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‘Vitio vint 1d fecit - El

autor es el vino - Plau- §
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La OlV, Oficina Internacional de la Vid y el =
Vine. es un organismo nacido de la necesidad

de aunar criterios, cambiar opiniowes, eic.

B En 1942, esta entided vio la luz y, hasta
N nuestros dias, ha desarrollado una labor efi-

wecaz y productiva. A su alrededor hay mu-
ciras entidades; que la secundan en su aécion.
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mo una necesidag de la gran
mayoria de los paises produc-
tores de vino de Earopa y . de

América, que ahora estail

agrupados. El doctor René

beccion  de | estadisticas, | estu-

€ion vy las perspectivas y pro- -
yecciones. de la vitivinicultura
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investigacion, de cuyas conclu-
siones surgen nuevos objetivos
de la Omeenizacién, tales co-

~imo la determinacion de la po-

litica. ' mundial para Ila viti=

¢ (vinicultura, fgue se eoncreta

en” medidas que persiguen €l
aumento de la calidad de los
vinos, mayor produccién, con-
troles de calidad y reduccion

de los: costos.

Otra de las tareas que cum-
ple es la de aconsejar a los
gobiernos y a las gramdes Co-
munidades econtmicas (Mer-
cado Comun Europeo, AILALC,
etc.). El organismo cuenta €o:
comisiones especiales perma-
neates, de caracter internacio-
nal mpara ¢l estudio de los
distintos problemas de la es-
pecialidad y un centro de
promocion especializada. ¥ oo-
mo. no_ podia ser de otra ma-
nera;, la OIV cuenta con un
wentro de investigaciones, de-
dicado a la represion de los

~fraudes y ofros para estudio

de métodos ventajosos para los
diversos sectores econémicos de
la vitivinicultura.

Paises miembros 2

Forman. parte
Internacional dé la vid y ‘el
Vino: Africa del Sur, Argelia,
Alemania Federal Argenti-

: - ma, Austria. Bélgica, Bulga-

rjig, Chile, Chipre, Espana,
Francia, Grecia, Hungria, Ita-
lig, Israel, Luxemburgo, Ma-
rruecos, México, Paises Bajos,
Portugal, Rumania, Siria, Sui-

. za, Checoslovaquia, Tuanesz,

URRS y Yugoslavia. :
Bn cambio, estan vinculados
2 fla OLV: Australia, Brasil,
Canads, Dinamarca, RHE. UU.,
Finlandia, Gran Bretafia, Iran,
Jap6n, Libano, Noruega, Nue-
v8 Zelandia, Peru, Polonia,
Suecia, Turquia y. Uruguay.
Finalmente digamos que man-
tienen relagion con la OIV, la
FAO, BIRPI (proteccion de 1a
Propiedad Industrial,” Literaria
y. Artistica). Organ izacion
Mundial de la Salud, Comi-
ssion  Internationale de Indus-
tries Aericoles (CIIA); Bureau
International Per menent de
Chimie Analtique (BIPCA),
Union Internationale de Chi-
mie Pure €t Appligues
(TUPAC), Confederatio Euro-
peenne DYAgriculiure (CEA),
Federation Internationale Des
Producteus Agricoles (FIPA),
Comité Europeen D’ Etudes
Phytosanitaires (CEP), Union
Internationale des Oenologues,
Instituto In tezrnational du
Froid, Federation Internatio-
nale du Commerce en Gros

ne & Mediterraneenne Pour la
Protection des Plantes (OEPP),
International Orgamization for
Standdarddization (ISO), Com-
munaute Economigue Europe-
enne (CEER), Conseil de LEu-
Tope, Orgamizmation de Coope-
ration et de De veloppment
Economique (OCDE) OLAVU,
UNCTA GATFT y ALALC.
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MAQU?NA‘RIAS 'PARA LA INDUSTRIA VITIVINICOLA.
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. 7! carretén ha recibide su preciosa carga de raci-

mos y al paso tarde de las cabalgaduras, se dirige a

la bodega- Al fondo las mentanias que madura con

vigorosos trazos las wuvas. Y el hombre... [Siem-
pre el hombre..!

e
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Representante en San Rafael
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invento argentino con pafente mundial I

INDICADOR AUTOMATICO DE LAS VARIACIONES
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®
CON O SiN CAMARA, DE FACIL LECTURA <
COLOCADO CERCA DEL VOLARTE . %
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UNA DE LAS RUEDAS.
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Catar un vino es una suprema prueba de ingenio. Olor, color y sabor
ponen g prueba la capacidad de] hombre. Luego vendrdan las clasifica-
ciones que permitirén ubicar a los vinos en su respectiva casilla. Y
después, a beber con el corazon puesto en las estrellas y el paladar
abierto a la exquisita fragancia de una tierra llena de sol y canto.

Espaiia, como todos los pai-
ses tradicionalmente elabora-
dores de vinos, concede parti=
cular importancia a la tarea
que se cumple en las ‘bedegas.

En primer lugar, el liguido
no foca durante todo el pre-
ceso de elaboracion, ningun
objeto de metal. Desde que se
io recolecta en la cosecha con
cuévanos de mimbre, se lo

-muele, se lo hace fermentar, se

lo trasvasa a los tomeles de
mantenimierfo v de a'li 3y
tarde a las botellas, el vino no
ha tocado ningun meid.. &5
decir, que la acidez es la natu-
ral. De alli aue el ¥ino, e o<
m:j: ntes condiciones, es aco-
sejado como terapéuteca de
numercsos males, como reme-
dio colateral.

Luego viene la tarea de los
expertos que cuidan el proce-
s0 hasta que llega el momento
supremo de la prueba. Enfon-
ces, aravere el ¢pt~dan aus ~ag
remoniosamente infroduce en
la bota ae vino su Cvene.. .
(varilla con un recipiente ci-
Jindrico en un extremo) y saca
con ella una peguena cantidad
que luego vierte en una copa.
Luego lo huele, lo agita sua-
vemente, lo mira al trasluz, lo
vuelye a eler y da su veredic-
te. Es fanta la capacidad de
esbes “catadores” que no neee;-‘{
sitan probar el liguido pard
saber si es de buena calidad.

Luesgo, algunos caldos son
embotellados para confinuar el
proceso de enve‘ecimiento en
las cuevas de la bodeza, mien-
tras que los demas quedan en
las vasijas de roble para su

consumo inmediato,

¢Clasificacion?

Resulta bastante dificil ha-
cer una clasificacion general
de los vines espanoles. Puede
decirse gue hay tanfas clases
como eomarcas productoras, de
donde por lo general teman: su
nombre que:’se transforma en
una variedad. En Espafia hay
una. clase de vino para cada
plato de una eomida y un vino

ara. cada momento posible en
da, jornada de un buen bebe-

or.

En términos generales los vi-
nes: espanoles pueden clasifi-
carse en grandes grupos, gue
se distinguen por las uvas de
que estan hechos y por ¢l mo-
a¢ con -que han sido elabora-
des. Tales grupos pueden eer:
vines de mesa. vinos finos, vi-
nos de postre (gemeralmente

La bodega
ya tiene
su cuota
anual de

sol y
tiempo.
Los
toneles
estdan

repletos y

solo
esperan la
sefial para
atumbrar
una

nuevy.
progenie
de licor
de soledosa
prosapia

Tradicion

¢ historia en
esta

escena de la
vendimia
espanola.
_Todo es

1o es dentro
de las
botellas
que siguen
siendo de
exquisito
contenido.

dulees), vinos licoreses y vinos:
espumantes. Desde luego, esta
es una clasificacion muy gene-
ralizada que tampoco se la de-
be eoasiderar rigida.

Por ejemplo, les vinos de
mésa tienen una amplia gama
de tipos. Desde el Valdepenas
a los de Rioja; desde los de
congumo ordinario hasta los de
m#és exquisito paladar, cuidado-
samente embotellados. Besde-el
pastoso vino gallego de' Ribei-
ro, & los tintos castellanos de
Riueda o Nava del Rey; los do-
rados blancos de Cantalapie-

dra, los claretes extremenos de
Fregenal; los blancos de Mon-
tijo, Zafra y Alburquergue o
de Orgaz y Yébenes.

Los vinos finos son los con-
sumides “entre comidas’. Son
claros, olorosos, suaves, de los
que se beben unos ‘“‘chatitos”
antes del almuerzo o “media
tarde” y antes de la cema. ¥
en fin, a toda hora. Son los
incomparables vines de Jerez,
los' renombrados de Montilla,
de Lucena o de Aguilar,

Después estan los espuman -
tes, los conacs, los licorosos que
ponen en las copas toda la ga-

~Venezuela. En cuanto

Bibulus bofor - Buen
bebedor - Horacio.

lanura.y el colorido picante de
los soles de Espana.

- Exportaciones

En 1940 se exportaron de Es-
paia con diversos destinos
unos: 400.000 hectolitros de vi-
no por valor de 31 millones de
pesetas oro. En 1949 las cifras
eran de 1.350.000 hectolitrés ¥y
100 millones de pesetas oro. Ei
nivel se mantuvo en una cifra
del orden de los 800.000 hecto-
litros a los 900.600, por una ci-
fra de unos 60 millones de pe-
setas oro. Ello sin confar las
ventas de conac que en -
nos anos han llegado hasta
25 millones de pesetas ore. La
cifra de 1963, ultimo ano de
que hemos podido disponer. las

" 2x portaciones alcanzaron un

aivel de 1.854.359 de hectoli-
tros, confra una insignificante
cantidad de 1.224 hectolitros
de importaciones.

Los principales consumidores
de Jerez son: Inglaterra, Chile,
Estados Unides, Irlanda y Ho-
landa. Los mercados de vinos
comunes son: Suiza, Alemania,
Cuba, Bélgica, Inglaterra y
al bran-
dy, es consumido por Italia,
Argentina, Suiza, Suecia, Es-
tados Unidos y Venezuela.

Hay otros paises consumido=
res, pero solo hemos citado los
principales. Pese a la impors
tancia de las ecifras, na
cuida celosamente la calidad
de sus vinos. Al igual que ofros
paises europeos dedicados a la
elaboracién de este produete,
como Una honresa tradicion.
Pero no han de vender un li-
tro mas que lo que permite 1a
cosecha del afio que se comier=
cializa. De tal manera, se mati-
tiene el prestigio alcanzado a
través de siglos de elaboracion
cuidadosa y honesta. -
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Congreso, Cosecha

. <corrienies. Con ello se procurs ampliar la idea de exportacion

- weipantes.

y Vino Nuevo, se
Dan un Abrazo de
Préspero Trabajo

Que el Congreso de la Vid y el Vino comien-
cen junio con la Fiesta de la Vendimia, no es
ung casualidad. Todo fue previsto. Nada se
dejo librado a la buena suerie, y para com-
pletar mas, viene la Feria, que sin duda real-
zard estos dos acontecimientos. La muestra
tiene un sentido de promocién; el Congreso,
de estudio y la Fiesta, de alegria merecida.

Los organizadores del Congreso de la Vid y el Vino,
fuvieron en cuenta dos cosas, al comenzar sus tareas. La
importancia del evento internacional que se iba a realizar
en Mendoza ¥ la tradicienal celebracion vendimial, que pcne
Su clima de fiesta de la vida y el ving por excelencia. Que
mejor, entonces, que completar escs accntecimientos con una
muestra gue fuera una demostracion cabal de la evolucion
y realidad de la industria en la provincia.

_Con tales premisas a la vista, se comenzé a ftrabajar en
<l ambito del Instituto Nacional de Vitivinicultura para darle
forma y realidad a la idea de una Exposicion Feria Vitivi-
nicola, con caracter internacional y acorae con la importancia
%«2 l.m,g Congreso de la especialidad y de la Fiesta de la

los objetivos

__ No resulta dificil bablar de los objetivos de una exposi-
cion feria. Maxime si se tiene en cuenta que se trata de
una orfganizacion que servira, en cierto modo, de ilustracion
4 un Congreso de la magnitud del XL Vitivinicola,

_ For do tanto, el INV ecomenzé por determinar clarameate
<cual era la politica vitivinicola argentina y sus proyecciones,
iniciativa que recibi6 oportunamente la aprobacion de los
aites niveles nacionales.

De acuerdo, pues, con esa polifica, era ‘menester apliear
los objetives a legrarse a la realizacién de la Expesicion
Jferia. Pero fundamentalmente crear conc.encia en el extran-
Jero acerca de la bondad de mnuesbros productos, comumes y

€exclusiva o predominio de vinocs finos,

Esto, unido al hecho de que los mismos argentines deben
tomar couciencia de la importancia de la vitivinicultura en
el pails, la_tercer& por su" velumen prcductivo dentro de
das industrias de la alimentacion.

; ndera 1a muestra .a exhibir en _su totalidad

- & la industria_y sus complementarios y. a-estimular-tuna sana |

competencia, derivada fundamentalmente no sélo de la expo-
sicion en si sino tambicn de los centactos de orden persona’
que cen argentinos y extranjeros, podran tomar los parti-

Importante experiencia

Para partcipar en el XIII Congreso, vendran a Mendoza
expertos de los distintos grupes que forman la OIV y de
los paises vinculados a ella. Estos expertos no sélo son técnicos
de alto vuelo, sino que estan intimamen ¢ vinculades. con
ia industria de sus respeetivos paises; -ya -sea como produc-
tores, elaboradores, o como distribuidores y comercializadores
de productos propios ylo de importaciones.

_ Como cse ve, 1a {rascendencia que puede tener Ia influen-
©ia de una Exposicion Feria. de esta naturaleza, en los mas
diversos mercados, tanto nacionales como extranjeros, son
largas de enumeraf y por supuesto, cumple diverses objetivos.

Fero en todo esto hay un denominador comun, compo-
m‘fa principal d'é agquella politica vitivinicola, en ejecucion
en Argentina: despertar conciencia con demostraciones
€abales para t0d8 e] mundo y para los argentinos, de la
SIDSWIAr estructuracion de la industria vitivinicola nacional,
-;?“ P“J:!:lga,yc%%g,pltég profgljeso y promisorio future, interne

: ; 5 RS
de“esak il ultimo, fijar las bases para la continuidad

Politica del vino

Las estadisticag del INV sefialan un ‘deseouilibrio entre
ia produecion. de vid (para- hacer vino) y el consumo en
el mercado interne actual.

ENiSte ademds una tendencia claramente definida hacia
una mager elaberacion, en tanto que el consumo ha alcanzado
niiveles muy dificiles de superar.

Por 1o tanto, ge hacia nécesario €l ensayo de algtin tipo
de diversificacion en el uso de la produccién en el mereado
ntemno, lanzando iivas frescas, pasas, derivados del mosto
¥ jusos. Si bien alivian la situacién, no pueden ser suf:cientes
para restal Uil equilibrio entre produccién y consumo.. .

EStos  antecedentes traen como consecuencia, el pensa-
miento de una erisis, que se acentia por una agravacion
continnada. No faltaron los milagreros que sugirieron' como
solucion restringlr la. produccién: menos plantas en- primer
Jdugar (es decir, sl Je duele 1a cabeza, el remedio es cortarsela)

Planteo absurdo
El INV considers, por supuesto, equivocado este planteo

con mucho de absurdo. Cemo eso - No dio resultado, los
grandes lereses eomenzaron a agitar el fantasma, de la

_SUperproguccion. Por lo tanto se hacia necesario instrumentar

una politica responsable y tendiente a superar el desequilibrio,

Sin perjudicar la expansion de la produccion y la  industria-

lizacion, aue, por obra parte, es constante.
asi 13 necesidad de salir con nuestra industria,

- sil?ounte ¥ desarrgllada, a la conguista de mercados externos.

cometer el erior de levar esa competencia haecia el
area de los vinos finos, donde seria suicida una accién para
prefeader desalojar de mercados de anticua data, vinos y
marcas de prestigio indudable. El mercado gque. hay  que
salir a ganar con una politica agresiva, es el de los vinos de
mesa, comunes y de uso corriente, con una conciencia acerca

- de Ias bondades de un producto en el que somos expertos.

__ Es menester, plies, comprender esta formulacion ejecu-
cion de nuestra politica  vibivinicola y advertir el pla?nbe%:e en
la realizacion de la Exposicién Feria, el XIIT Congreso de la
especialidad y el recientemente realizado Simposio Vitivinicola
Latinocamericano, :
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Aniejas,
empolvadas,
sucias de
tiempo.
Pero

-en su

interior,
vive el
espiritu
del vino,
viejo,
pero
sabio y
exquistto.

Bibendi arbiter _ Presi-
 dente de las fiestas - Ho-
racio.

VINCIT

ALAMBRE GALVANIZADO OVALADO
DE ALTA RESISTENCIA “FORTIN”

ALAMBRE GALVA
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Acindar es marca de acero también en el agro. Alli donde la
calidad se ve sin ninguna duda (lo que no es fuerte
tos productos Acindar se prefi

ren por buenos:

no aguantaj

ALAMBRE RECCGIDO ACEITADO
Y BOBINADO ESPECIAL

PARA ENFARDADORAS % . -

ALAMBRE GALVANIZADO
_ TEJIDO CUADRANGULAR

ALAMBRE GALVANIZADO
TEJIDO ROMBOIDAL

ALAMBRE GALVANIZADO .
| PARA VIRAS

{3

- . CANOS NEGROS Y .5 .
GALVANIZADOS “ARTAC” -

Sl

A

EMPRESA_PRIVADA ARGENTINA,

ACINDAR

INDUSTRIA ARGENTINA DE ACEROS §, A,

PASEO COLON 357 - BUENOS AIRES

Todos los productos ACINDAR
' estan garantizados por la

marca 'y por rigurosos
controles de calidad

FUBOS PLASTICOS DE '
PVC Y PE "AGINPLAST>

LA MAYOR FABRICANTE DE PRODUCTOS DE ACERO PARA EL AGRO Y LA CONSTRUCCION
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: Acéumbo e.p‘ulis divom -
- Asistir a] festin de los
dioses,- Ving;lio.

