producidas y, en consecuencia,
una cepa vulgar originard un vino ordinario adn plantada con o
Junto a los vifiedos mds reputados y una variedad selecta o noble
conservard el equilibrio aleohol : acidez que la caracterice (1), atin
cuando esté cultivada en condiciones desfayorables, con tal de que
llegue a la madurez, de este principio evidente, decimos, no es posi-
ble deducir, en modo alguno, que dichas cepas nobles, plantadas
fuera de los vifiedos que les son caracteristicos produciran vinos de
igual valor pues, ademds del azticar y la acidez, otros elementos
igualmente muy importantes tales como el extracto, la materia colo-
rante, el bouquet, etc., que contribuyen también, como es sabido, a
la constitucién de la calidad, dependen al propio tiempo de otros
factores como son : el suelo, las razas de levaduras, los métodos de
elaboracion, etc. ete., y el conjunto de todo ello no es posible apre-
ciarlo mds que mediante los indicados estudios y ensayos por zonas.

Limitdndonos pues, ya que otra cosa no es factible, a sefialar al-
gunas orientaciones que puedan contribuir a la resolucién del pro-
blema en las ocasiones en que se presente, vemos ya, en primer lu-
gar, que de lo que acabamos de indicar resulta por de pronto la
conveniencia de introduecir, en las nuevas plantaciones, viniferas de
clases no ordinarias por lo menos en los casos en quse se pretenda
obtener algo de calidad. Pero, por otra parte, al tratar de constituir
un nuevo vifiedo, resulta muchas veces preciso considerar no tan
sdlo la calidad del mosto sino que también sea satisfactoria o conve-
niente la cantidad y aunque, claro estd, que la relacién entre ésta y

(1) Porchet.
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la calidad puede modificarse, entre ciertos limites y con las mismas
cepas, por las diversas condiciones y prdcticas culturales y enoldgi-
cas, conforme trataremos de poner en evidencia al discutir las si-
guientes conclusiones, resulta que dichos limites varian en extremo
segun las clases y por esto es, también, conveniente tener en cuenta
esta modalidad al tratar de elegirlas. Para ello es preciso no olvidar
que la relacién entre la cantidad y la calidad viene regulada, preci-
samente, por una ley fisiolégica de la cunal dependen las variaciones
de la riqueza en acidez y en azucar de las diversas viniferas, ya sean
ordinarias o vulgares, ya sean finas o selectas, y de tal modo que,
practicamente, resulta que mientras los vinos ordinarios (y decimos
ordinarios y no defectuosos que es otro concepto muy diferente) pro-
vienen de viniferas muy fructiferas, los vinos finos son obtenidos,
generalmente, de variedades de produccién mds bien media o reduci-
da (lo cual no excluye que de las vides fructiferas puedan también
obtenerse caldos con la mdxima finura compatible con la caracteristica
fisiol6gica que aquellas I;'engan] y de tal modo también que, précti-
camente, resulta que a medida que aumenta la produccion de las
diversas variedades de viniferas disminuye la riqueza de su mosto
en azticar y que, por otra parte, son inversas las variaciones entre
]as cantidades de azticar y acidez en las distintas viniferas, si bien
algunas viniferas sean, a igualdad de riqueza en aztcar, naturalmen-
te productoras de mostos més dcidos (como hemos indicado ya al
hablar de los resultados que, en el Campo de experimentaciones, nos
han dado algunas de las variedades ensayadas) resultando, pues, en
definitiva, que asi como el variar en una misma y séla vinifera sus
condiciones culturales de produccién, varia igualmente la relacion
entre la cantidad y la calidad de los caldos obtenidos (segin es bien
sabido y haremos patente al discutir la préxima conclusién) del mis.
mo modo varfa dicha relacion para las diversas viniferas comparati.
vamente unas con otras atin cuando estén cultivadas en condiciones
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andlogas y, a fortiori, tiene que variar todavia méds si se cultivan en
condiciones diferentes todo lo cual, a nuestro juicio, patentiza bien
claramente la necesidad de los ensayos locales o por zonas, que he-
mos indicado, antes de decidirse a plantaciones en gran escala de
vinfferas importadas. Nosotros hemos verificado estos ensayos pero
claro estd que, solamente, con la extensién que nos han permitido
los medios de que hemos podido disponer y los resultados que nos
ha sido dado deducir, con cardcter de alguna seguridad, los hemos
ido incluyendo en las Memorias de la Escuela de Viticultura y Eno-
logfa y lstacién Enolégica de Reus. Tales estudios los venimos
efectuando constando no sélo del andlisis completo de los mostos y
de los vinos procedentes de cada localidad o zona y obtenidos con
diversas viniferas, ya de antiguo cultivo ya importadas, ya aisladas
ya mezcladas en diversas proporciones, sino que también, para al-
gunas localidades y viniferas, hemos podido ampliar este conoci-
miento de calidad al de la relacién entre ésta y la cantidad, partien-
do para ello de la base del peso medio de las uvas o, mejor dicho, del
mosto producido por cepa y refiriendo a él la cuantia del peso, por
ciento, del azticar y de los dcidos en dicho mosto contenidos obte-
niendo de esta suerte los datos referentes a la produccién media de
agzucar y de acidez por cepa eminentemente reveladores de la relacién
entre la cantidad y calidad teniendo ademés nosotros recogidos otros
datos para ampliar log anteriores a otros componentes de los mos-
tos. De éstos estudios hemos podido dar y deducir términos medios
precisos para diversas zonas de esta provincia y por lo que se refiere
a las viniferas en ellas generalizadas y ellos nos han permitido sen-
tar las deducciones que al hablar de dichas viniferas hemos hecho,
mas para algunas importadas nos es preciso todavia continuarlos
antes de {hacer afirmaciones definitivas pudiendo adelantar, no obs-
tante, que los resultados alcanzados hasta la actualidad, nes permi-

ten opinar que el Zempranillo entre las tintas y el Pedro Gimenes
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entre las blancas, constituyen dos viniferas que convendria ensayar,
en mayor escala que hemos podido hacerlo nosotros, en algunas
zonas de esta provincia.

Vemos pues cuales son las orientaciones que conviene tener en
cuenta para la introduccién de nuevas viniferas, en el caso de que
se juzgue conveniente, y partiendo no solo de la base del abolengo o
condiciones de origen de cada una de ellas, sino que también de los
resultados que se alcancen de la extensién o ejecuciéon de los ensa-
yos locales o por zonas referentes a su respectiva caracteristica o re-
lacién entre la cantidad y calidad, que interese para alcanzar los
mejores y mayores resultados econémicos, hdabida cuenta de los mer-
cados de que se disponga o se pretenda disponer y de los propdsitos
que se persigan en cada caso. No debe olvidarse, por lo demds, el
tener en cuenta la afinidad con el patrén, al plantar el cual ya debe
haberse tenido presente, asi como cudnto a la adaptacién de éste se
refiere y de conformidad con lo que ya indicamos anteriormente.

Recordemos, también, la utilidad que podria reportar el ensayo
de hibridaciones 0 mestizages entre algunas de las viniferas mds
propagadas en la provincia y de caracteres opuestos o encontrados
(algunos de cuyos ensayos ya hemos dicho tenemos nosotros en vias
de realizacién con alentadores resultados hasta la fecha) y recorde-
mos, por ultimo, que, especialmente en las zonas de esta provincia
productoras de uvas de elevadisima riqueza glucométrica, reportaria
seguramente considerable beneficio la explotacion en gran escala de
uvas especiales para mesa, agpecto viticola al que juzgamos no se le
ha dado en la provincia toda la importancia que se merece y afir-
mando, en fin, que a nuestro juicio, si bien en general la unidad
absoluta no es recomendable, tampoco resulta serlo una gran profu-
sién de clases o viniferas, creemos ya justificado deducir y proponer

a esta ilustrada Asamblea la siguiente conclusion subdividida en tres

partes o aspectos principales :
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II. [LAS CUALIDADES DE LOS VINOS ¥ SU CARACTER{STICA DEPENDEN,
EN PRIMER LUGAR, INTIMA ¥ ESENCIALMENTE, DE LAS CLASES DE VIDES
DE QUE PROCEDEN.

a) En la provineia de Tarragona se cultivan hoy clases de vides
capaces de producir, ya aislada, ya convenientemente asociadas, tipos de
vinos armonicos susceptibles de gran mejora y finura.

b) En las nuevas plantaciones comvendrd emplear de preferencia
los patrones américo-americanos que se adaplen a las condiciones del
terreno, nmo empledndose los franco americanos mds que con extremada
prudencia. El patron serd conveniente escogerlo, a iqualdad de las res-
tantes circunstancias, de tal suerte, que asegure a la vinifera que sobre
él haya de ingertarse, un poder vegetativo lo mds andlogo posible al que
dicha vinifera tenga, al estado franco de pié, en las mismas condiciones
de terreno y clima.

¢) Seria muy convemiente emprender ensayos locales o comarcales
encaminados a la introduccion de viniferas susceptibles de proporcionar
caldos con las maxvimas cualidades compatibles con el clima y terreno
respectivos, asi como ensayar mestizajes o hibridaciones entre algunas

variedades, de cuulidades contrapuestas, ya generalizadas en la provin-

cia, y entre éstas y las nuevas que se introdujeran.
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LT 1

CON UNAS MISMAS VIDES SE PUEDE PROCEDER DE UN

MODO U OTRO Y EN UN TIEMPO U OTRO PARA VARIAR,

ENTRE AMPLISIMOS LIMITES, LA CARACTERISTICA DE
LOS VINOS POR ELLAS PRODUCIDOS

Patentizado ya, en la anterior conclusién, que las cualidades de
los vinos y su caracteristica dependen, en primer lugar, fntima y
esencialmente, de las clases de vides de que proceden, debemos aho-
ra, siguiendo el plan que nos hemos trazado, poner de relieve que
dichas cualidades y caracteristica pueden variar también, y entre
amplisimos limites, con wnas mismas vides, por medio de las practi-
cag culturales a que éstas sean sometidas patentizando, de esta suer-
te, que dichas variaciones estén, en gran parte, a la mano del viti-
cultor y demostrando que, como dijimos anteriormente, el conocido

aforismo la naturaleza hace la wva y el hombre hace el vino es dema-
siado absoluto.

