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0s notables y sorprendentes trabajos de Pasteur demostraron que

la causa de la transformacién del mosto en vino era externa al
mosto y no interna al mismo como antes de ellos se sostenia,siendo
debida esta transformacién a un ser vivo, que precisamente por las
necesidades de su desarrollo, alimentacién, evolucién y multiplicacién,
es decir, por las necesidades de su propia vida, descomponia el aziicar
del mosto por precisarle su oxigeno, y tanto mas cuanto menos aire
«tiene a su disposicién, es decir, cuanto menos aerobiamente esti
obligado a subsistir» y demostrando, igualmente, que al propio tiempo
que este ser vivo, tan beneficioso que podemos decir que es el primer
v principal obrero de la obtencién del vino, existen también otros
seres igualmente vivos que, lejos de ser beneficiosos como éste, son, '
por el contrario, perjudiciales, puesto que son los que originan las
enfermedades de dicho liquido.

Después de estos trabajos y de las notabilisimas deducciones que
de ellos se originaron, y siguen originindose de entonces para acé,
numerosisimos e importantisimos avances y progresos se han realizado
en la industria enolégica pues, tales descubrimientos, no pudieron me-
nos de producir en ella una verdadera y beneficiosa transformacién
y revolucién que abarca desde los antiguos conceptos acerca de lo
que es el vino hasta los mas pequefios detalles del modus operandi en
su elaboracién. Pero la mayoria de los progresos realizados en ésta,
como en la conservacién del vino, tienen su base principal en el cono-
cimiento de que el vino, y el mosto que lo ha originado, es, pudiéramos
decir, un organismo vivo, es algo dotado de vida en el que intervienen,
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desde el primer momento hasta su senectud, organismos vivos capa-
ces, por si solos, de mejorarlo unos, de dafiarle otros hasta el punto de
poder hacer impotable al que fuere primitivamente incluso néctar de-
licioso pues no hay que perder nunca de vista que, siendo el vino algo
organizado no tiene tendencias por si solo, de mejorar, pues, antes
al contrario, las tiene de descomponerse adquiriendo formas cada vez
mas sencillas.

Muchisimo se ha progresado pues y se progresa en este camino,
en el del conocimiento de la vida y evolucién de los microorganismos
que en el vino intervienen y en el de los resultados o consecuencias que
dicha evolucién a los vinos ocasionan y pueden ocasionar. Muchisimo
se ha progresado y se trabaja sobre este particular y bien notables y
hasta sorprendentes son los trabajos de nuestro insigne compaifiero don
Juan Marcilla, Director de la Escuela Especial de Ingenieros Agréno-
mos, que a tan alto nivel han colocado y colocan las investigaciones
enolégicas espafiolas, como igualmente las notables experimentaciones,
algunas de ellas bien conocidas y llevadas a la practica con innegable
exito, de la Estacién de Viticultura y Enologia de Villafranca del Pa-
nadés bajo la expertisima direccién de nuestro ilustre compaiiero don
Cristébal Mestre. Pero tales notables investigaciones, como muchas,
muchisimas sin duda, que pudiéramos citar de notables enélogos es-
pafioles y extranjeros, no abarcan o se refieren més que a algunas
facetas del problema de la vinificacién, pero quedan ain, hoy dia,
aqui y fuera de aqui, otras miltiples facetas o aspectos que, a pesar
de su indudabilisima importancia, a nuestro juicio esencial, han sido
sélo, si acaso, escasa o insuficientemente estudiados e incluso, varios
de ellos, por completo inexplorados, que nosotros sepamos, a estas
fechas v de que esto sea asi nos puede caber la tranquilidad, a nos-
otros los espafioles, de que si a pesar de constituir la vitivinicultura
una de las principales riquezas de Espafia y de ser Espafia una de
las primeras naciones viticolas del mundo, tales exploraciones no se
han emprendido todavia, o si acaso rudimentariamente, ello no ha
sido debido seguramente a falta de capacidades sino de medios, y
la mayor tranquilidad atn de que tampoco lo han sido por otros
paises con muchos més recursos de todas clases que el nuestro para
tales investigaciones y tan interesados como nosotros en emprenderlos
y desarrollarlos.

