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E I objeto que se persigue mediante la publicacién del pre-
sente folleto divulgador no es otro que el de dar mayor di-
fusién a un trabajo que fué publicado ya el afio 1941, bajo
¢l mismo titulo, en los Anales de la Escuela de Peritos Agri-
colas v Superior de Agricultura y de los Servicios Técnicos
de Agricultura de la Excelentisima Diputacién Provincial de
Barcelona.

l.a causa que nos ha inducido a ofrecer de nuevo al
pfiblico el mismo tema ha sido los halagliefios resultados
obtenidos en algunas Bodegas Cooperativas al poner en prac-
tica las ideas expuestas en la publicacién de veferencia.
Esperamos que con esta nueva, impresion, que pensamos di-
fundir profusamente, aportaremos nuestra desinteresada co-
laboracibén técnica, a fin de orientar a las Bodegas Coopera-
tivas, sobre el modo de conseguir una mejor clasificacién de
las uvas que ingresan sus asociados y de hacer un reparto
de beneficios entre los mismos que, al propio tiempo de ser
mAs equitativo y razonable, sirva de estimulo para mejorar
la calidad de la produccién.

Entre las Bodegas Cooperativas que siguieron nuestros
consejos sobre la materia citaremos las de Falset v San
Cugat del Vallés.

La de Falset encargb a estos Servicios Técnicos el es-
tudio de la clasificacién de las uvas que a ella comcurren,
asi como un proyecto de modificacién de la maquinaria re-
ceptora v de los muelles de descarga. Actualmente esta reali-
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zada la reforma y se valora la vendimia de cada asociado
de la manera més rapida, equitativa y racional posible, segtin
la calidad de las uvas aportadas, mereciendo este sistema la
general aprobacién de los socios de aquella Bodega.

En la de San Cugat del Vallés, siguiendo también nues-
tras orientaciones, se ha modificado este afio el método de
clasificaciébn y valoracién de las uvas recibidas de sus asocia-
dos, mejorindolo notablemente. Falta, sin embargo, afin
realizar algunas pequefias reformas en el muelle de descarga
y en la maquinaria (a fin de substituir el sistema de extrac-
cibn de muestras) para que el método aplicado ofrezca las
maximas garantias de exactitud y equidad.

Conviene hacer resaltar que la Viticultura estid atrave-
sando actualmente momentos en extremo dificiles, puesto
que los precios a que se cotizan los vinos resultan verdadera-
mente ruinosos para el cosechero. Es, por lo tanto, ahora el
momento oportuno de implantar en las Bodegas Cooperativas
los nuevos métodos de valoracién racional de las uvas aten-
diendo a la calidad de las mismas, con el fin de estimular
asi a los viticultores asociados para que procuren elevar la
ategoria de sus productos. Mas, al propio tiempo, es tam-
bién necesario que los directivos presten todo su esfuerzo y
sus conocimientos técnicos a la tarea de obtener en su Bodega
vinos que, por sus buenas cualidades, merezcan una mavor
estima en el mercado.

LorENZO BADELL v Rorc

Director de los Serv

03 Técnic s

de Agricultura




PRINCIPIOS GENERALES

E:; de mucha importancia para el buen funcionamiento
y porvenir de las Sociedades Cooperativas, el establecer
un sistema racional, practico y equitativo que permita apre-
ciar pronta y justamente el valor comparativo de las uvas
aportadas por cada socio durante la época de la recoleccion.
Este asunto, tan trascendental para el desarrollo de la coo-
peracién, es tratado generalmente con muy poco acierto por
los dirigentes de las Bodegas Cooperativas, no precisamente
por mala fe, sino por causas muy diversas que iremos expo-
niendo a lo largo de este pequefio trabajo.

Los que durante el tiempo de vendimias han examinado
detenidamente el funcionamiento de alguna Bodega Coope-
rativa cuya fama o apariencia ha colocado entre las mejor
organizadas, habrin notado que, si bien las operaciones de
control se efectfian con gran lujo de aparatos, descuidan,
en cambio, detalles basicos, tales como : exactitud en el peso,
sin la frecuente comprobacién del buen funcionamiento de
las bésculas ; precisién de los densimetros, pesamostos, ter-
mémetros y demés aparatos de control ; seguridad de que
las muestras sacadas para su anélisis representan con fide-
lidad el conjunto de cada viaje de uvas entradas en la Bo-
dega, etc.

El establecer principios de equidad entre los cooperati-
vistas es a todas luces indispensable si se desea que la ar-
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monia reine entre ellos. Para examinar cé6mo influye el valor
de la clase o variedad de las uvas en los beneficios que anual-
mente se obtienen, veamos cémo actian las Cooperativas de
Vinificacién.

Bodega Cooperativa o Cooperativa de Vinificacién es
toda sociedad de Viticultores cuyo fin principal es la trans-
formacién de las uvas de sus asociados en vinos o mostos,
conservandolos v cridndolos valiéndose de métodos racionales
y econémicos. Otra finalidad no menos importante es la
venta en sus miltiples formas de los productos elaborados
y de los residuos de la vinificacibén, los cuales son algunas
veces objeto de transformacién dentro de la misma Bodega.
Lo dicho puede expresarse de diferente manera, diciendo que
ia Bodega Cooperativa tiene por objeto realizar en comfin lo
que cada uno haria en su bodega particular ; repartir lo més
equitativamente posible, sobre el valor de la cosecha, los
gastos que ha ocasionado la construcciébn y funcionamiento
de la Bodega; entregar a cada cooperativista la cantidad
correspondiente al valor particular de las uvas.

Para efectuar toda la serie de elaboraciones y transfor-
maciones, asi como para su debida conservacién, precisan
locales a propésito, dispuestos, a ser posible, en un solo
edificio construido ex profeso para dicho fin, donde se ins-
talara la maquinaria adecuada y suficiente para que todas
las operaciones puedan hacerse lo més econdmica y perfecta-
mente posible. En lo que atafie a la amortizacién anual, los

T3

gastos se reparten sobre la totalidad de hectolitros de cabida
subscritos al empezar la construccién de la Bodega. ILos
demés gastos generales se unen a los de elaboracién, y este
total se reparte sobre el ntimero de hectolitros produ-
cidos.

Los cooperativistas efecthian comtinmente en la Bodega
Cooperativa, salvo casos especiales, dos clases de aporta-
ciones, una en moneda y otra en especies (uvas). Las apor-

taciones en moneda sirven para construir o ampliar la
Bodega, comprar maquinaria, pagar gastos anuales de elabo-
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racién, etc. ; cada sociedad tiene, no obstante, sus variantes,

pero casi todas ellas han tenido que empezar su funciona-

miento a base de aportaciones meté4licas o su equivalente

en crédito. El valor de estas aportaciones queda fijado, na-

turalmente, por el nfimero de pesetas entregadas por cada

socio a la caja de la Bodega Cooperativa, las cuales, en su
| dia, les seran devueltas.