Desde luego que éste importante aspecto que vamos a considerar
no necesita casi demostracion, pues bien sabido es de todos los viti-
cultores la influencia enorme que, sobre la cantidad y la calidad de
los vinos producidos, tienen el abonado, los diversos sistemas de po-
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da, la mayor o menor separacién enftre las cepas, etc. etc., pero,
hasta que punto es posible ofectuar todo ello, puede comprobarse
especialmente y asi lo hemos venido haciendo nosotros verificando,
para las principales de nuestras viniferas, andlogos ensayos quie los
efectuados por M. Ravaz y comunicados al Congreso Internacional
de Viticultura de Angers. Estos ensayos se refieren a la comproba-
cién del modo como varia la calidad de las uvas, y por tanto la del
vino, al variar en unas mismas vides la cantidad producida. Bi-
guiendo a M. Ravaz hemos considerado nosotros también no la pro-
duccion absoluta de uvas (ya que de dos vides que hayan producido
la una un kilo y la otra dos kilos de uvas puede suceder, ¥ suceders,
ofectivamente si esta Ultima es mucho mas vigorosa que la primera,
que el vino producido por dicha segunda sea mejor gue el produci-
do por dicha primera) sino su produccion relativa establecida y cal-
culada por medio de la relacién existente entre el peso R de los ra-
cimos y el peso S de los sarmientos producidos por la cepa o cepas
que se consideren, €s decir, por medio de la relacion R/S. Nosotros
hemos efectuado estos ensayos, COmO hemos dicho, con las diversas
viniferas del Campo de experimentaciones de la Rstacion Enolégica
de Reus, y algunos datos sobre el particular figuran en las Memorias
correspondientes, pero de sus resultados solamente expondremos
aqui, por bastar para nuestros propésitos, el correspondiente a una
de dichas viniferas, el Macabeo por ejemplo y no hay que decir que,
al exponerlos, hay que tener en cuenta que de haberse efectuado los
ensayos correspondientes en condiciones diferentes de aquellas en

que lo fueron, las cifras obtenidas habrian sido seguramente tam-

bién diversas. Digamos, pues, que con el Macabeo obtuvimos, para

los diversos valores de R/S, es decir, para las diversas cantidades
relativas de produccién de uvas, las siguientes calidades, expresadas
en grados de licor o dulee de los mostos respectivos :
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Produeeion Grado de licor Produecion Grado de licor .i
relativa R / 8 del mosto relativa R [ 8 del mosto ',
0,20 15,2 1,2 14,8 |
0,23 15,2 2.3 14,3 :
0,26 15,2 3,1 13,4 |
0,56 15,2 46 11,8 ' |
0,62 15,1 5,6 10,4
0,68 .l B0 6,0 9,8 :|]

con cuyos resultados, para mayor claridad, podemos trazar la adjun-

ta gréifica que nos permite establecer las signientes deducciones i
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3 rebasar, con igual vegetacién, aun cuando hubiésemos disminufdo !
it mas el nimero de racimos. En segundo lugar, vemos que al pasar !
b

el valor de la relacion entre el peso de los racimos y el de los sar- :
i mientos desde 0,20 hasta 2,3, el descenso del grado de licor del I
L

mosto no alcanzé a un grado, es decir, que la calidad no desmerecié
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mucho de donde se deduce que, siempre en las condiciones en que
efectuamos los ensayos, fué posible que el Macabeo produjera casi
dos veces y media mds de frutos que de sarmientos sin que la cali-
dad resultase muy desmejorada. Y, en tercer lugar, para valores
superiores a 2.3 de la relacién entre el peso de los racimos y el de
Jos sarmientos, el desmerecimiento de la calidad fué ya agentuada y
cada vez més importante, Dichos resultados nos permiten también
hacer otras dos deduceiones, andlogas a las que los suyos permitie-
ron hacer a M. Ravaz, referentes a lo tentadoras que son las podas
generosas y a la onerosa que resulta la calidad. Vemos en efecto
que, en las condiciones de nuestros ensayos, para pasar de la calidad
14,3 a la 11,8, la preduccién relativa pasé de 2,3 a 4,6 de suerte
que, doblando la cantidad de cosecha la calidad del mosto nos des-
cendi6 sélo dos grades y medio (la cantidad es, pues, tentadora) o
dicho de otro modo, para mejorar la calidad del mosto en dos gra-
dos y medio nos fué indispensable reducir la produceién a la mitad
(la calidad resulta, pues, onerosa).

Resulté por tanto de los anteriores ensayos, ¢omo de sus andlogos,
experimentalmente evidenciado con toda claridad lo que préctica-
mente es ya bien sabido, esto es, que cuanto mayor es la produceion
relativa tanto inferior resulta la calidad y de ellos puede deducirse
tambien el principio sentado por M. Rayaz respecto a que, claro estd
que entre ciertos limites, «un grado determinado de calidad puede
ser siempre aleanzado, pues basta para ello dejar a la cepa el peso o
ol nmero de racimos que correspondan» e indicados por ensayos
analogos a los anteriores y verificados en las condiciones correspon-
dientes.

Claro estd que la calidad de los vinos no depende tinica y exclusi-
yamente de la producci6n relativa, es decir de R/S, cosa por lo demds
bien sabida y comprobada tambien por la préctica, pues el creerlo

asi como consecuencia de los anteriores ensayos, nos llevaria al ab-

MHewsdhar 58
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surdo de afirmar que dicha calidad puede crecer indefinidamente
cuando el crecimiento de los sarmientos se prolonga también indefi-
nidamente y ya que, en este caso, el valor de §, denominador de la
anterior relacién, aumenta sin cesar, mientras que, como hace resal-
tar M. Ravaz en dicha comunicacién, la experiencia demuestra que
cuando las cepas vegetan mds alld de cierta época (terrenos muy
frescos, vifias muy jévenes y muy abonadas, cepas muy vigorosas,
etc.) no suelen dar productos de calidad muy selecta. Por esto, al
sentar el anterior principio hemos sefialado que podia considerarse
entre ciertos limites variables, desde luego, econ las diversas viniferas
y con las divergas condiciones que presida su cultivo y podemos
afiadir ahora que, segin M. Ravaz, los mejores productos parecen
corresponder al caso en que los sarmientos dejan de crecer, sensible-
mente, al principio del envero de los racimos. Y si, en lo que acaba-
mos de indicar, hemos considerado tan séllo el factor azucar, esto no
quiere decir que el otro factor acidez, importantisimo también ya que
junto con el primero constituye lo que pudiéramos llamar armazon
del vino, contribuyendo por tanto, esencialmente, a la calidad de
este, no sufra también grandes variaciones al cambiar la produceion,
m#s no se crea que este cambio de valor de la acidez de los mostos,
y por tanto de los vinos, se realice de un modo rigurosa o propor-
cionalmente reciproco al cambio de valor del azticar sino que, todos
los ensayos realizados (y pueden examinarse los numerosos datos
sobre el particular consignados en nuestras Memorias) comprueban
que al disminuir el azicar no aumenta la acidez en la misma pro-
porcién de suerte que, a medida que va aumentando la produccion,
va desmereciendo la calidad no sélo por ir disminuyendo el grado
de licor, sino que también por no ir aumentando la acidez en andlo-
ga relacién desequilibrandose, en consecuencia y cada vez mads, los
productos obtenidos.

De todo lo anterior se deduce claramente, a nuestro modo de ver,
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que, para cada clase de vid, todo cuanto influye en el porte de la
vegetacion influye en la calidad del producto siendo, por tanto, el
vigor de la cepa el que, en definitiva, requla para ella la calidad del
vino y este principio es precisamente el que nos interesaba sentar
para establecer nuestra conclusién ya que dicho vigor, aparte claro
estd de la naturaleza del suslo y clima y de la variedad, estd en ma-
nos del hombre el variarlo entre dmplios limites por medio de las
diversas condiciones y pricticas culturales, como son el abonado, los
- sistemas de poda y las podas en verde (que modifican también las
condiciones de insolacién y bien manifiestamente se presenta esta
circustancia en el despampanado, que en tan algo grado contribuye
a la cantidad y calidad de los productos), al area, densidad de plan-
tacién o separacién entre cepas, etc., etc., sobre todo lo cual creemos
que ya no seria indispensable insistir mds si el tema que estamos
desarrollando no se refiriera especialmente a la exportacion de nues-
tros caldos. Pero como es asi, debemos afiadir algunas palabras, ya
que es bien sabido que las diversas Naciones importadoras de nues-
tros caldos tienen determinadas y distintas exigencias respecto a la
composicién o caracteristica de los mismos y, en caso de no obede-
cerlas, prohiben o ponen trabas, origen de enojosas y con frecuencia
insuperables dificultades, a dicha importaciéor pues declaran a di-
chos vinos como sospechosos, por lo menog, de manipulaciones frau-
dulentas de lo cual se deduce, como consecuencia inmediata, y a
nuestro modo de ver, cuan recomendable es el procurar que los vi-
nos corrientes u ordinarios destinados a la exportacién, camplimen-
ten cuanto méds mejor, las exigencias que sobre el parficular tengan
las Naciones a que se destinen. Ahora bien, el conseguir este resul-
tado, no es siempre posible por completo con los métodos de elabo-
racién sino que es, a menudo, preciso tenerlo en cuenta también a
partir de los métodos culturales. Asi, en efecto y por ejemplo, pode-
mos decir que, bajo el punto de vista que consideramos, uno de los

i
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elementos que, en dichas Naciones, juega principal papel, para juz-
gar de la genuinidad y pureza de los vinos, es precisamente la cuan-
tfa de su acidez fija cuya deficiencia les induce a sospechar su agua-
do y, precisamente también, gran nimero de nuestros vinos, natura-
les y puros, se caracterizan, de un modo especialisimo por su relativa
pobreza en dcidos lo cual, por lo demds, nada tiene de extrafio ya

que proceden de uvas sometidas a la accién de extraordinarias con-

diciones de luminosidad e insolacién. Y {éngase en cuenta que si

bien esta pobreza natural de muchos de nuestros vinos puede reme-
diarse, en parte, y sin recurrir a acidificaciones no consentidas en
algunas de dichas Naciones (Suiza y Alemania que no toleran ni la
adicién de dcido tdrtrico ni la de dcido citrico y Francia que solo
tolera esta ultima, en los vinos, hasta la désis méxima de 50 gramos
por hectélitro) por los métodos de elaboracién, segiin veremos en la
conclusién siguiente, puede exacerbarse en cambio, dicha pobreza
dcida natural, con las préacticas y métodos culturales segtin hemos vis-
to anteriormente asi como también, al ocuparnos de la conclusion
segunda, hicimos resaltar la importancia de la plantacién en nuestra
provincia de vides productoras de mostos relativamente mas dcidos.