Mucho, muchisimo se ha progresado, repetimos, tanto en terreno
puramente cientifico, base ineludible de las progresivas aplicaciones
précticas, como en el terreno eminentemente préctico, desde los descu-
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brimientos y trabajos de Pasteur, pero, a nuestro juicio, quedan atn
grandes y primordiales lagunas a llenar y aln seguramente, algunas,
a empezar a llenar que nosotros no podemos tener, ni mucho menos,
la pretensién de exponer, ni siquiera. quizés, la de pensar cual o
cudles pudieran ser o convendria fuesen la directriz o directrices que
serfa factible o se podria intentar seguir para la realizacién de los
trabajos encaminados a resolver estos diversos v heterogéneos aspec-
tos enolégicos apenas esbozados atin hoy dfa. El problema es com-
plicado por sf solo y por la heterogeneidad de facetas que presenta
¥, por tanto, no puede precisarse camino a seguir para resolverlo
pero bien puede decirse que serfa de gran conveniencia y hasta pudié-
ramos decir que seguramente reportaria en breve, su resolucién, una
gran utilidad practica para la industria del vino. .

En el frontispicio del Museo Antropolégico de Madrid se puede
leer esta frase, tnica alli grabada, Nosce te ipsum. Pues de la misma
manera que le interesa, le conviene al hombre conocerse a si mismo,
interesa y conviene igualmente en alto grado, a toda industria, el cono-
cer lo més perfectamente posible la primera materia que utlhza La
vinificacién, y los diversos aprovechamientos del jugo o zumo de
uvas, constituyen una o, si se quiere, varias industrias que, por serlo,
no pueden escapar a la ley general de que les interese esencialmente
el conocimiento de la primera materia que utilizan y preguntamos
¢conocen estas industrias vitivinicolas su primera materia? Nos atre-
vemos a contestar rotundamente gue no bajo aspectos o puntos de
vista esencialisimos que, de ser conocidos, quizas darfan por resultado
una transformacién considerable en tales industrias, de suerte que no
tendria nada de extraordinario que los trabajos, las experimentacio-
nes, incluso las inspiraciones al mencionado conocimiento encamina-
das, nos tengan reservadas, para un porvenir préximo o remoto, muy
grandes y extraordinarias sorpresas comparables tan sélo a la que
los descubrimientos y trabajos de Pasteur ocasionaron precisamente
en estas mismas industrias enolégicas y empiece, para ellas, una nueva
era como empezd la actual a partir de tales descubrimientos.

¢Y cual es la primera materia de la industria del vino? No es
una sino dos: las uvas y los microorganismos de éstas y conviene por
tanto, estudiar y conocer profundamente tanto las unas como los otros.
Deben, pues, ponerse a contrlbucmn para la resolucién del problema
que nos ocupa, tanto la Ampelologla como la Microbiologia. enolégica.
Esta dltima ha dado y, ya lo hemos visto, est4d dando verdaderos pasos
de gigante que han transformado y tranforman las practicas enolégicas
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muchas veces profundamente y han introducido, con notables éxitos,
otras nuevas que cada dia se popularizan mas.

