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FIGUR&BAMOS, antes del Gloriosoc Movimiento, entre los que pen-
saban que las crisis que en aquel entonces afligian periédica-
mente a la viti-vinicultura nacional no eran debidas a que existiera una
verdadera sobreproduccién de mostos.

Era cierto, certisimo que, si bien en los primeros afios de este
siglo fué disminuyendo el nimero de hectareas dedicadas en toda Es-
pafia al cultivo de la vid, a partir ya del afio 1915 (de triste memoria
para la viticultura nacional por la terrible invasién de Mildiu con el
que no se podia luchar por la escasez y subsiguiente carestia del sul-
fato de cobre) aquel niimero fué aumentando sucesivamente, contra-
rrestando las replantaciones y las nuevas plantaciones a minoraciones
ocasionadas por la progresiva invasién filoxérica.

Era cierto, certisimo también, que la total produccién anual de
uva, asi como la de mosto obtenida cada afio, iba del mismo modo
aumentando sucesivamente hasta el extremo de que, sélo en el trans-
curso de quince afios, las estadisticas demostraron que dicha produc-
cién total media anual pasaba de quince a veintitrés, y mas, millones
de hectdlitros, con la venturosa circunstancia de que tales aumentos
sucesivos de cosecha se alcanzaron en una cuantia superior, con mu-
cho, a la que correspondia al incremento de la superficie plantada
de vifiedo; y tildamos de venturosa a tal circunstancia porque ella
revelaba, con evidencia, el indudable progreso realizado por la wviti-
cultura y la enologia patrias, tanto en la intensificacién del cultivo de
vid, como en el tratamiento de las diversas afecciones de ésta y en
los métodos de vinificacién, que daban por resultado una mayor pro-
duccién media de uvas por hectidrea y una mayor cantidad de mosto
producido por cada 100 kilogramos de uvas y, como consecuencia
inmediata, una mayor produccién media de mosto por Ha., mayora-
cién que fué tan notable que en alguna regién viticola llegé a dupli-

car la produccién media anual.
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Todo esto, decimos, es cierto, certisimo y no es extraio que a
causa de ello, de no profundizar mas en el problema, pudieran atri-
buirse las periédicas crisis exclusivamente a un exceso de produccién,
a una superproduccién viticola. Pero también era cierto que no podia
contarse, por lo menos con el conveniente caracter de generalidad y
por lo que se refiere a nuestro mercado vinico interior (el mas impor-
tante desde luego y casi Gnico Gltimamente porque los exteriores iban
languideciendo, y hasta anuldndose por completo algunos, sucesiva y
lastimosamente) con una estadistica, siquiera aproximada, del consu-
mo del vino en Espafia; pero era, no obstante, indudable que tal
consumo iba aumentando también sucesivaments y ello a despecho
de las, a nuestros juicio, equivocadas campafias abstemias de muchos
médicos; y que tal aumento de consumo interior de vino existia, es
indudable, pues, a parte de otras inequivocas pruebas bien patentes,
que no es preciso sefialar ni nos proponemos en este trabajo poner en
evidencia, existe bien patente el hecho de que las crisis que nos ocu-
pan no tuvieron nunca un periodo de duracién superior a tres afios,
lo cual demuestra claramente que nuestra produccién viti-vinicola, con
més o menos trabajo, se iba consumiendo toda, ya que el exceso o
sobrante que quedaba de los afios muy abundantes era absorbido,
lo méas tarde, dentro de los dos o tres afios siguientes y ello a pesar
de que, como decimos antes, nuestra exportacién iba decreciendo,
dolorosa y notablemente, de afio en afio.

Asi pues, y a nuestro modo de ver, las causas de las periédicas
crisis viticolas eran muy diferentes a la de una verdadera sobrepro-
duccién, en la que no creiamos. En muchos de nuestros trabajos de
divulgacién, exponiamos cuiles creiamos que eran dichos motivos, y
creemos que llegdbamos a demostrar su evidencia y los remedios mas
o menos hacederos y de gestacién més o menos rapida que enten-
diamos podrian contrarrestar o paliar tales heterogéneas y numerosas
causas productoras de dichas crisis, por otra parte indudables y cada
vez més graves y acentuadas.