Y para que se vea hasta que punto puede ser grave para nues-
tros vinos la indicada caracteristica que muchos de ellos presen-
tan naturalinente, exacerbada o no por los métodos culivrales,
diremos que en Suiza, que constituye hoy uno de nuestros prin-
cipales mercados, hay entre los que han de juzgar dichos ecaldos
cada vez mayor tendencia a considerar la rotura del equilibrio
fisiolégico del vino, ocasionada por dichos métodos o précticas
culturales encaminadas a obtener una mayor produccién, como
una especie de aguado realizado por medio de la misma cepa y
constituyendo un fraude fisiolégico con la complicidad del organis-
mo productor (1), aguado que, dicen, es caracteristico de varios tipos

(1) Porchet.
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de vino de importacién de bajo grado y que, afiaden, debe ser con-
siderado del mismo modo que la dilucién efectuada en el vino una
vez elaborado, Y de conformidad con este modo de pensar, se han
hecho indicaciones acerca de la conveniencia de sefialar, al revisarse
las Ordenanzas relativas a los vinos y al acordarse nuevos tratados
de comercio (y esto para todos los vinos corrientes de importacion,
aun para aquellos que tengan una designacién precisa de origen)
nuevos limites minimos para sus diversos elementos constituyentes
manifestando que, para la aceptacion del principio del indicado
fraude fisioldégico en los vinos hay ya, en Suiza, el precedente de
que la reglamentacion de las substancias alimenticias dispone gue
Ja leche es el producto obtenido sélo mediante el ordefio de vacas
racionalmente alimentadas y que la miel obtenida nufriendo en vera-

no a las abejas con agua agucarada se debe considerar como falsifi-

cada, manifestando que al tener para los vinos andlogo punto de

vista, no se trate en modo alguno de reglamentar la naturaleza, lo
cual seria absurdo, siné al hombre que fuerza a las vides a elaborar
un producto que no darfa sin su intervencion. Tales restricciones,
dicen, <habrfan parecido supérfluas cuando se dejaba a la naturale-
48 obrar libremente pero hoy, gue el hombre considera cada dia mas
al animal y a la planta como organismos que deben transformar
industrialmente las substancias brutas en productos comerciales, no
hay que sorprenderse de ver aparecer la necesidad de una regla-
mentacién en la utilizacién de estas méquinas vivientes como se con:
gidera hoy a los animales domésticos y las plantas culturales». (1)
Vemos, pues, cuan dignas son de tener en cuenta, para la expor-
tacién de nuestros vinos corrientes, las modificaciones que en su ca-
racteristica pueden ejercer las pricticas culturales que, al aumentar
exageradamente la cantidad, cambian la composicion de dichos cal-

dos deduciéndose, por tanto, de todo ello, la conveniencia de que

(1) Porchet.
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para dicha exportacion de vinos comunes se atemperen dichas prdc-
ticas culturales encamindndolas a obtener productos que, si bien
en la mayor cantidad posible, obedezcan en su composicién natural
a las reglas y limites que tengan fijadas las Naciones a que deban
exportarse, inica manera de evitar las dificultades que antes hemos
mencionado y, con ello, afianzar el crédito de nuestros vinos corrien-
tes de exportacién y aumentar, en consecuencia, la demanda de los
vinos, ya que, respecto a este 1ltimo punto de vista, podemos afiadir
que poseemos cartas de algunos de los principales quimico-enélo-
gos (y que como a tales dictaminan sobre nuestros vinos determi-
nando si pueden o no ser admitidos) de una Nacién que, como
Suiza, constituye uno de los principales mercados de esta provincia,
en las que nos dicen que aunque en la misma se produzcan natural-
mente vinos cuya caracteristica y composicién no encaja dentro de
los limites por sus ordenanzas fijadas, ellos, y con ellos el comercio
licito, no tienen el menor interés en que tales vinos sean importados
y, refiriéndose a los casos en que se acidifiquen los caldos para que
entren dentro de los limites exigidos, como quiera que en Suiza tal
acidificacién no es permitida, poseemos también copia de una carta
del Secretario General de la Federacion Suiza de Negociantes de
Vinos, Quimico cantonal al propio tiempo, remitida a nosotros por
la Camara Oficial de Comercio Espafiola en Suiza, en la que se in-
dica también que el comercio licito de vinos suizos no tiene tampo-
co el menor interés en recibir dichos caldos de suerte que si, el co-
mercio espafiol, desea continuar exportando vinos al mercado suizo
deberd velarse en KEspafia rigurosamente para que los vinos destina-
dos a la exportacion a Suiza no sean acidificados y, esto, natural~
mente, empezando por el productor. De suerte que si los vinos para
Suiza no pueden ser corregidos para procurar alcancen los limites
que alli se exigen y que aqui, en tanto por ciento considerable, na-

turalmente no alcanzan, debido muchas veces a précticas viticolas y
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enolégicas equivocadas, no queda mds recurso, si queremos Conser-
var y mejorar dicho mercado que, sin perjuicio de lo que diremos
en la proxima conclusién bajo el punto de vista enoldgico, se atien-
da ya, desde la parte cultural, a procurar la obtencién de vinos equi-
librados y no forzar la cantidad, para dicha exportacién, hasta tal
punto que ésta se haga imposible o muy dificil a causa de presen-
tarse dicho desequilibrio.

Y algo, y mucho, andlogo a lo que acabamos de decir para Suiza
podriamos indicar para otras Naciones que constituyen mds o me-
nos importantes mercados para nuestros vinos.

Por lo demés, creemos que no es preciso afiadir que para la ob-
tencién de vinos finos y especiales convendrs también velar, en las
practicas culturales, para que la cantidad se armonice con la calidad
de modo que, la primera, no resulte en detrimento de esta dltima
ni de la clase o tipo de vino que se pretende obtener.

Y creemos ya suficientemente razonada esta nuestra tercera con-
clusién que, subdividida en cuatro aspectos diferentes, tenemos el ho-

nor de someter a la consideracion de esta ilustrada Asamblea :

III. CoN UNAS MISMAS VIDES SE PUEDE PROCEDER DE UN MODO U
OTRO Y EN UN TIEMPO U OTRO PARA VARIAR, ENTRE AMPL{SIMOS LIMITES,
LA CARACTERISTICA DE LOS VINOS POR ELLAS PRODUCIDAS.

a) Todo cuanto influye en el poder vegetativo, es decir, en el vigor de
las vides, influye en la cantidad y calidad del vino resultante.

b) Dicho wigor, a igualdad de las restantes condiciones constitucio-
nales, climatolégicas y agrologicas, estd subordinado a las prdcticas
culturales y especialmente, a la separacion entre piés, abonados y podas
verdes y en seco,

¢) En tanto y cuanto los productos que se exporten sean vinos comu-
nes o corrienles, las diversas operaciones culturales anfes mencionadas

podran ser encaminadas a obtener economicamente la mdxima produc-

!
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cion o cantidad compatible con la composicion de los vinos resultantes
que, en esle caso, convendrd tienda a obedecer las reglas analiticas que
se apliquen en las diversas Naciones a que dichos vinos deben ser ex-
pertados.

d) Para la obtencion de vinos finos y especiales, las diversas prdcti-
cas culturales deberan encaminarse a armonizar la calidad y la canti-
dad de suerte que ésta Ultima no resulte en perjuicio de la primera ni
del tipo de vino que haya de oblenerse.
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1V

CON LAS MISMAS UVAS SE PUEDE PROCEDER DE UN

MODO U OTRO Y EN UN TIEMPO U OTRO PARA VARIAR,

ENTRE AMPLISIMOS LIMITES, LA CARACTERISTICA DE
LOS VINOS DE ELLAS RESULTANTES

En las anteriores conclusiones ha quedado sentado que si bien las
cualidades de los vinos y su caracteristica dependen, en primer lu-
gar, intima y esencialmente de las clases de vides de que proceden,
resulta, no obstante, que con unas mismas vides, se puede proceder
de un modo u otro y en un tiempo u ofro para variar, entre ampli-
simos limites, la caracteristica de los vinos por ellas producido. De
mos ahora un paso mds y comprobaremos que con unas mismas
uvas, es decir, con lvos mismos racimos producidos por unas mismas
cepas, puede hacerse variar, igualmente entre amplisimos limites,
la caracteristica y composicién de los vinos de ellas resultantes.

La evidencia de esta afirmacién es tan conocida que creemos no
debemos esforzarnos mucho para ponerla en claro. Unos cuantos
ejemplos serdn para ello mds que suficientes. Empezando por la.
vendimia de dichas uvas ¢que duda cabe que obtendremos vinos de
caracteristica muy diferente segin la hagamos mds o menos prema.
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tura? Bien evidente es que si vendimiamos muy tempranamente, an-
tes de la comnpleta madurez, obtendremos vinos poco alcohdlicos y
ricos, en cambio, de acidez y que, a medida que vayamos retrasando
la recoleccion aleanzaremos vinos que, si bien mds y mds alcoholi-
cos, serdn cada vez menos frescos y menos dcidos. Vemos pues que
ya la vendimia, por si séla, ejerce un resultado capital en la clase
de vino que se obtenga y que, por lo tanto, para determinar el mo-
mento de verificarla es muy preciso tener en cuenta el tipo o la
caracteristica del vino que se trate o convenga elaborar.

¢Quién no sabe, por otra parte, la influencia decisiva que las préc-
ticas de elaboracion tienen en el modo como resulte el producto o
vino elaborado? Pues, sin hablar de las précticas enoldgicas encami:
nadas especialmente a la obtencién de vinos bien constituidos y de
fécil y buena conservacion, no hay que esforzarse en demostrar cuan
diferente sers un vino segin se haya derrasponado o no ia vendimia,
segtin haya fermentado o no en conticto con el orujo, segin haya
sido mds o menos largo el tiempo que haya durado la maceracion,
segtin se haya o no mezclado el vino de prensa con el de yema, se-
gin se haya o no realizado la prévia defecacion del mosto, segtin se
haya sufitado o no la vendimia, segtin el orujo virgen procedente de
la elaboracién de los vinos rosados se haya o no adicionado al orujo
de los tintos para obtener vinos de doble o triple pasta u ornjo, se-
otin se adelante mds o menos el primer trasiego, segun cual haya
sido el método-de fermentacion, segin hayan sido las temperaturas
de ésta, segtin se hayan o no efectuado correcciones prévias en el
mosto, ete., ete., y con muchas etcéteras que son muestras bien pa-
tentes, y por lo demds bien sabidas, de la inmensa gama de fipos y
clases de vinos que se puedan obtener, con unas mismas uyas, con
s6lo cambiar, a veces muy insignificamente y tan sélo en detalles,

los métodos de elaboracion.