Pero ¢sucede lo mismo con la Ampelologia que es la encargada
de estudiar la otra primera materia, las uvas? No podemos menos de
confesar que no, ya que muchos aspectos de las uvas, interesantisimos
por su importancia, nos son poco, muy poco, conocidos pues los estu-
dios acerca de ellos, o algunos de ellos por lo menos, si acaso quizas
iniciados, estan deficiente o, por lo menos, también incompletamente
esbozados. Quizas la principal causa de esta actual deficiencia, haya
sido la actual tendencia, cada vez méas especializadora, que da por
resultado, muy y demasiado frecuentemente, una exagerada separa-
cién entre las investigaciones viticolas y las investigaciones enolégicas,
pues, de esta separacién resulta que, generalmente, los laboratorios
enolégicos se limitan a considerar las uvas tal y como llegan al lagar
y sin que, por tanto, pueda juzgarse acerca de las causas de sus
variaciones de composicién; mientras que los laboratorios viticolas
dirigen, preferente y también generalmente, sus investigaciones‘ a las
referentes a la adaptacién, afinidad, injerto, cultivo, abonos, enfer-
medades diversas, etc., etc., pero sin detenerse a estudiar, por lo
menos profundamente, los efectos de estos diversos factores en la
constitucién o en la composiciéon de las uvas y es, no obstante, indu-
dable que tales composicién y constitucién de los racimos y, por tanto,
su valor industrial, estan estrecha e intimamente relacionados con las
condiciones que hayan presidido, que hayan caracterizado el sucesivo
crecimiento y desarrollo de dichos racimos, como también lo estan
con los fenémenos de su madurez y sobremadurez pero de tal modo
que en todo ello, en todos estos procesos vegetativos, tienen una capi-
talisima influencias los métodos de cultivo seguidos, la alimentacién de
las vides, las condiciones meteoro y climatolégicas, los diversos efec-
tos de las distintas radiaciones solares ya sean vivas ya sean difusas
y hasta, puede asegurarse, la accién de las criptébgamas y de los
insectos.

Resulta, pues, por completo indispensable para el progreso de la
industria o industrias del vino, el estudio completo, profundo, de los
fenémenos fisiolégicos de las cepas en relacién con la formacién de los
aztcares, de los acidos orgénicos y de otras substancias aromaticas
y grasas que son caracteristicas de la madurez pues, tales estudios, nos
ilustrarian e instruirfan acerca del metabolismo de las materias orga-
nicas y su influencia en la constitucién del fruto maduro en cada caso

particular e incluso, quizés, algin dia, en determinados hechos hoy
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obscuros o misteriosos en sus causas, ya que no en su existencia,
como el de que, por ejemplo, dos cepas plantadas la una al-lado de
la otra y brotando al mismo tiempo, pero, claro ests, de variedades
diferentes, pueden ser tales estas variedades que sus racimos respec-
tivos lleguen a su perfecta madurez con casi dos meses de diferencia.
Asi pues, el propio viduefio presenta ya esta principal y capitalisima
importancia a su mar a las influencias debidas al terreno, al cultivo,
al clima, etc., que han constituido, demasiado exclusivamente hasta
ahora, el manantial de los estudios ampelolégicos. Pero, ¢no seria
también interesantisimo para el avance y progreso enolégico, que la
Ampelografia analitica ampliara sus investigaciones y estudios a otras
substancias o elementos constitutivos de las uvas diferentes de los
,azlcares, acidez orgénica, materias minerales y nitrogenadas, etc., que
en todas las uvas existen no variando maés, de unos a otros viduefios,
que por sus proporciones, a otros elementos o substancias que permi-
tieran distinguir, unos de otros, los racimos de las diversas variedades?
No nos cabe a nosotros la menor duda acerca de ello pues, tales
nuevos caracteres distintivos de los viduefios, que difieren totalmente
de los caracteres pura y exclusivamente morfolégicos que son los tni-
cos, o poco menos, considerados hasta ahora por los ampelégrafos
‘nos abrirfan seguramente nuevos horizontes ya que, por de pronto,
vemos ya que asi como estos caracteres morfolégicos quedan total-
mente borrados, desvanecidos desde el momento en que las uvas
han sido pisadas, aquellos otros caracteres, cuya investigacién creemos
es conveniente y hasta necesaria para el progreso enolégico, presen-
tan la indudable ventaja de su persistencia desde el momento en que
son transportados al mosto y, luego, al vino correspondiente y ello
hasta tal punto que quizas, quizés, su analisis y determinacién o inves-
tigacién permitirian averiguar de una manera que, una vez iniciado el
camino, pudiéramos esperar que fuese muy precisa o suficientemente
precisa, el o los viduefios generadores de cada vino. ¢Y es esto impor-
tante > Por de pronto, y aun en el caso en que de ello no se pudieran
deducir otras aplicaciones practicas, que seguramente existen y se
irian revelando, es bien evidente que tales determinaciones servirfan
sin duda para la defensa de la lealtad comercial enolégica en lo que
se refiere a las denominaciones de origen cada vez mas necesarias.
¢ Y cudles son las substancias o elementos que tanto interés existe
indudablemente en que sean investigados por la Ampelograffa anali-
tica ademés de aquellos que hemos indicado antes que sélo varfan por
sus proporciones? Citemos algunos de los que con seguridad existen:
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los tanoides, las materias colorantes, los aceites esenciales, virgenes
o parcialmente resinificado, los cuerpos grasos, los cuerpos pécticos,
etcétera, substancias todas ellas que gozan de un papel predominante
en la sapidez de las uvas y que aportan los tan variables como primor-
diales elementos del aroma, de la nariz, de la fragancia, de la sapidez
y del color de los vinos.

