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EL VINO EN CRISIS

Siempre fueron los vinos nuestros,
los produacidos dentro de nuestro
término, los elegidos de entre todos
los de esta Ragidn: ello es indudable.
Cuando la fama nos aureolaba y los
caldos aqui producidos con uva de
toda la comarca eran insuficientes
para cumplimentar las numerosas
demandas, es porque existfa alguna
caasa que ha desaparecido al mismo
tiempo qee han surgido otras con-
trarias que han agravado el mal de
mapera terrorifica. °

Pero yo no estoy autorizado para

hablar de erisis soecial, ni estodiat | _
" ba con un gran sentido comercial.

los malos momentos criticos econd-
micos que nos cercan y ahogan, ha-
ciendo insuficiente para vivir la ca-
pacidad productiva, hoy mayor que
niupca piraddgicamente.

Lo que me induce a escribir hoy
es un asunto que todo este pueblo
tiene ya olvidado por demds sabido.

£l desprecio yue sufre en la actua-
lidad nuestro vino, sangre arterial
de Valdepefias, empez6 con la replan-
tzcién del vifiedo, igualando asi las
calidades de produecidn de esta Zo-
na que tieny ecaracteristicas muy
idénticas en toda ella. Ademds los
intensivos abonados, la manera de
cualtivar, las elaboraciones, antes in
cogunoscibles para la inmensa mayo-
ria de los vitivinicultores, ete., han
gsido causa de que en todos estecs
pueblos que producian vinos verdes,
o vinos tintos sucios, oscuros, sin
comparacién con los admirables
pardos azufrados de nuestra cindad,
comiencen con éxito una competen-
cia de exportacién que nos dejs, no
en condiciones iguales de venta, sino
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en desventaja notable, porque noso-

tros no podemos producir con la
economia y poca valor intrinseco con

que se producen los vinos en otros '

lugaree.
4

vme s que acostumbrarnos a
mirar nuestros vinos con muy lige-

gue nos agobien en los mercados
consumidores. Y ésto que no pasard
al pleno convencimiento de las gen-
tes, pues gusta mds de la vanidad de
creer que sus vinos estdn en primer
<rang», es una verdad desgraciada-
mente cierta.

Como demostracién recordaré que
cuando en épocas pasadas nuestra
produccion era solicitada en toda su
valia (es natura! ya que de la Man-
cha sélo Valdepenas sabia hacer un
vino de caracteristicas constantes) y
de nusestra estacion salfan trenes en-
teros llenos de vinos, la cosecha to-
tal del afio se exportaba en poco més
de cuatro meses; y sin embargo, nos-
otros manteniamos durante toda la
campafa la clientela fija a nuestras
bodeges y a nuestro tipo, cada vez
mds contenta, que consumia nuss-
tros vinos orgollosa de decir que

eran los naturales de Valdepeinas.
Pasaban en aquel entonces 500.000
H.° de vinos naturales de distintos
puntos de la Ragi6n, vinos gruesos,
fuertemente alcohdlicos que se puli-
mentaban en ésla por medio de prde-
licas bodegueras que hoy todo el
mundo conoce, y que segin la gente
«s6lo el almacenarse en nuestros lo-
cales eru suficiente para cambiar las
caracteristicas de vinos malos en
buenos» Asi Valdepenas ienia doble
cosecha que la suya propia, reforza-
da con los primeros materiales quoe
llegaban en vendimia y que evplota-

Hoy, todo ha ido al traste, y ya
nos conformariamos con mandar
nuestro vino en buenas condiciones.

| Da cosecha a cosecha quedan en

nuestros a macenes cantidades enor-
mes que arrancan de la economfia
del labrador o del vinicultor jirones
da sus ahorros, que no transije en

! ponerse al nivel del vino de los pue-

blos limitrofes.