Las aportaciones en uvas se efectfian una sola vez al
afio v durante la vendimia ; su valor, ademéis de su cotiza-
cién en el mercado, estd sujeto a todas las combinaciones ¥
desigualdades imaginables, llegando incluso, como més ade-
lante veremos, a prescindir de las cualidades o defectos de
las uvas, aprecidndose solamente su peso. Para hacer mas
patente la arbitrariedad que este sistema supone, imagi-
nemos que al valorar las aportaciones efectuadas en metalico
se apreciara finica y exclusivamente el peso de estas apor-
taciones ; la calidad de que se prescinde es, en este caso, el
valor representativo de cada moneda o papel moneda entre-
gado ; de suerte que el cajero, prescindiendo de mirar si en
el montén de dinero entregado por el socio hay monedas de
oro, plata, cobre o papel moneda, anotara simplemente el
peso de dicho montén. Esto, que a todo el mundo pareceria
monstruoso hacerlo y de inconscientes el consentirlo, es lo
que ocurre, en proporciones més reducidas, cuando al valorar
las uvas se prescinde de la calidad. Dada la gran trascen-
dencia del asunto, insistiremos mAas adelante con nuevos
comentarios.

Categorias en que podemos considerar agrupadas
las Bodegas Cooperativas

La apreciacién del valor de las uvas aportadas en la
Cooperativa estd sujeta, como dijimos anteriormente, a un
sinfin de pareceres que son el motivo de la gran diversidad
de procedimientos empleados para el caso que nos ocupa.
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Para estudiar con detenimiento los sistemas m4s en uso,
agruparemos las Bodegas Cooperativas en dos categorias.
En la primera incluiremos tan sélo aquellas en que finica-
mente se aprecia el peso de las uvas entradas ; en la segunda
categoria tienen cabida todas las demés.

Estudio de la primera categoria

En los primeros tiempos del funcionamiento de las
Bodegas Cooperativas era corriente calcular las aportaciones
de uva a base de su peso. Los cooperativistas recibian por
cada 150 kg. de vendimia 100 litros de vino, o su valor en
metélico si la venta era realizada en comfin.

Este sistema, aplicado en Bodegas donde los coparti-
cipes cultivasen idénticos terrenos, las mismas variedades
de cepas y en iguales proporciones — caso de ser mis de
una las cultivadas —, asi como el que practicaran de idéntica
forma todos los cuidados culturales, no presentaria grandes
inconvenientes, v, en cambio, seria ventajoso por su simpli-
cidad. El finico defecto que en este caso podriamos atribuirie
es el matar todo estimulo al progreso y al mejoramiento de
las variedades de uvas y, como consecuencia, al de los vinos
elaborados. Pero es el caso que en la practica no existe de
una manera mateméatica, ni mucho menos, uniformidad en
los terrenos, ni en las variedades de cepas, ni en las enmien-
das, ni en las podas, ni casi en nada. Todo lo cual justifica
el hecho de que todas las uvas ingresadas por cada socio sean
generalmente de distinto valor.

Los perjuicios causados a los cooperativistas con el
empleo de este sistema de valoracién son numerosos, mere-
ciéndose citar los siguientes :

a) Establece un régimen de injusticias, pues si un
socio ingresa 1,000 kg. de uvas de 10°, ¥y otro compa-
flero suyvo, socio también de la misma Bodega, entrega otros
1,000 kg., pero de 14°, (no cometeremos una grave
injusticia al dar a las dos aportaciones el mismo valor?
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b) Destruye todo estimulo de mejoramiento de los pro-
ductos entregados. Serfa pecar en extremo de altruista
producir uvas de calidad, con la natural pérdida de cantidad,
sabiendo que de este hecho resultan perjudicados los inte-
reses particulares en beneficio de los demas.

¢) Conduce, a la larga, al empeoramiento de los vinos
que tal vez tengan acreditados. Es l6gico que todos los socios,
mirando por sus legitimos intereses, injerten las nuevas
cepas con variedades muy productivas y, por tanto, de ca-
lidad peor ; que practiquen la poda a base de poda larga ; que
hagan uso indebido de la poda en verde, como, por ejemplo,
el despunte, que, segtin estudios efectuados por uno de nues-
tros compaiieros, puede dar hasta cuatro grados de diferencia
en la graduacién alcohélica ; que empleen abonos en exceso,
etcétera ; logrando con todo esto un aumento considerable
de la produccién a expensas de la calidad.

d) Perjudica especialmente a los cooperativistas hu-
mildes. Los vifiedos que antafio poblaban los terrenos mon-
tafiosos y que por cierto producian los vinos de mejor calidad,
han descendido al valle, dejando aquellas tierras poco menos
que abandonadas por ser su cultivo antieconémico. Sola-
mente se han conservado en aquellas cuestas algunos vifiedos,
debido a que sus miseros cultivadores no poseen otras tierras,
teniendo los pobres que soportar cémo sus costosisimas, ricas
y escasas uvas son valoradas igual que las producidas en
el valle, las cuales encierran, por lo general, una cantidad
muchisimo més elevada de agua.

¢) Favorece a la mayoria de socios ricos, toda vez que
ellos suelen poseer las mejores tierras, las abonan y cultivan
bien, produciendo, por tanto, poca graduacién sus abundantes
cosechas.

f) Es falso que exista compensacién econdémica entre
el exceso de graduacién de las uvas y su poco rendimiento
en mosto, como tampoco se compensan la poca graduacion
con su exceso de rendimiento. Decir lo contrario equivale a
aconsejar a los cooperativistas a que antes de pasar por la

9
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Bodega se lleguen a la fuente con sus portaderas a medio
llenar y las completen con agua,

g) Caso de que el Reglamento de la Bodega no obligue
a sus socios a entregar toda la cosecha, los perjuicios que
ocasiona este sistema son mayores, pues las uvas de calidad
an a parar al mercado o a las Bodegas particulares, resul-
tando el vino de la Bodega Cooperativa ser el peor de la
localidad, con el consiguiente quebranto para los intereses
de los socios de buena fe, que no han practicado para si la
seleccién de uvas y han entrado toda su cosecha en la Coope-
rativa.

Actualmente, las finicas Bodegas Cooperativas de la
regiébn catalana incluidas en esta primera categoria que
estamos analizando estdn situadas en el Priorato y Alto
Ampurdan.

¢ Por qué, pues, en estas Bodegas no han variado los
métodos primitivos de valoracién de las uvas, después de
los muchos afios que llevan funcionando? Esta pregunta la
hemos formulado repetidas veces a varios de sus dirigentes,
habiendo obtenido las siguientes respuestas :

A) «No conociéndose ningtin sistema que permita, de
una forma matemética, realizar el repartimiento equitativo
del valor de las uvas entre los cooperativistas, no hay por
qué hacer cambios.» Este razonamiento no convence, pues
si bien es verdad que existe la imposibilidad de hacer matema-
ticamente un reparto equitativo, no por esto estamos dispen-
sados de hacer los posibles para acercarnos cuanto podamos
a la equidad v, sobre todo, a la justicia.

B) «Es lastima prescindir de un sistema tan simple
en el cilculo, y que, por otra parte, al finalizar la vendimia,
cada socio se encuentra con que el exceso de valor de las
uvas de alta calidad queda compensado con su menor rendi-
miento.» Vamos a suponer que esta compensacion la creen
de buena fe, aunque de fijo nos consta que no han hecho
ninguna comprobacién seria en que apoyarse; lo cual nos
da motivos para pensar que saben, o al menos suponen, que
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las uvas por ellos aportadas no son precisamente las de mejor
-alidad.

C) «lLa instalacién de maquinaria que tal sistema pre-
cisa es sencilla y de poco coste ; la descarga de uvas se hace
con rapidez, por no tener muestras que sacar ni preguntas
que hacer.» Pero lo gracioso del caso es que tanta sencillez,
economia y rapidez es pagada excesivamente cara por los
pobres viticultores que aportan uvas de calidad.