Y si interesantes, interesantisimas, habrian de ser tales investiga-
ciones analiticas para toda clase de vinos, y un ejemplo de posible
aplicacién practica hemos indicado, el interés de ellas seria segura-
mente mayor para el progreso de la vinificacién cuando se tratase de
la de vinos finos en la cual bien sabido es que todo debe encaminarse
a la produccién primero, a la exaltacién luego y a la conservacién
después, de las delicadisimas substancias que tan poderosamsante con-
tribuyen a dar valor al vino convirtiéndolo en un néctar delicioso.
Y ya que antes hemos indicado un ejemplo para el caso general per-
mitasenos indicar otro ejemplo para los vinos finos: sabemos, en
efecto, que las pectinas tienen una relacién estrecha con la manteco-
sidad, con el aterciopelado de los vinos, y que no solamente su canti-
dad si no que hasta su composicién pueden variar de una variedad
a otra interviniendo probable e indirectamente, en la exaltacién de la
nariz de los vinos —comprendiendo bajo esta palabra espafiola, nariz,
el conjunto de impresiones organolépticas cuyo conjunto referimos a
la misma uva—, pero resulta que, tal nariz, no siempre existe percep-
tiblemente en los racimos, sino que, si bien en algunos casos se mani-
fiesta en ellos bien claramente —tal sucede en el Moscatel (y no hay
que decir, también, cuan interesantisimo y conveniente seria intentar
la extraccién de la substancia que la engendra)—, en cambio, otras
veces, preexisten seguramente en las uvas, pero bajo una forma
imperceptible a nuestros érganos sensitivos y no se hacen percep-
tibles hasta el transcurso de la elaboracién del vino a pesar de que
los productos de la fermentacién alcohdlica no intervienen, en todos
los casos, para ponerles de relieve ; pero basta que determinadas subs-
tancias, aceites esenciales y pectinas, por ejemplo, que no se alojan
en las mismas células, se pongan y queden en contacto un cierto
tiempo para producir esta transformacién, tal sucede en el Cabernet,
que, aun cuando sus racimos no tienen una sapidez caracteristica o
bien marcada, sus vinos, no obstante, poseen un pronunciado perfume
que embalsama las bodegas en el momento del descube y otros casos
hay, atn, en que se manifiestan ocultas hasta un cierto grado de enve-
jecimiento del vino: tal parece ser en el caso del gusto a rancio, tan
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caracteristica de los vinos afiejos de Garnacha, de Malvasfa y de Pedro
Giménez, en los que la substancia que las engendra preexiste segura-
mente, y desde luego, en el vino, pero no se revela o manifiesta a
nuestros sentidos hasta después de una oxidacién lenta y prolongada
sin que podamos afirmar, todavia, si se combina o no con las otras
substancias originadas en la fermentacién. Y bien pudiera ser que para
el estudio de la nariz de los vinos quizd pudieran encontrarse muy
ttiles sugestiones en la quimica de los perfumes, asi como para el
estudio de los tanoides y materias colorantes podria quiza encontrarse
un precioso punto de apoyo en el examen de las bandas de absorcién
del ultraviolado obtenidas en el espectroscopio.