Y recordamos que, ya entonces, se suscité y puso sobre el tapete
el importantisimo problema de la cantidad y de la calidad. Claro esta
que el de la cantidad encaminada a producir, mediante el cultivo
intensivo de la vid, una mayor cuantia de mosto por unidad de super-
ficie, —consiguiéndose con ello un menor coste de produccién por hec-
télitro de mosto (método de los muchos pocos en contraposicién con
el de los pocos muchos)—, si bien podia dar por consecuencia un
resultado favorable en el balance de aquellos privilegiados viticulto-
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res cuyo capital y condiciones diversas de su viiedo les permitieran
poner en practica con éxito tal intensificacién, no constituia ni puede
constituir, ni mucho menos, un remedio general, pues, antes al con-
trario, habia de dar lugar a obtener, en conjunto, una aun mayor
produccién; constituyendo, en consecuencia, un arma de dos filos
que, beneficiando a unos cuantos privilegiados, herfa a la inmensa
mayoria de los restantes al quedar aumentada, con creces, la masa
general de mosto o vinos disponibles. Considerdbamos nosotros uté-
pico, a parte de los citados casos especiales, remediar una sobrepro-
duccién (en la que, por otra parte, ya hemos indicado que no crefa-
mos) aumentandola atn considerablemente méas; para el objetivo ge-
neral deseado no juzgidbamos viable, por tanto, el método del similia
similibus curantur; crefamos por el contrario, que también en este caso,
e igualmente con caricter de generalidad, no hay peor cufia que la
de la misma madera.

Y pasando a examinar el aspecto de la calidad, resultaba lasti-
moso que la corriente general de nuestra exportacién vinica se efec-
tuaba bajo la base principal de los vinos corrientes o comunes, pues
aun cuando elabordbamos en variadas comarcas, y en cantidades im-
portantes, clases y tipos selectos y finos, que no necesitamos enumerar
pues de todos son bien conocidos, las estadisticas nos indicaban que la
masa general de dicha exportacién estaba constituida, en su mayor
parte, por tales vinos comunes o corrientes y por los denominados de
coupage, a pesar de que, con importante cantidad de ellos era y es
posible llegar a la constitucién de tipos,caracteristicos y aun especia-
les, susceptibles algunos de gran finura; del examen de dichas esta-
disticas de nuestros vinos de exportacién se deducia, con toda evi-
dencia, que la de los vinos comunes presentaba un caricter de
eventualidad siguiendo una linea quebrada con tendencias a adquirir,
de afio en afio, valores mas bajos y en estrecha relacién, también y
desde luego, con la mayor o menor produccién que se alcanzaba en
los restantes diversos pafses productores de vinos similares a los men-
cionados y en estrecha relacién, igualmente, con las necesidades que
de ellos tuvieran las naciones importadoras, as{ como con otros fac-
tores comerciales como son los cambios, las mayores o menores faci-
lidades que ofrecian sucesivamente los transportes, tratados de comer-
cio, etc.; debiéndose tener en cuenta que, a despecho de estos
Gltimos, no siempre eran puramente comerciales las dificultades con
que tenian que luchar para su exportacién nuestros vinos comerciales