Revm' da_viha es todo un
problema. En nuestro " medio
es una lucha permanente y

El riego de los vifiedos ha side siempre una . .
lucha librada conira la naturaleza, de la que
el hombre, casi siempre, ha salide viciorioso.
Pero, para ganarle « la naturaleza, ha debido
agudizar su ingenio y poner al servicio de la
técnica los mds arduos esfuerzos. Y asi han
nacido los dlques, los canales zmpermeabllt-\
: zados, el riego por asperswn ete. Chile es un
ejemplo de esto que ‘hemos expuesto, a través. -
‘de una serie de organismos especmlzzados,

de oficinas de estudios profundos e mzegrales., -

suficiente a través de los em-
balses. Pero. cuando . estos
“aflojan’” su  caudal, entonces
el problema adquiere aspectos
de trageda.

En_otros lugares vitivinico-
las del. mundo la cuestion se
reduce bastante por el siste-

. ma de riego matural utilizado.
ES .deeir que la lluvia hace 1a
mayor parte del traba]o Y co-
mo. éstas.
cigad constante, el problema
88 reduoe a - expresiones mini-

wa
Otro de los smsbemas ubil’=

“ sin cuartel para obtener agua .

{ienen ' una periodi- -

La Liuvia, los Diques y os'
Diferentes Métodos de Riego

zados ‘0 por 1o mencsique esia
empezando a ser usado, como
una  conguista. de las nuevas

- |técnicas en la materia, es el

Es asi-como- oreamos :
divisas para el pais
enaltecemos/y‘ coniribuimos

a prestigiar fa industria
vitivinicola argentina que ha
conquistado con esta exportacion
también al pais tradicional

de los vinos {inos.

Nos complace hacer conocer
nuestro reciente embarque de
vino fino PUENTE DEL CASTILLO
con destino a Francia

_para una prestigiosa.bogega
fundada en el afio 1632.

Bodegas y Vifiedos TALACASTO S.A.C¥—
trasmite esie feliz acontecimiento
con un augurio de prosperidad

riego por aspersion.
Nos vamos. a ocupar ahora

diciones

ce
de la vid.
Chile con lo suyo

Existe en Chiie una ampha
zona productora de v nos, cu-
yas marcas gozan de un gran
prestigio ‘en el extverior. rero

{izar proeaa» :

No se trata aqui de ha.nlar
en detalle’ de la ‘vina y SuGs
labores, pero si vamos-a men-
¢lonars lais- €potas en que en

culturales en ‘los vihedos.
Hay organismos especializa-

han elaborado calendarios mas
0 menos. certeros de esas la-
bores. Nuestro objetivo es ofre-
¢er un resumen- de tales tra-
pajos para fener una idea del
proceso en general.

En primer lugar se ha te-
nido en cuenta 1a neces.dad de
facilitar a las raices la. absor=
cion. de los elementos minera-
les contenidos en el suelo ¥y

ayudar -a las transformaciones
de los compuesbos organicos en
substancias aprovechablées ¥

Jas principales tareas es la de
mantener el suelo limpio de
malezas, evitando. - su capilari-

del agua que le llega.

.En 1mayo comienza €l proceso
de. cuidado de la vifia. Ha ter=
minado la cosecha y se hace
el amugronamlento para. repo-
ner .las parras, ya s€a .por: es-
tar. fuera de produccion o. dé=
biles o estropeadas por el gra=
nizo o heladas. Una vez. hecho
el mugron y enterrado, se pro=
cede a desatar las amarras
se abona con guano de corral,
a razén de unos 2.000 a- 3.000
kilos por. hectarea. Luego se
procedera. a la poda de las

te los meses de junio y julio
(se calcula que un hombre pue-
de podar en un dia 7 hileras
de 100 metros).

En el mes de julio y termi-
nada la poda, se procede al re=
plante v a la_reposicion de
‘postes v cabezales centrales.

e agosbo s€ procede a encas=
“Imellonar la  viha con dos pa-
sazdas ‘e ‘arado a profundidad

se aplican fertilizan-
t,es,

mréferentemente fosforados
¥ potasicos. =

“yegetacion,
~ mente 1os prime.os atagues de
“aranita;

en forma. prefere.rte, de la - A

-l cuestion.en el v-ecino pa1s,1,.,la
AChi] di

.: t;wq ‘%ue “saijen

ara -llegar a ello aepen rea= .
g : :se da cuando . pasan los irios

'y el tiempo empieza a mostrax-

Chile se.reaizan las:-taredas

dos, del kstado y privados, que .

utiles para la. planta. -Una. de

dad y consiguiente evaporacion .

3

plantas, que continuara duran-.

~el gobierno chileno
“posicion de los vihateros o¥=

e e e S e e — BT . O e O e e S G S E T ST PR, 0 (g i NN . e
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Primeros atagues

En setiemire comienza la
pero simuitane a-

mente
PO
‘Ta) - para

ue- restan vgowg
Luego se -apien- las | ¢
conazadon; se hmplan jas

- acequ.as, Se riega y Se pasa ia

rastra por los surces. Finai-
mente se abona cecn Salitre po-
tasico a razon de 470 kejda.

“En realidad el primer riego

se mas benigno, es aecir enan-

do quieren apaiecer los prime=

ros- brotes:  Estos riezos deoen °
darse con poea agua-y en for-.
ma lenta para que penetre

bien el agua -y no arrasire ia

tierra.

En €l mes de octubre se ha=
ce la primera azufradura para
controlar las plazas, se rieza y
se continua el desbrote,

En noviembre se aporca, S€
riega y se azuira ofra vez. Se
mantendran limpias las ace=
quias y se arara el camellon
con tres pasadas de- arado,
rastreandose con dos pasadas.
Se estirara el alambre, se re=

‘pondran ]as grapas y se amas

rrard, en verde sin amonbtonar
los brotes.

En diciembre se realizan tw-
reas' similares a noviembre, in-
tensificandose la lucha y ata-
que contra las plagas.

En enero, febrero’y marge

las tareas se reducen a riegos

esporadicos, levantande la. pro-

-fundidad a med da que se acer= . '

ca la época de. cosécha.  Re=~
cientes_investigaciones han de-~

- mostrado que las labores pro=

fundas en la vid durante su
periodo de actividagd destruye
gran ca.ntldad de raices anua-
les, con lo que la planta se
ahmentam en forma- deficien—
te, mermando por lo tanto €l
rendimiento en cifras del or-
den del 30 al 40%.

- En abril se. bermma,ré,n las
labores de cosecha y se dars
comienzo al ciclo agricola, ©0=
mo -queda expresado.

Bs evidente que 1o, dmho ne
constituye, ni con mrudm, una

‘regla de juego rigida e inmu-

table. Para evitar problemas,
pone 2 dis=

ganismos estatales que le ape=

‘Soraram convenientemente a

fin de gue pueda lograr el mé=
ximo rendimiento de sus plan=
taciones.

[4s de medio siglo :
elaborando las vides cuyanas'

AL SERVICIO DEL PROGRESO DEL PAIS

Vista aérea de la moderna planta industrial de la bbdega' Estornelvl S.A., ubicada en la esquina de Avenida Li=

bertador General San Martin y calle Balaguer, departamento Santa Lucia, San Juan. Sus instalaciones abarcan

la planta de mosto concentrado, bodega, destileria y planta de fraccionamiento.

o BODEGA
e DESTILERIA
« PLANTA DE FRACCIONAMHENT@

. ELABORACION ¥ EXPQRTACION
DE MOSTO CONCENTRADO

STORNELL s.A.

'RIVADAVIA 22 ESTE - SAN JUAN - TEL, 7590

para nuestra mdustna 'y para el pais. :
\ H. ANDINO - themeo 5 de marzc de l97‘l
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Libare pocula b.
Apgotar los vasos =
gilio. .

e uvas, es meneste : :
inmediato a Espafia, Es que la
peninsula no s6lo ‘es cung: de
hobles vines de todo tipo, sino

. gue contribuy6 en gran medida
. a la proliferacion del producto
~en ‘América 'y con secuente=

mente favorecito el desarrollo
de la industria del . vino. No
vaya 8 pensarse que le:adju-
dicamos a Espana -la paterni-
dad- de: la cepa y/o del vino.
De ningung manera es asi, Pe-
ro la marea conquistadora que

slguié los. pasos de Colén a las’

“Imdias”, fue también por=

. tadora  de numerosos instru-
‘mentos de progreso. Pues fue-

ron ellos los que ensefiaron @
los aborigenes del nuevo con-
tinente, el uso que se podia dar
a esa frub ta 'de colores diver=
sos, que crecia prédigamente,
pero en estado silvestre. De

alli enr'mas.'-'lbéf &

“bla de vinos. ¥

umnos de-
semejantes maeshros dieron
muesbrg.sa de It}éa béi ﬁls 'ﬁiﬁg‘gg‘?‘
cumplidamente . {a1€S 1€CCIONEGS.
¥ comenzd asi la historia. del
vino en las Améritas.

Pero no era de &S0 de lo que
queriamos habla# Lo dicho
substancia Ia q&bli%&'@_lon de ha-
blar de Espana chaido se ha-
gllo, ademas
de la razoén romantica que
e de oy 3o
hecho de ser cuité.. oY ot
de incomparable ealidad. C”{.h:'
dad que no solo §& ha mance-
nido (como ocurré £n casi toda
Europa), Sino qué en algunos
casos se ha acrecehiado.

Un poco de histeria '

_ clones que culminan con €l rito

La vid es uno €€ los pro-
ductos cultivados €00 mas: €S-
mero. desde la md§ remota an-.
tigiledad, Asi, en 1065 VieJOs
libros religiosos indios se habla -
de la bebida sagrada que eilos
llamaban “soma”, extraida del
zumo de la uva. ; :

El Antiguo Testamento cuen-
ta la primera borrachera del
mundo, al descuprir la forma
de hacer €l vno el palriarca
Noé. En el Nuevo Testamento,

nizadd ] SUS, [
tacion del agua €1l vino, engla
fiesta de las Bodas de Calid.
¥ cuando comparbid l& que I

bria de ser su ulfima cena en
compafia de sus discipulos, le
da, gran jerarquig 8 vino, al
dejanlo como pregioso. heren=
cia de su sangre; 2 insbi=
tucion de la Bucarisuia.
/ Razones menos mibicas im-
pulsaron a los povladores de
Etiopia a dar a conocer un fru-
to que los habid maravillado.
Por eso 0 por Siple nesocio
lo imtrodujeron & 1as t}elég&
donde se establecian llevando-

las Galias: < 2
EfY la regién }ﬁ;gd‘lterrla;!}aea, ;
‘procedentes de (CHIPLS, A 23?»111
dria y Palesting, £& prlopau,one_
cultivo e la-vig BoF Jas QoS
tantes expedicioné de ,{gmcm-
oriegos y romanog: Db Clima ¥
¢l sol hicieron lg 4€mas. o
La tradicién atfibuye 2 te-
160, personaje miikico, la miro-
duccion de la vie en Espana.
Y aqui estamos. il milagro lo
han hecho las manos de los
espafoles; los solés queé acari=
ciafi esas tierras y. el clima
prodigioso. Plinio le canto a la
fecundidad de los vinedos de
Saletania, a la calidad de los
Tarraconenses.y @ los produ-
‘cidos en las Baleares, sblo
comparables a 108 mejores dae
la, Italia de ese entonces,
Vino a morfero
Columela asegura que los

mostos de Betica sustituian con,
ventaja a -los-caldos italianos. .

Se estd operandp ‘una parte imyortante del proceso.
El vino sale de su large y bullicioso suefio de fer-

mentacion. Serd probado’ y: aprobud uego, volye—;
rd, pero o la botella, para legar a la nadurez clasi

FI AT REPUESTOS |

Sevilla, explica el origen latino
de 23 variedades de vid y Por-
tes Ruyssen: (Traifé de la Vir-
gen) cita’ como ejemplo de 1&
abundancia de los mostos en
Tispana, el hecho que en Aran-
da de Duero se amasaba el
mortero con Vinoy que el
Ayuntamiento de Toro se habia
construido de este modo (cque
desperdicio, no?), Los Mmismos
arabes, abstemios por el Coramn,
cuidaron amorosamente, duran-
te su dominacién, los vinedos
espafioles, comerc ando con los
vinos. ; : :
Proceso comén

El proceso gue precede al nas
cimiento del vino en Espana,
no difiere mayormente del se-

de Vasco Fantozzi y Roberto Quiroga
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do, donde se cumple tal acti-
vidad, La vida activa de la vid -

‘tes del mundo, la recoleccion

‘a los lugares. Cuando se traba

U molenda. ¥ ocomienza el

-gila cuidadosamente para “‘co-

Alalbla, Eglptigi Siria; ‘Gre‘

En. el siglo VII, San Isidro de. i

guido en otras parbes del mun= -

8e inicia al terminar el inver-
‘0o, cuando las cepas comienzan.
a ‘‘llorar”’. Em marzo, cuanoo
comuenza la primavera, apare-
cen los: primeros brotes que se
van agrandando y transtor-

mando en hojas y racimos @
medida que el calor aumenta.
Cuando el verano. esta ilegan~
do a su término, es decir entre
los meses de agosto y setiem-

wre, el fruto ha alcanzado su

madurez y se procede a la re--
coleceién o vendimid. f

Bl Jerez de la Frontera, una
de las regiomes mas famosas de
Hspana por sus v.nos, la. ven=
dimia se festeja con ‘tipicas
romerias .y rumgerosas celebra=

de la iniciacién de la cosecha,
Ein Espana, como en ofras par-.

se realiza utilizando canastos -
grandes y hondos, lamados
cuévanos, donde se lleva la uva.

de vinos ‘finos (el Jerez €s uno .
de ellos), 1o uya se. extiende ' -
en solares 'de. madera durante
varios dias, ‘para. que se “so-
Jeen”. Despues va a los lagares,
generalmente de madera; para
gram proceso de hacer el vino.
as pipas con vino
Grandes ftinajas o pii
ben el mosto que pasa p n
periodo de fermentacién tumul-
tuosa. Después se trasvasan

para una fermentacién mas
lenta y prolongada, que se Vis

- Encaramado cerca ‘del cielo, el hombre le arro;
ca sus hijos a la parra. Abajo el canasto como el :
rro de un gnomo jugueton; espera, dado vuelta, que
lo llenen de ‘“gracia’. Después, serd generoso y dulce-

Compo se ve, llegar al vino en su mejor premio, en la cara de
rregir” los caldos, para “enca- Espana, no es ccsa de. juego. sat'sfaccion de los comensales
bezar” los vinos y adaptarlos Es una tarea hecha con esme- de las mesas del mundo cuan-
al tipo  que: se-desea conseguir. ro y meticulosidad que recibe do prueban ese delicioso néotar,

Solo

el hombre
puede.

Y solo sus
sus

pies
tendrdn

la fuerza
para
molerlos
granos.

B Dk b

- mds vieja
“costumbre. |
wdela:
humanidaod,

Las plagas son otro de los problemas que han
debido enfrentar los paises productores de vi-
nos. La batalla comienza el dia en que los
suelos se debilitan y las planias se desnutren,
Una buena fertilizacion de las tierras cultiva-
das, es la base primordial para lograr plantas -

preparados
ontra 1o,

g rociarse.
nor

Un
experimento
que puede

“ber a'la salud de alguien

- Varron.

$aluterim bibere = Bo.

..das,; gque estén en condiciones

_de sano crecimiento y excelentes frutos. =

Un problema chileno, que
también lo tenemos en Argenti-
na 7y gue se plantea, en ge-
‘neral, en todos los paises pro-
ductores de vinos, es el de las

plagas. Son numerosas las en= -

fermedades que suelen aguejar

& un viftedo y por_.ende, son:

variados los remedios para
contrarrestarlas. =

Para conjurar. siguiera sea
en parte el problema de las
plaigas, se requieren plantas
fuertes, vigorosas, bien nutri-

de enfrentar las enfermedades
que puedan presentarse,  con

pezaremos pues, Por con-
siderar el proklema de los sue~
los. La vid requiere suelos ricos

subsuelo bien aireado.
Debido a la gran cantidad de

sarmientos, primero-y los frutos
a su tiempo, €l suelo del vis

fiedp debe ser normailmente su= {

en humus y calcio, que pre-
senten una capa arable y un

nufrientes que exbtraen los :

aplicacién de abonos danid eX- -
celentes resultades, siempre que -

estos vayan asociades con 1os

abonos fosfatades y pobasicos.

‘En la aplicacion de nitrogena-

i_iQS_ con abonos fosfatados; es
indispensable . guie  los . suelos

confengan potasa al estado =

asimilable; ‘o bien apoyar les

Se puede, incluse, colocario
O a

DONOS

sultades pa

mento de buenos frutos. -

. Lia potasa es considerada co-

mo ua complemento del N 'y

P (@nitrégeno Osforo) ,pues
gue sin € 1o, formacion

de los frutos tiens lugar
‘¥ debe encontrarse ail estado.