Creemos que la evidencia de lo que acabamos de indicar seria su-
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ficiente para dar por sentada la conclusién que nos ocupa pero refi-
riéndose, el tema que se nos ha encomendado y venimos desarro-
llando, a la exportacién de los vinos de esta provincia de Tarragona,
juzgamos preciso hacer todavia algunas indicaciones relacionadas,
bajo este punto de vista, con las prdcticas y métodos de elaboracién
de vinos corrientes o comunes para los cuales la Asamblea VI que
esta benemérita Unién de Viticuliores de Catalunia celebré en Igua- i
] lada, en el mes de Abril de 1917, acordé ya unas conclusiones (1),

en las cuales juzgamos debe ratificarse ésta, pues constituyen el
compendio fundamental de la sana enologia, y sobre algunas de las

cuales creemos deber insistir por la importancia capital que pueden

revestir cuando se trata de la exportacién, esencialmente a determi-

nadas Naciones, de dichos vinos comunes o corrientes,

(i) L™ La Asamblea declara como a mdis indispensables para la elaboracion racional de los
vinos en su primer ano, las manipulacioces y cuidados siguientes:

T

Grupo I — Cosecha :

a) Limpieza y desinfeccion de los recipientes y utensilios.

. b) Subordinacion del momento de recolectar el ensayo de la maduorez de
| la vendimia,

i ¢) Correceidn de la acidez del mosto.

Grupo II — Fermentacion tumultaosa :

a) Agepsia de la vendimia por el gas sulfuroso.
b) Vigilancia de las temperaturas provocadas por la fermentacion.

"|1‘ ¢) Primer trasiego al acabar la fermentacién tumultuosa, por insuficien-
{ cia del azlicar que queda por transformar.

A Grupo I1T — Cuidados en el primer afio :

i
l a) Poner la Bodega en condiciones de limpieza, ventilacién y tempe-
| ratura.

i b) Segundo trasiego unos quince dias antes de la brotacién de las cepas,

¢) Tercer trasiego unos quince dias antes de iniciarse el envero,
| d) Frecuente relleno de los envases, y

e) Consulta a las Estaciones Enol6gicas al hallar el vino en frente de
cualguier anormalidad.
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En efecto, ya hemos hecho resaltar en la conclusion anterior
cuanto interesa que los mencionados vinos cumplimenten, cuanto
més mejor, las prescripciones, reglas y relaciones entre sus diversos
elementos, que para ellos se exijan en las naciones a que deben ex-
portarse. Bajo este punto de vista ya hemos visto el papel prepon-
derante que juega, en muchos de nuestros mercados, la cuant{a de
la acidez de los vinos ya que la natural pobreza, de muchos de nues-
tros caldos, en este elemento los hace sospechosos de aguado aun sin
serlo resultando que, del mismo modo que hemos visto conviene
procurar que los métodos y prdcticas culturales no exageren dicha

pobreza natural, convendrs que las practicas y métodos de elabora-

cién se encaminen a procurar para dichos vinos la acidez necesaria
para evitarles dificultades en su exportacién. Y hay que tener pre-
sente que una acidez prudencial es ya precisa, en buena practica
enolégica, que exista inicialmente en el mosto pues es absolutamente
indispensable para obtener muchos objetivos imprescindibles en una
perfecta vinificacién, como son: favorecer el desarrollo, trabajo y
evolucién de los fermentos que transforman el azticar en alcohol, es
decir, al mosto en vino; perjudicar la evolucién y desarrollo de los
microbios o fermentos capaces de producir alteraciones o enferme-
dades en los vinos; asegurar, en consecuencia, la buena fermentacion
del mosto y facilitar en extremo la sucesiva y buena conservacion
del vino resultante; proporcionar al vino un gusto mas fresco, mas
franco, m4s fruitoso y también contribuir en el vino a la formacién
sucesiva de su nariz. (bouquet de los franceses).

Ahora bien, es evidente que, aparte de lo que hemos indicado al
hablar de las précticas culturales, e independientemente de éstas,
podria siempre conseguirse que la acidez de los mostos fuese la con-
veniente para alcanzar todos los objetivos mencionados, escogiendo
para ello adecuadamente el momento de la vendimia que vendria
sefialado, con toda precisi6n, por el resultado de los andlisis acidime-
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tricos de las uvas verificados sucesivamente a medida que éstas va-
yan madurando. Pero, ademds de la acidez, hay otra circunstancia
que, respecto al momento de la vendimia, se ven hoy inclinados a
tener muy en cuenta los viticultores de nuestras comarcas, pues, por
atectar directamente a su bolsillo, reviste para ellos una gran impor-
tancia, Hoy dia, en efecto, en la generalidad de dichas comarcas, la
venta de los vinos se hace, en la inmensa mayoria de los casos, a un
tanto el grado de alcohol teniéndose muy poco en cuenta, desgracia-
damente, otras circunstancias (no podemos negar, no obstante, que
algo va progresdndose en este sentido, ddndose ya la importancia
que debe tener a la acidez voldtil de los vinos ya que muy poca, to-
davia, a la fija y a otros elementos) que parece tienen derecho a for-
mar parte del valor o precio de un vino, de suerte que de sus uvas
sacard en general, cada uno, al cabo del afio, tanto mds dinero cuan-
to mayor sea el grado alcohdlico del vino que con dichas uvas ob-
tenga, es decir, que, en resumidas cuentas, sacard fanto mds dinero
cuanto mas maduras vendimie sus uvas. Pero al hacerlo asi, el viticul-

tor, sin tener en cuenta la conveniencia de compensar de alguna otra

manera la falta de acidez (que habrd ido disminuyendo paulatina-
mente a medida que la madurez avanzaba) necesaria, como hemos di-
cho, para una buena fermentacion, asi como para las buenas condi-
ciones y buena conservacién del vino resultante, se podria exponer a
un desastre, especialmente en las comarcas calientes y también en las
templadas, pudiendo decir, en este caso, como en tantos otros, que la
codivia habia rofo el saco pues, para ir a buscar unas pesetas mds
conseguidas a costa de un grado alcohélico algo més elevado, o sea
a costa de una mayor madurez de las uvas, podrfa resultar que en
vez de ganar estas pesetas de mas no sélo no las ganara sino que, enci-
ma, perdiera algunas por obtener de dichas uvas un vino mal fer-
mentado y enfermo o un vino de dificil conservacién que, cuan-
do fuera a venderlo no fuese propio mds que para ir a la caldera a
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purgar sus pecados de origen pagando, una vez mds, justos por peca-
dores. _

Y si lo que acabamos de decir supone ya un gran inconveniente
para los vinos aun cuando tengan que destinarse al consumo inte-
rior, suben de punto las dificultades cuando se trata de exportarlos
pues, aun en los casos en que la pobreza en acidez, ocasionada por ir
buscando un excesivo grado de madurez para alcanzar la méxima,
riqueza glucométrica, no originase los desastrosos resultados indica-
dos y se lograse obtener vinos aceptables (que nunea lo serfan tanto,
seguramente, como los que se hubieren obtenido si la acidez hubiese
sido més adecuada) podrd muy bien suceder, y sucede efectivamente
muchas veces, que no alcanzasen lariqueza dcida exigida, repetimos,
por las nacioues que constituyen hoy nuestros principales mercados,
lo cual no es de estrafiar ya que, repetimos también, los mostos de
muchas de nuestras comarcas tienen por una de sus principales ca-
racteristicas. la de ser pobres en dcidos aun sin forzar la produccion
de las cepas y aun sin forzar, ni mucho menos, la madurez de las
uvas. Bg, pues, mds que conveniente, indispensable, que el viticultor
procure conciliarlo todo obteniendo sus vinos corrientes, con el ma-
yor grado alcohdlico posible pero sin menoscabo de la acidez precisa
para alcanzar los objetivos indicados, y como esta acidez la pierde al
vendimiar sus uvas cuando alcanzan su mdaxima madurez industrial,
10 le cabe otra solucién méds que la de practicar la correccion del
mosto suministréndole la acidez que le falte. Ahora bien, esta co-
rreccién, hay que tener en cuenta que, como ya hemos dicho, no es
posible hacerla para los vinos destinados a algunas de las naciones
importadoras de nuestros vinos, ni por medio del dcido tdrtrico ni
del citrico (y claro estd que mucho menos con otros dcidos absoluta-
mente prohibidos en las legislaciones enolégicas de todo el mundo)

puesto que no toleran tales adiciones, pero, el viticultor, tiene a la

mano un medio para alcanzar el objetivo deseado mediante la utili-
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zacion o aprovechamiento del rebusco verde o agraz (gutims, bagots
agrassots, racordells, como se les denomina vulgarmente en las dife-

2

rentes comareas) o racimos incompletamente maduros que existen
siempre en todos los vifiedos y que en general, y bien eguivocada-
mente, deja el viticultor abandonados en el vifiedo para que se pu-
dran ose los coman las cabras, sin tener en cuenta que tienen un gran
valor y pueden proporcionar utilisimo servicio ya que constituyen
verdaderos depdsitos o almacenes de este mismo decido tirtrico que a
precios elevados se vende en las droguerias y tan barato encontramos
en las viflas y cuya adicién, a la vendimia, en esta forma, concep-
tuamos irreprochable, pues nada puede alegar contra ella el mds pu-
ritano ya que, dicho rebusco, al fin y al cabo, no es otra cosa méds
que uvas incompletamente maduras. Este procedimiento que noso-
tros hemos venido empleando siempre con éxito, en la vinificacion
de miles de hect6litros de mostos, vemos que permite alcanzar el de-
sideratum antedicho de conciliarlo todo: méxima riqueza en azticar
y conveniente acidez para conseguir los objetivos comerciales y ob-
tener al propio tiempo vinos ricos, arménicos y equilibrados que no
encuentren dificultades en la exportacién. Respecto a la cantidad de
rebusco a emplear claro estd que es variable ya que depende de la
riqueza dcida de la vendimia y del mismo rebusco. Para determinar-
la es, pues, conveniente recurrir a los sencillos andlisis acidimétricos
que hoy saben ya verificar muchisimos de nuestros viticultores pero,
por otra parte, podemos indicar que una cantidad de acidez determi-
nada, ain cuando inicialmente parezca algo exagerada no debe preo-
cupar pues, al pasar de mosto a vino se pierde ya buena parte de la
acidez por varios motivos que no es preciso detallar y luego, en el
mismo vino, la aecién del frio y de determinadas acciones fisiologi-
cas (y de algo de ellas hemos de hablar enseguida) van también dis-
minuyendo sucesivamente su acidez. Lo que si conviene tener en
cuenta, cuando la cantidad de rebusco a afiadir sea considerable, es
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el derrasponarlo al objeto de ‘evitar un exceso de astrigencia que
quizés pudiera comunicar.