o comunes. Resultaba, pues, y ello por desgracia lo tenfamos todos
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olvidado de puro sabido, que para aumentar nuestra exportacién (des-
congestionando la produccién vinicola) despojandola del matiz aleato-
rio que presentaba, no podiamos contar, en modo alguno, con caracter
de mediana seguridad, con los vinos comunes ni con los de mezcla
o coupage, y ello sean los que fueren los tratados de comercio que
pudieran concertarse. Si esto no era posible, no quedaba otra solucién
para alcanzar e intensificar nuestra exportacién, que la de intensifi-
car cada vez més la produccién de los vinos finos y especiales que ya
se venian 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, corrientes también, pero peculiares y ca-
racteristicos, de caracter constante y de la posible calidad aun con los
que entonces elabordbamos y exportdbamos en cantidad. Y de que
esto podria dar por resultado el fin que perseguiamos, teniamos un
ejemplo bien patente en Italia, que es la Nacién que se encuentra en
condiciones més anélogas a la nuestra, pues es exportadora y sblo
importaba, como nosotros, vinos muy especiales y de renombre uni-
versal ; pues resultaba, efectivamente, que mientras en dicho pais la
exportacién de vinos corrientes en vagones cubas o en barricas, venia
representada, como en Espafia, por una linea quebrada con marcadas
oscilaciones y con tendencia constante a disminuir, la de los vinos
finos y especiales embotellados o en barricas venia representada por
una linea siempre ascendente con notable rapidez y aun, durante el
periodo de la guerra mundial, si bien descendié algo la exportacién
de dichos vinos finos y especiales, muchisimo maés, absoluta y relati-
vamente, descendié la de sus vinos corrientes a pesar de que éstos
fueron muy solicitados, como los espafioles, para las necesidades d=
sus ejércitos. Y en la misma [talia, mientras la exportacién de sus
Vermuts adquiria cada vez mayor desarrollo, la de su tan acreditado
Marsala iba disminuyendo a medida que su elaboracién, atendiendo
sélo la ganancia inmediata, se fué descuidando, no salvdndose del
desastre, y con una gran ventaja, mas que la exportacién en botellas,
que se hacifa con productos més costosos, si, pero también mas finos.
Pero bien sabemos todos que no tenemos que ir a buscar, fuera de
nosotros, ejemplos demostrativos de lo que acabamos de decir, pues
muy numerosos y evidentes son los que podriamos citar; pero para
poner siquiera un botén de muestra, podemos recordar un caso, por
lo demas bien patente, y es que algo analogo a lo dicho sucedia con
nuestros célebres y delicadisimos Rancios del Priorato y buena parte
del Campo de Tarragona, que alcanzaron un bien merecido renombre
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universal en todos los mercados, y cuya elaboracién, lejos de aumentar
como aconsejaba el posible incremento de su exportacién, se fué re-
duciendo cada vez méas hasta el extremo de que, ya mucho antes
del Glorioso Movimiento, eran escasisimos, a pesar de ser muy solici-
tados y alcanzar precios muy remuneradores, en plenas épocas de
agudas crisis viticolas.