0l

plementado con una a decuada

insistir sobre la imp o rtancia
de los ferfilizantes en las vi-
des, habida cuenta que los sue-~

~los en que ellas viven y de-
sarrollan,  estam = somebidos a

una constante extraccion de ju-
gos mutricios que so6lo puede
comjpensarse con la aplicacion

de aboncs, ya que 0o es posi=’

ble rotacién alguna, :
Amntes de colocar abonos ni-

trogenados, hay que ob's e rvar

la, fuerza, veg etativa de la

planta. no  siendo conveniente~

aplicar dosis muy altas“cuando
la. planta” es’ vigorosa, -pues
entonces se produce “UnN €Xceso
de vegebacion “que ‘va ‘en de-
trimento de 14 ‘produccion de
fruto, “En cambio, “cuando se
desea restablecersel vigor, la

fertilizacion. Es recomendable

potasico,

aplicarse entre los meses de se-

tiembre v octubre; 216 Kg.[Ha.
de superfosfato, para ser apli~
cado en. los meses de  julio.y
agosto y- 170" Kg./Ha. de sul-
fato de potasio, que puede apli-
carse en- agosto. .
‘Conviene —acotar que  estas
cantidades nunca  son. exactas

e inwvariables dé. umna.vifia & |
otra (o del cenbro chileno a -
las viflas mendocinas). La apli-.

cacién dependerd de umna. setfie
de factores dificiles de gene-
ralizar. En todo caso, lo-dicho
vale como regla muy general,
que puede tener modificacio-
nes con.arreglo a las necesi-
dades de los suelos a tratar.’

enos resulta-

fosfatos con 4cido fos forico.

rciales, en detri-

BACpubS8.A,

- S.A.\S‘ALAD’Q‘;;»/W RIVADAVIA:

al "Xill Congreso Internacional de
la Vid y el Vino”, y

 Vitivinicola y de
mplementarias”,
a la magna Fiesta
de la “VENDIMIA
~ DE CRISTAL”
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y . Claro, _hay moﬁ.s' riios como Vino, en su Boletin N" 403.

. Chle, sin duda, pue 1 _
. Arpelia,: Fraangcia, Italia,; -Espa-

debe  ser considerado  ugl

expoitador de vinos. La.

Ha_ sido dura pero ha -

1y pena. Las cifras son.

cuentes y el alivio- en’div
. es sensible. o

| nez Gue sobrepasan el millon pura @ la cabpeza con casi
de hectolitros anuales segin la 10:000.000 de heclolittos, seguis

), Posesiones Portucuesas
By cambio,en ‘el terreno de
R, Marruecos. Porfugal y Ta- 1as impertaciones, Francia fl-

informacién  proporcionada, por 8a de ‘Alemania Federal

- la Officag Internacional del

i

opypERSal.

BABSION AL

e N P

- ;xrospbuon.rsmmnnncmm VITIVINICOLA
Y DELASINDYSTEIAS COMPLEMEKTARIAS

- Pigina 10

(4470933 Hs.), Sviza (1.482.004

de  Ultramar = (1.053:568 = HSJ,

‘Gran Bretana (1.085.620 Hs.).y

otros. paises:con: 1.500.842 Hs.

Chile -o¢
puesto entre  los exportadores
con 116922+ Hs,, en tanto. que

1a “Argentina, so6lo exporta 1.688
“['Hs. Mientras Chile es uno de

10§ :pOCos “paises  consumidores
que no. imporia vino, Argenti-
na que ocupa:el cuarto lugar

|entre los grandes productores,
importa 2.000 Hs:

Produccién - litro

La -produccién de vibos chi-
lemos-ha ido en paulatino au-

mento desde 1956, fecha a par-

DOLA

na-un - honroso

‘elocuentes: 116.902
heciolitros - ano. Co-
lombia y los Estados
~ Unidos son los me-
_jores clientes con
- 182.210 y 135.960
délares, respectiva-
‘mente. Los chilerios
,‘_t«igﬁen{_ en el vino
uma importante fuen-
e de. posibilidades
- socte- CCONMOMICAs.

- Las cifras son ‘expresivas: en
1056 se  produjeron 395.400.000
litros. Bn cambio, en- 1967, la
‘produccién alcanzé un total de
488.780.397. ;

Sin embargo, las exporbtacio-
nes disminuyeron. M entras en
1956 su- velumen —alcanzd - los
5.5625.000 litros, en 1987 se ex-
portaron 3.122.710.: En porcen-
tage - de ~la ~produccicn, el de
1956 fue del 1,397 mientras gue
el de. 1967, disminuyé a un
0.639. Perg,  a no preocuparse

“mucho.- La ¢ifra promedio. de

Jas exportaciones fue de 1,778
por. ciento. -

- Los picos de exportacion
“fueron “obtenidos en 1958 con

Sepultus .vi‘ho"y 7
“tado en ving = Vi

De  cualguier inanera  esas
cantidades: exportadas han sigs
nificado un ponderable Apolte

de divisas para Chile
Valor en délares

Veamos es0. Los Vinos enioos
tellados som - 1os @ue- mayores
volimenes ham- alcanzado.. No
vamos a sinsularizar los paises
a los que Chile envié sus vinos,

.sino gue vamos a destacar los

méas importantes con cifras de
los anos 196»_4!196«8.‘ i
Colombia v Bstados Unidos
son los mejores clientes de los
vinos chilenos, com: 182.210

135960 dolates, respee iwﬂé,!v

mente.

Nacional de Viticultures; a "> bRt )
través de la Direceion Nacio- € la produccion total, el ofro cionada por el

tir de la cual la Asociacion

nal de Estadistica y Censos de Dico se alcanzo en 1963 con de Chile, a través de la Aro:

Chile “ha proporcionado mnfor- 11.680.200, es decir un 2,582 por ciacion Nagcional de b
‘mﬂCif'JN. b s RS

ciento,

Una de las mas frecuentes ¢ausas del
_poco y mal rendimiento de la vid, es el pro-
_blema de las plagas. Las hay que atacan
‘las hojas; otras atacan a los frutos en for-
maei6n o cuando comienza el periodo de
madurez; hay algunas que  estropean las
raices o los troncos. En fin: eon ‘la vid
ocurre lo que con el organismo- humano.
Hay enfermedades para todos' ITos sectores
de la planta. Pero afortunadamente tam-
bién, hay remedios para todas ellas: Tam-

bién, y bueno es decirlo, los. males de_la .
vid no haecen excepciones por: la region:

donde crece la planfa. Por el centrario, la
vid, en cualquier parte delplaneta, presenta
puntos débiles que las plagas ‘aprovechan
para hacer su nefasta obra. e
~ Seg(n| la importancia econémica 'y~ su
frecuencia de ataque, se podrian enumerar
las siguientes: Oidium, Burrito o: capachito
de la vid (Panthomorus), falsa arahita roja;
Thrips, Eulia o polillas enrrolladoras de las
hojas, ' erinosis, conchuela grande café y
otras. :

Exprofeso no se han mencionado ‘las dos
‘plagas mas comunes de la vid: la peronos-
pora y la filoxera, que practicamente se
han erradicado de los vinedos y a las que,
con la aplicacion de sulfatos comunes, se
logra combatir con eficacia.

Oidium s
El control de esta plaga es, normalmen=

te, preventivo. En la zona central de Chile .. | ; )iC1S
. plagas de la vina, en general, abarcan todo

se realiza en primayera, en dias despejados;
sin vientos ni exceso de calor. De Linares
al sur se' realizan pulverizaciones durante

todo el dia y los tipos utilizados con mayor

frecuencia son: cuando el brote es pequeno
o bien cuando el sarmienfo tenga la teree-
ra hoja, sobre la flor. La corriente de aire
contribuye ‘a mejorar la polinizacion. En
cambio el remedio mojable ‘produce corre-
dura; o bien ‘aplicar el remedio 20 dias

'34981.000 litros 0. sea el 9214

Las plagas atacan y'la vina
se defiende con buena ayuda

después de la cuaja o antes de la pinta. Ed—-

todos los casos se entiende gue hablamos de
tratamientos con azufre. En caso de lluvias
se puede repetir el tratamiento hasta una
cuarta o quinta aplicacién. =

"El azufre tiene un cierto poder curativo,

pero no da buen resultado en infecciones - ec » ¥
- sathion y Dieldrin.

vielentas. En tales circunstancias se usa per-

_consignada
1o propor-
ance Central

La inforixiaiciéh
en este rubro b

tures de ese.pais

25

manganato de potasio en' dosis de 1,25gr./
1ts. agua, para lo cual se desheja un poco
Ja planta y la aplicacion se hace sobre el
TacHmo.

Los tratamientes invernales para el oi=
dium, en general no son muy. eficaees, pues
pasa. el invierno dentro de 'la yema y cu=

bierto por capas vegetales. En climas benig=

nos, esto ne es tan acentuado y puede te=

“nerse, -ineluso,-mejor suerte en los eontro=-

les efectuados en invierno,
Oiras plagas =
Otras plagas que suelen asolar los vine=
dos son: falsa arafiita roja que se puede
controlar en invierno -y en primavera. Los
remedios son-multiples y una buena ecasa
especializada le dara una solucion muy facil,
Thrips: se controla con Dieldrin eén de=
sis de 2kg./ha., pudiendo aplicarse con azu=

fre. Con este producto se logra también el

control del panthomorus o burrito, en el
follaje, asi como de otros insectos mastica~
dores. syl 32
Conchuela: grand e ecafeé, panthemorus,
polillas, erinosis y margarodes semn plagas
que se pueden controlar bien con el Diel~
drin, a excepcién de la ultima, que ne tiene
control directo conocido. Sélo da resultade
leyantar las vifias bajas para vigorizar su
sistema radicular y hacerlo. méas resistente
al margarodes. . T s
Epocas de cura G ;
* T.as épocas propicias para combatir lag
el ane. Claro que hay que tener euidado pa=

ra llevar elataque en la época .aeruada.
Caso contrario se hara un gasto inuiil y 1a

“plaga podrd prosperar comodamente.

Las hembras invernantes de la falsa ara=
fita roja se combaten con Selimén, en junia
y julio; las larvas de burritos y otros eo=
iegpteros se atacan con Aldrin, en. agosto;
setiembre ‘es propicio-para. combatir el oi=
dium y la falsa aranita'reja con azufre Kels
thane 'y los burritos y la erinosis eon Era=
de y Dieldrin al 50%; en noviembre y =
ciembre se aconseja atacar el oidium, el

_thrips y la polilla, con azufre, Merestan
W.P. y Dieldrin; en enero y. febrere se =
combate la conchuela grande café eon Cu- |
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Cada afio mas transportistas prefieren un ‘chasis Diesel Mercedes-Benz, que
por su excepcional calidad marcha durante toda su larga vida util con.

menores costos de consumo y mantenimiento.

El amplio programa Mercede Benz les permite elegir el yie'hicuildildeél, par_a

 toda actividad en el transporte de pasajeros y carga.
Resultado: Mercedes-Benz Argentina es la fabrica que mayor
de mas de 2 toneladas vende. = :

cantidad de chasis




Vino somnogque mersi
Sepultado en un sueno
de vine - T1to L:vm'

“po2a Luvi AT
un - afo g b0, baotand.o la
‘—-——mn$ hum»edad ambiental para pro-

BISEEREY —

N4

& La denominacién: de “Espe=

cialidad” expresa perfechamen=
te lo que se desea decir: gue se
esperg de un productb presen-
tado. bajo dicha Teaiificacion,

““ealidades aue 'lo d:stm,uen de

Tos productos ofrecidos normal-
mente en- el mercado. por las
empresas competitivas, debido
3 SUs: “caracteristicas propias,

Dentro de esa Bénica v.en

‘virbud de un antiguisimo: re-
_fran ,queresa;

vino” , VAMos a ref°11rnos a »al-
.gunas de las reculiaridades del

~vino aleman, 1as cuales:forman

ST especnhdad enbre la varie-
dad de los vinos de tedos los
Ipaises productores.

El vno alemin extrae las
substancias olfativas'y gustati=
vas, de la ‘aceién cambmada
‘del 50l y 1a Iluvia, - del calor

v de frio, asi comao: de la com-

posicion del terrenio donde se
cutivan las vides.

T curva barométrica de ca-
da ano, diferencia las cosechas
componiendo - sinfonias: de sa-
bores, de contenidos en maes-
tos, en acido y en substancias
oﬁfat"va,s v, gustativas.

“hay Vino.. ¥

Vit cola.»s ale-

A GRS
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Po-<0mar un caracter especial
a los vinos alemanes de cada
cosecha. El bajo coutenido al-
731816 : l,porcentme
. a las precipitaciones
vy a la tomperatura, - orizin
sus diferentes cualidades.
Cuando Ia rel,amon de “densi-
dad cle mesto? y “contenido en

- acido” se armcnizan perfecta-

mente, se obbienen, vinos de

cahdad

" Un vno de grado Oechlé
elevado ‘recuiere en  ‘contra-
peso”’ ciert; cidez, para evitar
una alcoholizaciin demasiado
acentuada. Grazias al elima
templado .y varado,. los pro-
ductores alemanes pueden . ob-
tener, por uma parte un con-
ben‘do alcohdlico reducido. al
minimo y ook otva, la armonia.
y elezancia inherentes —a la
presencia 4cidos en el fru-
to. Otra de sus caracteristicas
‘permite cahfxcar al vino ale~
man de “especialidad” v es que
Jas subsbtancias olfativas mas
variadas v las cuantiosas subge
tancias activas nobles se equi-
libran en el mismo de modo
unico y-siempre nuevo.

El vino aleman  debe tam-

“bién sus cualidades w. la- rigue-

za en minerales de los: suelos.
de las resicnes viticolas de su

pais. En las pendlentes ribe-

Una vieja
rrensa,
con-la.- -
recledumbtre
alemand,
evoca el
conmienzo de
la larga
“historia de los
“famosos
inos del
Rhin y el
Mosely,

sene L

ronas de: los rios, en I

nas de suave pendiente, o en
los vinedog de las llanunas, o
incluso en los terrenos volcd-
nieos, doqulera &l..yino. recike
del suelo un caracber comple-~
mentario. Asi el conceedor pue-
de distinguir la caracteristica
del terruno y, en la degusta-
cion, determimar la region: de
origen; e imcluso el terruing de-
limitado denbro de ‘dicha "Te-
gwnn.

Las cepas ,

El clima v el suelo influyen

en:la-cepa y en el po-stetioy

earacter del vino.

N primer plano se .sitia el
vino ‘‘Riesling”, de.  pegqueics
gIanos; cena tm'oamente ale-
mang v de ' ‘calidad ~superior,
exige un - terreno, Tna situas
ciGn 'y um clima-especiales, asl
como el trabajo atento por
parte de los viniadores.

El vino obtenido a partir del
Riesling posee un agradable
sabor a fruta, ya que ol terre-
no y la situacion del vinedo ‘e
proporcionan - un ‘‘ascendente
deliczdo y una a-idez no‘rle
“clasica”. Lios-vinos 'de. Ries
ling, denominados “Spatl
“A-us‘e;se" v - “Trockenbeere-
nauslese” son de tma raza ¥ de
una “flor” rmomparaal%. <

M-emsre!dgem;e el Ries=
ling, el ‘Sylvamer" PrepOreic=
na, siempre y cuando Se cum-
pl»a:n todas las condiciones. de
produccion, grandes; vinos Ssu-
culentos, dobados de ‘una reila-
con “aleohol-acido” “ideal. La
armonia y la delicadeza espe-
ciales de los grandes vings, asi
seomo el sabor muy dist nomdo,
Jos elevan @ la cwmbre de :lg
ealidad.

1.9, cepa Mul‘er-'ﬂxux g’
produce un vino “agil”,; muy
sabroso y con una nemmhscen~
cia’ de moscatel.

105 nobles vinos de “Trami=
ner”’. sen macizas, perfumados,
floridcs, especialmente los “Ge-
wiirztvaminers” con. la consis-
tencia de un alto sabor.

Nuevas cepas

En los ultimos tiempos ham
agparecido nuevas cepas en
Francon'a, Hesse Renana, Pa-
latinado, Wurtemberg, Pais de
Bade, Rheingau y Mosela, con
lag cuales se estdn reemplazan-
do ‘las antiguas ecepas. Por
ejemplo, el “encevado’ Riesla-
ner, . oficialmente recongcido
desde 1963, se ha duplicado en
los fltimos ancs. Procedente de
Um cruce entre los Riesling v el
Sylvaner, madupa Ul POco al-

alema,én

t«esypmduaoe en: log koS peeo- -

soleades cuands el Riesting no-
puede legrar una madurez con=
pleta; un. v in o penfectamente
heoho v que exhibe s fineza,.

Obra nueva cepa es la “Per-
1e”, logtada -del cruoe de o,
“Gewiirztra m iner? y-el Mi-
ler-Thargau’. Sus = ventajas:
produce un vino- asil y tiene
‘rinruohag realsbencxa . las helg-

as

Fincuanto a 168 vkm}s tntos
alemanes, su calidades recono-
cida. El mas noble, Ia oep-a ne=

“era ‘gparbuwnmder ‘es con

relacion a. los vinos tntos 1o
gue el Riesling es pata los blan-
COS. Alounos experfos extran-~
jeros-gue han catado vines tia-

“de: Ahr, Rhemngau, Hesse
Renana; Pa!atmado Wurtom~
kerg, Pails de Bade o-de Fram=
conia, han recenocido sit ardor,
su aroma - -perscnalty a,dmmdo
que los grandes caldos tienen
un grsto delicado, un: hermaso:
v aterc’ ‘opelado color deslum-
brar ‘s de rubies. En lo gque se-
refict 3 1o denom:ngeién de
esta ce=a, como en obros tiem-
pos Worms- fue ia  capital de
Borgoha, es positle GUe ocepas
de: Borgona, fderan’ plant‘a,"razs
en’ gguella enoca en:ias ma.me-
nes del Rihia:

Pese a que “hay vine... y vino” la denominavién de “Especialid

solo se adquiere cuando ha pasado con buenas notas un exigente exo-
men a manos de los mercados y las empresas competitivas. Bl sol, la
Ilwia, el calor y el frio conforman la sintesis de las uvas que luego se-
ran los dorados vinos del Rhin. Tambi n incorpora la rigqueza mineral
de suelo. En suma, el hombre dirigiendo a la naturaleza con fe y amor.