Y claro estd que llegando a formar parte, los elementos y subs-
tancias de que venimos hablando, de las caracteristicas de las cepas,
vendrian también a constituir aspectos nuevos de investigacién para la
genética de la vifia —cuyas consecuencias, sin duda importantes, no
podemos ni prever en la actualidad totalmente—, ya que, inclusive,
los hibridadores podrian encontrar en ello una nueva guia, puss quiza
seria factible substituir los métodos actuales que dan lugar a tantos
productos inutilizables, por un método nuevo que tuviere muy en cuenta
la concordancia o discordancia de los diversos elementos, buenos o
malos, que dan la nota dominante en la degustacién y hasta no pe-
carfamos, quiza, de atrevidos si sospechidsemos que algunas de dichas
substancias, de dichas esencias. de nicleos aroméaticos muy préximos
a aquellos de entre los cuales la industria ha encontrado numerosos
antisépticos, nos dieran algtin dia la sorpresa de averiguar que cons-
tituyen, quiza, el obstdculo que se opone a la germinacién de los es-
peros del oidium o de las conidias del mildiu en todas estas vides ame-
ricanas con las que los hibridadores han buscado, poco menos que a
ciegas muchas veces, la resistencia a las criptégamas en su maridaje
con nuestras viniferas.

Es pues indudable que, bajo el aspecto de la hibridacién, tales
investigaciones hacen vislumbrar también nuevos horizontes. Y po-
dria atn haber mas, dentro del mismo aspecto, pero bajo otro punto
de vista eminentemente enolégico, pues siendo una préactica muy fre-
cuente la mezcla de uvas de diversas variedades para ser pisadas y
vinificadas conjuntamente, convendria investigar si serfa 0 no mas ven-
tajoso el mezclar los vinos producidos por la vinificacién separada de
las uvas de cada variedad y, quizas, la decisién de tal problema podria
encontrarse también en el estudio de los elementos de la savia y de
la nariz de cada variedad y en sus mutuas reacciones emn presencia
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de los elementos constitutivos de las uvas y creemos que, actualmente,
no nos es posible ni sospechar las sorpresas que nos puede quizas
reservar para la obtencién de importantes progresos acerca de la pre-
cocidad de la madurez, de la perfeccién de ésta y de la sobremadu-
rez e incluso de la cualidad de los vinos, la conexién por hibridacién de
variedades distintas en vez de mezclai en la pisa las uvas de estas
mismas variedades.

Es pues indudable que no es posible tildar de suefio o quimera
el vislumbrar nuevos y amplios horizontes en el progreso de la indus-
tria enolégica desde el momento en que llegue a conocerse més
perfecta e integramente una de sus dos primeras materias: los raci-
mos, pero desde luego nos atrevemos a asegurar que no seran menores
ni menos importantes las sorpresas que nos reserve el mayor y mejor
conocimiento de la restante primera materia: los microorganismos de
las uvas y alguna indicacién hemos hecho antes sobre el particular.
Claro estd que de las indicaciones o sugestiones que en las lineas
anteriores hechos hecho no hay que deducir que todo el progreso en
vinificacién depende del progreso y extensién de los conocimientos
ampelolégicos, ampelograficos y microbiolégicos, bien evidente es que
no, pues muchisimo hay que esperar también de los estudios pura-
mente enolégicos cada vez méis documentados ; pero hoy hemos preten-
dido tnicamente sefialar la intima conexién que debe existir entre los
conocimientos ampelogégicos y los enolégicos para el progresivo avan-
ce de estos Gltimos porque tal avance, depende, como hemos visto,
en grande e importante parte, del progreso de los primeros como igual-
mente estd subordinado o intimamente ligado a éstos el progreso
enografico tan conveniente también para el progreso general de la
industria o industrias del vino para la cual, en consecuencia, puede
vislumbrarse una nueva y venturosa era desde el instante en que los
estudios que hemos indicado, poco menos que virgenes atin, estén
iniciados y den sus primeros destellos de vivisima luz, capaz de ilu-
minar el horizonte de la ciencia del vino, madre de la industria de la
vinificacién.
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