Tal era el estado del problema viti-vinicola de la viti-vinicultura
nacional hace unos afios. En los inmediatamente anteriores al Glorioso
Movimiento fué acentuidndose todavia; posteriormente a él nos vamos
orientando y documentando, pero nos ha abierto ya los ojos a la evi-
dencia actual un notable trabajo de nuestro insigne compafiero, el
Ingeniero-Director de la Escuela Especial de Ingenieros Agrénomos,
Excmo. Sr. D. Juan Marcilla, que, en admirable sintesis resume el
estado actual de la viti-vinicultura espafiola. En esta sintesis vemos
que el problema todavia persiste encerrado en las mismas premi-
sas, ya que dice que por «lo que se refiere al porvenir de nuestras
exportaciones, seria locamente aventurado adelantar pronésticos en
estos momentos en que el mundo cruje bajo las amenazas de la exten-
sién de un terrible choque ; pero, cualesquiera que sean los resultados
finales, no parece que podamos confilar en un incremento de salidas
de vinos comunes, para plazo préximo; y mientras tanto sigue en pie
un hecho: el auge de la exportacién de nuestros més selectos vinosy,
y sl esto contintia siendo asi, creemos firmemente que en este sentido
conviene que nos orientemos y, como afade tan notable trabajo sin-
tético, «en todo caso, el momento es tinico para abordar la cuestién
mas trascendente para evitar la reiteracién de anteriores errores; es
preciso ir orientando nuestra viticultura para lograr su posible raciona-
lizaciény, afladiendo que «comarcas hay en Espafia que incrementa-
rian sensiblemente el beneficio de sus vifiedos y bodegas con elabora-
cién de cierta cantidad de vinos licorosos, por ejemplo; y, sin em-
bargo, en ellas se han perdido energias e ilusiones con intentos aislados
de creacién de marcas de vinos finos de mesa... a los que son con-
trarios terrenos, climas y vifiedos; regiones en las que las plantaciones
se hacen sin plan, o lo que es peor, introduciendo variedades inade-
cuadas, con vistas a forzar la produccién y desterrando las que dieron
fama a sus vinos...». Claro estd que la clase de vino est4 subordinada
a la variedad de las vides de que procede; pero no hay que perder
de vista que la eleccién de tal variedad estd forzosamente subordinada
al clima y al terreno, pues aun cuando existe un aforismo que dice
que la naturaleza hace la uva y el hombre hace el vino hay que tener
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en cuenta que a la naturaleza no se la manda mds que obedeciéndola,
de tal suerte que el problema de la vinificacién consiste en definitiva
en obtener, en cada caso, el vino que tenga, con el mayor grado po-
sible, las mejores cualidades compatibles con las uvas que se hayan
de emplear para su obtencién. Y, en la actualidad, es el momento
preciso de que en los numerosisimos vifiedos a replantar y recons-
tituir, se planten las cepas que se deban plantar segin lo que se deba
v se pueda elaborar. Y tales elecciones es la técnica y, por tanto, los
técnicos los que las han de decidir; pero en aquellos casos, mucho
més numerosos aiin, en que no haya que plantar, es preciso recordar
que con unas mismas vides y unas 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 mostos y, por tanto, la de los vinos
que de ellos se obtengan, pues es bien conocida de todos los viticulto-
res la influencia enorme que, sobre la cantidad y la calidad de los
vinos producidos, tienen el abonado, los diversos sistemas de poda,
la mayor o menor separacién entre las cepas, etc., etc. Para compro-
bar hasta qué punto puede todo ello realizarse, tenemos nosptros reali-
zadas numerosisimas experimentaciones cuyos resultados, no por ser
obtenidos por nosotros, dejan de ser muy elocuentes, para comprobar
lo cual permitasenos citar las cifras que llegamos a obtener nosotros
que demuestran el modo cémo varia la calidad de las uvas y, por lo
tanto, la del vino, al variar en las mismas vides la cantidad producida.
Siguiendo los ensayos de M. Ravaz, consideramos nosotros, no la
rroduccién absoluta de uvas (ya que de dos vides que hayan produ-
cido la una un kilo y la otra dos kilos de uva puede suceder, y suce-
derd efectivamente si esta tdltima es mucho méas vigorosa que la
primera, que el vino producido por dicha segunda sea mejor que el
vino producido por dicha primera), sino su produccién relativa esta-
blecida y calculada por medio de la relacién existente entre el peso U
de las uvas y el peso S de los sarmientos producidos por la cepa o
cepas que se consideren, es decir, por medio de la relacién U/S. Tales
ensayos los verificamos con varias viniferas; pero para nuestro pro-
pbésito, y ya que los resultados fueron muy parecidos, bastard que
expongamos los que obtuvimos coen una de ellas, el Macabeo por
ejemplo, y no hay que decir que, al exponerlos, hay que tener en
cuenta que de haberse efectuado los ensayos en condiciones diferen-
tes de aquéllas en que lo fueron, las cifras obtenidas habrian sido
anéalogas, pero seguramente diferentes. Digamos, pues, que con el
Macabeo obtuvimos, para los diversos valores de U/S, es decir, para
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las diversas cantidades relativas de produccién de uvas, las siguientes
calidades, expresadas en grados de licor o dulce de los mostos res-
pectivos:

Produccion Grado delicor || Produccién Grado de licor

relativa U/S del mosto relativa U/S del mosto
0.20 15.2 1.2 14.8
0.23 15.2 23 14.3
0.26 15.2 3.1 _ 134
0.56 15.2 4.6 11.8
6.62 15.1 ' 5.6 10.4
0.68 15.0 6.0 9.8

con cuyos resultados, para mayor claridad, podemos trazar la adjunta
grafica que nos permite establecer las siguientes deducciones:

15

13

Grados de lrcor

1

1 2 3 4 5 6 7

Lroduceion relitive %5
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En primer lugar, y en las condiciones de nuestros ensayos, la
calidad de las uvas de Macabeo tuvo un méaximo representado por
15.2 grados de licor que no habriamos podido rebasar con igual vege-
tacién, atin cuando hubiésemos disminuido més el ntmero de racimos.

En segundo lugar, vemos que al pasar el valor de la relacién entre
el peso de los racimos y el de los sarmientos desde 0.20 hasta 2.3,
el descenso del grado de licor del mosto no llegé a un grado, es decir,
que la calidad no desmerecié mucho; de donde se deduce que, siem-
pre en las condiciones en que efectuamos los ensayos, fué posible
que el Macabeo produjera casi dos veces y media més de frutos que
de sarmientos, sin que la calidad 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 los sarmientos, el desmereci-
miento de la calidad fué ya acentuado y cada vez més importante.

Dichos resultados nos permiten también hacer dos deducciones
referentes a lo tentadoras que son las podas generosas y a lo onerosa
que resulta la calidad. Vemos en efecto que, siempre en las condi-
ciones de nuestros ensayos, para pasar de la calidad 14.3 a la 11.8,
la produccién relativa pasé de 2.3 a 4.6 de suerte que, doblando la
cantidad de cosecha, la calidad del mosto nos descendié sélo 2.5°
{la cantidad es, pues, tentadora) o, dicho de otro modo, para mejorar
la calidad del mosto en 2.5° nos fué indispensable reducir la produc-
cién a la mitad {la calidad resulta, pues, onerosa). '

Puede deducirse por tanto que, con los anteriores ensayos, como
con otros analogos, queda experimentalmente evidenciado, con toda
claridad, lo que practicamente es ya bien sabido, esto es: que cuanto
mayor es la produccién relativa mas inferior resulta la calidad; y de
ellos resulta también que, claro estd que entre ciertos limites, un grado
determinado de calidad puede ser siempre alcanzado, pues basta para
ello dejar a la cepa el peso o nimero de racimos que correspondan e
indicados por ensayos analogos a los anteriores y verificados en las
condiciones convenientes.

Claro estd que la calidad de los vinos no depende tnica y exclu-
sivamente de la produccién relativa indicada, es decir, U/S, cosa por
lo demés bien sabida y comprobada también por la practica. El creer-
lo asi como consecuencia de los anteriores ensayos, nos llevaria al
absurdo de afirmar que dicha calidad puede crecer indefinidamente
cuando el crecimiento de los sarmientos se prolongase también inde-
finidamente, ya que, en este caso, el valor de S, denominador de la

anterior relacién, aumentaria sin cesar mientras que la experiencia
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demuestra que cuando las cepas vegetan 'méas 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 consi-
derarse entre ciertos limites variables, desde luego, con las diversas
viniferas y con las distintas condiciones que presida su cultivo. M. Ra-
vaz, considera que los mejores productos parecen corresponder al
caso en que los sarmientos dejan de crecer, sensiblemente al principio
del envero de los racimos.