Las

vides
utilizan 1os
tronces

de las

: encmas

el cielo.
Hasta

alli subird
el hombre
para
traerla y
transfor-
marla

en nobles”
VINOS.,
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la vid es una

'CARBON DE COQUE NACIONAL

MATERIALES SIDE- METAlURGlCOS AlUMINIO

BUENOS AIRES - MENDOZA - ROSARIO - CORDOBA - TUCUMAN
BAHIA BLANCA - TANDIL

PITTSBURGH
8 GARDIFF COALCo.S.A

m
}h CASA BENTHAL. B. MITRE 853.~B. AIRES

MENDOZA' * AYACUCHO 666 = TE 13619

“tuvieron ung vida efi
~al final muriercn, por
f}Oﬁ agricultores Tetornaron a

ACEROS ESPECIALES E INOXIDABLES \ ]

tecmcas mu y :;:avanzadas.
eI vmo es electromca

cialmente. Consideran

Entre los paises que asom-
bran por la diversificacién de
sus _productos, figura en lu-

‘gar de privilegio, Estados Uni-

dos de Norteamérica. En efec-
to, se’ hable de lo que sea,
Estados Unidos esta en el pri-
mer ligar,
segundo. Su rigueza es fabu-
losa Casl podriames decir gue

es la leyenda de El Dorado
traida de vuelta a la realidad.

 Naturalmente, no podia ser
de otra maners cuando de vi=

nos y de uvas se trata.

Como €s sabxdo el cultlvo de
de las més vie-
jas préacticas de la agricultu-

ra, intentada por €l hombre.

Ya en la Biblia se encuentran
en' cada paso referencias a €s-
te. cultlvo Maés aun, se habla
de vinos como de un objeto
de culto En las-tumbas de los
egipcios s¢ han encontrado se-
millas de uvas, que tiemen una
antigliedad de unos 3.000 afios
antes de Cristo. Asimismo se
han encontrado foésiles de pa-

s rras, cuva antigiiedad abarca
diversos pericd@s de la prehis-

toria;

Es evidente, entonces, que la
afirmacién de que la uva es
la industria fruticola més an-
tigua y extendida en el mun-
do, tiene validez. Los primeros
colonizadores trajeron sarmien-
tos de’ vides europeas a las
Nuevas Indias, descublertas por
Colon. Sin embargo esas/ vides
era y
0 que

as vidas nativas, Thomas Jef-
terson defendié el cultivo de
la vida nativa contra la de-

. rpendencla de plantas /extranje-
‘ras. En consecuencia, la mayor
‘parte de las vides cultivadas

en €l Iste de los Estados Uni-
(éos provienen de plantas na-
ivas.

_En el gran pais del norte todo se hace en di-
__ mensiones gigantescas. Ya se trate de automo-
- mles, »barcos 0 szmplemente vmo Cultivan tres

tipos principales de vides y
 que obtienen elaboran vmos de mesa, esen-

cuande. no en el

~

. con el producto

que todo es simple.

En los. Estados Unidos hay
fres  tipos principales de  vid
cultivada con' preferencia. Se
trata de la Americana, Fox o
uva Emparrada (Vil's Labrus=
ca); la vid europea o de Ca-
Lifornis, (Vitis Vinifera) y la
;fxd) siJVestle (Vms Rotund;fo-
ia). N

Veamos de qué egpecies se

‘ frata en cada caso. La ame-

ricane, Fox o uva emparrada
(Vitis Labrusca) estéd adaptada
a la mas amplia escala de con-

- diciones climaticas y es culti-

vada en el 4rea més extensa

de la Unién. Es nativa del no-

roeste del pais y est4 adaptada

gi majyor .parte de toda esa re-
6m.

En’ efecto: ests adaptada por
el sur  hasta el Piamonte su-
perior y las comarcas monta-
fiosas de Caroling del Sur y
Georgia. Sin embargo no esta
adaptada a temperaturas altas
de verano v mno dara fruto de
méxima, calidad bajo tales con-
diciones.
ma del control de. las enfer-
medades
bajo condiclones menos favo-
rables del medio, entre ‘ellas
las mencionadas altas tempe-
raturas,

Dado que esta especie 0 va-
rledad de uva es bastante re-
sistente al frio, es cultivada

en ung gran parte del norte

‘de los Estados Unidos

Vitis Vmifera

La “Vitis Vinifera” o vid eu-
ropea 0 de  California es la
vari ed a d mis importante en

del nor La ‘zond mayor de
produccién ' es ‘California (de
alli su nombre) y ef las zonas
limitrofes: 'de Arizona. Puesto
que esta variedad &§ MUYy res-
tringida en''su’ distibucion no
abundaremos scbre gila. debien-

Con los cuidados que se e proporczonan a la md Zos =

Asimismo, el proble- .
- se . hace mis agudo

produccién ‘comercial en el pais:

Pampinevs odor - Olor
del vino - erglho.

do sbélo tenerse en cuenta que

mas del 90% de las uvas pro-

ducidas comercialmente en Ia

Unién ‘pertenecen a este tipo.
Vitis Rotundifolia
La vid silvestre (Muscadine)

es nativa del sureste de los
Eistados Unidos, pero no se de-

sarrolla bien en: lugares de al-
tas temperaturas y humedad

que prevalecen en esa regi(m.
La vid silvestre es a veces

Scuppernong o Vid Rotundi-

folia. Es un tipo més resistente
a las condiciones de sequia y
enfermedad, y las vihas son
de muy la,rga vida bajo condi-
ciones favorables. No son re-
sistentes a bajas temperaturas,
tales como las que caracteri-
zan' el norte de la. Unién.
Para el agricultor norteame-
ricano, aungue no sea a escala.
mdusbrml la uva es una de las
frubas mas simples de: produ-
cir, En el noroeste de los Es-
tados Unidos, la uva silvestre

‘es muy facilmente producida, = -
debido a su alto nivel de re-

sistencia a las. entermedades,
3 punto tal que casi no re-

»gmerﬁzs es;polvoreos {15 rociad,os o

anua

105 norteamericanos sostie~ =

nen que esta planta deberia
estar en cada granja y por tal
razon, en la mayoria de las
ooblamones donde sea adap-

taible.

La vid ‘en parral puede ser
tivada en los jardines ca-

. _seros con poco combate de las:

enfermedades, aun cuando se
lograré mejorar la calidad si

se aplican procedimientos ade-

Cct de control de plagas.

. Veremos mas adelante como
‘en los Estados Unidos se cul-

tiva 1la vid y cudles son las

'camtenstwa,s principales con .

que este pueblo industrioso. lo-
gra - resultados halagiienos en
este dificil terreno.

- morteamericanos logran: frutos erhuberantes ?7 ae

serds, sin ir mds all

n_, A s s

. gran riqueza. en jugo. Con ellos elaboran sus. vinos,
'que solo pretendemcumplzr con Zas necesidudes ‘ca-

w@gmm,_«_m_ ‘.

“F1 eonsumidor en nuestra
época exige productos cada vez

mwas elaborados, procurando

elegir . nicamente- los -mejo-
yes”; “’la cahdad es la tradi-
cion numero uno de Momme-
ssim”: “desde comienzos de si=
glo forma : sparte de las mejo-
res tradicienes de la Borgofia.
Pl 65 % de su produccién se
destina a ‘la exportacion...”

La anteriores son algunas “de
las ‘observaciones qgue podria

hacer un observador en la bo-

dega de Mommessin, una de

las mas importantes de la Bor-

gonia. Pese a ello, la bodega no
es muy diferente de muchas
gue hay en Francia, dedicadas
desde anos a la produccion de

: exoelenbes vinos. En las em-

plias “naves” del estableci-

miento borgonés, el ving ma- -
duna en toneles de madera de
.roble de Nancy, adquiriendo.el

bouguet caracteristico de los
mejores vinos del mundo, s

A la luz de las velas

Una de las costumbres de la

bodega, es hacer beber Sus ex-
celentes vinos a la luz de las
velas. En una ocasion y ante
um grupo de visitantes gue pro-
yenian de diferentes paises, se
sirvio una cena en el Chateau
Saint-Jean, restaurante cam-
pestre préoximo  al  estableci-
miento. La caracteristica so-

- 1iz6 una reunion de sus agen-

refinadas, las viandas muy

~sencillas y los nobles vinos:

beaujolais blanco y Stt Amour:
coseeha 1964, -

Un paseo con sabor
Ta firma due nos ocupa, ree.

t€s en el extraqjero, 1a gue Co-
- ‘menzd
- muy especial:

o una degust,aclon

18 cosecha de 1964; Beaujolais
del mismo ano, conocido cono
el famose Cuvée du - Centenai-

Tas primeras cuveé
nay, excelentes vi

Luego, los visltantes,
ueme1ante; sabores en la
ca, fueron trasladados a Julie-

‘nas, pasando por :el Moulma

Esia mohosa llave labrada en la roca mzlenana es

el distintivo._de la . marca de la casa Mommessin,

una tradicion en los mejores vinos de Francia. En.

Borgona maduran sus vinos en toneles de viejo
roble de Nancy.

Lo sombra de la tradicion Se cierne sobre et espec-
#dculo de una botella y.las copas de finisimo cristal.
#1 tapon ha caido y el liquido ha comenzado a
mr en'-las eopas. ‘Después,; el brindis, con el sol de
“la dulce Francia. 3

= Viernes !\ de marzo de 1971

Chabplis, pnme- 5

Las grandes Cotes
re; y. para  remate, Clos des
Chenes 1964, es decxr una de

Vent ‘para legar al Domalne
e La Rochelle, una de las mas
importantes productoras de la
region de Mowulin da Vent:
donde Mommessin  comercia-
liza sus cosechas.

Desde ]a . hosteria pudleronf
mp!eelar ¢l soberbio paisaje de
colinas:y suaves lomadas, donde”

Sva. estaoan madutas las uvas
de las que saldrian los exaui-
sitos vinos Beaujolais que lue-
,go son llevados a las cuevasde

'a ﬁnca‘ para- su magduracion.

Bl ca;mino los Hevé a Tours
nus,. chalens-sur-Saone BN

secha de Borgoha,

raices de siglos

*bresahente de la reumon fue
la mesa alumbrada con velas  d

Oha.gny les sali6 el encuentro
con el sol recién salido sobre
la célebre Cote de Beaume. Al
visitaron® el Hotel Dieu y lue-
g0 los hospitales de: ‘Beaume,
ouyos prmmpales IE’IO‘I‘GS'OS 01‘0-
viene. de las “cuvées” de 1a co-

finalmente a la Cote de Nuits,
De)ando luégo, detras la ciu-
dadela - medieval de Nuits-
Saint-Georges, se arrib6 a Vou-

geot, previa una breve visite

al Vosne Romanée.
JEL pa,seo gue comentamos' era

“eomo Vivir un pedazo de la his-

toria de Francia. En el Cha-

llecando °

recieron los viejos patios de
honor, la gran bodega y las co-

_cinas, donde la Hermandad €

los Caballeros de Tastevin. or-
%‘amzaban sus  fastuosas comi-
onas.

Después pas6é el Chambollé-
‘Musigny 'y Morey-Saint-Denis

y tantos ofros lugares, de nom-

bres evocadores de. los -gram-¢ -

des caldos de Francia. Y fi-
nalmente Clos de Tart, mag-
nificag propiedad de 7 hecbta-
reas que produce un vino:po-
tente,
v _de perfumes donde Se mez-
clan las violetas y las fresas
silvestres.

lleno de sabia y ardor

Irrigo vino cetatem -
Regarse con vino por
dentro = Plauto

tewg_r)du Clos de Vougeot, apa=-

e

2N

 E=y)
e S\F

Y07, ; .w/’/’ /"*” "/

\.‘

~  Distribuidor
en Mendoza
_San Juan
y San Luis ©

Ofra Marca Infernacional:

—

\i DALMINE SIDERCA
VOINSUSSS PARA POZOS DEAGUA

' complejo in‘dus'lriai més. imporfanie
del pais en la fabricacién de fubos
sin costura |

DALMINE SIDERCA

EXPERIENGIA Y CAPACIDAD QUE AVANZA Y. SE AFIRMA

AGUA PAR
LAS VINAS!

”ﬁ\{l i * /LM CON TUBOS

Electrodos

_.para aphcacnones mecumcas
y estructurales :

¢ TUBOS SIN COSTURA

~para aplicaciones térmicas
1y de conduccnon.

= fabrlcados bOjO ht;encud de ‘
SOUDOMETAL SA (Bruselas - Belglta)

Pégina 29



~ com

Hiablar de los vinas franices
Ses- es gmencionar una-larga v
honrosg tradicion en la vibivi-
miculbura mundial, Fodo: el
[procesg es cuidadosamente rea~
lizade: ! Desde el cuidado de la
vifha, th poda, el riego, el des-

. Joroze. la cosecha y la molien-
ida, hasta la elaboracién pro-

“ipramerite dicha, con la madu-

. ‘racidn en viejas vasijas de no-
bles miaderas y el embotella-
miento’ para llegar a las cue-
vas doride snvejece 4 una tem-
‘jperatiita constante, todo es
protiio 'v realizado con la me=
ticulosidad de guien esbta crian-

i - Rk
Y esque el vino es uno de los

- motivod de mayor orgullo para:
los  franceses. Bl - mapa “esti

N : : 3 S :
. _sembrado de nombres famoses,

lisadogipermanentements 3 1os
mejei‘&$ del -mundo. junto a
los italianos, espafnoles y por-
fugueses, -
Una clasificacion

Unpa, clasificacion generalizn-
da nos: indica las principales:

= uonas i Despubs - veremos las

vencibl
o el

Un mapa original: son las ciudades del vino que en
. Francia conforman una larga trayectoria vitivinicola con
__proyeéciones internacionales. Desde el Valle del Loira
hasta Roussillon y de la Cote de Provence a la Cham-
~ pana,ilas diversas regiones francesas compiten para ofre-
cer a los mds exigentes paladares, los mejores vinos
del mzundo. La infbrmagién exacta la dan los bodegueros.

.

tarcas de ftales lugares. Co-
nienzando por el norbe, oasi en
1, frontepa con Alemania, esta
@4 region del champan. Co-
rrigndose un poco haela-ia cos-
ia encontramos el Valle del
Lioira, , S
‘tadet, Anjou y-Touraine. Mas

abajo ests la patria del cofac .

v . Bordeaux, :econ el  Medac,
Giraves St. Rmilion, Barsac v
Sauternes. Fnalmente estd la
region de Armagnac.
Comenzamos entonces a Su-
bir en el mapa. Languedoc con

-wils vinos de Minervois y Cor-

bieres: La vegion de Roussilion,
¢asi en la fromtera con Esipana.
Al lado esta la Cobe ‘de Pro-
vence y un poco mas arriba
1a. Cote’ du Rhone con el exigul=
gito Chateauneuf du Pape y el

Savoeie. Un poco mas arriba es-

68 la zona del Jura con‘la cele-
bi‘e bodega 'de Maconnaijs, fa-
Mmoss también por el museo del
vino de la firma y les vines
Beaujolais. Bourgogne ofrece
los vinos de la Cote de Nuits i
de la Cote de Beaune y por fl-

time, con tigua -a la region

conlos vinos de Mus-

gt

QRO

S

en Avdas: Pedro

~ EL INSTITUTO DEL
EMENTO PORTLAND ,mmmm
~ presenta su Stand en

LA EXPOSICION DE LA UYA Y EL VINO
Molina y Mitre

_tivamente reciente.
108 vinos de Alsacia y de Bor-

S

champanera estd Alsacia, con
infinidad  de establecimientos

- cuyes vinos significan una, tra-

dicién en la vitivinicultura
francesa, :

- ¢El vino francés

es invencible?

Por regla ‘general los vinos,
como la_civilizacion, son mor-
tales. Han reinado con antbe-

~rioridad en el mundo los an-

tlquisimos vinds egipeios: mas
cercanaos, las civilizaciones grie-
ga, romana y espafiola han te-

nido la hegemonia vitivinicola

de Buropa.

Si Jos origenes del vino en
Fra.nc_:a aparecen muy antiguos
(el Vignole de la Cote Rotie
dataria. del afo 600 antes de
Criste) su reputacion es rela-
Sin duda

deaux fueron apreciados en la
Edad Media, los de Anjou se
hicieron conccer en el Renaci-
miento, pero la Borgofla no se
revelo como excelente zona vi-
tivinicola, sino hacia fines del
siglo. XVII, 'y = a Bordeaux iy
Champana los conocidos a
mediados del siglo XVIII. Mas
cercanocs, Muscadet y Beaujo-
lais. En - Sauternes el vino no
tiene. mas-de 100 afos. (Pode-
mos encontrar todavia la pri-
mera. . “verdadera” botella de
Chateau-Yquem). En  esta si-
glo el vino de -Alsacia comen-
z6 a ser importante alrededor
de 1920,

_Hay que convencerse que los
vines franceses provienen de
excelentes regiones que, - sin
embargo, encuentran similares
bondades en otros paises del

- mundo. El- problema, es.que la

nocién de “el -buen vino” es
extremadamente subjetiva. Ha-
bituados . a los vings -de Bor-

. deaux, Plerre no gabe apreciar
“los :da: Borgona, por ejemplo.