D) «FEl personal encargado del control de entrada de
las uvas no se requiere que posea conocimientos enolbgicos,
por lo que es facil encontrarlo en la misma localidad.» Estaran
de buena suerte los socios poco escrupulosos, si tan pocos
conocimientos exigen al controlador en cuestion.

E) «No siendo mas que una o dos las variedades de
uvas cultivadas por todos y cada uno de los asociados en la
Bodega, no pueden haber sensibles diferencias en su gradua-
cién.» Los que quieran echar por tierra este razonamiento,
les bastarid examinar el resultado obtenido en la anotacién
del valor de las uvas por alguna Bodega que aprecie la ca-
lidad de ellas y notara la diferencia apreciable, aun tratandose
de una sola variedad.

Por nuestra parte, a la pregunta formulada contestaria-
mos de muy distinta manera ; pero, antes de pasar adelante
en asunto tan delicado, queremos hacer constar, de una ma-
nera bien clara, que ningn mbvil personal nos mueve en
este asunto, v que al ejercer la critica no quisiéramos que
nadie se sintiera molestado, pues los que no comparten
nuestro criterio merecen todos nuestros respetos.

Dicho esto, entremos en materia, manifestando nuestro
? convencimiento de que las Bodegas Cooperativas que man-

tienen atn el sistema de valoracién primitivo en que no se
tiene para nada en cuenta las cualidades de las uvas, estéan,
a nuestro juicio, bajo la influencia de los siguientes factores :

1. Toda operacién o sistema que venga usdndose du-
rante varios afios establece lo que se llama rutina y crea,
adem4s, una serie de intereses; tanto la rutina como los
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intereses creados son dificiles de desarraigar ; estos filtimos
tienen por origen la adaptacién de las actividades personales
o comerciales al sistema establecido, y su variacidn es siempre
perjudicial a los adaptados.

2. Los cooperativistas méis inteligentes tienen herma-
nada su clase de produccién con el sistema de valoracién, de
modo que, en vez de sufrir perjuicios por ser el sistema malo,
sacan afn beneficios. Ademas, estos sefiores, por su inteli-
gencia, son los que, de una manera indirecta o directa,
mandan en la Bodega Cooperativa, y no es de extrafiar, por
lo tanto, se opongan a que se varie lo que les favorece.

3. El espiritu de imitacién estd muy desarrollado entre
el género humano, de modo que no es de extrafiar que los
dirigentes de Bodegas Cooperativas de pueblos pequefios
copien la instalacién y organizacion de las més destacadas
y antiguas de la comarca, sin fijarse mucho en corregir sus
defectos.

Como resumen de lo expuesto, aconsejamos a los coope-
rativistas hagan valer su voz para hacer cambiar el método
de evaluacién de las uvas, toda vez que, como hemos ido ana-
lizando, los perjuicios que reporta son de mayor volumen que
las ventajas. Ahora bien, para llevar a cabo tales modificacio-
nes precisa variar en parte algin detalle en la seccién de ma-
quinaria.

Estudio de la segunda categoria.

En este segundo grupo o categoria de Bodegas Coope-
rativas incluiremos a todas las que, para dar valor a ias
aportaciones de vendimia, tienen en cuenta, no solamente
el peso de las uvas, sino también alguna de sus cualidades,
tal como hemos indicado anteriormente.

Pero antes de determinar las cualidades de las uvas
(grado, acidez total, color, variedad, rendimiento, etc.), que
deben tenerse en cuenta para incrementar o disminuir el
valor de la vendimia, es interesante saber cuél es el destino
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que darid la Bodega a las uvas. 51 el destino es producir
vinos de marca, precisard ser muy exigente y compensar
bien lo que pueda ser motivo de un aumento en la calidad.

ILas cunalidades de las uvas, unas se aprecian directa-
mente por los sentidos, y otras, por medio del anélisis fisico-
quimico. Para proceder, pues, a la clasificacién de la ven-
dimia es preciso analizar una muestra de uvas que integran
cada viaje.

[.a operacién de sacar muestra a que hace referencia el
parrafo anterior, es un tanto delicada, pues de su acertada
realizacién depende la veracidad de los posteriores célculos,
toda vez que la muestra debe representar lo mas aproximada-
mente posible el conjunto o promedio de todas las cualidades
o defectos a examinar en las uvas que integran cada viaje.

En algunas Bodegas la muestra de uvas se saca después
de verificar su peso, pero antes de ser pisadas. Esta operacion
se realiza separando de cada portadera unas cuantas uvas,
de las cuales, después de pisadas aparte (en un cubo de doble
fondo) (fig. 1), se separa el mosto que contienen. Caso de
que la conduccién de las uvas se efecttie por medio de ca-
rruajes con encerados, en vez de portaderas, la muestra se ve-
rifica al vaciar el encerado, procurando separar uvas de todas
las variedades y cualidades existentes, y en proporcién tal,
que represente el promedio de todo el contenido de uvas del
vehiculo. El peso, en este caso, se efectfia por medio de una
bascula grande, con la cual se pesa primeramente el carruaje
cargado con las uvas, restando después a este resultado el
peso del carruaje ya vacio.

Este sistema, en sus dos modalidades descritas, resulta
? defectuoso en cuanto a la dificultad de sacar bien la muestra,

especialmente si se trata de uvas de variedad distinta, pues
se da el caso corriente de que si del mismo viaje se sacan
dos o méas muestras, los resultados del analisis de cada

muestra no coinciden. Ademés, si la operacién de entresac:
de uvas para efectuar la muestra es ejecutada por un solo
individuo, puede haber méas errores, prestdndose, ademds,
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a favoritismos. Con todo, por la forma constructiva de la
Bodega, o por la clase de vehiculos en que se transporta
ia vendimia, algunas veces precisa hacer la muestra a base
de este sistema, siendo aconsejable en tal caso, v al objeto de
evitar errores, que el carretero o el duefio de las uvas saque
una muestra v el encargado del control saque otra ; estas dos
muestras, iguales en cantidad, se mezclan, y forman la
muestra oficial de la carretada, dispuesta a ser entregada al
laboratorio para su anélisis.

En muchas Bodegas, en vez de hacer la muestra en
uvas, la hacen directamente en mosto, siguiendo para ello

Fig. 2.
Cubo de doble fondo en donde Portadera en decantacién para es-
se pisan las muestras de uvas. currir parte del mosto que contiene.

sistemas muy variados, algunos de los cuales veremos a con-
tinuaciébn. Antes, empero, conviene recordar la reparticién
desigual de los elementos que componen la uva, siendo, por lo
tanto, necesario que el mosto a analizar sea el mosto con-
junto. Si se opera, por ejemplo, sobre el mosto que se escurre
primeramente, los resultados de su anélisis no responderan
a la verdad del conjunto, siendo el error en més o en menos,
segtin el estado de madurez o conservacién de las uvas.

Sistemas corrientemente empleados para sacar muestras
de mostos en las Bodegas Cooperativas

Sistema 1. Una vez pesadas las portaderas llenas de
uvas, y antes de ser vaciadas, se decantan éstas, a fin de
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escurrirlas y separar una clerta cantidad de mosto (fig. 2).
Este sistema tiene, a nuestro entender, grandes defectos :
en primer lugar, mientras se llenan y transportan las porta-
deras, las uvas van dejando escurrir el mosto que contienen,
tanto méas cuanto més avanzado esté su estado de madurez ;
en cambio, las uvas verdes se mantienen enteras y no dejan
escapar ni una sola gota de mosto. De todo ello resulta que
la muestra serA de mayor graduacién de lo que en realidad
tendria que ser. Ademés, algunos socios poco escrupulosos,
al llenar las portaderas, presionan fuertemente las uvas de
mayor graduacién, dejando las otras menos maduras lo més
enteritas posible, logrando con esto una mayor valoracion
de sus uvas.