Para la correccién de la acidez de los mostos hemos ensayado,
alcanzando igualmente excelentes resultados, otro método también
irreprochable consistente en la recoleccién, de una parte de la ven-
dimia, antes del envero, secando luego y pulverizando estos racimos
verdes.

De todo lo dicho se desprende con cudnta razén la mencionada
Asamblea de Igualada adopté la conclusién referente a la necesidad
de la csubordinacién del momento de recolectar al ensayo de la ma-
durez de la vendimia» y si esta necesidad hemos visto que resulia
patente en el caso de pretender sélo la elaboracién de vinos corrien-
tes 0 comunes, aunque no fuese mas que para procurar obtenerlos
con el mayor grado alcohdlico posible merced a una recoleccion ve-
rificada a la maxima madurez de las uvas, se comprende sin esfuer-
zo que tal subordinacién ha de ser forzosamente mayor cudndo se
trata de elaborar vinos de tipos especiales, pues del momento de la
vendimia dependen las proporciones absolutas de azticar y de acidez
asi como la relacién entre ambas todo lo cual constituye una base
importantisima influenciadora en allo grado de la caracteristica defi-
nitiva de los vinos resultantes. lls pues muy conveniente, en todos
los casos, practicar los ensayos glucométricos y acidimétricos indica-
dores de la marcha sucesiva de la riqueza en aztcar y en acidos de
las uvas con la ventaja de que estos ensayos, repetidos uno y otro
afio, permiten constituir, en breve tiempo, una guia important{sima
y orientadora acerca del momento mds oportuno para proceder a la
recoleccion dado el tipo de vino que se desee o convenga elaborar,
momento que serd, sin perjuicio de efectuar, si precisara, una co-
rrecei6n andloga a la que hemos indicado anteriormente, aquel en
que las uvas alcancen una composicion, en azicar y en 4cidos, lo

més préxima o andloga posible a la que presentaron en los afios en




)
N

que se obtuvieron, en el vifiedo correspondiente, los mejores vinos
del tipo de que se trate. (1)

Y ya que del momento més oportuno para la vendimia nos esta-
mos ocupando, afiadamos que en el caso especial en que convenga
producir un tipo de vino de un grado alcohélico determinado, la re-
coleccion deberd efectuarse cuando los ensayos que se hagan de la
sucesiva y creciente riqueza en aztcar de las uvas del vifiedo indi-
quen que es ya la necesaria y suficiente para transformarse, por su
fermentacién, en dicho grado aleohdlico para lo cual se partird de la
base de que, cada litro de mosto, debe contener unos diez y siete
gramos de azicar por cada grado de alcohol con que se desea o con-
venga resulte el vino producido por la fermentacion de dicho mosto,
no siendo preciso que afiadamos que el grado alcohélico méximo
natural a que se puede aspirar estd limitado por la cantidad mdxima
de aziicar que puedan producir las uvas de que se disponga y que,
de todos modos, el grado alecohdlico obtenido naturalmente no podrd

ser nunca mayor de unos 17 grados y quizds algunas décimas més,

"que es lo mdximo que permite el fendmeno de la fermentacién de

snerte que, sl las uvas contenian mayor cantidad de azicar que la

necesaria para transformarse en dichos 17 grados (que es alrededor -

de unos 300 gramos por litro) los vinos resultantes serdn abocados
o dulees segin fuese la riqueza glucométrica inicial del mosto y cla-
ro estd que, para la produccién de esta clase o tipo de vinos especia-
les, serd preciso, en ocasiones y si otras circunstancias que se re-
quieren lo permiten, vendimiar incluso en un estado de sobre
madurez de las uvas o dejarlas pasar o secar convenientemente, una

vez recolectadas, para que se reconcentren sus jugos como se hace pa-
ra la obtencion de los vinos de licor especiales que se elaboran en esta

provincia de Tarragona en algunos vifiedos del término de Vinebre.

(1) ©. Oliveras: «La vendimia: cuando ¥ como debe verificarse», —Folleto de 1a coleccidn de
«Catecismos del Agricultor y Ganadero. publicados por la Editorial «Calpe:.—Madrid, 1922,
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Pero no basta tener en cuenta que la acidez de la vendimia sea
conveniente para alcanzar los objetivos que hemos sefialado sino que
es preciso ademés, especialmente para los vinos destinados a ser ex-
portados a determinadas Naciones, tener presente otra circustancia
que es la de procurar que la acidez inicial se conserve tanto como se
pueda ya que, disminuyendo con el tiempo, como hemos expresado,
podria muy bien suceder, y sucede efectivamente a menudo, que un
vino, apto para la exportacion, bajo el punto de vista de su acidez,
poco después de elaborado, resulte mas tarde inapto a causa de pér-
didas en su acidez fija extremo que si bien para Francia pudiera,
quizds, ser compensado por medio de la adicién de dcido cftrico (que
dicha Nacion tolera efectuar en los vinos hasta la dosis de cincuenta
gramos por hectélitro), no cabe tal recurso para otras Naciones, mer-
cados también importantes de nuestros vinos, como Suiza y Alema-
nia, que no toleran en modo alguno la adicién de ninguna clase de
dcidos. Mds, esta pérdida sucesiva de acidez, puede reducirse nota-
blemente teniendo en cuenta que, en buena parte, y entre otros mo-
tivos, es ocasionada por determinadas acciones fisiologicas.

Hoy dia, en efecto, no se considera ya al vino como el resultado
exclusivo de la fermentacién alcohdlica del mosto sino, més bien,
como el resultado de dos fermentaciones: en primer lugar la aleohoé-
lica que transforma el aztcar en alcohol y, en segundo lugar, la
fermentacion malo-ldctica que le sigue después, empezando a veces
a desarrollarse ya paralelamente a la primera, en virtud de la cual
se transforma el dcido mélico que contiene el vino, en dcido ldetico
y la importancia de la cual se comprende perfectamente, pues es
bien sabido que casi fa mitad de la acidez de los mostos es debida al
dcido malico que, al retrogradar en virtud de dicha fermentacién, de
cada cien partes de ¢l resultan unas 3b a 40 de dcido ldctico, de ma-

nera que la acidez debida al mélico en el mosto disminuye en un 60

a 65 por ciento. Asi es que si se pudiera detener, retrasar o dismi-
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nuir la intensidad de la fermentacién maloldctica esto se tendria
avanzado para conseguir que la acidez de los vinos se mantuyiera lo
mis elevada posible a fin de poderse efectuar su exportacion a los
paises de referencia.

Pues bien, este resultado, es decir, el retrasar la descomposicion
del dcido mélico o el disminuir la intensidad de la misma, ya que
no, quizds, detenerla por completo, pueda alcanzarse por el sulfitado
de la vendimia, por el empleo de este gas sulfuroso en la fermenta-
cién de los mostos, haciendo que la temperatura de esta sea la con-
veniente y no rebase nunca los limites racionales, procurando sea
baja la temperatura de la bodega, avanzando la época de los trasie-
gos y no descuidando éstos, usando repetida y metodicamente dosis
moderadas de dicho gas sulfuroso durante el transcurso de la con-
servacién, en una palabra, procurando que los vinos sean muy sanos
elabordndolos y conservéndolos racionalmente con arreglo a los pre-
ceptos de la moderna enologfa y claro estéd que, inversamente, en
aquellos casos, extraordinariamente rarfsimos en nuestras comarcas
pero que conviene tener en cuenta por si en alguna ocasion se pre-
sentasen, en que la acidez fuese excesiva podrd convenir fayorecer
la indicada fermentacién malo-lactica, lo cual podré conseguirsc res-
tringiendo el empleo del gas sulfuroso, procurando mantener la bo-
dega a buena temperatura, retrasando la época de los trasiegos, et-
cétera, ete.

