se tifie con carmelina u otro colorante,
incluso no permitido”. Estos fraudes e
imitaciones del vinagre pueden demos-
trarse si se observan las diferencias
que presentan sus componentes funda-
mentales respecto a vinagres vinicos
genuinos. También el Ministerio de A-
gricultura es consciente de esta situa-
cién, a la vista de las cifras de gue dis-
pone sobre elaboracién de vinagres de
vino en los dltimos tiempos. Es un he-
cho ilustrativo gue dicha produccion
disminuy06 sistematicamente de 1965 a
1969 (de 1-300.000 a 900.000 hectolitros)
cuando lo légico, de acuerdo con la
evolucion del consumo, deberia haber
sido un aumento muy apreciable de la
primera cifra. No es dificil imaginar c6-
mo se ha cubierto el resto de la deman-
da. El acido acetico de sintesis (gue,
entre paréntesis, procede del petroleo)
tiene un precio en el mercado de 16
pesetas, v basta la adicién de agua v
colorante de caramelo para hacerlo pa-
sar por vinagre.

Todo esto es especialmente lamen-*
table cuando nuestro pais, dada su con-
dicién de productor vinicola de primer
orden, tiene a su alcance la posibilidad
de una producccion de vinagre de
méaxima calidad.

Por desgracia, las diferencias en-
tre los vinagres de vino y las disolucio-
nes acéticas s6lo pueden ser aprecia-
das por medio del analisis, gue pone
de manifiesto a través de las distintas
relacionas (acidez volatil-extracto se-
co, extracto seco-cenizas, acidez voléa-
til-cenizas, acidez fiia-extracto seco
grado acético del vinagre-indice de oxi-
dacién), no solo las alteraciones frau-
dulentas sino también la calidad del
producto.

El detallista v el consumidor nor-
mal han de conformarse con la aprecia-
cién gustativa, rehuyendo el producto
excesivamente éacido v siendo precavi-
dos especialmente el primero, en sus
compras, desoyendo los canto.s de si-
re’as” de unos precios excesivamente
haios- Existen unos escandalos de fa-
bricacién v servicios 3ue no pueden
l6gicamente ser rebajados notablemen-
te sin perjuicio de la calidad del pro-
ducto.

6

_ Por lo pronto existe una eguivoca-
cién generalizada al considerar ngo
res vinagres los de mas acusada adi-
dez. Error similar al gue comentariamos
al identificar los vinos de maxima ga
duacién con los de mas calidad. Lo im
portante, para la obtencién de un bum
vinagre, es gue proceda de un buen -
no, puesto que el proceso industrial ro
“pborra” las caracteristicas del vino.
meior vinaqre -se dice- sale dd nme
jor vino. Para la apreciacion de un lbuen
vinagre habremos de actuar de nagra
similar a la empleada para degustar d
vino. Sabor, aroma, brillantez v estabi-
lidad son los factores a tener en aeta
La presencia en la botella de residucs
de la “madre” revela una estabilidad
insuficiente por culpa de pérdidas end
agente conservador permitido. Una ad-
dez excesiva puede ser perjudicial Dara
estbmaqos no demasiado fuertes- Qer-
to sector considera como vinagre “icd
de mesa el que oscila entre los 5¥6
?rados, v de hecho en determi
egislaciones extranjeras como la ce
Estados Unidos, se prohibe en gado
de acidez elevado.

Otro aspectos de apreciacion
producto se basa en su coloracion, da
do oue, de acuerdo con el Estatuto -
gente, queda taxativamente prohibido
en los vinagres la adicion de naterias
colorantes. El vinagre suele tener um
coloracion similar, aunque algo rebgja
da, a la del vino de que procede.

La posibilidad de consecucion &
unos “standards” homogeneos de di-
dad se basa fundamentalmente en laac
tuacion cerca del propio sectior inds-
trial. Pero para ello resulta previa la po
mulgacion del Reglamento del vinaare,
cuyo anteproyecto estd planteando ds
cusiones v tensiones en el sector afec-
tado.

Segun nuestras noticias, en ddo
anteproyecto se prevé la exigencia ce
que cada industria cuente con un lao-
ratorio capaz de verificar el control ae
Iitico tanto de los vinos utilizados como
del proceso de elaboracion y del pro-
ducto final- Sabemos, por otra pate
gue los propios fabricantes han acorda-
do enviar a sus endlogos a un cursillo
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