Si en vez de sacar muestra de todas las portaderas que
componen un viaje, el controlador de la Bodega estuviera
facultado para escoger las que mejor le parecieran para dicha
operacién, podria resultar que dicho funcionario se pusiera
de acuerdo con los socios a quienes le interesara proteger.

Sistema 2. lLas uvas, al llegar a la Bodega, pasan a
una vagoneta, y luego son pesadas; el mosto que natural-
mente se escurre de las uvas pasa a través de un grifo colo-
cado al fondo de la vagoneta, que es por donde debe sacarse
la muestra. Este sistema adolece de varios de los defectos que
hemos sefialado en el caso anterior, pero es mas réapido.

t Sistema 3. Al hacer la recepcién de las uvas, son pe-
sadas y después estrujadas; un dispositivo especial de dre-
naje, situado en la parte inferior de la estrujadora, permite

y recoger durante todo el tiempo del estrujado una muestra
del mosto, que representa el promedio de todo el viaje ; el
secreto del éxito de este procedimiento esti en el dispositivo
del drenaje, que deberi evitarse se obstruya, al objeto de
que vaya recogiéndose mosto mientras dure el estrujado
de la carretada de uvas. Este sistema no estd mal para ven-
dimia de mediana graduacién ; pero tratindose de gradua-
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ciones superiores a los 15° glucométricos precisa ensayar
algtin otro dispositivo de drenaje més perfeccionado que
los actualmente en uso (hg. 3).

Sistema 4. FEste difiere del segundo en que las uvas
caen en la vagoneta ya estrujadas; el mosto que se escurre
pasa por los agujeros del doble fondo, articulado con visagras

7 4
e QO
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Fig. 3. Estrujadoras provistas de dispositivo para sacar muestra.

de dicha vagoneta, y va a parar a una camara donde se en-
cuentra el grifo de salida, por el cual se saca la muestra.
Este sistema (fig. 4), creemos que es el que puede dar me-
jores resultados para toda clase de vendimias, por escogerse
la muestra sobre una gran cantidad de mosto homogeneizado.
Algunas vagonetas, en vez de doble fondo, tienen a un lado
un tubo con agujeros en toda su longitud, por los cuales
penetra el mosto, para sacar el cual se hace uso de una
pipeta grande o sacamuestras, procedimiento este mno tan
exacto como el anterior, porque la muestra recogida no re-
presenta la de la totalidad del mosto procedente del estruja-
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miento, sino el que se ha acumulado al lado del dispositivo

(figura 5).
De los cuatro sistemas descritos, el de la figura 4 es el

n de carga y descarga

que en la actualidad saca mejor las muestras y con mas ga-
rantia, pues todas las uvas de la carretada son pisadas, tanto
si son maduras como si son verdes, y el mosto que de todas
ellas se escurre se mezcla bien en el doble fondo de la vago-
neta ; al vaciarse ésta, para ser llenada otra vez, debe dejarse

N

Fig. 5.
Vagoneta con dispositivo lateral para sacar muestra.

escurrir bien, al objeto de que el mosto que pudiera quedar
no influyera en la graduacién de las muestras sucesivas.

17
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Analisis de las muestras

Una vez obtenida, por el sistema mejor, una muestra
de mosto, debesésta ingresar en el laboratorio, que no debe
nunca faltar en toda Bodega Cooperativa.

El personal del laboratorio, al cuidado del cual esta
analizar las muestras, debe ser muy meticuloso y recto,
siendo preferible operar por duplicado, a base de dos opera-
dores o de uno sélo, pero debidamente controlado, cuidando
de que, a ser posible, desconozca de quién es la muestra que
se analiza, para lo cual se han adoptado diferentes procedi-
mientos que no son del caso mencionar.

Las muestras, al ingresar en el laboratorio, deben ser fil-
tradas. Esta operacién se ejecuta actualmente en poquisimas
Bodegas Cooperativas, actuando en su mayoria sobtre mues-
tras turbias y espesas, lo que da lugar a errores de conside-
raci6n y a desigualdades entre los cooperativistas, toda vez
que las diferencias varian segtin el grado glucométrico v la
variedad de uva.

[Los pesamostos, v mejor atin los mustimetros destinados
a determinar la densidad del mosto, exigen mucha limpieza ;
es necesario, después de cada operacién, lavarlos con agua y
secarlos cuidadosamente. Ademés, como ya hemos dicho, es
necesario operar sobre un mosto desprovisto de todas las
materias en suspensién, que tienden a aumentar su densidad.
Prescindir de la determinacién de la temperatura para pro-
ceder a la correccién de la densidad da igualmente por resul-
tado falsear el anilisis, pues esos aparatos estin graduados
a la temperatura de 15°, dindose por este motivo el caso
frecuente de que un socio que entra la vendimia a primera
hora de la mafiana a 15° de temperatura y le hace por ejemplo
1,005 de densidad, si entra esta misma vendimia al mediodia
a 30° de temperatura se la valoran en 1,091’6, perdiendo, por
este motivo, 4 décimas de graduacién Baumé.
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Los aparatos empleados (densimetros, pesamostos, ter-
moémetros, etc.) deben estar, a ser posible, contrastados o
al menos comprobados en algtin laboratorio serio y con pre-
ferencia oficial. Es muy prictico, antes de la vendimia, dis-
poner de unos seis o més aparatos buenos de cada clase y
que marquen exactamente lo mismo; de esta forma, aun
en el caso de rotura de uno de ellos, no variard la medida
que para todos los socios se ha establecido. De haberse tenido
en cuenta este detalle, se habrian ahorrado serios disgustos en
una Bodega Cooperativa que no queremos mencionar.

Es indispensable que los anilisis sean lo mis exactos
posible ; a tal fin, se har4n las correcciones termométricas
v se apreciaran las décimas de grado, en vez de tenerse
solamente en cuenta los medios grados.

Son en’ mayoria las Bodegas Cooperativas que, ven-
diendo sus vinos a base del grado alcohdlico, tienen esta-
blecido el grado Baumé como patrén para la liquidacién de
las aportaciones en vendimia, pero en justicia deberia em-
plearse igualmente el grado alcohdlico. Naturalmente que
no puede determinarse el grado alcohdlico del zumo de las
uvas que vayan entrando en la Bodega por carecer de este
elemento ; pero, en cambio, podemos hallar, con facilidad, el
grado alcohdlico en potencia, o sea el grado que probable-
mente alcanzara el mosto una vez fermentado, y este grado
probable es el que deberia servir de coeficiente para el reparto
de beneficios entre los socios. Para hacerse cargo de lo im-
procedente del empleo del grado Baumé como patrén, bastara
fijarse en la relacién que existe entre dicho grado y el del
alcohol probable ; asi, por ejemplo, cuatro mostos cuyo
grado Baumé es de 8, 10, 12 y 16, les correspondera pro-
ducir, respectivamente, 7’5, 10, 12’5 y 17'9° de alcohol
probable. Como vemos, no es indiferente el empleo de una
u otra graduacién, por no haber entre ellas una diferencia
constante al aumentar o disminuir la graduacion glucométrica.
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Diferentes tipos de Bodegas Cooperativas

Las cualidades que se tienen en cuenta en las uvas para
establecer su valor relativo, no son las mismas para todas
las Bodegas Cooperativas, y aun las mismas cualidades son
fijadas por sistemas muy distintos. Nosotros describiremos
de una manera esquematica los procedimientos generalmente
empleados en nuestra regién por las Bodegas pertenecientes
a la segunda categoria de nuestra clasificacién, y los agru-
paremos en tipos para su estudio y critica.