[ os estudios enolégicos han he-
cho adelantar en conocimientos  a
los que antes no sabfan producir ex-
celentes vinos, y vemos con amar-
gura que nuestra exportacién ha
quedado reducida a la minima parte,
mientras que se dd el caso gue en
las vias de olras estaciones diaria-
mente parten foudres y foudres di
rectamente al almacenista de ciuda-
des de consumo, y qus antes no te-
nian mds punto de recepcion qua la
estaci6n de Valdepefias en plan: de
almacenamiento.

No quiero decir que e¢n elabora-
cisn estén & nuestra altura los pue
blos comarcanos; pero si que han
progresado mucho més de lo que
nosoiros nos figuramos y con la cer-
teza de que nos alcanzardn pronto.
Para evitarlo hay que andar muy de-
prisa el camino de i1ntroduceién de

~ mejoras tanto enolbgicas como eno-
ras ventajas (muy pocas) sobre los

técnicas. Me serfa muy grato poder

: demostirar las convenisncias que nos

reportaria a los valdepefieros, pon-
go por caso, el adecuado empleo del
anhidrido sulfuroso liquido y sus so-
luciones en sus miiltiples aplicaeio-
neg, de las correcciones de la acidez
a los mostos, de la alimentacién de

las levaduras, de sus cultivos, de los
descubes, de la forma de preparar
vinos cubiertos (para zonas que los
reclaman) sin necesidad de recurrir
a pedir los vinos negros de mezelas,
como nos ocurria y aun nos ocurre
con las regiones Alicantina y Valen-
ciana, por lo mismo que nuesira va-
riedad Lairent tinta tiene tanta eno-
cianina como la Bobal, diferencidn-
dose tinicamente en los varios siste-
mas de elaboracién; ni tampoco
echar mano de esos colorantes. arti-
ficiales, que aparte de estar termi-
nantemente prohibidos en nuestra

Pues sencillamente,-

en su despache de Carnes
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nimero 73 te lo puede decir; pero no hard falta pues
verds allf la cola de clientes que esperan comprar los

suculentos chorizos
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Legislacion, son causa de desercién
de la clientelz; y, en una palabra,
hablar de todo lo que fuera en pro-
vecho del vinicultor y que estuviera,
claro es, dentro de mi modesto al-
cance.

Digamos en plan demostrativo
que con buenas trasformaciones so-
brariap la infinidad de curanderos
de vinos que van surgiendo y que al
fin y al cabo no tienen mds OGrbita
que la de un circulo tan limitado co-
mo son las breves noticias que el se-
fior Marcilla d4, no a los téenicos ni
& los curanderos, sino a todos los vi-
nicultores, en su pequefio y bien he-
cho trabajo de «Alteraciones y En-
fermedades de los Vinos», que rega
Ja el Ministerio de Agriculturay que
se aprenden en medio dfa.

Nuestro vino, y é3to hay qus de-
jarlo sentado de una vez para siem-
pre, no sgirve para convertirlo en
afiejo, porque su falta de acidez na-
tural y la poca oxidacién que expe-
rimenta, son las causas de no tener
las notables caracteristicas de un vi-
no viejo noble, Pero, por el contra-
rio, es excelente cnando nuevo, pues
su aphidrido carbénico, picante, le
fija un gusto especial muy agrada-
ble y son alimenticios y fuertes por
su alcohol y suo extracto seco tan
apreciado del elemento obrero. -

He aqui las esenciales dotes de
nuestro vino para mesa, si bien su
acidez total le hace pecar de ser algo
blanco y no todo lo fresco que de-
biera. En fin, nuestro vino es entre
los comunes, idea! para consumirlo
al comer, y digamoslo también, muy
grato de bebarlo cuando contiene o
se le adiciona anhidrido carbdnico.

De aquf resulta, que esta clase de
vino se debe de producir en canti-
dades grandes, porque no admite ha-
cer solera, ni su precio seria remu-
nerador. Por lo tanto, hay aue fijar
los distintos tipos y producirlos co-
mo si dijéramos en series, vino stan-
dard, que podriamos llamar, con
cuantos adslantos enotécnicos nos
fuera posible y hacer un vino real-
mente barato.