Y si, en cuanto acabamos de indicar, hemos considerado tan sélo
el factor azdcar, esto no quiere decir que el factor acidez, —impor-
tantisimo también ya que, junto con el primero, constituye lo que
pudiéramos denominar armazén o esqueleto del vino, contribuyendo
por tanto, esencialmente, a la calidad de éste—, no sufra también
grandes variaciones al cambiar la produccién; mas no se crea que
este cambio de valor de la acidez de los mostos, y por tanto de los
vinos, se verifique de un modo riguroso o proporcionalmente recipro-
co al cambio del valor del azficar sino que, todos los ensayos reali-
zados (y algunos, bien numerosos, pueden examinarse en trabajos por
nosotros publicados, asi como otros bien sorprendentes, y que a un
examen somero pudiera quizds parecer inexplicables, que conserva-
mos inéditos aiin, pero que nos proponemos publicar algin dia en
estos ANALES) comprueban que al disminuir el aziicar no aumenta la
acidez en la misma proporcién; de suerte que, a medida que va
aumentando la produccién, va desmereciendo la calidad no sélo por
ir disminuyendo el grade de licor sino que también por no ir aumen-
tando la acidez en analoga relacién, desequilibrandose, en consecuen-
cla y cada vez mas, los productos obtenidos. Y conviene en alto grado
tener muy en cuenta que este aspecto de la cuantia en acidez de
nuestros vinos ha jugado, y probablemente seguird jugando, un papel
importantisimo, y en numerosas ocasiones definitivo, en la exporta-
cién de nuestros vinos a determinadas Naciones.

De todo lo anterior se deduce claramente, a nuestro modo de ver,
que para cada clase de vid, todo cuanto influya en el porte de la
vegetacién influye en la calidad del producto, siendo, por tanto, en
definitiva, el vigor de la cepa el que regula, para ella, la calidad del
vino. Este principio es el que nos interesaba sentar para establecer
nuestra conclusién, ya que dicho vigor, aparte, claro esta, de la natu-
raleza del suelo y clima, y de la variedad, est4d en la mano del hombre

variarlo entre amplios limites por medio de las diversas condiciones
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y practicas culturales, como son el abonado, los sistemas de poda y
la poda en verde (que modifican también las condiciones de inso-
lacién y bien manifiestamente se presenta esta circunstancia en el
despampanado que, en tal alto grado, contribuye a la cantidad y, muy
especialmente, a la calidad de los productos), el area, densidad de
plantacién o separacién de las cepas, etc., etc.

Pero, aparte del vifiedo que ha subsistido en Espafia después del
Glorioso Movimiento, existian atn con anterioridad a él, y han venido
notablemente aumentadas como consecuencia de él, importantes ex-
tensiones a replantar o a reconstituir y creemos, con el indicado tra-
bajo del sefior Marcilla, que el actual es el momento preciso para
decidir, en cada caso, cuél o cuales son las viniferas a elegir en rela-
cién con el problema que estamos examinando de calidad o cantidad,
que juzgamos primordial. Claro estd que sobre este aspecto, debemos
y tenemos que limitarnos, por de pronto, a sefialar. orientaciones,
habida cuenta de que tal eleccién es un asunto sobre el cual no es
posible generalizar sino que, en buena e importante parte, debe ser
consecuencia de estudios y ensayos locales, pues si bien, en cada
zona, se sabe perfectamente cuil es la clase de vid méas productiva
entre las que en la misma figuran, cuél es la que proporciona mostos
mas dulces, o més 4cidos, o més ponderados, o los vinos mas armé-
nicos o mas finos, etc., etc., no se sabe, a punto fijo, los resultados
que podrian dar la clases nuevas que se creyera oportuno introducir
fundandose en las cualidades que, en uno u otro sentido, den en otras
zonas pues, —aun cuando es axioméitico que las cualidades de los
vinos y su caracteristica dependen intima y esencialmente, aunque
no exclusivamente ni mucho menos, de las clases de vides de que
proceden— ello es consecuencia inmediata de que cada clase de vid
constituye una individualidad botdnica y por tanto tiene que imprimir,
forzosa pero naturalmente, a sus frutos un equilibrio caracteristico de
la calidad de las uvas producidas. En consecuencia, una cepa vulgar
originard un vino ordinario atn plantada con o junto a los vifiedos
maés reputados y una variedad selecta o noble conservara el equilibrio
alcohol-acidez que la caracterice atin cuando esté cultivada en con-
diciones desfavorables, con tal de que llegue a la madurez. Atdn
cuando, decimos, todo ello es indudable, no es posible dedueir,
no obstante; y en modo alguno, que dichas cepas nobles, plantadas
fuera de los vifiedos que les son caracteristicos produciran vinos de
igual valor pues, ademés del azticar y la acidez existen otros elemen-

tos muy importantes que contribuyen, como es sabido, a la constitu-
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cién de la calidad; elementos que, a su vez, depeunden de otros y
heterogéneos factores. El conjunto de todo ello no es posible apre-
ciarlo mas que mediante los indicados estudios y ensayos por zonas.