Bodegas Cooperativas tipo B. — En ellas, ademas del
peso de las uvas, se tiene en cuenta el grado Baumé de las
mismas, expresado en grados y medios grados, despreciando
las fracciones inferiores ; operando sin filtrar el mosto objeto
del anilis

is, v prescindiendo, ademis, de las correcciones
termométricas.

[ndudablemente en este tipo de Bodegas se procede con
més justicia que en la categorfa primera, descrita muy an-
teriormente ; pero no por esto puede ser tenida por modelo,
ni mucho menos. La muestra para el analisis, en el supuesto
de que estuviera bien hecha, deberia filtrarse antes de some-
terla a ninguna determinacién ; pues estando sucia, el den-
simetro indicar4 graduaciones falsas. Ademas, al despreciar
las fracciones inferiores al medio grado y el prescindir de
la graduacién termométrica, ocasiona desigualdades entre los
socios v demuestra por parte de los dirigentes de la Bodega
tener un espiritu de poca equidad.

Bodegas Cooperativas tipo C. — La ftnica diferencia
que se llevan con las del tipo anterior B esta en que se
aprecian las décimas de grado al efectuar el anélisis de las
muestras. Este tipo adolece, como el anterior, de falta de
precisién, aunque se nota un pequeflo mejoramiento.
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Bodegas Cooperativas tipo D. — Difieren de las del
tipo B porque en ellas se aprecian las décimas de grado
como en el tipo C, y, adem4s, se filtra la muestra antes del
analisis, haciéndose, al mismo tiempo, la correccién termo-
métrica, Como vemos, la cosa va perfeccionindose ; lo malo
estd en que son muy pocas las Bodegas que emplean dicho
método.

Bodegas Cooperativas tipo E. — Lia caracteristica prin-
cipal de este tipo de Bodegas estid en que el anilisis de las
muestras de cada viaje de vendimia se practica una vez ter-
minada la cosecha y en forma de vino, en vez de hacerlo
inmediatamente de sacada la muestra y en estado de mosto.
El proceso es el siguiente: Una vez verificado el peso de
las uvas entradas en la Bodega Cooperativa, se las estruja,
v se separa una pequefia porcién o muestra de zumo que de
ellas se escurre, vertiéndola dentro de una damajuana de unos
4 litros de cabida ; en este recipiente se irdn introduciendo
las sucesivas muestras, una por cada viaje de uvas pertene-
cientes a un mismo socio; por consiguiente, cada coopera-
tivista tendri, en un estante convenientemente dispuesto en
la Bodega, su damajuana debidamente numerada. Una vez
terminada la vinificacién en la Bodega, se procede al analisis
del liquido contenido en las damajuanas, determinando tinica-
mente su grado alcohélico por medio del ebulliscopio Salleron
o del Mailligand, prescindiendo en absoluto de si el liguido
ha terminado o no la fermentacién.

Desde hace muchos afios hemos venido estudiando el
caso en la finica Bodega que existia de este tipo, v no hemos
podido afin entender qué se proponian con un sistema tan
mal ideado y peor ejecutado. En primer lugar, la cantidad
de muestra que se reservaba y se introducia en la dama-
juana no era proporcional al peso de las uvas de cada viaje ;
esto es una arbitrariedad, pues lo ldégico seria que en un
viaje de 1,000 kg. de uvas, la muestra sacada fuese doble
de la de un viaje de 500 kg., ya que el estado de madurez
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puede ser muy diferente en los dos casos. En segundo lugar,
es frecuente la rotura de algunas damajuanas, con la consi-
guiente pérdida total del liquido que contienen y antes de
haber sido analizado ; en este caso calculan a ojo de cubero el
grado que harfa el vino derramado, temiendo en cuenta
el grado promedio de la Bodega o el que se ha obtenido en
las fincas vecinas a la del socio cuya damajuana se ha roto.
En tercer lugar, las fermentaciones dentro de los pequefios
envases de vidrio, sin control ni cuidado especial alguno,
resultan generalmente defectuosas, incompletas y, por tanto,
desiguales entre ellas, de modo que su analisis es una pa-
rodia, KEs dificil encontrar otro sistema menos légico, mas
expuesto a abusos de confianza y con pretensiones mis exa-
geradas de haber dado en el clavo.

Si no fuera por el riesgo de las posibles y casi seguras
roturas de los garrafones y del peligro que supone dejar
por tanto tiempo las muestras a merced del controlador o
encargado, podria aprovecharse este sistema, pero con im-
portantes modificaciones, tales como evitar toda fermentacién
en las damajuanas donde hemos dicho se contenian tantas
muestras de mosto como viajes de vendimia ha entrado en
la Bodega cada socio. Esto podria lograrse facilmente in-
troduciendo en cada una de las damajuanas una dosis enér-
gica de algfin antifermento, en proporcién al volumen del
mosto contenido en cada una de ellas. El anélisis del’ mosto
contenido en cada garrafébn se haria también una vez ter-
minados los trabajos de vinificacién, procediendo con deteni-
miento y exactitud a la determinacién del grado alcohélico
probable, con la natural correccién termométrica v la de la
densidad debida al antifermento ; la filtracién de las muestras
seguramente no serfa necesaria, pues, no fermentando el
mosto y con los dias que quedaria en reposo antes de su
analisis, las materias sélidas quedarian precipitadas en el
fondo del envase, bastando una cuidadosa decantacién para
separar; el mosto limpio de las heces.

Con satisfaccién podemos anunciar que este afio la finica
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Bodega que pertenecia a este tipo ha cambiado el sistema
por otro mas racional.

Bodegas Cooperativas tipo F. — Una nueva modalidad
se aplica en este tipo de Bodegas, consistente en un aumento
o disminucién del valor de las uvas segfin sea su variedad.
En cuanto a las demis determinaciones, se hacen a base del
tipo C o D, segfin Bodegas.

Indudablemente no todas las variedades de uva tienen
el mismo valor, pues segfin sea una u otra, se producirin
vinos de calidad tan distinta, que es muy aconsejable (sobre
todo tratindose de vinos de marca) establecer una prima para
estimular que en las nuevas plantaciones se injerte con pre-
ferencia de las variedades mejor clasificadas. Ademéis, dentro
de ciertos limites y en igualdad de circunstancias, el rendi-
miento del mosto estd en relacién con la variedad de uva del
cual procede ; ‘de aqui que, por medio del establecimiento de
la prima a la variedad, se conseguiria a la vez equilibrar
algo de lo referente al rendimiento.

Bodegas Cooperativas tipo G. — Raras son las que se
adaptan a este tipo, que, por cierto, son las que mas deter-
minaciones verifican ; pues, ademis del peso de las uvas,
rendimiento del mosto, alcohol en potencia .y acidez total
del mismo, dan un valor a la calidad de las uvas, que puede
ser en mas o en menos para determinadas clases, segfin sea
la variedad o anormalidad en su estado de conservacién
(hguras 6 y 7).