Es faclible de hacer, por encima
de todo, aquf, una instalacién expre-
sa que reuna todos los adelantos mo-
dernos y nadie mds indicado para
ello que esas Asociaciones Coopera-
tivas que empiezan ahora en Espaiia
con una gran ayuda del Estado, aho
rrdndole gravimenes y adelantdndo-
les dinero a largos plazos y tipo de
interés reducido, para atreverse y
llevar a la realizacién una Catedral
del Vino, como se denominan en Ca-
talufa.

Ademds, en la dotacién que el edi-
ficio llevase podrian introdu:irse
mejoras aqui desconocidas eon res-
pecto al vino que, ademds de resul-
tarnos mds econdmico nos asegura-
ria la creacién del tipo vino «Val-
depefias» inico. Las modernas insta-
laciones y los nuevos sistemas de
vinificacién nos permiten crear lo
que antes era capricho sélo de la
Naturaleza, y por faerza, variaria-
mos nuestras anticuadas précticas,
incompatibles hoy con la exigencia
imperativa del cliente, en aquellas
que transformasen nuesira fruta en
el caldo ideal sonado.

Y no sélo harfamos variar la pro-
duccién vinica. Existe superproduc-
cién y para contrarrestar sus efectos
desastrosos aprovecharfamos la can-
tidad enorme de aztcar (glucosa) que
tiene nuestra uva sacdndole partido
en'las infinitds aplicaciones de los
mostos concentrados, en las estacio-
nes uvales, encabezamientos natura-
les, color, refrascos, e incluso farma-
copea.

Pero todo ello hay que hacerlo con
maquinaria apropiada de la que nos-
otros carecemos por completo. Nues-
tras bodegas deben surtirse, lo sufi-
cientemente bien, para lograr todos
sus objetivos y de manera econémi-
ca, y ha de pensarse en equipos de
bombas automdticas, en filtros de
gran rendimiento eléetricos, (100
H.° por bora en blanco) en prensas
mecdnicas y de presién e hidrdulicas,
en pasteurizadores, en agotadores

A

dad de este articulo.

diciones, y por esto mismo no debe-

situarnos con alguna ventaja sobre

confianza‘’que hasta aqui hemos te-
nido en las dotes naturales de este
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JULIAN PRIETO MARQUES

FABRICA DE ANISADOS Y LICORES

No compren licores sin antes visitar la

Gran Exposicion de esta Casa

VERACRUZ, 6 -

= Teléfono, 10

que aquf no se conocen y que supo-
nen un no despreciable rendimiento
que se va en los orujos para la fa-
bricacién de residuos, y muchas co-
sas mds que caen fuera de la finali-

La maquinaria es hoy el capitulo
mds importante de una buena insta-
lacién para lograr producir en con-

mos' prescindir de ella si queremos

nuestros ecompetidores.
Tiene gque desaparecer la ciega

Pais (suelo de nuestra zona) que no
son otras que Jas'de un terreno me-
diocre para cualquier plantacién que
no sea el vifedo, y para ésta;acepta-
ble, cuando saba hacerse, después de
conocidas perfectamente las propie-
dades fundamentales de/la tierra a
explotar.

Luis Rodero Jiménez
Capataz de Viticultura y Enologia
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Tuberias de acero: para con-
duccién de aguas sisterna ‘1'0-
MAS, valvulas de paso, fuentes, |
registros y demés accesorios.

Lleva mas de 1.000 poblacio-

nes canalizadas en Espana.

Panificadora de Valdapsias

S. A.

Féhiicas de Harinas por Cilindros
en Valdepenas
Santa Cruz de Mudela

y La Solana
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Corresponsales en todo el mundo
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de BANCA Y BOLSA

Aparato - destilador
rectificador de alcoholes

Se desea comprar uno para
produccién diaria entre! 400 a
600 litros, alcohol de 95°.
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puede dirigirse a esta Adminis-

\ tracion donde se informara.
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