Un chileno preferira tal vez un
rajo vino de sus' vinedos que

Una original composicion

grado con las hojas de las parras que cobijaron las

en donde el mapa vitivinicola de Francia se ha lo-

wvas originales. Aqui estd

la riqueza de esa industria que perdura en el liempo, con una calidad que solo

~ellos superan,

Bardinet, Pernod, Batissol, Vermouth y otros nobles productos de Francia opd-

.recen en los cubre-corchos. Debajo estdn la calidad
del mediodia francés esperando

un Barsac francés. Hn fin; la
vinificacién cientifica es toda-
via. muy. reciente, mucho -mas
Gue el suceso de los vinos fran-
ceses pues no data mas que de
g, €poca de Pasteur. = =~ .
‘Hlla no ha dicho atn su UGl=

timg, palabra: - ¢Permitird: ob-=

bener nuevos  gustes? Podrd

za de la tierra.

inventar un vino artificial que
supere al Champafia, por ejen-
rlo? (Dios quiera gue no...!).
No hay que desesperar si se
cree ‘como Raymond Du-

maiy, .que - el destino del buen .

yino esta en Francia. Son lgs
bebedores franceses gulenes es-

t4n mas cerca de la verdad ¥

% L

y el sabor de los soles

al buen bebedor que sgbrd enconirar la rique-

diran la ltima palabna en ia
gontroversia. : S

Uno de los mejores anbidatos
contra lo perniciose de la pu~
blicidad efectista v falaz, cofm=
siste ‘en que los bodegueros
franceses den sobre sus vinos
una’ infermacion exacta vy cla-
3,
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" Todo se hace
especializacion

 depurada

El viriatero norteamericano obtiene sus plan-

~tas y el dse}sbra'mientq'
tatales para proceder a

de las autoridades es--
la plantacion. Nada se’.

deja librado a la buena fortuna. En general
los métodos son iguales a los que utilizan
los viniateros del mundo con buen resultado.

Hemos visto cuales son las
var-edades de vid que mejor se
adaptan al rigureso clima nor-
teamericano.: Frio en el norte
v fuertes calores en el sur, pa-
reciera no - ser el campo pro-
piciko para este cultivo. Sin em-
bargo, alentados por el ‘Bepar-
tamento de Agricultura de la
Unién; proliferan las planta-
ciones de vinedos y parrales,
mas 0 menos similares a 1os
que vemos en nuestra zona.

La forma de obtener las
plantitas es la clasica: el bar-
becho o barbado, que-es: una
plantita de un- afio de edad,
gue puede obtenerse a buenos
precios en los viveros especia-
lizados. Son preferidas de esa
edad a las mas viejas y su ob-
tencion no reviste dificultades.
Por le general e Ssigue el ca-
mino del pedido con antela-
clon parg asesurarse -la canti-
dad requerida para la nueva

glaanta,c_ién., Pueden - utilizarse
: S as. de un ano,

L he-pero- los  resultades ©io siempi

son satisfactorios. En tedo ¢

~S6 se desechan las plantas de ;

mayor tamano o dafadas.
Propagacion

La propagacién de las parras
no es diticil si. se 16 da a la
tarea de fertilizar el suelo la
imporbancia que tiene. En cam~
bio, auncue parezca una para-
daja, la vid' silvestre es mas
dificil de propagar. Ch

La vid emparrada puede ser
propagada por sarmientos -de .
madera dura, tomados en el in-
vierno anterior v almacenados
en lugares frescos. Segun: la
Eistacion Excerimental de Agri-
cultura de Kentucky esos sar-
mientos deben ser ‘de 25 a 30
centimetros de largo, de un
grueso aproximado de un la-
piz_comun ¥ con’-unas tres ye-
mas en cada vastago.

A principios de la primavera,
antes que comiencen a brotar,
oe alinean en-el vivero, ente-
rrandolos: de modo gue s6lo -la,
icabeza de las yemns quede fue-
ra de la tierra. Hay que extre-
mar los euidados ' para que 0o
se sepquen. Fuera de esto la
majyoria de las variedades nor-
teamericaras no. reguiere Nin-
guna atencién especial. Es na-

et

tural gue alsunas sean mas

dificiles de propagar que obras.

Y por-lo mismo regueriran mas
atencion, riego y cuidados pe-
nerales,

Acodio o mugrén -

La vid de parral puede ser
propagada- por el sistema de
acodo o mugrsn.  No es, sin
embargo, uUna practica comun
para la produccion de nuevas
plantes, excepto en cantidades
limitadas. HEste proceso consis-
te en cavar una pequena zan-
Ja de uncs 15 centimetros de
profundidad, poner en ella una
guia y asegurarla bien, cubrién-
dola. con tierra y dejando fue-
Ta las dos yemas de la punta.
Bl oiro extremo debe quedar
amarrado a la plants madre,
que no debera temer mas de
fres anos de edad. Los vasta-
g0s. qlie crezcan en'la guia aco~
dada, entre el tranco y 1a pun-
: éiel mugron deben ser
1 Shese e

Madera : Bisnds :

El sistema de “sarmiento de

madera blanda”, tan conocide
de - nuestros agricultores, -es
otro de los medios de propa-
gacion utilizados en ERE. ‘UU,

También se utilizan los in=
jertcs en plantas de vivero pe-
1o enn Mmucha menor - escala.
Una ' de las principales raze-
‘nes de su poco uso es la difi-
cultad  de euncontrar **bances’”
resistentes a los nematodas y a
la  filoxera. Pero aunque los

—bancos injertados stelen tener

su importancia y sus ventajas,

no. son extremadamente -em—

pleados debido. a: que son mas
caros y no-flguran en los cata-
logos dée la mayoria de los
grandes vivercs que proveen de
plantas a
plantar vifedos o parrales.

- Como se ve, los métodes nor=
teamericanos no difieren: mu-
cho de los empleados en ofras
regiones viticolas del mundo,
En la. mayeria. de los casos,
las restricciones observadas de-
penden-en mucho-de las con-
diciones climaticas,  gue  no
siempre -son  las ideales pero
que sin embargo permiben una
‘groliferacifm normal de las vi-
es. .

Pero la rosa
habla el
lenguaje
 universal de
la belleza;
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Amovere crapulan -
g Dormir la:“mona’ -
-8 Plauto.

los - interesades em .

- Con su incorporacién, Petromar S. A, de Navegacion

La Flota Privada mas grande del pais. -

PETROMAR SAN LORENZO Y PETROMAR FORMOSA

Ambas miden 92,72 m de eslora y 18,30 m.de ménga.,
Sen unicas en su tipo y tamano en el pais. :
Construidas en astilleros argentinos con 85%

de material nacional. :

alcanza una capacidad de cargd en sus. :
flotas fluvial y maritima de 199.0600 toneladas. -

- acerca el manana
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La viiia del norteamericano

Estades Unidos, ya lo hemos
(:cho , sigue €l patron general
cn lo que hace al cultivo de
la vid v a la elaboracion del
v:ne. Comienza el proceso, co-
mo es natural con la tarea de
preparar el suelo de acuerdo
con la variedad dque se va 3
Dlantar, : 2

Comenzaremos pues a sella-
lar aleunas de las caracteristi-
cas principales de esta tarea,
que, como decimos, es similar
a la que se realiza con igual
obieto. en la mayor parte de

paises vitivinicelas.

Los norteamericanos comien-
san teniendo en cuenta que el
sistema radicular de la vid es
celativamente profundo, acep-
sando en consecusencia otros
cultivos entre\hileras.

La otra c0Sa es el laboreo
(riego y aradura). La rotura-
ciém de la tierra debe hacerse
teniendo en cuenta la profun-
didad radicular de la especie
gle se va a plantar. Y luego de
plantado el barbecho, se les
aconseia a los acricultores de la
Unién que planten alguna for-
ma de vegetacion cobertera de

El suelo es lo primero hasta en los Estados Unidos. Pero se estudia
desde el sistema radicular para obtener buenas plantas y por supuesto
mejores frutos. Los fertilizanies son oiro punio importante. La varie-
dad mds importante en la Union es la clase denominada “Concord”,
que procede de una cruza de uvas silvesires, descubierta por casuali-
dad. Las uvas silvestres, que son abundantes, son utilizadas como agen-
tes polinizadores o como pie para injertos que también son muy usados.

invierne para ayudar a mante-
ner la materia omgdmica y la
textura del suelo.

Fertilizantes

La vifa, por la estabilidad

de las plantas, necesita abun-
dante materia orgéaica, por 1o
que se utiliza el estiércol o el
“gmiano’”, como se le lama en
nuestro pais.

Pero tampién han respondido
bien a los fertilizantes nitroge-
nados. Couviene anotar que
cuando el terreno es alta-
mente fértil. la reaccion a los
productos nitrogenados es me-
nor. Es decir gue la proporcion

en la acciém de los productos
nitrogenados se 0Opera €n sen-
tido inverso a la fertilidad del

suelo. :

El estudio de los terrenos
donde se planten vides permi-
tira determinar si deben agre-
garse compuestos a base de po-
tasio, a fin de gue la vifia pue-
da prosperar sin problemas.

La deficiencia de magnesio
ha sido también bastante co-
mun en las areas plantadas con
vid en los Estados Unidos. Si
los suelos son demasiado &aci-
dos, ~esto puede ser corregido
con el empleo de cal dolomiti-
ca. Y si no lo son, se aconseja

El sistema de parral es preferido por los plantadores de vifias norteamericanos-
Los cuidados y la ciencia puestos en juego logran

calidad y sabor.

resultados sorprendentes en

 TALLERES METALURGICOS |

BALDOVIN

Fabricacion fanques de hierro y acero

inoxidable para transporfe de vinos._ .

aceifes y comhusfibles

CINTR AZUL DE
LA POPULARIDAD

GU’EYM'ES 31 - Godoy Cruz
Tel. 20193 - Mendoza‘ |

(Bstacién Experimen tal de
Agricultura del Mississippi) 1B
sal de Epson o sulfato de mag-
nesio. eqt forma de aspersion.
En las zonas donde se notan
deficiencias de otras substan-

‘cias nutritivas, es necesario

aplicarlas en uma cantidad tal
que contribuya a evitar que la
escasez reduzca el vigor de las
plantas y su produccion.

La plantacién

En Estados Unides se han
hecho estudios que' han permi-
tido determinar que las vides
se adaptan bien a una ampliz
escala de suelos. Por lo tanto el

terreno elegido para la planta-
cion del futuro vifiedo debe es-
tar exento de heladas tardias
y la temperatura ambiente a
partir de la floracion debe eer
estable, dentro de lo posible.

El agricultor norfeamericano -

sabe que las plantas de vid de-
ben mantener una distancia
entre si, de 2,45 a 3 metros en-
tre las filas y la misma distan-

- ¢ia entre cepa y cepa. Sin em-

bargo v por regla general se
determina la distancia de
acuerdo al medio gue se emplee
para las labores culturales. Es

dgclr, si el medio de roturar, por
ejemplo, es el arade o el trac- |

tor. Aungue en este tltimo ea-
50, lgs fébricas de diches ve-
hiculos han producido un equi-
po lamado vifatero, que se
adapta a la menor distancia
entre las hileras.

Por regla general. también
una vifia para produccion a es-
cala industrial, se la planta por
el sistema de espaldera. Es de-
cir, un sistema similar al que
se utiliza en nuestras regiones.

F1 norteamericano. especifica
una diferencia entre la espal-
dera vertical y la horizontal.
Nosobros, que nos complicamos
menos con la terminologia, de-
cimos vihia 'y parral. Ellos le
dan extremada importancia a
los postes, al ‘alambre y al for-
mato en general. ¥ han llegado
a la misma conclusién que no-
sotros: la espaldera horizontal
o parral da una produccion
mayor de frutos que la antigua
de posicion vertical. Han en-
contrade también que el siste-
ma de parral es mas aceptable,
pargue; fundamen talmente,
proteie mejor a los racimos. y
expone en mavor medida toda
Ja planta al sol. :

/La poda

El agricultor norteamerica=
no tiene en cuenta varias co-
sas para la operacion de poda.
En primer lugar el tronco, al
gue no deja crecer desmesura-
damente. Luego el sarmiento,
del gue sélo deja los cargado-
res necesarios. La poda, pues,
se realiza con arreglo a las ne-
cesidades de 'la planta vy fun-
damentalmente su edad. Pues
no es lo mismo podar una
plantita de un afo de edad, que
otra de dos aflos o més. Por
1o general en los medios aori-
colas norteamericanos. se  dis-
pone ‘de técnicos que se en-
cargan de la tarea con gran
solvencia v contribuyen a
crear viledos sanos y Vigorosos.

En EE. UU. se utiliza con
pireferencia el sistema de poda
de Knifin o de cuatro sarmien-
tos. pues estel aue meiares ro-
sultados ha dado.

Variedades i

fin EE. UU, algunas de las
variedades més viejas de vides
enramadas, figuran entre las

Pulchre sobrius - El que
no bebe vino _ Plinie.

vifias mas extensamente &dap-
taidas. Sin embargo dos o mas
variedades nuevas, desarrolla-
das en los programas de hibri-
dacién, han mostrado conside-
rable adaptabilidad. sSad

La variedad blanca mas im-
portante de vid en EE. UU. es
la. Nidgara, a la que sigue con
amplia adaptacion la Port-
land. Pero la Concord es la
predilecta entre las uvas ame-
ricanas azules o nesras, siendo
con la Fredonia una de las me=
jores variedades nuevas.

La Delaware es una de las
uvas rojas mejor conocidas y
la Catawba, gquele sigue en
importancia, siempre dentro de
las variedades rojas.

" Hay-miuchos otras variedades
oue constituyen verdaderas

“ promesas. Pero la adaptacion

local es el problema més im-
portante por lo cual el Depar-
tamento de Agricultura de la
Unién aconseja a los aericul-
tores aue lo consulten antes de
decidir una plantacion. de wvi=
fiedos. .
Entre las uvas silvestres, l1a
variedad m4s conocidz es la
Scuppernong, dé color blanco.
En cambio la Hunt:ye
mas son variedades negras. El
problema consiste en que es-
tas variedades tienen flores fe-
meninas muy imperfectas, por
cuya razén deben plantarse
cerca de ellas vides que produz-
can polen. El trabajo de hibri-
dacidn ha dado como resultado
la. obtencién de un numero de
variedades con flores perfectas
due son productivas y sirven
también como buenos agentes
polinizadores. Aleunas de tales
variedades son la Burgaw, la
Wallace v 1a Dearing, que has-
ta ahora se usan directamen-
te como productoras o come

pie para injertos o bien para -

lograr plantas de alta calidad
por la simple mezcla del polen.

Las novedades

Estados Unidos vive buscande ¥ aplican-
do nuevas técnicas para ‘la explotacion de
todas las actividades del pais. No g@dla pues,
escapar a este inbterés de acrecengal produc-
ciones y mejorar rendimientos, 1& vid y su
consecuencia mas inmediata: el Vilo.

El inyector de agua

Cuando se ponen plantitas nuevas, el
agricultor norteamericano se Ve abocado a
la necesidad ‘de colocar al lado del barbecho,
una estaca que lo proteja y ayU(‘é‘- Pues
bien: han enccatrado el método de colocar
esas estacas mediante un inyector @ “chiflon
hidraulico. ¢Cual es el objetivo de este
trabajo? Bueno, es bastante simple. Se evi-
ta, en primer término  dafar la plantita y
sus raicillas. Y. en segundo luga¥ Se gana
tiempo, ya que el inyeclor va a hacer €l pozo
rapidamente 'y de la;medida adeeuada. Sim-
ple, ino? :

Recoleccion mecanica

Siempre con la vista puesta en hacer bue.
0Q0S negocios, . 10s  norteamericangs han di-
fundido dos sistemas para la recglecclon me-
canica de los frutos. En el Estado de Nueva
York se utiliza el sistema GDC (Geneva de
Doble Cortina), que consiste en ua sistema
mejorado para adiestrar y conduéir las pun-

tas de las vides de cierfas variedades para .

su proceso. industrial. Este sistema nacio en
1960 y los ensayos con viticultores comercia-
les se efectuaron a partir de 1964.

¢Cudles son las ventajas del sistema GDC?

Veamos: cambiando la conduccion de las vi- -

des en el sistema tradicional Kniffin al GDC,

se logran mejores uvas .y una mas completa

‘maduracion, vides mas vigorosas y la adap-

tabilidad para la recoleccién mecanica. La
cosechadora mecanica va recogiendo simul-

taneamente la-uva de ambas cortinas de las °

hileras, de modo que se losra realizar una
operacion perfecta y exenta de miesgos de
cualquier tipo.

Sistema Duplex

Los técnicos de la Estacion Experimental
Agricola de California, en Davis, fueron los
creadores del sistema Duplex, disefado en
1964 para la recoleccion mecéanica de la uva.
En este proyecto colaboraron los Departa-
mentos de Viticultura y Enologia y de Inge-
nieria Agricola.

Los objetivos perseguidos eran desarro-
Har una méaquina cosechadora y las instala-
ciones necesarias, con las cuales se elimina-
r4 -1a. dependencia del trabajo humano, fac-
tor de produccion _ecuyo encarecimiento es
siempre creciente.

Adem4as se buscaba que el sistema cau-
sara el menor dafio }l)osible a la fruta y a
la planta, y utilizar la potencialidad de la
espaldera para mejorar el rendimiento y efi-
ciencia de la poda f{ que el todo resultara
de adaptacién sencilla 'y econémica. La in-
troduccion  del sistema Duplex no implica
operaciones desusadas o compleias, con las
cuales los viticultores no estan suficientemen-
te familiarizados. G

Lo unico que falta es que se invenfe un
aparabo para beber €l vino automaticamen-
te. Pero esto, afortunadamente, esta bastante
lejos. Incluso aun no se ha intentado nada
semejante. ?
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Un Museo para

Champan en la
Zona de Epernay

Cuando la municipalidad de
Epernay guiso reinstalar su
“Museo Viticola y Vinieela” el
Beaume ya era célebre, asi que
se acord¢d instalar un Musea
del champan, habida cuenta
gue esa era una zona champa-
nera por excelencia. .

Los organizadores de! Mu-
seo se han esforzado por dar
al visitante una imagen viva
del trabajo de la vina y del
vino en' la Campaina, tal co-
mo se practicaba antes de la
invasion de la filoxera. En
aquella época todo el traba=
Jjo se ‘hacia a mano y en ei
museo se muestran 1os ver-
daderos utiles, ya usades ¥y
la manera de comprender su
empleo y el modo de servir-
se de ellos,

Tres salas :
En la actualidad, el museo
comprende tres salas: una,
llamada de las “prensas’ con
ua artefacto de 7 met.gs de

jaula de ardillas” (los hom-
bres en su trabajo saltaban
a los largo de los radios a ia
manera de las ardillas en una
jaula, para cerrar el “husillo”).
En torno de esta prensa se han
r@umdg los utiles gue servian

&poc 3

vieja, de unos cien anos de
antigliedad y un fondo de cu-
ba, patra completar esta eala.