Este sistema — que permite hacer las diferentes de-
terminaciones con mucha meticulosidad, puesto que todas
ellas, exceptuando la operacién de pesar las uvas, se hacen
con anticipacién al dia que ha de empezar la vendimia —,
parece a primera vista que constituye un sistema de valora-
cibn muy exacto y equitativo ; pero, ademés de lo dificil que
es el llevarlo a la préctica en Bodegas que tengan un gran
nfimero de socios, adolece de fundamentales defectos que
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por causa el determinar las cualidades de las uvas

con anterioridad al momento de vendimiarlas, sabiendo, por

ejemplo, como dice muy bien Jules Ventre, y nosotros hemos

comprobado, que pueden registrarse en una semana, antes

de la cosecha,

para hallar el grado alcohd

aumentos de azficar que pueden variar de

JVALLE
- Pequefios utiles empleados Fig. 7. — Prensa de laboratorio
ico pro- para determinar el rendimiento

bable v la acidez total de los mostos. en mosto de las uvas.

5 a 10 gr. por litro y por dia. Adema4s, las caracteristicas de la

rarian en relacién directa con los dias que dure

la misma, esto sin tener en cuenta diversos factores de orden

climatolbgico que, en determinados afios, pueden hacer variar

considerablemente las cualidades del mosto en pocos dias de

Subtipos de Bodegas Cooperativas

Casi todos los tipos de Bodegas ya descritos podriamos

dividirlos en subtipos, teniendo solamente en cuenta las dis-
tintas formas de sacar las muestras y de efectuar las deter-
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minaciones analiticas, d4ndose el caso curioso y frecuente
de que en algunas Bodegas Cooperativas los socios exigen
mucha exactitud en los resultados del analisis de la uva que
entregan, pero, en cambio, no se fijan lo suficiente en el
sistema empleado para extraer la muestra, resultando con
grandes errores lo que parecfa hecho con gran pulcritud.

Poquisimas son en nuestra regién las Bodegas Cooperati-
vas que estimulen directamente el aumento de graduacién de
las uvas. Un cooperativista cuyas uvas hayan dado una gra-
duacién superior al promedio de las uvas entradas en la Bode-
ga es, en justicia, merecedor de que su cosecha sea pagada con
prima, pues con ellas beneficia a toda la Cooperativa : precisa
menos espacio de Bodega para colocar su cosecha ;: hace el
transporte més barato; mejora el vino de toda la Bodega,
v ahorra los productos enolégicos necesarios para la conser-
vacion de los vinos de baja graduaciéon. Aldemis, si el in-
cremento de graduacién es notable, permite la produccién
de vinos generosos, los cuales dejan mas margen de beneficio.
Es por todas estas causas que en Francia muchas Bodegas
Cooperativas tienen establecida una prima, segin el grado
de las uvas.

Mucho se ha discutido sobre la conveniencia de tener en
cuenta el rendimiento en mosto de las uvas aportadas en Ia
Bodega ; los procedimientos actualmente empleados podran
ser mas o menos ingeniosos, pero el caso es que ninguno de
ellos responde a la verdad. Es corriente decir que, a mayor
grado, corresponde menor rendimiento; esto no siempre
resulta verdad tratindose de variedades de uvas diferentes.
En afios en que las uvas han quedado blimadas, o han sido
dafiadas por pedriscos, mildiu, oidium, cochilis, etc., se nota
mayormente que el rendimiento en mosto varia mucho segtin
variedades de uva y segfin terrenos. Es precisamente recor-
dando estas diferencias que insinuamos la idea de que, des-
contando el peso del raspén, nos acercariamos a solucionar
en parte el asunto del rendimiento, y por otra parte, es
facil ponerla en practica especialmente en Bodegas donde ias
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uvas son corrientemente pesadas después de haber sido es-
trujadas, pues bastarfa cambiar la maquina estrujadora que
llena las vagonetas, por una estrujadora despalilladora ; de
este modo, al pesar la vagoneta, estaria llena fnicamente
de granos de uva estrujados, quedando el raspén sin pesar

Fig. 8.

Detalle de la instalacién donde el raspon no se pesa.

v en sitio aparte (fig. 8). Naturalmente que el cooperativista
que hubiese tenido la desgracia de que sus vifiedos fueran
atacados por alguna enfermedad o pedrisco, encontraria el
dafio aumentado al serle valorados exclusivamente los granos
de uva ; pero debemos tener en cuenta que una Bodega Coope-
rativa no es una institucién de beneficencia, pues para algo
estan las compaifiias de seguros.
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Métodos actualmente en uso para liquidacién
de beneficios

Expondremos a continuacién algunos ejemplos de liqui-
dacién de beneficios, aplicando los métodos méis comtnmente
empleados en las Bodegas Cooperativas de Espaifia y Francia.
Al comparar los resultados, podrin nuestros cooperativistas
hacerse cargo de la importancia que para sus economias re-
presenta el empleo de uno u otro sistema.

Fundamentamos las liquidaciones en los siguientes su-
puestos : i

Los socios son cinco, v los designaremos con las letras
I S B B

Cada uno de los cinco socios aporta a la Bodega Coopera-
tiva 5,000 kg. de uvas.

El grado alcohdlico probable de la vendimia aportada
por el socio A es de 12.

El grado alcohélico probable de la vendimia aportada
por el socio B es de 11.

El grado alcohélico probable de la vendimia aportada
por el socio C es de 10.

El grado alcohélico probable de la vendimia aportada
por el socio D es de 9.

El grado alcohélico probable de la vendimia aportada
por el socio E es de 8.

El rendimiento de las uvas en mosto es de 1 hl. por
cada 125 kg. de uvas del promedio.

El grado alcohélico probable del conjunto es de 10.

El precio del vino esti calculado a base de 15 ptas. el
orado vy hectolitro, lo que da para el vino promedio el precio
de 150 ptas. por hectolitro. (Este precio, aunque era el
corriente cuando se publicé este trabajo por primera vez,
es exagerado respecto a los que rigen en la actualidad, pero
sirve perfectamente para hacer estas comparaciones.)

»
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Primer método. — Dijimos en su lugar que, en algunas
Bodegas Cooperativas del Priorato y Alto Ampurdan, se
prescinde completamente de las cualidades o defectos de las
uvas aportadas, aprecidndose solamente su peso. Esta injus-
ticia puede verse en el siguiente ejemplo, en el que ya sa-
bemos que cada uno de los cinco socios 4, B, C, D y E
entra vendimia de diferente graduacién, v, no obstante, el
precio a que la cobran es el mismo.

40 hl. vendidos a 150 ptas. hecto-

Il

pEes _
Socio A : 5,000 kg.

litro=6,000 ptas.

Socio B : 5,000 kg.=40 hl. vendidos a 150 ptas. hecto-

litro=6,000 ptas.

»

Socio C : 5,000 kg.=40 hl. vendidos a 150 ptas. hecto-

litro= 6,000 ptas.

Socio D : 5,000 kg.=40 hl. vendidos a 150 ptas. hecto-

litro=6,000 ptas.

Socio E : 5,000 kg.=40 hl. vendidos a 150 ptas. hecto-
litro=6,000 ptas.

Los gastos de elaboracién y deméas no los tendremos en
cuenta en ninguno de los ejemplos, para hacer més facil la
comparacién entre ellos.

Segundo método. — Muy empleado en Francia, es razo-
nable, pero faltado de estimulo para mejorar la calidad ;
en nuestra regién hay tendencia a imitarlo, pero tienen en
cuenta para los cilculos el grado Baumé, en vez del grado
alcohélico probable, lo que es causa de desigualdades entre
los socios.

La liquidacién se hace a base del grado hectolitro, y
a esta unidad se supedita el precio de vino, que en el nuestro
supuesto es de 15 ptas., como habiamos dicho.