Tenemos, pues, la conviceién firmisima de que el problema de la
exportacion de nuestros vinos, incluso la de los corrientes, ordinarios
o comunes, esté cada vez mas y cada dia més, intimamente relacio-
nada, aparte de su necesariamente absoluta pureza y genuinidad,
con el de su vinificacién racional resultando, en consecuencia y cree-
mos que con toda evidencia, demostrada la verdadera necesidad de

elaborar bien adn en los casos en que se pretenda o convenga obte-
ner cantidad y no calidad,
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Claro estd que, con lo dicho, no pretendemos, en modo alguno,
dar parte de un cursillo de enologfa, ni serfa la presente ocasion
oportuna para ello y, de todos modos, el haber publicado unas ins-
trucciones de vinificacion racional (1) quizdas nos relevaria de ello,
pero si hemos juzgado oportuno hacer las anteriores observaciones
por estar, como hemos visto, tan fntimamente relacionadas con el
problema de la exportacién de todos nuestros vinos y, del mismo
modo, por su importancia capitalisima. creemos muy conveniente
recordar, de un modo muy especial, la absoluta necesidad de poner
en préctica, en toda vinificacién, los medios adecuados para lograr
que las temperaturas de fermentacion no excedan nunca de los limi-
tes racionales, punto también recomendado muy acertadamente por
la mencionada Asamblea de Igualada y al cual nosotros concedemos
una importancia tan capital que a él, exclusivamente, hemos dedi-
cado ultimamente una de nuestras publicaciones divulgadoras (2) en
la que exponemos con todo detalle no sélo los desastres y pérdidas
considerables y quizds insospechadas que ocasiona el olvido de asun-
to tan vital para el resultado de la vinificacién, sino que también los
medios adecuados para evitar por completo unos y otras, medios
que nosotros hemos puesto en practica, siempre con el més lisonjero
éxito, vinificando miles y miles de hectélitros de mostos de diversas
clases en ésta y en las otras provincias catalanas. Y téngase en cuen-
ta que en la de Tarragona, productora, en muchas de sus comarcas,
de mostos de elevada riqueza glucométrica, que tanta influencia tie-
ne en la temperatura de fermentacion, la vigilancia y gobierno de
ésta alcanza quizds una importancia ain méds esencial, sobre todo
cuando se exalta dicha elevada riqueza natural refrasando la vendi-

mia hagta la médxima madurez posible (con la subsiguiente disminu-

(1) C. Oliveras'—«Instrucciones practicas para la vinificaciéns —Talleres griaficos de E. Na-
vis —Reus —1918

(2) C. Oliveras: «Millones perdidos por los viticultores a causa de Ias elevadas temperaturas
de fermentacion de los mostog». —Talleres gréaficos de E. Navas.—Reus 1923,
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cién de la acidez) persigniendo el objetivo de alcanzar el mayor gra-
do alcohdlico que se pueda v resultando muchas veces que, por no
gobernar debidamente dichas temperaturas, no sélo se deja perder o
destruir, por fermentaciones anormales, el azticar que habria de
proporcionar dicho grado sino que, encima, se estropea lastimosa-
mente la calidad del producto resultante, lo cual pone también de
relieve la conveniencia de elaborar bien aun cuando se busque solo
cantidad y las ventas hayan de verificarse a tanto el grado. Y tén-
gase en cuenta, igualmente, la influencia que las temperaturas de
fermentacion tienen, segtin hemos dicho, en el proceso malo-ldctico.

Y afiadiendo, por ultimo, que creemos no necesita demostracion
el que a los vinos especiales y finos, y aparte de lo que respecto el
momento propicio de la vendimia para ellos hemos indicado, debe-
ran aplicdrseles los métodos de elaboracién y de crianza o comple-
mentarios que sus respectivos tipos requieran y en cuyos detalles,
claro estd que no podemos entrar pues, como hemos ‘dicho, no pre-
tendemos dar, ni es éste momento oportuno para dar, un curso de
enologia general ni especial, esperamos haber razonado los siguien-
tes cinco aspectos en que subdividimos la cuarta concltisién que

tenemos el honor de someter a la consideracion de esta competente
Asamblea :

IV. CoxN LAS MISMAS UVAS SE PUEDE PROCEDER DE UN MODO U OTRO
Y EN UN TIEMPO U OTRO PARA VARIAR, ENTRE AMPLISIMOS LIMITES, LA

CARACTERISTICA DE LOS VINOS DE ELLAS RESULTANTES.

a) La Asamblea se ratifica en las conclusiones del tema segundo,

referente a la elaboracion vacional de vinos, de la VI celebrada en Igua-
lada el 9 de Abril de 1917.

b)  Debe ser objeto de especialisimo cuidado todo cuanto se refiere a
la. eleccion del momento de la vendimia y la acidez de los mostos.

c) FEs absolutamente indispensable poner en practica cuanto sea pre-




62

ciso para lograr que las temperaturas de fermentacion no excedan nunca

de los limites racionales.

d) Es de toda conveniencia, especialmente para la exportacion de los
vinos de determinadas comarcas de la provincia de Tarragona, tener
muy en cuenta todo lo referente a la fermentacion malo-lictica favore-
ciéndola, o, por el contrario, vetrasindola y aun evitdndola en lo post-

ble, segim convenga.
e) A loswinos finos y especiales deberdn prodigdrseles los cuidados

de crianza y complementarios o-especiales que sus respectivos 1oos re-

quieran o ertjan.

s
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CONCLUSIONES FINALES

Llegamos ya al final de nuestro modesto trabajo y creemos que poco
nos queda que afiadir para poder darlo por terminado, pues las conclu-
siones que hemos de presentar en ultimo lugar son ya, unas, conse-

cuencia inmediata de las anteriormente razonadas y, las restantes, se

deducen también de ellas sin necesidad de grandes razonamientos.

Hemos sentado, en primer lugar y como premisa fundamental, la
de que para dar una mayor seguridad a la exportacién vinicola de
la provineia de Tarragona, incrementdndola al propio tiempo, en los
mercados de que ya dispone asi como abriéndole otros nuevos, la
solucién més adecuada, y quizds unica, consiste en afinar nuestros
tipos de vinos de mesa, en intensificar cada vez mas la produceion
de los vinos especiales, es decir, de aquellos que reclaman normas
también especiales en la recoleccién de las uvas o en su vinificacion
o cuidados sucesivos capaces de producir determinadas caracteristi-
cas en el vino, (tales como los licorosos, rancios, generosos, mosca-
teles, garnachas, espumosos, ports, etc., etc.), los cuales se elaboran
ya en mayor o menor escala en varias comarcas, en implantarla en
las demds que reunan condiciones para ello asf como en estudiar y
experimentar la produccién de otros que pudieran satisfacer gustos
o exigencias determinadas, como pudieran ser quizis, entros otros
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y los citamos solamente como ejemplo, para las comarcas producto-

ras de mostos de elevada riqueza glucométrica, los generosos espu-

mantes y los mismos mostos, aromdticos o no, al natural, es decir
sin alcohol alguno, muy propios para los pafses que tienen decreta-
das leyes secas (produccién esta ultima que se ha iniciado ya con
pleno éxito) y, para las comarcas productoras de vinos débiles, la
preparacion de tipos especialés ligeros, elaborados con uvas blancas,
pobres en extracto y poco alcohdlicos que resultarian diuréticos y
que, del mismo modo que se fabrica y ofrece un pan especial para
los diabéticos, podrian ofrecerse a los dispépsicos, artriticos y urémi-
cos a los que hoy se les recomienda no beber vinos por creer les
resvltan fuertes, asaz alcohdlicos, pesados e indigestos los tipos de
ellos hoy mds generalizados.

Por otra parte, hemos visto en el transcurso de las anteriores con-
clusiones, los magnificos elementos viticolas con que cuenta hoy la
provincia de Tarragona asi como los que pudieran ensayarse e im-
plantarse lo cual, unido a la gran variedad de condiciones climatolé-
gicas y agrolgicas, verdaderamente soberbias todas ellas en grandes
extensiones, que caracterizan a sus diversas comarcas hacen que,
bajo el aspecto o punto de vista que analizamos, podamos calificar
a dicha provineia de verdaderamente privilegiada como lo comprue-
ba el que sea rica, cual ninguna, por lo que respecta a la inmensa
variedad de clases y tipos distintos de vinos que en ella se oblienen
(v que creemos éusceptible de mayor aumento todavia) desde los de
constitucién m4ds robusta, de mucho cuerpo y capa, riquisimos en
substancias extractivas y colorantes, hasta los de constitucion débil y
pobre en sus diversos elementos, y desde los pobres en alcohol hasta
los que presentan las mds elevadisimas graduaciones glucométricas
y alcohdlicas naturales conocidas, con toda la riquisima y variada
gama que tan amplisimos limites supone y consiente.

Y como también abrigamos la creencia de haber puesto de relieve,
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en el transcurso de nuestras anteriores conclusiones, lo mucho y
bueno que, bajo el punto de vista que hemos considerado como fun-
damental, puede hacerse y conseguirse, con los indicados excelentes
elementos, ya culturalmente, ya con la oportuna y racional aplica-
cién de los adelantos de la moderna enologla, resulta que opinamos
poder dar como demostrado el que la solucién que, comercialmente
y por lo que a la exportacién se refiere, hemos dado como salyado-
ra, es posible, viticola y enoldgicamente, de ser llevada a la préctica
en esta provinecia viti-vinicola de Tarragona, especialisima quizis
cual ninguna otra, la cual, por sus peculiares condiciones, las reune
para apelar a cualquiera de las dos maneras a que, sin excluirse la
una a la otra, antes al contrario complementéndose mutuamente,
puede recurrirse para procurar y conseguir la mayor seguridad, al
propio tiempo que un aumento considerable en la exportacién de sus
vinos, a saber: elaborarlos de conformidad con los gustos del consu-
midor o bien producirlos de tal suerte que éste los desee y solicite
atraido por sus especiales caracteristicas, Y fundamos esta nuestra
firme creencia de que la provincia de Tarragona retne, viticola y
enolégicamente, condiciones para proceder al mismo tiempo de las
dos maneras indicadas, porque las retine no solo para poder elabo-
rar, en cada una de sus variadas comarcas y como de hecho sucede
ya en algunas de ellas, alguna o algunas clases de vinos finos y hasta
especiales que pudieran ser de tipos constantes, tal como los desea y
va buscando siempre el consumidor, bien caracteristicos y acepta-
bles, que se recomienden por sf mismos y por sf mismos sean solici-
tados en los mercados, sino que los redne también, y quizds insupe-
rables dada la riqueza extraordinaria que en clases y tipos de vinos
ya posee y puede poseer, como hemos indicado, para, estudiando de-
tenidamente las diversas exigencias y gustos de los mercados més

diferentes, elaborarlos de suerte que satisfagan, hasta el menor deta-

lle, tales gustos y exigencias.
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Claro estd que esto que acabamos de indicar ya se hace hoy y de
tal modo que el mercado de esta provincia es ya miiltiple, y puede
decirse que mundial, segin dijimos al principio de esta nuestra po-
nencia, con todas las ventajas que supone la pluralidad de mercados
sobre las que supondrfa no poder servir mss que a4 uno o aun nu-
mero muy limitado de ellos. Pero todo esto creemos que podria am-
pliarse y extenderse mucho mds, ddndole al propio tiempo el cardce-
ter de seguridad y regularidad conveniente, poniendo & contribucién
tanto como se pudiera, que es mucho mds de lo que se hace, todos
los excelentes elementos y todas las privilegiadas cualidades y con-
diciones a que antes nos hemos venido refiriendo.