LimitdAndonos pues, ya que otra cosa no es por de pronto factible
sin estos previos ensayos, a sefialar alguna orientacién que pueda
contribuir a la resolucién del problema en las ocasiones que se pre-
sente, vemos ya, por lo que acabamos de indicar, la conveniencia, en
primer lugar, de introducir en las nuevas plantaciones en tanto cuanto
sea posible, viniferas de clases no ordinarias, por lo menos en los
casos en que se pretenda obtener algo de calidad; no olvidando que
la relacién entre la cantidad y la calidad viene regulada por una ley
fisiolégica de la cual dependen las variaciones de la riqueza en aziicar
y acidez 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) proceden de viniferas muy fruc-
tiferas, los vinos finos son obtenidos, generalmente, de variedades de
produccién més bien media o reducida (lo cual no excluye que de las vi-
des fructiferas puedan también obtenerse caldos con la méxima finura
compatible con la caracteristica fisiolégica que aquellas tengan) y de
tal modo también, que, practicamente, resulta que a medida que au-
menta la produccién de las diversas variedades de viniferas disminuye
la riqueza de su mosto en azlcar y que, por otra parte, son inversas
las variaciones entre las cantidades de azicar y acidez de las diversas
viniferas, si bien algunas de éstas sean, a igualdad de riqueza en
azlcar, naturalmente productoras de mostos més acidos resultando,
pues, en definitiva, que asi como al variar en una misma y sola vinifera
sus condiciones culturales de produccién, varia igualmente la relacién
entre la calidad y la cantidad de los caldos obtenidos, segin hemos
hecho patente antes, del mismo modo varia dicha relacién para las
diversas viniferas, comparativamente unas con otras, ain cuando estén
cultivadas en condiciones andlogas y, a fortiori, tiene que variar toda-
via mas si se cultivan en condiciones diversas; todo lo cual, a nuestro
juicio, patentiza bien claramente la necesidad de los ensayos locales
o por zonas antes de decidirse a plantaciones en gran escala de vini-
feras importadas. Vemos pues, cuin importante ha de ser la inter-
vencién técnica en los diversos aspectos de la produccién viti-vinicola
futura de Espafia, incluyendo en ella, claro esti, la para nosotros ne-
cesaria intensificacién en la produccién de mostos concentrados, por
la que tanto hemos luchado desde ha largos afios, y de la de uvas
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para mesa, aspectos ambos que, por si solos, podrian contribuir, en
gran escala, a conjurar el peligro de nuevos perfodos de crisis viticola
y vemos también, con cuinta razén, preconiza igualmente el sefior
Marcilla, en su notable indicado trabajo, tal intervencién técnica en
todos los diversos aspectos, entre otros no menos importantes, que
acabamos de sefialar.

‘Digamos, para terminar, que algunos de estos estudios y ensayos
los iniciamos ya, hace afios, para algunas zonas y viniferas, ya de
antiguo cultivo, ya importadas, ampliando el conocimiento o investi-
gacién de la calidad al de la relacién entre ésta y la cantidad, par-
tiendo 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 aziicar y de los acidos en dicho mosto contenidos

obteniendo, de esta suerte, los datos referentes a la produccién media
de aztdcar y de acidez por cepa, eminentemente reveladores de la re-
lacién entre la cantidad y la calidad teniendo, ademas, recogidos otros

. datos para ampliar los anteriores a otros diversos componentes de los

mostos. Pero, todo ello, podrd ser, oportunamente, objeto de otro
trabajo. ’
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