Socio A4 : 5,000 kg. de 12°=40 hl. ; 40x 12=480 gr. hl.
vendidos a 15 ptas. (gr. hl.)=7,200 ptas.
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Socio B : 5,000 kg. de 11°=40 hl. ; 40 x 11=440 gr. hl.
vendidos a 15 ptas. (gr. hl)=6,600 ptas.

Socio C : 5,000 kg. de 10°=40 hl. ; 40 x 10=400 gr. hl.
vendidos a 15 ptas. (gr. hl.)=6,000 ptas.

Socio D : 5,000 kg. de 9°=40 hl.; 4g0xg=360 gr. hl.
vendidos a 15 ptas. (gr. hl.)=5,400 ptas.

)
%]
Q

Q

Socio E : 5,000 kg. de 8°=40 hl.; 40x8=3
vendidos a 15 ptas. (gr. hl.)=4,800 ptas.

Tercer método. — Cada afio, una vez conocido el grado
promedio de la Bodega, se abona a los socios una prima de
0’25 ptas. por cada grado que sobrepasa al promedio, v se
disminuye 0’50 ptas. por cada grado inferior a dicho término
medio.

Socio 4 : 5,000 kg. de 12°=40 hl. vendidos a 15’50 ptas.
(grado hectolitro) ; 40x 12 x15°5=7,440 ptas.

5:
Socio B : 5,000 kg. de 11°=40 hl. vendidos a 15’25 ptas.
(grado hectolitro) ; 40% 11 % 15°25=6,710 ptas.

Il

Socio C: 5,000 kg. de 10°=40 hl. vendidos a 15 ptas.
(grado hectolitro) ; 40 x 10 x 15=6,000 ptas.

Socio D : 5,000 kg. de 9°=40 hl. vendidos a 14’50 ptas.
(grado hectolitro) ; 40x g x 14’50=75,220 ptas.

Socio E: 5,000 kg. de 8°=40 hl. vendidos a 14 ptas.
(grado hectolitro) ; 40 x 8 x 14=4,480 ptas.

Lo finico que diferencia este método del anterior es la
diversidad de precios, y adolece, como aquél, del defecto de
considerar el rendimiento del mosto igual para todas las uvas,
cualquiera que sea su graduacién v variedad. Es excelente
para mejorar en pocos afios los vinos de una Bodega, por el
gran estimulo que se da a la calidad.

Cuarto método. — Ya hemos hablado que el rendimiento
en mosto de las uvas es muy variable por depender de un
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sinfin de causas, pero para perfeccionar en lo posible la
liquidacién, se tiene en cuenta en este método, el distinto
rendimiento de las vendimias, segfin su grado alcohélico en
potencia. En el caso que nos ocupa, se considera que, para
las vendimias de 12, 1I, 10, 9 y 8° se mnecesitan 131,
128, 125, 122 v I19 kg. de uvas, respectivamente, para la
obtencién de 1 hl. de vino.

Socio A : 5,000 kg. de 12°=(5,000 : 13 3
vendidos a 15 ptas. (gr. hl.); 38’17 x12%x15=6,870 ptas.

Socio B: 5,000 kg. de 11°=(5,000 : 128)=39’06 hl.
vendidos a 15 ptas. (gr. hl.); 30’06 % 11x15=6,445 ptas.

Socio C : 5,000 kg. de 10°=(5,000: 125) =40 hl. ven-
didos a 15 ptas. (gr. hl.) ; 40x 10 x 15=6,000 ptas.

Socio D : 5,000 kg. de 9°=(5,000 : 122) =40’98 hl. ven-
didos a 15 ptas. (gr. hl.) ; 40’98 x 9 x 15=5,532 ptas.

Socio E : 5,000 kg.de 8°=(5,000 : 119)=42’02 hl. ven-
didos a 15 ptas. (gr. hl.) ; 42’02 x8 x 15=35,042 ptas.

Este sistema no estd del todo mal, y los rendimientos
de las uvas en mosto pueden modificarse segfin los afios y las
variedades ; con todo, le falta el estimulo de la prima a la
calidad.

Quinto método. — Emn éste se corrige el defecto que
notibamos en el caso anterior de la falta de estimulo a la
calidad, viniendo a ser una mezcla entre el tercero y el cuarto
método.

Socio A : 5,000 kg. de 12°=38’17 hectolitros vendidos
a 15’50 ptas. (grado hectolitro); 38’17 x 12 x 15°50=17,099
pesetas.

Socio B : 5,000 kg. de 11°=309’06 hl. vendidos a 15’25
pesetas (grado hectolitro) ; 39’06 % 11 X 15’25=6,552 p
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Socio C : 5,000 kg. de 10°=40 hl. vendidos a 15 ptas.
(grado hectolitro) ; 40 % 15 % 10=6,000 ptas.
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de 9°=40’98 hl. vendidos a 14’50

Socio D: 5,000 kg

g.
pesetas (grado hectolitro) ; 40’98 % 14’50 x 9=75,347 ptas.

Socio E : 5,000 kg de 8°=42’02 hl. vendidos a 14 ptas.
(grado hectolitro) ; 42’02 x 14 x8=4,706 ptas.

Hace afios que lo vienen empleando en la Bodega Coope-
-ativa de Tulette (Francia). Noétese que para tener fondos
con que pagar las primas a los socios 4 y B, se rebaja el
precio a los D v E en proporcién doble al de las primas.
A nuestro criterio, es el mejor método que hasta el presente
se ha ideado.

Sexto método. — El sefior Mailhac, fundador de la
Bodega Cooperativa de Durban, Corbiéres (Francia), aconseja
restar un 5 por 100 de los kilogramos de vendimia por cada
grado a los socios que aportan vendimias de grado inferior
al del término medio de la Bodega, y, a la vez, aumentar en
un 4 por 100 por grado a los socios cuya vendimia tenga gra-
duacién superior a la del término medio anteriormente citado.

o ]

Socio 4 : 5,000 kg. de 12°; 5,000+ 400= 5,400 kg.=43"2
hectolitros vendidos a 150 ptm hl. =6,480 ptas.
Socio B : 5,000 kg. de 11°; 5,000+ 200= 5,200 kg.=41’6

hectolitros vendidos a 150 ptas. 1 1. =6,240 ptas

Socio C : 5,000 kg. de 10°; 5,000 kg.=40 hl. vendidos
a 150 ptas. hl. =6,000 ptas.

Socio D : 5,000 kg. de 9°; :,oom— 250=4,750 kg.=38
hectolitros vendidos a 150 ptas. hl. =5,700 ptas.

Socio E : 5,000 kg. de 8°; 5,000—500=4,500 kg.=36
hectolitros vendidos a 150 ptas. hl.=35,400 ptas.

En esta liquidacién, el grado alcohélico probable de la
vendimia sirve tan sblo para calcular el tanto por 100 de ven-
dimia que debe afiadirse o restarse a la cantidad de vendimia
aportada por cada socio; el rendimiento es de 125 kg. por
hectolitro.
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Séptimo método. — El sefior Semichon, eminente enblogo
'rancés, aconsejaba multiplicar el peso de la vendimia por el
grado alcohélico en potencia, y dividir el resultado por el grado
medio obtenido en la Bodega ; finalmente, a este cociente se
le resta o suma tantas veces el 1’50 por 100 como grados
pasen o falten a la vendimia de cada socio para llegar al
grado medio.