La sala 2 compreade vitri-
fnas, en las que el visitante
puede seguir el trabajo de ia
vina & traves de la evolucién
de la estacion del ano:i Dos
maniquies. gue representan un
vinador v una ‘“despellejado-
ra”’ dan la idea del modo de
usar ciertos utiles. La nota ar-
bistica en este conjunto la da
una coleccion de tiestos de es-
tano y de cantimploras lisas
de “grés”, llamadas “sapos’.
La “despellejadora” a través
de una serie de
ciera querer mostrar la for-
ma exacta en gue un habitan-
te de Remois realiza la ven-
dimia de los fameses cham-
panes. -

Finalmente, en la sa'a 3 se
puede apreciar el trabajo del
ving y €l proceso del traba-
jo hecho a mano. De la cu-
a al tonel, embotellado y co-
locacion del sopo:te  desatas-
cador de la- botella dosifica-
cion del liguide y taponado
de la botella. Dos maniguies
represeqitan a dos ‘‘caveros’:
el “Dosificador” y el “Ata-
dor’ que ayudan .a compren-
der = estas operaciones carac-
teristico del champan.

La sala se completa con vi-
trinas donde se exhiben bote-
Yas y vasos antiguos. Una
-maqueta representa la abadia
de Hautvillers en el siglo XVIL
donde residia Deon Perpignon,
célebre monje benedietino que
dio. impulso al comercio del
champan. :

Las autoridades del museo
esperan - ampliarlo en un fu-
furo cercano, agregandole otras
salas deade el visitante pue-
da seguir el proceso de ela-
boracion desde sus origenes

hasta nuestros dias, con toda -

la sucesion de maguinarias,
desde las simples y humildes
gue- hemos descripto hasta las
complicadas que hoy permite
la electronica. Todo sera para
saper por qué se puede berer
en Fraacia el mejor champan
del mundo. .

altura, llamada “prensa de

cubas. Se ve otra prensa mas

latos, pare- -

Azzollini & Asociados
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Nuevo y poderoso motor Diesel DEUTZ de’ Inyeccion Di-

®
recta, enfriado por aire... (Para trabajar con mas ren-
dimiento, entre 60° C de calor y 40° C bajo cero).

@® Nueva y robusta caja de 6 velocidades adelante y 2 afras.

® Extraordinario levante hidraulico DEUTZ K-35, para el
mejor aprovechamiento de todos sus implementos.

® Nuevo y funcional disefio, con medidas apropiadas a la
vina y el parral mas exigentes. e s

® Excepcional radio de giro. Buen despeje. Gran facilidad
de maniobra. \ ‘

: Nueva y amplia comodidad para el tractorista,

Nuevo DEUTZ A-46 V. Un viitatero de ley, o

scrviqib de gran :gﬁt':iencia y repuestos legitimos.

José V. Zapata 313, Tel. 91-"_744/441.74 « MENDOZA
_Boulogne Sur Mer 140, Tel, 22079 - SAN MARTIN

San Martin 1585, Tel, 445 - TUNUYAN
General Acha 364 Sur, Tel. 8301/8450 - SAN JUAN
Libertad 262, Tel 32 . CHILECITO (LA RIOJA)
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Un vino con nom
b 2 e c.tle

Entre Florencia y Siena estd la region del Chianti. Greve, Castellina

in Chianti, Radda in Chianti, Gaiole in Chianti y lg “strada” “Via

Chiantigiana” son argumentos de sobra para- saber que aqui estd la

cuna del Chianti, el vino que llega a las mesa de los exquisitos con
_un ropaje de paja para resguardar su estirpe. Pero no vaya a creerse
que cualquiera puede utilizar “el Gallo Negro” que sélo se concede
al Chianti Classico. Numerosos productores se han asociado pare pro-
ducir el Chianti y entre ellos extreman los rigores para mantener la
calidad que le ha dado tania fama a la bella region italiana. El buen

Chianti s_igue mejorando con el andar del tiempo. Reglas para beberlo.

delaVid y
el Vino

~ Mendoza, 7 al 11 de marzo 1971. Tene'rﬁos
el gran placer. de saludar a las delegaciones

y reptesentantes de: Africa del Sur, Argelia,

Alemania Federal, Argentina, Australia, Bélgi-
ca, Bulgaria, Chile, Chipre, Espana, Francia,
Grecia, Hungria, Halia, Israel, Luxemburgo,
Marruecos, México, Paises Bajos, Portygal,
Rumania, Siria, Suiza, Checoslovaquia, Tionez,
U.RS.S. y Yugoslavia, Australia, Brasil, Ca-
nada, Dinamarca, Estados Unidos, Finlandia,

Gran Bretaiia, lrén, Japén, Libano, Noruega,

Nueva Zelandia, Perd, Polonia, Suecia, Tur-
quia y Uruguay, a la vez que les deseamos
una feliz estada en nuestro. pafs y el éxito
en el desarrollo y conclusiones de esta mag-
na reunién de especialistas que, indudable-
mente se traducird en salud y alegria para
~ fodos los pueblos del mundo.. ~°

Asi lo Sienten y Expresan: -
JOSE M. DOURADINHA S.RL.
AISLABLOCK S.A.

ITMA SRL. |
'DOURADINHA S.A.

Exprofeso no hemos que-

‘ rido involucrar al Chianti en

la lista de los vinos mas fa-
mosos de Italia.

... El vino del gallito. alertador,

en la region de Fio-

© Tencia, mas propiamente entre

“lo tanto vamos & considerar

en particular este exquisito li-
cor, | producido ; por: cepas.  de
rancia estirpe vitivinicola.

La zona de produccion del
Chianti Classico se extiende en
una superficie ‘de wmas 70.000

hectareas, entre las provingias:

; ‘Parrales
“que asumen
formas
exiranas ¥

: el verde
exhuberante
de la camping
italiana, donde
empieza la
historia

del vino.

recipientes
de madera,
como
corresponde
“a la tradicion
vinera
europeq, lg
uva inicia el

establecen que se denomine
“Chviamti Classico” al vine pro=
ducido en la zona de origesn
mas antigua de Italia.

En cusalquier mapa de la re-

eion se leen  los nombres
Monti del Chianti, Castellina
in Chianti, Gaiole in Chianti,
Radda in Chianti, Strada in
Chianti o el nombre de Ia ca-
rretera estatal que atraviesa Ia
zona, desde Plorenecia a Siena,
denominada oficialmente “V.a
Chiantigiana™

El estado italiano ha exa- -

minado los vifiedos existentes
en el Chianti Classico y ha
permitido la inscripeién en el
Libro de Oro de los vifiedos
de la marca,_ Se trata de un
libro- donde figuran sélo aque-
ilos gque por la calidad de las
cepas ¥ la configuracién de
terrenas, se consideran idéneos
para producir la mejor calidad
de uva.

La marea del “Consorzio Vi-
no Chianti Classico” (el gallo
negro) se concede Unicariente

al vino Chianti  Classico, gue

ha sido controlado por los ér-
ganos téenicos del consorclo,
que siguen el producto desde
la maduracion de la uva hasta
el immas elevado grado de en-
vejecimiento de los caldos. °
El Comité Téenico y la Di-
reccién Enotéenica se valen
para el desarrollo de su tarea,
del eatastro vinicolo del eon-
sorcio, de 25 estaciones gelu-
cométricas, de un laboraforio
para analisis de muestras y de
los registros de earga y des-
carga que anotan los movi-
mientos de cada bodega, aho
por. ano.
* La organizacion del consor=-
cio, creada en el afno 1924,
controla, hoy, después de 47
anos de actividad, el 90 vor
ciento de toda la producecién
del vino Chianti Classico.

Las bodegas “

La fermentacion de la uva

" se produce en las bodegas de

7~
le Florencia y de Slena. Coms-

prende los mumicipios de Gre-
ve. Castellina in Chianti, Rad-

" da in Chianti y Gaiole in
Chianti, parte de los munici-

pios de S. Casciano Val di Pe-
sa, Tavarnelle Val di Pess,
Barberino Val d’Elsa y Cas-
telmuovo Berardenga y una pe-
gqueita proporcion del munici-
_pio de Poggibonsi 3 :

" _El territorio en cuestion, que

e presenta como una sucesion
de colinas de limitada ampli-
tud, tiene una altura sobre el
nivel del mar que oscila entre
los 200 y los 900 metros. El
lugar es un continuo subse~
guirse de visuales y panora-

mas, que atestiguan como en.

esa zona, desde - hace siglos.
la vida se bha desarrollado al
mas alto nivel. 5

En todo el . incluso en

los rincones mas apar
obra del hombre esta presen<
te, con la sabia labor de . sa-
neamiento del terreno, comn las
construcciones de arquitectura
natural, con las quintas, los
castillos, las iglesias, los mo-
nasterios y ermitas milenarias:
un_pequefio mundo. en suma,
maravilloso y todavia milagro-
samente intacto.

La produccién
Las normas que regulan la
produccion del vino Chianti,

- mente_ enraciada

‘final de la cual el g

cada uno de los productores
asociados, bodegas que en mu-
chos casos -estan ubicadas en
los sétanos de los histéricos
castillos y de las quintas del
Chianti Classico.

Después de la fermentacion
el vino se trasiega a las pre-
ciosas cubas de castaio o de
roble para ser sometido al pro-
ceso de envejecimiento.

" La primera fermentacion
(fermentacion tumultuosa) du~
ra de 5 a 10 dias, procedién-
dose luego al trasvase del vino

nuevo a otros recipientes .don-
ristica

de tiene lugar la caracteris
operacion del “gobierno Chian-
tigiane”. Consiste en introdu-
cir en el recipiente una pe-
quena cantidad de mosto de uva
selecta, vendimiada anticipada-

“sobre esteras
de cafia. Se provoca asi una
segunda y mas lenta fermen-
tacion (refermentacién), al
i : ’ usto del

En efecto: el Chianti Classi-

c0, que tiene una robustez con-

génita, se afina con el tiempo.
Este aﬁnamienf,o esta Dre‘Vpi:gO
por la misma ley, que no =
rxx)loilbe la venta del producto
hasta el 1° de marzo del ano
subsiguiente al de la vendimia.
Este es umn término minimo.
pues es muy frecuente el ¢aso
de que el Chianti Classico, en
marzo, aun no esté en sazém.

Traho merum auvroe -
Beber ving en copa de .
| oro - Horacio. e

por lo que es menester esperar

abril o (mayo ¥y a veces el
pleno calor - del verano Paia-

proceder 3 la venta.
Y Hega a la mesa

Producida, la ‘.mafdumcioéti” :
del Chianti Classico, se embo--

tella y se vende. Pere no se

bebe atmn. Se lo conserva em:
estibas horizontales a fix de.
que el corcho esté siempre.

humedo, prefiriéndose lugares

frescos (de alli las famosas.,

cuevas) .

Hay que tener en cuents aue

el buen vino Chianti sigue me-
jorando - con el transeurso del
tiempo.. Los buenos bebedores
lo prefieren para acompanar
manjares a base de earnes. in-
cluso la caza. La temperatura
que Sse aconseja para servirlo
es de unos 18 a 20 grados y el
vVaso 0 <opa Se recomiendan
incoloros para apreciar la trans-
parencia y la tersura del vino.

De manera que cuando us-
ted quiera agasajar a alguiem

con una mesa bien tendida,
recurra al Chianti Classico, em

la seguridad de gque sus invi-
tados apreciar su ex-

quisito gusto y su “saveir fair’

en maferia del buen comer.

i Ely ANDING — ' Viernes 5 de marzo de 1971
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gggqv%sggiamos a esa fiesta mendacina y del Pais entero, que es el Xili Congreso Internacional de la Vid
Como demostrar ese enorme reconocimiento que.S. A. Francesco Cinzano siente por todos los cuvanos v
por su esfqerz_o en pro de la industria. vitivinigola? - e - coneed
Lo que primeto fue idea ya se transformo en realidad. Y bajo el lema “El vino es un simbola ‘magico y mitolg- .. .. ,A
gico”, los mejores plasticos nacionales fueron reunidos en un concurso de escultura: Albértazzi, Balduzzi, ' =
de la Motta, Edelstein, Gianetii, Kosice, Locaso, Macchi, Pagés, Peiteado, Pujia, Romani, Vega, Vinci.
gu§égb£aisq9:ddarén texguestas ??t% r?éﬁélaresdde ojos y perduraran en el tiempo como’ testigo fiel del éxito \'4 L‘
ercusion de esta Uvexpo /1. Usted podra apreciarlas todas, palpar de .
gentina actual, visitando el Pabellon Cinz%no. go o .. il lq el g Ao o
No deje de estar allf. = ‘
_ CONCURSO EXTRAORDINARIO .
-CINZANO DE ESCULTURA EN ADHESION
AL Xilll CONGRESO INTERNACIONAL ,
, - DELAVID Y EL VINO
.' 3 al 14 de marzo 1971 - Menaoza - e
<
IWNQ-Vmihm\* Wil : i e e "\ Paging 15
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‘Vino mala

Javere

Ahogar las penas en. vis
no - Horacm.

/i inho Unl versa

Oporto es una cuna de noblzszmos caldos que han ganado los mds exi-
gentes mercados mundiales con una calidad invariable. Los. mgleses los

prefteren desde 1678 En 1703 se fzrmo el tratazdo de MethWen y 10

ztuto de los Vmos de Oporto es una institucion que vela permanen-‘

temente por la calidad del vino. El gobierno de Portuga] vigila celosa-
mente las exportacwnes para que no decmga la caltdad conqutstada.

5

E L Tl

S

In vid, el vinp ,;
VEI Ferrnmml

Una htima y permanente asociacion
qQue se renueva al celebrarse en Mendoza
‘el X1} Congreso dela Vid y del Vino,
la Exposicion Feria Internacional Vitivinicola
y de Tas industrias Complementarias y'
fa tradicional Fiesta de la Vendimia.

 FERROCARRILES ARGENTINOS

gue fransporta por ano 7 millones de hectolitros de
vino hacia todos [0S ceniros de consumo y de

exportamén. se asocia.a la exaltacion. de Mendoza

b

«

FERRUCARBILES
HRGENTINGS

discute.
.algunos uigares, ciertos

. de vinos portugueses:
lizados como medic

Cada region de Portugal evoce ung marca de vino que

ha ganado el gusto de los entendidos del mundo. Aqui
estd ‘el mapa de esta zona privilegiada del mundo -

£

vitivinicola,

Portugcal es una & Bis re-por lo que en 1865 se e mtm*a-

giones vitivinicolas europeas; de
mayor predicamen to en el
mundo. Y. ello es asi porque la-
excelencia de. sus. vinos no-. S
porque, im¢

Méxima aspiracion -de un. bl
vino 'y por supuesto ‘el premio:

mas apreciado por un producs .

to de noble estirpe.

Vamos a hablar de jalgunos
de los vinos qlue produw Por=
tugal. Pero fundamentalme
lo. yamos a.  hacer reﬁr1éndo~
nos a los vinos de Opo
Trataremos de exnlicar su his:
toria; jcomo se. los fabrica y
Jos: omdados que Se pofen:en
todos 10s niveles para que-€S0s
vinos tan especiales, lleguen: a,
las mesas del mundo. comoun.

 verdadero regalo de los dloses.,
~ meficiage  con U marca vinos

Algo de historia

Los primeros 1mportadores
de vinos de Oporto fueron 108
ingleses, alla por 1678. Pero. ya
desde mucho antes habia Vis
fiedos en las margenes del
Douro y sus afluentes. Las Vi-
fas estaban situadas ‘mas. en-

costas mais expostas a -forea -

do Sol...”? como reza un eseri-
o -de la época.

En 1703 se: firmé. €l tratado»
de Methwen y 10 afios mas:
- tarde comienza- la exportacion-

‘de los Vinos de-Oporto, como”

ana -consecuenciasde 1as: bené-

_ficas jpautas de ese tratado.”

Para evitar:cultivos impro=
ipios, que naturalmente produ-
ecirfan un wino de menor. calix

dad; el marqués de Pombal creé.

en 1756 1a Compania General

de. Agricultura. de - Vinas del

Alto . Douro.  Esa. medida .cod=
tribuyé. a  levantar :la. calidad
del-vino 'y cimentar um perfo=
do de prosperidad, - durante -el

cual mo se registraron crisis en-

la zona del Douro. :

Esta empresa, con privilegios
especiales concedidos por el
gobierno de Portugal actué con
gran. provecho. para -la. indus=
tria, dmrante casi 80 anos.
Hasta ‘que en 1834, como una
culminacién de las doctrinas
liberales, se despojé a la Com~
paffa pombal’na de  todos sus
privilegios, entrandose| en  un

. régimen de plena libertad eco-
 nomica. Se vivieron a -parbir

de entonces amnos iniciertos, de

. oerisis, de superabundancia,: du=

rante los cuales los vitivini=
eultores clamaban por la €om-
pafia del marqués de Pombo
a fin de evitar adulteraciones;

‘gue dnicidiam directamente. eq

€l buen mnombre del Vino: de
Oporto. Pero esta vez, la Com-=

- pefifa; avalada mpor el gobiemo,

no actia con &l &xito mfmlal

ron definitivamente sus: privi=
legios  y facilidades, desapare-
¢ciendo, practicamente, de la
escena vitivinicola europea.