Existe pues posibilidad, en esta provincia, de asegurar, favorecer
y aumentar su exportacién vinica, contribuyendo ello ademds a pa-
liar las crisis viticolas que con tanta frecuencia como gravedad pade-
cemos, mediante la sucesiva extension e incremento de la produe-
cién de vinos especiales y finos, que encontrarfan una mds fécil y
segura colocacién en el exterior, en detrimento de la de aquellos que
encuentran cada vez més dificultades de diverso origen o son cada
vez menos solicitados fuera y que, por tanto, gravitan en el interior
con intensidad creciente y envileciendo su precio. Y como la masa
més importante de vinos de la provincia y que pesa mds extraordi-
nariamente en sus mercados estd constitufda por los corrientes de
diversas clases y de sus distintas comarcas y por los vinos de coupa-
ge, tales son los vinos que creemos conviene ser transformados,
como es posible mediante précticas culturales y vinicolas adecuadas,
los primeros en clases mas finas de tipos constantes caracteristicos de
las diversas comarcas y, respecto de los segundos, opinamos que a pe-
sar de que buena parte de la industria enolégica de exportacién debe
fundarse en las mezclas o coupages, los vinos denominados de cou-
page, tal como hoy se entienden para la exportacién y que son los
mas tentadores para que en ellos se verifiquen posibles ampliaciones
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dentro y fuera, conviene se procure vayan disminuyendo en canti-
i dad substituyéndolos también, en las comarcas que los producen,
f por otros finos y hasta especiales lo cual es igualmente posible por

medio de las convenientes pricticas viticolas y enolégicas como lo
i comprueba, por ejemplo, lo que al razonar la primera conclusién
| _ hemos indicado respecto de los vinos Rancios que hay posibilidad de
L obtener, también, en muchos de los términos de dichas comarcas

3 productoras de tales vinos de coupage los cuales, reducidos en canti-
" dad a proporciones més racionales, podrian ser ttiles para el consu-
= mo interior y tambien para la mejora de otros vinos, mds necesita-
dos, de ofras comarcas.

i Pero al llegar aqui y antes de pasar adelante creemos que, aunque
3 pudiera quizas parecer digresiva, no holgard hagamos una observa-
1 cién referente a que, al hablar de afinar clases y tipos de vinos, no

e

I queremos nosotros decir que el progreso a realizar en vinificacion,
' en esta provincia, tenga que consistir forsosamente en substituir por
1 otros los métodos que en ella, ya de tiempo, se vengan empleando
y aun cuando estos otros métodos vengan rodeados por la aureola de
! magnificos resultados dados, por ellos, en otras partes, de suerte que
opinamos que el tratar de perfeccionar los resultados no supone .
| siempre, ni mucho menos, cambiar los procedimientos de obtenerlos,
y esto es tanto m4s as{ cuanto mds caracteristica sea la clase o tipo de
que se trata, puesto que las modificaciones a la misma aportadas por
el nuevo método podrian dar por resultado, sino quizds el de hacer-
las desaparecer completamente, el de aminorar o cambiar las cuali-
dades que constituyeran, precisamente sus especiales caracteres dis-
tintivos cuando lo que couviene, en todo caso, es conservarlos y aun
quizés, acentuarlos. Tales cambios de método podrdn ser, pues, muy
. dignos de ser ensayados, y convendrd lo sean comarcal y aun local-
mente, para intentar la formacién de nueyos tipos adecuados a los

gustos y exigencias de determinados mercados, experimentando
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aquellos que pudieran aconsejar las condiciones especiales que se
deseen o se juzguen convenientes obtener pero, en la inmensa mayo-
ria de los demds casos, y sin perjuicio de hacer tambien ensayos si
ello se juzga oportuno, creemos convendrd ser muy parcos en la in-
troduccién de nuevos métodos para substituir los ya de antiguo uti-
lizados, pues el progreso a realizar en estos casos opinamos depende,
sencilla y esencialmente, de perfeccionar los procedimientos cldsicos
en las comarcas respectivas, aportando a ellos las reglas y preceptos
de la moderna y sana enologia gobernando racionalmente los fe-
némenos quimicos y biolégicos que constituyen hoy la verdadera
esencia de los vinos.

Hecha la anterior salvedad, que juzgamos no desprovista de im-
portancia ni de fundamento, podemos resumir todo lo anterior di-
ciendo que, de conformidad con la conclusién fundamental que he-
mos sentado, nuestro eriterio, y como nuestro modesto y susceptible
de ser equivocado por firme que sea, es el de que la sucesiva y cre-
ciente afinacién de las clases de vinos ya existentes, la intensificacion
cada vez mayor de los actualmente ya muy acreditados y la implan-
tacién de la de todas aquellas, que no son pocas, que permiten las
peculiarisimas condiciones de nuestras diversas comarcas, darian por
resultado el obtener un conjunto de tipos constantes de vinos de
pasto, mesa y especiales caracteristicos de cada uno de ellas y sus-

ceptibles todos, dentro de su respectiva clase, mediante précticas

culturales y vinicolas adecuadas, de gran perfeccién y finura y mu-

chos de los cuales (entre los que podemos incluir sin duda alguna
no pocos de los gue hoy se obtienen como comunes y que con su
crianza tendrian tiempo de desarrollar todas las las excelentes cua-
lidades de que seguramente son capaces) podrian llegar a merecer se
les otorgase los honores de la botella, que no puede dudarse recibi-
rfan muy dignamente, con todo lo cual tenemos la profunda convic-

cién de que se lograria desligar a la mesa general de nuestra expor-
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tacion del cardcter de inseguridad que hoy dia tiene y se conseguiria,
al propio tiempo, extenderla e intensificarla cada vez més, asl como
también, ya que los tipos reunirfan un cardcter constante y se irian
acreditando, por si mismos, tal como fueren y, ademds, su caracte-
ristica y composicién, justificativas de su genuinidad y pureza, po-
drian ser estudiados y perfectamente conocidos en los paises impor-
tadores, se llegaria a evitar por completo las dificultades, muchas
veces insuperables y siempre enojosas, que hoy dia, hemos visto,
encuentran crecido ntimero de nuestros vinos corrientes por no en-
cajar algunos de sus componentes, a pesar de ser naturales, dentro
de los limites que para ellos tienen fijados algunas de las Naciones
que constituyen hoy sus principales mercados.

Pero ademds, y por otra parte, creemos que no dejarian de obte-
nerse también otras ventajas de la produccién de tipos de vinos finos
v especiales, de entre las cuales no serfa seguramente la menor la
- de que, quedando para los mercados interiores los vinos comunes,
pero ya afinados también y de tipos igualmente constantes, alcanza-
rian sin duda mas fdcil salida y mucho mayor consumo, obteniendo
a la vez precios mds remuneradores, lo cual contribuiria a paliar las
periodicas crisis vitfeolag producidas principalmente por la variabi-
lidad de las cosechas (y que bajo este punto de vista vendrian tam-
bién paliadas, con la produccién de dichos vinos, que facilitaria el
poder guardar los productos exuberantes de los afios de abundancia
para venderlos en los de escasez) al propio tiempo gue se lograria

que las diversas comareas, al acreditar mds y mds a sus vinos, se

acreditaren mds y més a si mismas, alcanzando por tanto cada vez

mayor renombre y profusién dichos vinos, cosa que hoy no puede
suceder en el grado que convendria pues muchos de los vinos, en
cuya composicién entran varios de diversas clases y comarcas, tie-
nen que ser forzosamente, como hemos dicho al principio de nues-

tro trabajo, o innominades o recibir un nombre impreciso de origen.
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Pero para poder conseguir, bajo este punto de vista, todos los exce-
entes resultados a que puede aspirarse, creemos de toda precision
que cada tipo de vino sea producido en la comarca mds adecuada
para ello y hacer, luego, todo lo posible para que las marcas corres-
pondientes a dichos tipos no pudieran ser desacreditadas por imita-
ciones fraudulentas realizadas en el interior o en el exterior, a cuyo
efecto opinamos que es de conveniencia absoluta que, ningtin tipo o
marea de vino, pudiera recibir un nombre de origen que no corres-
pondiera a la localidad o comarca en que se hubiera realmente pro-
ducido, a cuyo efecto convendria se legi.slara en dicho sentido, al
propio tiempo que, como lo ha hecho Francia con innegables y sa-
tisfactorios resultados, se delimitasen debidamente las comarcas vi-
ticolas sefialdndose, con detalle, todas las localidades o términos que,
en cada una de ellas, habrian de quedar comprendidas, prévio un
estudio detallado de sus diversas condiciones culturales y vinicolas y,
todo esto, lo conceptuamos tanto mds conveniente en esta provincia
cuanto tan diferentes son las condiciones de sus diversas comarcas y
tan diferentes tambien las caracterfsticas de los tipos de vinos que
en ellas se producen y pueden producirse. i

Y darfamos ya, aqui, por terminado este nuestro modesto y des-
hilvanado trabajo, pero creemos nos obliga a afiadir todavia algunas
palabras, atn a riesgo de abusar de la atencion de la Asamblea, el
hecho de estar intimamente relacionadas las soluciones a que hemos
llegado, y como ya lo hemos puesto de relieve al razonar alguna de
ellas, con las cuestiones econdmicas y con la candente cuestion de
cantidad y calidad. Respecto a estos particulares, y por mds que las
primeras no quedan inclufdas dentro de los limites puramente viti-
colas y enolégicos del tema que se nos ha encomendado, podemos
decir, en primer lugar, que nos hemos venido refiriendo solamente &
la masa general de los vinos de exportacién para asegurarla e incre-
mentarla, y aunque, por lo deméds, creemos firmemente que, el ex-
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tender lo dicho a los vinos destinados al consumo interior, sélo bene-
ficios reportaria bajo todos los puntos de vista, y algo de esto hemos
ya insinuado anteriormente. Por ofra parte, tanto la calidad como la
cantidad, presentan sus ventajas y sus inconvenientes, pues si bien
esta tllima, individualmente o en extensiones relativamente peque-
fias, podria ser remuneradora, vendria esto desvirtuado al generali-
zarse, aumentando las dificultades actuales en el caso en que éstas
fuesen producidas verdadera y exclusivamente por el exceso de pro-
duccidn, y, por lo que respecta a la calidad, si bien es igualmente
remuneradora por s{ misma y por contribuir a paliar dicho exceso
necesita, en ecambio, capital para ser desarrollada en toda su conve-
niente y debida amplitud. Pero, aparte de estas evidentes premisas
de cardcter general y a pesar de ellag, tenemos nogotros la sincera e
intima conviccién de que, hoy por hoy, en esta provincia, son innu-
merables los casos en que, con s6lo cuidar debidamente la elabora-
¢ion, es posible aumentar la cantidad mejorando, al propio tiempo,
mucho la calidad y esto sin contar con que nos cabe la evidencia de
que precisamente lo que hoy cuesta mds caro al viti-vinicultor es el
elaborayr defectuosamente o mal y ello lo tenemos demostrado en el
folleto que anteriormente dijimos hemos publicado, acerca de Los
millones perdidos por los viti-vinicultores. en el cual se ponen de relie-
ve las considerables y quizds insospechadas pérdidas que acarrean
las elaboraciones irracionales comprobdndose que, aun cuando se
trate tan sélo de obtener cantidad, es indispensable elaborar racional-
mente para no perder dinero efectivo sin contar con el que puede
suponer el descrédito ocasionado por los vinos mal elaborados. Y el
elaborar mejor y mds racionalmente de lo que hoy, en general, se
elaboran log vinos corrientes v obtenerlos, en consecuencia, mucho
mds finos, més selectos y de mejor conservacién, no es cosa que su-