Socio A : (5,000 % 12) : 10=6,000; 6,000 —Q0=5,0I0
kilogramos=47’28 hl. vendidos a 150 ptas. hl.=7,092 pe-
setas.

Socio B: (5,000 % I1) : 10=5,500 ; 5,500 — 82’50 =75,417
kilogramos = 43’34 hl. vendidos a 150 ptas. hl. =6,501 ptas.

Socio C : (5,000 % 10) : T0=75,000 kg.=40 hl. vendidos
a 150 ptas. hl. =6,000 ptas.

Socio D: (5,000%0Q) : I0=4,500; 4,500--:—(':7’50-—. 4,567
kilogramos = 36’54 hl. vendidos a 150 ptas. hl.=5,481 ptas.

Socio E : (5,000%8) : 10=4,000; 4,000+ 60=4,060 ki-
logramos =32"48 hl. vendidos a 150 ptas. hl.=4,872 ptas.

Los resultados de esta liquidacién son bastante justos y
dignos de ser tenidos en cuenta.

Octavo método. — En éste, el peso de las uvas aportadas
por cada socio sufre un aumento o una disminucién de un
7 por 100 por Cflf_l'l ”1"1(.10 €n 'J'il"i‘-l 0 €n menos, con !'l_‘.‘::l]l.’l'_‘tf)
al grado medio obtenido en la Bodega.

Socio 4 : 5,000+ 700=75,700 kg.=45"60 hl. vendidos a
150 ptas. hl. =6,840 ptas.

Socio B: 5,000+ 350=5,350 kg.=42’80 hl. vendidos a
150 ptas. hl.=6,420 ptas.

Socio C : 5,000=40 hl. vendidos a 150 ptas. hl.=6,000
pesetas.

Socio D : 5,000—350=4,650 kg.=37"20 hl. vendidos a
150 ptas. hl.=5,580 ptas.
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Socio E: 5,000 —700=4,300 kg.=34’40 hl. vendidos
a 150 ptas. hl.=35,160 ptas.

Recuérdese que en este método, al igual que en todos
los demés ya descritos, el grado alcohdlico probable o en
potencia de 4, B, C, D y E es, respectivamente, de 12, 11,
10, 9 v 8.

De todos, el mas justo es el quinto método.

Cuando, ademés de estimular el aumento de graduacién
alcohdlica, se quiere aumentar alguna otra cualidad del vino,
tales como color, finura, bouquet, etc., etc., es muy practico
establecer en la Bodega un premio a las variedades de uvas
que refinan las cualidades deseadas. Este premio suele con-
sistir en un pequefio aumento en la graduacién, que no suele
ser superior a medio grado. Los fondos mecesarios para el
pago de dicho aumento se obtienen rebajando en medio grado,
como minimo, la graduacién de las variedades de uva que
interese ir eliminando.

Ejemplo: Supongamos que las variedades de uvas in-
gresadas corrientemente en la Bodega Cooperativa sean : Pa-
rellada, Xarello y Pansé, y que, debido a la mecesidad de
mejorar la calidad de la marca de vino, interese aumentar la
entrada de uva Parellada y disminuir le de Pansé; imagi-
nemos, ademas, que el sistema de liquidacién de las aporta-
clones estd fundamentado a base del quinto método, descrito
anteriormente, y que la sobreprima (de nueva introduccién)
a la variedad de uva que conviene incrementar es de medio
grado sobre la graduacién alcohdlica probable ; ademais, el
grado medio del conjunto de los vinos elaborados en la Bo-
dega lo ciframos en 10°. Sentadas estas suposiciones, veamos
como se confecciona la liquidacién de las aportaciones efec-
tuadas por uno cualquiera de los cooperativistas, el cual
designaremos con la letra X.

El socio X ha ingresado en la Bodega 5,000 kg. de uvas
Parellada, 5,000 kg. de Xarello y 5,000 kg. de Pansé ; siendo
la graduacién real de cada una de las tres partidas 11°.
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Parellada: 5,000 kg. de (II"-}- 0°5) ; 5,000 : 129’5= 38’61

hectolitros de 11°5 vendidos a 15’375 ptas. hl.=6,826"73 ptas.

Xarello : 5,000 kg. de 11°; 5,000 : 128= -39’06 hl. de 11°
vendidos a 15’25 ptas. hl.=6,552"32 ptas.

Pansé : 5,000 kg. de (11°—0°5) ; 5,000 : 126’5=39’52 hl.
de 10°5 vendidos a 15’125 ptas. hl.=6,276’25 ptas.

En este ejemplo, hemos igualado el grado y el peso de
las tres partidas, al objeto de hacer mas visible la importan-
cia de lo que llamamos prima a la variedad.

Para obtener del sistema de primas todo el resultado
posible, es 'L-"uuchable que de ellas se beneficien el mayor
nfimero posible de socios ; para ello, en vez de tener en cuenta
para el pago de las uvas de cada socio el grado promedio de
todas ellas, se hard para cada socio una entresaca de partidas
de vendimia, formando grupos que tengan la misma gra-
duacién, v sean de idéntica variedad ; de esta manera podran
ser liquidadas las uvas de cada clase, de acuerdo con la escala
de primas establecida en la Bodega. Esta separacién de par-
tidas de vendimia hace el reparto de apor tqcmneq mas tra-
bajoso para los contables de la Bodega, y a los socios no les
reporta aumento de beneficio ; pero aunque parezca 1qu’i1 un
procedimiento que otro, en la préctica resulta que la liqui-
dacién por partidas de uvas que respondan a una misma ca-
racteristica, despierta al cooperativista un marcado interés
¢l examen de su propia liquidacién, notando la gran dife-
rencia de precios en las diversas cualidades de uvas por él

ortadas en la Bodega. Con esto le hacemos recordar, quiera
o no, las caracteristicas de cada vifiedo de su propiedad y
los cuidados que con ellos ha tenido, moviéndole a perfec-
cionarse de una manera continuada para ir ampliando, de
afio en afio, el grupo en que estdn inscritas las partidas
de vendimia que mayor prima o sobreprima tienen asignada.

Para terminar, llamamos la atencién a los cooperativistas
sobre la costumbre, muy en uso en nuestra regién, de que
ias Bodegas, para atender a los gastos generales v a los de
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elaboracién, se quedan con todos los subproductos de la vi-
nificacién y, ademas, con algunos kilos de vendimia y algunas
décimas de grado; a nuestro entender, esto perjudica a los
mejores socios, los que aportan las uvas de mayor gradua-
cibn, y, por tanto, dignos de ser tratados al menos igual
que los demés. No serd nunca lo mismo quedarse con ro kg.

de uvas de 16°, que con 10 kg. de 12°; ni tampoco tiene idén-

tico valor dos décimas descontadas a un vino de 16° Baumé,

que descontadas de uno de 12. Parece que lo equitativo
ria que los gastos recayeran sobre el volumen del vino, o sea

SC

bre el nimero de hectolitros correspondientes a cada socio,
toda vez que la mayoria de gastos de una Bodega, desde los
cimientos hasta la venta del vino ya criado, estin en intima
relaci6bn con el volumen que ocupan.

Mucha seria nuestra satisfaccién si con estas cortas pi-
ginas logrisemos contribuir al perfeccionamiento de la va-
loracién en las aportaciones de uva, y mno cabe duda que,
ndo las Bodegas Cooperativas actuales hayan corregi

os de sus defectos y funcionen a base de mayor equidad
seriedad, habremos dado un paso gigante en el fomento
ie las Cooperativas de Vinificacion.
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