La filoxera -

 En 1868 son evidentes los
estragos causados en los: vifies

‘dos: por la filoxera. Y Cosaseusmmues
0sa, ~mieatras: menor era la. -

antidad de vifiedos, mayor

‘era, el monto de las exporta=

ciones. Los productores, para

gcomjurra/r las consecuencias del
“mal, fueron a buscar Vvino en

otras regiones (Bairrada ¥
hasta se dice que de Espana),

‘due se trataba y se exportaba

con la etiqueta y fama del Vi-
‘no de Oporto.- Este negocio
tacil fue agravando la_situas

cibn afio a afo. Y ee llegd-a -

una- conclusiéon: impedir que
la; regién vinatera de Douro be-

impropios, y por ¢tro lado pro-
hibiendo la mezcla de otros vi=
nos ‘con los-de esta region. Es-
to consecuido, podria el esta-
do portugués geurantxzaz la pu=
reza: y excelencia de 105 Vmos
de Oporto. .

“Fue J.o0ao Franco, en 1907
qmen logré - la, limitaeion del
smea de la region de los vinos
generosos . de Douro. y el privi-
legio de la ‘barra del Puerto
para la .exportacién de estos
vinos. .La legislacién comienza
g, dar - buenos resu]bados Pero

“no. es sino-.en 1932, cuando’ el

gabierno . de Portuwal resolv:
organizar: v diseiplinar 1a pro—

“ditecién. y.:comercializacion” de
Jos Vinos de Oporto. -
- Binalmente el Estado porti-

gués se reservd el derecho de
actuar como mediador en la
discusion de todos los proble*
mas e intereses econdémicos en
juego, creando el Instifuto de
los Vinos de Oporto. De tal
manera, ahora es el propio go-

bierno el que acredita, a tra= -

vés de ese Instituto, mediante
un- certificado de origen, que
los vinos son’ genuinos, produ=
cidos en la region de vinos
generosos del Douro vy de call~
dad perfectamente garantiza-

Ya veremos ‘de qué manera
el gobierno de Portueal ha lo-
grado 1o que en_casi todes los
paidses “del mundo es una im-
periosa necesidad: el control de
la calidad de los vines gue ex=
porta. Un simple Imstituto fue
la, salida. Algui lo tenemos*y
podemos apreciar los inesbi-

“malbles servicios que le presta

a la industria, siempre en niess
20 de caer en manos de gente
con pocos escrupulos y- mucha
avaricla, en desmedro de la ca=
lidad - de un producto y del
buen nombre de un pais, 3
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que se responsabxliza de la pro-
teccion de‘la. denommac»én de
or %:n de Jos vinos. Este co-

“Un organismo teécnico
¥y economico que esta formado
por viticultores, ‘productores y
comerciantes de: vinos y un
Srupo- de. expertos.y funciona-
rios cuyo cometido consiste en
someter al gobierno, las reglas
de: produceion consideradas co-
rrectas  para  los /vinos dignos
de ser _reconocidos »conw “de
“marca’,

Normas esirictas

Las normas por las que se
rige el comité y sus miembros
son. extremadamente rlgu:la.s y
su-veredicto es definitive.' Pa-
Ta superalr con €xito semejan-
te control un vino debe poseer
todas las. caracteristicas qui-

micas requeridas, -asi como un-

gusto, un - color un SLigh
impeca)bes;\., & pe e

Asi pues‘ cuando 14 etx 2
de un- “fiasco”’ o de una%ﬂ%te

- Ha indigue gue su contenido ha,
la denommacxon de.
(_)d.ré,n» los “consumido-

dicionales
legalmente oontroia_das
s evidente que al variar el
a  cosecha; las caracs
teristicas de vmedo v 1as téc-
nicas especificas adoptadas pa-
ra le produccion, dos vines con

 la misma/ denommacwn de ori-
gen pueden registrar varmcio-— 80O
. nes. Ya sea en el precio o en
€l gusto, que puede ser ligera--

mente diverso: Pero de esto no

- hay <que preocuparse mucho.

Pasa en este caso lo gue con
los ‘nifios gemelos. Son idénti=
€08, ‘pero. uno u. otro tiene una

boracion que ter inard

tai

SEEoRIel a8l @

de legitimidad -eonfrolada

lia la ue de las velas, en la wvieja cucva,
J ta el licor escanciado, El polvo Y las te-
@S Son sign aqui de un noble o;:;lso de ela-

“vino, ‘¢laro es:té) es que 1
Jidad. sea constan ey la mar

origen con el respaldo del pro"
pio Estado- italiano. - °

Aungue NUMerosos vinos 1ta~"
Tianos poseen ya todos:los re=

quisitos” necesarios para. mere-

cer su inclusion en la exclusi=
Vo, lista de productos de mayr-~-
ca . controlada, deberan igual-‘

mente someterse a largas y ri-

gurosas pruebas, a fin de ob-
tener ese reconocimiento * ofi-.

cial, Los vinos. que. en- Italia
reclaman un Jugar en esa lis~

ta .de honor, todavia son ‘nu-

merosos y los procedimientos. a
seguir. siguen siendo largos por
las- innumeralbles y severas re-
-glas due hay que observar.
Pero aln hay mé,s Son las
exquisiteces gue los “gourniets’
de ‘todo el mundo se disputan;
Se -trata de una catesoriaex-
tra segun la ley. de 1963 a la;
que se da €l dist'ntivo de “de-
- nominacion controlada y ‘ga-
rantizada’”,
‘riores 'mo pueden venderce mas
que en botellas o en “fiaschi’’
precintados v - timbrados: con

-un‘sello especial. Sen el resuls ;
tado de una seleccion  muy ‘se~
vera, levada a cabo entre las.

o1 ‘Marting della_Battaglia’.
Mact

" riziano

- na; Pinot ‘blanco, Pinot gris,

Hstos  vinos supe-’

_yecomienda el “Tocal di 8.

Friuli - Venecia Juliana S
son 1eoono<:1dos los vinos Go-- = =
(blanco, Riesling ita=
liano, Tocai Malvasm Fruilia-

Sauvmgnon ete). :

En la Campania son recono-~ .

cidos. el Ischia, blanco, tinto y :

blanco superior, en tanto que A

Se” recomienda el “Taurasi” y

el “Greco di Tufo”. o
Tn - Sicilia estan reoonocidos B

los Etna blanco, tinto y rosé y

el famoso Marsala, i
Podriamos ‘segu'r, porque la

lista, es extensa. Pero con 10 Cuando
dicho podemos apreciar el cui- _una cuba
dado. que tienen ‘los italianos ha entrado
para recomendar un vino. en el afio

‘Cuando 1o hacen es porgue tie- correcto
“nen ‘2 seguridad de que las me- entonceé
sas-del mundo podran. saborear vienen las

{odo el sol y la alegria casca~
belera de este pueblo laborioso,
cnya.influencia se ha hecho
ssentir en  nuestra - provincia,
principalmente, ‘donde, desde
las uvas hasta los sistemas de
elakoracion, llevan la-marca =
‘eon sonido italiano. W

pruebas para
- acordarle el
/p)wzlegzo de.

la marca.

. marcas ~de vinos que - ya han ' :

.conseguido la denomma,cwn de'

.origen : controlada, .
Marcas reconodi das

nas dedicadas. a.la produc
. de vinos' tienen- sus mareas que
-han . pasado por los distintos

_controles de calidad y se han. [

hecho acreedores al respaldo del.
goblez:no con el dlstmtlvo de

“reconocidos” o de 1ecomem-
dados”,
Veamos: en Piamonte,  son

“reconocidos” varios, entre ellos

_destacamos “Brbaluce di Calu-
2, Moscato Naturale D’Asti”

] ‘Ma,lvama di: Ca/sorzo DIASH 5

En cambio, son ‘recomendados’’
6l “Barbera del Mcnferrato”,
“Rubino de ‘Cantavanna’ y el
"‘Nefbblolo di- Alba”.

En la Liombardia son ‘‘recono-
cides? el “Riviera del Garda’

calacterlsn 2 MAS 0 Menos no-tinko y clarete, en tanto que se

cuando el m saboreer

néetar, P S
5 de marzo de 1221~ -3
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Las dlversas regionss ltaha- 2%
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| Presente en
la UVEXPO

LO MEJOR EN VINOS FINOS
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Timere aegro vino no-
xam = Temer que un en-
fermo tome yino - Ci-
oeron,

tzaslados Y entences los técnicos van P

La ley protege

La nrodvuccwn italiana de vi-

La meocupacmn oficial, he-
mos dicho, hizo que se sancio=-

~ nara Una ley de proteccién @

Ta pr@dluccwn y. comercializai-
cion de vinos, ‘a fin de evitar

~m aniobras de cualquier tipo,

que al fin y a la postre redun-
dan en perjuicio de los intere-

mino de la calzd

on de los nobles caldos. Sin embargo
omento Perzodzcamente se hacen los

ses nacionales. De hecho, la ley

a los vinos vendidos bajo la
denominacién geografica de 1as -
localidades en que se culbivan
los vifledos que ' los producen.
Por lo tanto, v dada. la repu-
tacion que esas localidades han
adauirido con el pasar de los
anos en el mundo del vino, $€ .
estimo6 que el producto mere-
cia que se adoptasen medidas
especiales para evitar que sus
denominaiciones fueran usur-
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DROGAS INDUSTRIALES:

'DROGAS ENOLOGICAS:
DROGAS PURAS:
EQUIPOS DE DI AGNOSTICOS: ?ara bieguimices, sanatorios, hospitales,

De las mejores marcas para hospitales, sanatorios, la-
fabricas, etc.

VIDRIO CIENTIFICO:
~ ARTICULOS PARA BODEGAS:

MAQUINARIAS PARA BODEGA:

TIERRAS FILTRANTES:
- SANIDAD VEGETAL:
MOTORES ELECTRICOS:

DROGUERIA CORICA

9 DE JULIO 331 - Tel. 21550 - GRAL. SAN MARTIN

TIas:

logicos, Bodegas

Para Laboratorios de tedo tipo y Farmacias.

boratoriocs, hodegas,

res, etc.

Fertilizantes, { ticidas,

El surt‘do mis completo en el Este de Mza,
para Fabricas de Conservas Fcas. de Acei-
tunas, Bodegas, : Fcas.

Reactivos y Drogas para Lahoratorios Eno-

Surtido compieto de escobillones, ce-
pillos, escobas, botellas. arhidrido, de-
tergente, cipsulas, colas, etc. Linea de
bronceria completa.

Prensas hidraulicas, bombas,
* ‘moledoras carritos p/orujo escurrido=

Precapas, desificantes y decolorantes.

acaricid

de  Lavandinas, Sode=

y Fabricas.

lagares,

herbicidas, pla-

guicidas, rodenticidas.

ras eléctricas,

IMPERMEABII.IZANTES By e shen 7 pICE

PROD. BAYER.

Dinamos, arrancadores, llaves, fusibles, soldado-

el buen nombre
de la Enotria

vadas por productores de vinos

- nos alcanza a cifras del orden se refiere casi exclusivamente de calidad inferior, de origen
“de millones de hectolitros, lo
- que contribuye a que Italia sea
“el mayor productor de vino del
- mundao.

diferente, o bien, obtenidas por
procedimientos que no guardan
relacion con los relq«ulslbos fra-
dicionales.

Origen conirolado
Todo: productor o empresa, Vi~

nicola. deseoso de que su pro-,
ducto sea, recornomdo como me-

recedor de una, denommacmn
de origen controlada”, puede
solicitarr la aplicacion de la ley.
Una vez completado el laborio-
so procedimiento formal (jhay!,
la eterna buroeracia...), la pro-
duccién vy la venta del vino en
cuestion, deben seguir reglas
bien precisas y mas rigidas.
Estas normas establecen gue
una -denominacién re ¢ onocida
no puede aplicarse mas gque a
un producto. obtenido de vifie-
dos debidamente registrados, 10

due supone un btipo particular.

de wuva. cultivada en  terrenos
que reunan determinadas ca-

~ racteristicas y con arreglo a

métodos determinaidos.

Fste es el motivo por el cual
entre todos los vinedos de la
isla de Ischia, solamente algu-
nos producen vines gue son
comercializados bajo la  deno-
minacion de “Ischia’,

Control de cantidad
T.a produccion de un vifiedo

“determinado, no puede superar

una cierta cantidad méxima. El
tratamiento de la uva no pue-

de:efectuarse-mas que -en‘ cier=.

tas localidades v debe seguir
todos de reconocida eficie
: I; ( ion desti

Y en ﬁn. Ios comer-
ci S vinos deben llewvar la
contabilidad exacta de todas las
marcas aceptadas y revendidas.
Solo cuando hayan sido cum-
plidas todas estas condiciones,
un vino recibira su ‘‘pasapor-
te”, gue le permitird exhibir en
todas las regiones del mundo,
las pruebas oficiales de dque
su calidad y su respetabilidad

nevfeotamene Ie:{mbbmas. Es

En Italia
como en el
resto de
Europa,

las cuevas de
las bodegas
SO UN PASo
imporbante
en la
elaboracion
g del
buen vino.

Los romanos tenian un fervoroso culto por las diosas
del vino. Estupendos mdrmoles encontrados entre las
ruinas de aquel pueblo, atestiguan esta verdad: mu-

deexr* que los titulos ndbxha,rios

“dei vini” son msowedha‘b es ¥

‘piOS.

Otros aspedos :
Aduellos controles no. termi=

nan alli. Una vez obtenidos los
respectivos “OK” de las autori-
dades pertinentes,  los comer-.

ciantes en vinos deberan some-
ter a -prueba los marbetes y
ebiquetas. Es muly frecuente el

‘manejo de gente con POCOS es-:
criipulos, de botellas con mar-

‘hetes y etiquetas originales, re-
‘1lenadas con yvinos de mferlcr

EL ANDINO —

jeres. hermosas coronadas de pampanos Y raczmos.

calidad. Precismmente para evi.
tar tales problemas, se exfre-
man les medidas a que debe-

‘ran ajustarse los gue se dedi=

‘¢an @ este comercio. ¥ no solo
en Italia, sino en el resto del
mundo. donde oficinas especia-
lizadass, dentro del funciona-
miento de las representaciones
diplomaticas, se encargan de
esta. parte del contralor de la
cahdad de los vinos:

- Como se e, no es nada fa-
cil mantener una marca en un
terreno tan resbalaadlm como lo

‘es el r'omermo de vinos tradi= -

cionales.

Viomes 5 de marzo do 1971

La Aristocracia del

Antes de continuar en el te=
ma de les vinos portugueses

coR definir en forma ex-
pre... . es el vino del puerto
0 comuamente conocido  como

vino de Oporto.

Hl vino de Oporto es un vino
generoso, producido exclusiva-
mente en la region viticola del
Douro, del que toma su nom-
bre la ciudad de Oporto de
donide ‘se exporta. El vino de
oporto es pues, esenciaglmen=
te, una mar ca regional cuya
produccion y - comercio  estan
regulados por una  legislacién
especial, que incluye el Insti=
buto del Vino de Oporto.

Comforme al proceso  utiliza«
do en su preparacion, el vino
de Oporto puede variar en su
naturaleza y calidad, pero son
Sus ~caracteristicas - inconfundi=
bles, el aroma, el cuerpo y el
sanor aliadas a facultades ex-
oepcxonales de conservacion ¥
envejecimiento, que mejor, 1o
definen y le han dado la jus-
ta fama de que goza.

Regiéh del Douro

t[..a region donde se producen
los vinos generosos del Douro
durante 13 accion de la Com-
pania - Geteral de Agricultura
de Las Vinas ‘del Alfo Douro,
se extiende desde Barqueiros
hasta Cachao da Baleira y ac-
tualmente llega desde aquel lu=
gar hasta la frontera espaniola,

Una de las %)mnclpales Tazor
0nes, es que esta regicn es ex-
tremadamente montanosa y las
vifias se oultivan junto a las
margenes del Douro y sus
afluentes y consecuentemente,
los vinos se transportan exclu-
sivamente por la via fluvial. A
la altura’ de Cachao da Btlei-
ra sera imposible el paso de los
barcos’ por la. existencia de

‘enormes rocas que unian las

montanas de ambos costa dos
del rio. Bn 1780 se iniciaron 10s
trabajos para demoler esas ro-
cas, los que fueron terminados,

12 anos mas tarde.
“Lasregién vifiatera ;producbo-,

ra de los vinos de Oporto se

extiende, pues, en los terre-

nos mapgmales del-Douro y sus

i

afluentes, en medio de una zo- ’
na, extremadamente montafioss

e inhospita que comtribuye, en
alguna medida, a cimentar el
prestigio .que: en todo el mua=
do ‘tienen sus vinos.

Regién Geolégica

Desde el punto de vista geo-
16gico, se trata de una region
constxtulda por’ esquistos del
Cambrico y Precambrico, en
que han estratificado monta=
nas rocosas, de una manera ge=
neral en direccion al noroeste,
con una inclinacion que varia
entre los 60° y los 902 al sud=-
oeste. Esta extension esquisto-
sa, reposa Sobre masas grani-
ticas que afloran excepcicnal-
mente en otros puntos de la
region.- Bl analisis quimico re=-
vela la existencia de un 12 por
1.000 de potasa total. Son tie-
rras pobres en azogue y en ma-
terias organicas y faltas de cal.

Estas son las caracteristicas
mas salientes que se relacionan
con la maturaleza del terrenc.
los ouales se asocian a-otras Qo

menos excepcionales, que se nh=

fieren a las condicictes me=
teorologicas del Douro.