ponga un gasto mayor que el que hoy se invierte en elaborarlo me-

nos bien o mal, pues, antes al contrario, con los mismos gastos,
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pueden obtenerse vinos que serian mucho mds retributivos a lo me-
nos por el concepto de que en su elaboracién no se habrian desvane-
cido, gastados en pura pérdida o saboteados, si se nos permite esta
palabra, por la levadura o fermento alcohdlico, determinados ele-
mentos que, como el alcobol, dan hoy, en estas comarcas, por su
cuantia, preeio o valor a los vinos corrientes o comunes.

Resulta, por tanto, que siendo lo més importante el vencer la iner=
cia y empezar por algin lado, ya que el poner en prdctica y por
completo el conjunto de todo aquello a que en nuestras conclusiones
hemos llegado no es cosa de un dia sino que es preciso, y hasta mds
conveniente, proceder por etapas sucesivas, dicho comienzo puede
iniciarse ya hoy, sin gasto alguno, con los mismos medios de que se
dispone puesto que éstos, repetimos, permiten ya, con sélo la aplica-
cién de los modernos conocimientos enoldgicos, la transformacion de
los vinos corrientes o comunes que, en general, se obtienen, en otros
mucho més finos y de muchisimo mejores condiciones de presenta-
cién y conservacion y bien lo tenemos asi demostrado, y no quisié-
ramos que el decirlo pudiera ser tachado de inmodestia si no tan
s6lo como demostracion de nuestras afirmaciones, con vinificaciones
de mostos de las més diversas clases por nosotros efectuadas, en ésta
y otras provincias catalanas, disponiendo tnicamente muchas veces
de los medios mas modestos y, en no pocas ocasiones, defectuosisi-
mos. Y empezando de esta manera, con los mismos medios y gastos
que en la actualidad, pero obteniendo més ingresos, pues por lo
menos se aumentarian en los correspondientes a las pérdidas que hoy
dia hemos visto existen y que no se producirfan, lo demés podria
irse implantando sucesiva, paulativa y ain econémicamente dadas
las privilegiadas caracterfsticas viticolas y enolégicas de esta provin-
cia, pues, hasta muchos de los vinos especiales, podrian obtenerse en

ella relatitivamente con pocos gastos siempre que, cada uno de ellos,

se elaborare en la comarca o localidad més propicia para ello (lo cual
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hemos visto anteriormente que era también muy aconsejable bajo
otro punto de vista) pues no hay razén, por ejemplo, para obtener en
algunas localidades, por medio de un largo asecamiento sobre este-
ras, el mismo producto que puede obtenerse mejor, més fdcil y mas
econémicamente, en otras con la sola ayuda del calor solar.

Asf pues, en definitiva, el empezar por el mejoramiento de la ca-
lidad de nuestros vinos comunes obteniéndolos mejores y méds finos,
lo cual puede hacerse, ya hoy, con los mismos gastos y atin quizds
disminuyéndolos, y el perseverar uno y otro dfa por este camino, y
habida cuenta de lo mucho, bueno y justamente acreditado que hoy
ya se produce en la provincia y de que el mercado de ésta es mun-
dial, creemos que, en breves afios, podria llegarse con éxito a la re-
solucién total de su problema vinicola y ello no sélo bajo el aspecto
exterior, sino que también por lo que al consumo interior se refiere,
para conseguir cuyos resultados opinamos que se ha dado ya el prin-
cipal paso, recorriendo merced a él largo camino, con la constitucion
de buen niimero de Sindicatos cuyas magnificas Bodegas, legitimo
orgullo de los pueblos respectivos, podrian irse encaminando sucesi-
vamente en el sentido que hemos deducido y no hay que afiadir, ni
de ello debemos ocuparnos por no encajar dentro del tema, que esto
y todo lo demés podria conseguirse con muchisima mas rapidez y
mayor perfeccion, si tales beneméritos Sindicatos fuesen debidamente
auxiliados como creemos merecen serlo por el esfuerzo por ellos rea-
lizado y se implantaran, de una vez, las tan sofiadas como conve-
nientes instituciones de crédito agricola.

Y si el problema que nos ha ocupado es susceptible de encontrar
tanto més rapida, méds completa y mdas perfecta solucién cuanto ma-
yores facilidades encuentren y mayores auxilios reciban la Asocia-
cién y el Crédito agricolas, tales perfeccién y rapidez tenemos el
firme convencimiento de que estdn, también, intima y esencialmente

relacionadas con la profusién y extensién de la Ensefianza y Experi-
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mentacién viti-vinicola pues, si tal experimentacién y ensefianza,
son ya convenientisimas para llegar a perfeccionar las practicas més
corrientes, se comprende perfectamente que han de serlo més, mu-
chisimo m4ds, cuando se trata de llegar a producir tipos de vinos

finos y especiales, procurando, al propio tiempo, la adopcién de mé-

todos que consientan las maximas calidad y cantidad con los meno-
res gastos posibles. Para todo esto claro estd que los viti-vinicultores
deben y pueden contar con los estudios, ensayos y irabajos ya efec-
tuados por las listaciones Enoldgicas asi como con los que, encami-
nados a tan primordiales fines, efectuen en lo sucesivo pero; ademds
de esto, han sido creados ultimamente, en esta Regién Agronémica
de Catalufia, unos Servicios Especiales de Enologia que abrigamos
la seguridad de que pueden coustituir, con su constante e intenslsi-
ma cooperacién, un poderoso auxilio para aleanzar en el mds breve
plazo posible cuanto hemos consignado en nuestras conclusiones, ya
que uno de los principales objetivos de dichos Servicios es, precisa-
mente, el de desarrollar las ensefianzas enolégicas integrales y emi-
nentemente prédcticas a todo lo dicho encaminadas, llegando incluso
a encargarse de la direccion inmediata de todas las operaciones de
vinifleacion, (como lo han puesto ya en préactica en pueblos enteros
de las mds diversas comarcas de ésta y otras provincias catalanas)
resultando, por tanto, convenientisimo que tales Servicios puedan
funcionar integra y debidamente a la mayor brevedad, para que las
mencionadas ensefianzas puedan extenderse y prodigarse cudnto sea
posible, proporcionando los beneficiosisimos resultados que de ellas
puedan esperarse si bien, para esto ultimo, se habra de tropezar con
el inconveniente de haber sidp designado para dirigir dichos Servi-
¢ios precisamente el que en estos momentos tiene el honor de des-
arrollar esta ponencia y por méds que, y con ello terminamos, pues
tememos haber abusado ya en demasia de la atencidén de los bené-
volos asambleistas, en desempefiar tal direccion, que por su impor-
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tancia y uaturaleza, asi como por la responsabilidad que supone,
representa para mosotros una distineiéon y un honor que, sin falsa
modestia, juzgamos no merecer, hemos de aportar ya que no los
meéritos de que carecemos, todas nuestras fuerzas y todos nuestros
deseos y buena voluntad, con los grandes y sinceros entusiasmos que
eonstantemente nos han animado para trabajar, sin descanso, en pro
de los intereses de la viti-vinieultura. Asi, pues; las conclusiones fi-
nales que tenemos el honor de someter a la consideracidn de esta

lustrada Asamblea, son las siguientes :

V. Finanes.

a) La provineia de Tarragona puede considerarse, enologicamente,
como verdaderamente privilegiada ya que en ella pueden oblenerse, y en
parte ya se obtienen, los mds diversos tipos de vinos susceptibles, la in-
mensa mayoria de ellos, de gran mejora y finura.

b)  Conviene y puede tenderse hicia la sucesiva desaparicion de los
Vinos comunes denominados de mezcla o coupage, substituyéndolos pau-
latinamente por vinos mds finos y especiales de mayor y mdas seguro
porvenir.

¢) Respetable cantidad de vinos corrientes de la provincia de Tarra-
gona, conviene seanm, Yy prodneidos y elaborados con mayor esmero y
cuidado pueden serlo, convertidos en vinos superiores susceptibles de as-
pirar, wneluswe, a los honores de la bofella.

d) Es de alta conveniencia que cada tipo de vino sea producido en la
comarca mas adecuada para ello.

e) Para la creacion de marcas de vino y el afianzamiento de las
mismas, es de toda conveniencia la delimitacion de comarcas vinicolas
con lo cual se contribuiria a evitar que dichas marcas pudieran ser des-
acreditadas por imitaciones fraudulentas de las mismas hechas en el
interior y en el exlerior.

t) Para todo cuanto se refiere al perfeccionamiento de los métodos
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de elaboracion de vinos asi como @ la oblencion de los finos y especiales,
los viti-vinicultores esperan poder contar con los estudios y trabajos ya
efectuados y que efectiien las Estactones Enologicas, asi como también
con el auzilio e intensisima cooperacion de los Servicios Especiales de
Enologia, creados en la Region Agronémica de Catalufia por Real orden
de 7 de Julio @ltimo, cuyas ensenianzas integrales y eminentemente prdic-
ticas, @ todo ello precisamente encaminadas, entienden pueden contribusr
en alto grado a conseguir en el mas breve plazo posible cuanto queda
consignado en las anteriores conclusiones ¥y, a este efecto, acuerdan soli-
citar que dichos Servicios especiales sean convenientemente dotados y
puedan funcionar integra y debidamente a la mayor brevedad.

!