Liuvias

ﬁ)em‘r de la poca distanicia
separa del " puerto, es
encmme la. diferencia en la can-
tidad de agua cafda, pudiendo
decirse de un modo general,
que_ la altura en milimetros d2
AU, caida en el Douro, es ca-
si 1a mitad de agquella que se
observa en Oporto (en Oporto
la- medida anual de 13 anos
fue de 1.242.080 milimetros. En
el Douro —Costa do Costado—
la media arual durante el mis-
mo ‘lapso. fue de unos 600.208
milimetros. Sin embargo la
pequena cantidad de luvia cai-
daes mal aprovechada por la

tierra. que no consigue retener-

la. por el fuerte drenaje produ-
cido por 1a naturaleza pedrego-
sa. de los terrenos, como por 1a
inclinacién de los mismos, Ade=
mas, debemos decir que grau
panbe de las luvias registradas
en la region del Douro, pro-
vienen de las‘ tormentas pri-
maverales, que perjudican mas

o de o que benefician o la ex-

plotacién viticola de la zona.
Es raro que nieve en ‘el Dou-
ro. EBa cambio, las aguas de ver-
tientes son pocas y carecen de
las propiedades adecuadas pa=
ra la empresa agricola, sirvien-
do apenas para los gastos in-
dispensables de la casa.

S \ /
N

Las. temiperaturas que se re-
gistran ‘en la regidén del Dou-
o concuerdan con la severidad
del dlima que caracteriza a es-
ta region vifatera. En invier-
no los dias son extremadamen-
te frios y la columna mercu-

rial -se mantiene en forma ca-
si constante, por debajo del
cero. En_ cambio, en el verano
hace un calor verdaderamente
tropical, en que son comunes
temperaturas de 352400 a la
sombra y de 55°/602 al sol y 5=
to dumnbe dias sucesivos, du-

ino

rante los meses de iulio y agos-

t0, cuando las lluvias sélo se

hacen presentes en anos excep-
cionales. BEn lineas generales,
éstas son las caracteristicas
mas salientes de la regi6n del
Douro. De alli que el cultivo de
la vid y la subsiguiente elabo-

racién del vino que le ha dade
fama, a Oporto, constituyen
una tarea de gigantes, que nax=
turalmente debe ser iealizada
en todas sus etapas extreman-
do los cuidados ,para mantener
una calidad logxada 2 costa de
tan grandes sacrificios.

& P

pata todo uso:

Bombas

MOTORES DIESEL

AUTOMOTORES
RIEGO.

INDUSTRIA

ERKINS

MAQUINAS AGRICOLAS

GRUPGS ELEGTROGENOS

elec‘trobombas

TODO
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ELECTRO.
BOMBAS
SUMERGIDAS

Grandes Motores

Diésel

Plantas Eleclrlcos

'PALAS

Motores diesel de
6y12HhP,

BOUNUS y
ARMSTRONG

HIDRAULICAS

'MOTORES A
NAFTA Y GRUPOS
ELECTROGENOS
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Portugal que sabs. sin duda,’

lo gule cuesta un vaso de buen

vino, concede una atencion muy. -

especial al cuidado de los vine-
dos. Como hemos venido ~ha-

biando de la region del Dou--
-To, seguiremos con ella, habida:

cuenta que se trata de !
nopilisima de uno de
yes vinos del mundo

Por lo pronto es casi una
obligacion senalar el hecho de

cuna

gue por tratarse 'de . una: re--

gion montafosa y hostil, solo
excepeionalme n te la maguina
remplaza al hombre en el cul=
tivo de la vifia.

~ Conviene no olvidar-que la
zona es montafiosa, y- que ea
cansecuencia los vinedos' deben
plantarse en las faldas de los
< eerros. Se constr uy e n:muros
concén tricos de soporte, si-
guiéndose, por: lo general, ‘las
curvas del terreno, Estos terre-

nos asi trabajados’le dan un:

Todo es hosco para-los vifiadores -
- de la region del Douro, menos la
- dlegria del trabajo logrado, cuan--
do. pone oro en las copas. Los
*‘geios” son una caracteristica de
la zona. Un largo dia de trabajo
que comienza a besar las colinas
y termina en el suefnio de las ma-
deras donde madura el vino. Las
_ Plagas y la naturaleza bravig de-
; rrotadas por la fe del ho

mejo--

Mientras
S aauna
mauchacha

- llena su
. ecanasta
~con el
8abroso
Sfruto;

: otra
acompari
su tarea
con la
maisica
eampesing
_del
acordeon,

aspecto caracteristico. a la-re-

- gion iy se'los denomina “Geios”

0 “Calcos”. Como s ve el v.ao
de Oporto no nace por-genera-

‘cion espontanca nimucho me=

nos: Es un-largo y. -trabajoso
proceso; hecho a base de €s-
fuerzo y trabajo humano.

Bl progeso comienza con la
plantacion del . portainjerto que
al ano siguiente es fecundado
el injerbo en el sitio, siguiendo
lal tradicion de los tipos regio-
nnales.” Entre los portainjertos
preferidos fisuran el “Rupestris
du Lot?, ““Rip- % Rup. 3.3097;

_“Aramén x Rup, Ne 9%, “Cordi-

folia x Rup. 44453-144”, sin per-

juicio de ofros tipos que se han
ensayado con €xito. en. obras.
variedades de -elase e hibridos. -

' Ubicado el portainjerto en el

terreno y plantado (se ubiliza

una pala), comienza €l cuidado

_de las cendiciones de las rafces
.de Jas fubturas plantas. Obtro
sisterma . es® hacer un -agujero
con un objeto aguzado en la
punta; dentro del cual se intro-
duce -el barbecho rcuidandose
que las rafces no se enmaras

fien enbre si. Los vihateros de -

==

5is

A CTT ratto/LE

- LAVADORA ' DE BANOS MULTIPLES ‘ ,
~ Rendimientos hasta 60.000 botellas/hora
“Alimentacion y evacuacion continua,
Lava simultaneamente botellas

1 litro y Riesling

R

de /2 = 8/4 =,

. SIN REGULACION!!

SU SECCION DE LAVADO
DE BOTELLAS >
ESTA ACTUALIZADA?

DA LA SOLUCION

" Cnel. P. Caldet
Tel, 67-8001/2/3

n de la Barca 1300768
Bs. Aires Argentina
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Uvae commentor = In-.
ventor 'de:la yina - Ovi= |
dlo st s S

s posibilidades y se-
guridades que brioda, -
“gjna vez udicdda la* planta €

blein el siguiente se tiran
alambres en 1os que se apoya-

Oporto pl’efiel'én‘el primer Sis-"
fenia. por. .

niertada durante  ese’ ano o

74 la futura‘vina. Los alamipres :

Se aseguran con piedras que se

obtienen en ‘la misma zona

donde - esta plantada lla -viha..

Queda; asi formado el cordon o
“hardo? y la estabilidad de la
vifia asegurada, formando
siemipre: grandes: semicireounlos,
siguiendo- la_inclinacion de los

eerros. dende esta emplazada. -

Clases de uvas

Tas olases de uvas o cepas,
preferidas’ para el injerto, son
variadas, pero. las preferidas

 son las sigulentes, en Sus Hipos
tintos-o blancos. ot 3

Uvas tintas: Alvarelhao, Bas~
tastlo, Casculho, Cornitesto,
Donzelinho do’ Castelo, Malva=

. 'Sia preta, Mourisco tinto, Sou=«
‘sao; Tinta Amarela, Tmta da

Barca, Tinla Carvalha, Tinta

- Francisca, Tinte Cao, Tt

Roriz y Touriga. = - :
Uvas blancas: Codegs, Gous
veio, Malvasia. Fina, Moscatel

“Blanco, Moscatel’Rosado y Ra-~ 5

Ry e L e

“Tosta variada cantidad de clas .
ses: es caracteristica de la vi-

ticultura duriense. Mientras
gue en casi todas las regiones

vihateras ‘de Portugal o del ex=

tranjero, se prefiere ¢l predo=
‘minio de una o de:pocas clases,
en la zona del Douro son mu=

“chas las wvariedades eultivadas.

& tierra-en el vinedo. - e
Sigtlien “de'spliés los tratas

‘oonoeidos pot todos los vitieul
~ tores. En mayo'se realizan.
i vos trabajos en la ' fierra en |
“ho a las; cepds, para elim
‘cualguier

todas : ellas; por. supuesto, con

- cualidades dignas. de ser apre=~

ciadas; BEsto es consecuencia. de

‘]a importancia del medio-am-

biente en “las calidades. de: las

“masas vinarias producidas. Pa- -
ra bener una idea mejor lo

que’ puede el sol ‘y el clim de

esta incomparable region, bas-
“ta: mencionar -que algunas. de

las “clases Usadas: y. tenidas eo=
mo- lais mejores, fueron IMpors=
tadas en épocas miy remotas
(la, Tinta Francisca, por ejems=

‘plo). Por-obro-lado, cuando se -
rata de cultivar,“dentro o fue="

ra- de Porfugal, “cualgquiera de

‘las ‘clases de: cepas considera=:
- “das como las mas finas de la
 region del Douro, ellas ‘dejamn
“de  propercionar - caldos. de- 1a
calidad ‘de’los vines:de Oporta,

- Cuidado normal 2
Una vez plantada,; la vina .y
en situacion de comenzar a dar
frutos. aprovechables, -se em=
‘piezan -las. laboves  culturales. -

En primer, t81imino_se apor= .
ca la - fierra en torno a las ce="

pas-para ‘Cortar de raiz 1os yus
yos:que.pudieran haber crecido,
Despues se procede a la peda y

atadura- de las-cepas y e cu=.
.Tan.. (1 as cepas), de ciertos.

pringipios; de. plagas organicas
que’de tanteo en-tanto aparecen.
Y en marzo se realizan las uls

timas: tareas de cuidado de I

mientos: “anticriptogdmic os¥;

tipo de h»ie}'ﬂpg’ g




s evidente que los antiguos.
griegos, con. su sabiduria, te-
nian. perfecta conciencia de lo
que decian, cuando llamaban
a2 Italia-la “Enotria”, o sea, la
tierra, del vino. Bien puede
decirse, en realidad, gque el sois
v el clima de- Italia, han sido
creados en funcién del cultivo
de la vid. A todo Io largo de
la. peninsula, desde las fertiles
colinas, al pie ‘de los Alpes,
hasta 1a extremidad de- “la bo=
ta”, asi.como €n sus dos grans
des islas, brotan y . prosperan
todas las variedades de_ vides.

Por espacio de largo tiempo
el Chanti, en sus garrafas
panzudas, guarnecidas de paja
y sus: largos cuellos, llamadas
comunmente “fiaschi”; ha sl=
do en todos los paises del
mundo sinénimo de “vino. 1ba-;
Tiamo’s s

. mste fue, efectivamente, el
~ primer vine: italiano que se hi~
~z0- popular .allende 0£6an0,

pa; 4
los puentes ‘desde entonces v
mucho vino ha atravesado. los;
mares, Porque un numero cada.
vez mayor de ex tranjeros ha
sido conguistado. por. 10s: VINos:
italianos. Ha terminade el tiem-
po en -~que . se podia, Impune-:
mente, hacer adquirir o const-!
midores sin experiencia,’ cual-
Zquier vino_tinto:de gusto du-:
 “doso, por- las marcas tradieio=
* nales ifalianas. Los anglosajo-:
nes y los americanos, por ejems-
= plo, se -han convertido en au-~
“énticos conocedores, ‘es decir.
en clientes exigentes que sa--
ben lo que quieren. ¥ lo llaman
por su nombre. :

Les vinos italianos ,ﬁém, teni=
do que-librar ung lucha de si-:

 Las viejas tradiciozes wvitivinicolas italianas no se
‘detienen ni en la. puerta de los conventos. Aqui se da
el caso de las monjas que asisten al nacimiento del

vino que desp: seﬂi la sangre de V:C(isto.

Los barriles se apretujon en

: vaﬁle‘ﬁ%g
c

:Los brazos

SU

plos para aleanzar estos resul-

os: Primero los vinos de
Ises que. s OPTE
<8 conguistar 10s I
dos. Luego las falsi

percudido o  poco conocedores.
Sin embargo, una tarea de hor=
miga con Una-calidad constan=
te, le valieron a Italia reto=

mar el cetro de- los grandes

productores:

Bl camino: en este aspecto,
fue dargo y penoso. Ante todo
fue 'menester asegurarse . que
i inos han - sido
-enviados al
exterior, fueran absolutamente
puros. Para garantizar el res=-
peto de las ~normas sobre la
sometides por_largo ‘tiempo a

una serie de controles, antes de.
sautorizar- su: exportacién,

‘Bajo. la responsabilidad ®del
ministerio Italiang del Comer«

las frescas cuevas de las b

duracion que terminard en las copas del

nervudos del labriego

odegas italianas. .

Unidos van ma
sllo 1. i

pumero de pruebas del labo
raforio, que aseguran la ‘cali-

_Sin embargo tales medidas
no: han sido consideradas su-
ficientes. Se ha dicho que pa-

ra tener la certidumbre de que

Uun vino es exactamente lo que
8 cree que ses, al momento

tes; "es deeir,” en los’ mismos

vifiedos, sea cual fuerée el des-

tino. del producto.
Ley de conivol
EI  gobierno: somefié. a con-
gideracion del Parlamento un

‘ 2 PIo=
dugceién y de los procedimien~
tos ‘seguidos para su. elabora-

e la exportacion, los controles’
deberian efectuarse mucho an-

qui se inicia el largo proceso de ma-
mundo como un producto de noble prosapid. S e

entregan a lo tarea de Uevar la prebz‘dsq

carga de racimos a lgs fauces abiertas de los logares. Después, el sudor tendrd.
5 e : mio en un buen “bz’chz\e_r”., et e

“clo Exterior (Instituto Italiano.

Commereio estero), 10s
destinados a los: Estados

‘proyecto de Tey,

te' fue 'aprobado
1963 En

cion.

En notas' sucesivas podremos.

comprobar “-sta: que:punto ha

‘beneficiado a Italia este con-
1trol, bastante severo, que en

definitiva le aprovecho en ma-
yor medida a las bodegas nro-
ductoras regiotiales, i

manera pueden entreo:

seguridad - de que, pase:
pase, el vino italiano tendra

- 'siempre su calidad invariable

que le ha dado la fama de que
justamente goza en el mundo.
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" Le hemos hablado hasta aqui del largo
proceso de preparacion de una -vina en la re-
gion del Douro, hasta fllegar a los meses de
;'amno en que se inician las labores vendimia-
es. :

Antes de seguir, le vamos a mencionar ung
fradicion wcelosamente guardada y que €S
{probablemente, una de las razones en las que
finca la indudable calidad del Vino de Opor=
to. Los porbugueses afirman que la uva, des=
de que se corba, hasta que llega a las copas
transformada - en insuperable vino, no toca
por uninglin motivo el metal, Se recoge en
grandes cestos, se la descarga en barricas de
madera, se la muele en lagares de madera,
utilizando el clasico método del pisado y va
a2 Vasijas de madera donde se transforma en
vino. De tales vasijas pasa a los toneles de
rvoble, por lo general, donide madura en el fa-
moso vino. Después pasa a. 1as botellas: donde
se produce el afnejamiento, almacenado en
“cwevas’, -a ung temperatura consfante y en
condiciones especiales de manipuleo.

Pero _hay posibilidades y diferentes trata-
mientos de los caldos a partir del vino ya he-

, cho. Por ejemplo, no es igual el tratamienfo

que se da a los vinos destinados a Inglaberra
que el que se da a los clasicos de Oporfo,
Aguellos se embobellan a los dos anos de estar
en una ‘vasija de madera, obteniéndose log
afamados vinos licorosos tan apreciados por el
consumidor inglés.

En cambio, si se quiere gue adguiera las no-
bles cualidades del tradicional “Vinho Velho
do Porto”;, entonces tiene que ser envejecido
o afejado en el casco, para embotellarlo des-
pues y dejarlo -reposar en las ‘“cuevas” el
tiempo neoesario para su total madurez.

Diferentes tipos

Los vinos-de Oporto se caracberizan por su
intenso y especial arcma, su cuenpo, erueso
iy abooado y su indefinible y maravilloso sabor,
Pero sus tipos-pueden variar, y mucho; segin
34334 el modo de preparario y las uvas emplea~

5.
‘Primero direimos que los vines de Oporfo

~oe obtienen en los caracteristicos tipos blan-

co o tinto. Los tintos, por su color en amari-
llo cio (Tawny), rubi topacio (Medium)
y rubi (Full) y ambos, en cuanto a dulzura,
en secos, demi-sec y dulees: En bodos 1os casos
el envase en que se presentan los vinos de
Oporto, lleva la fecha de la cosecha con la
‘oual oe los fabrico. Se evita asi, en forma ofi-
cial y como una exigencia “sine qua non”,
adulteraciones de cualquier tipo o gue salgan
a la venba vinos demasiado nueves, todo lo
oual podra ineidir en la bondad de un pro-
ducto. que enorgullece al pais.

~ Las botellas destinadas a conservar el vino

- gustar su vejez

de Oporto, se guardan en posicién horizontal..

De. tal manera el oorcho peérmanece. humedo,

imipidiendo  que 'a través de su resequedad

pueda penetrar el aire dentro  de la botella,
estropeando el contenido. Cuando se  abre
una botella .y se quiere trasladar el vino a
obro- recipiente, conviene. gque éste sea tam-
bién de vidrio, bien lavado con agua ¥y enjus-
gado.con vino.: - S e :
- ¢Cémo se abre uny bobella que estivo lar-
g0 tiempo- guardads? &l procedimiento que
indican las tradiciones portuguesas €s el si-
guiente: se toma una tenaza con 1a punta re-
dondeada del tamafnio del cuello de la botella,
Se la calienta al rojo blanco y se la apoya en
el vidrio del cuello de la botella, manteniendo
la._presion por unos minutos, Luego se en-
vuelve esa zona del envase con un pano em-
bebido en- agua bien fria y ocon él se hace
palanca. Bl cuello de la botella saldra limpia-
mente y el vino que contiene se podra obtener
perfectamente limpio y con todas sus propie-
dades intactas. El sacacorchos produce un
movimiento en el vino que lo hace enfur-
biar y una vez abierta la botella resulta dificil
lograr que ee asiente perfectamente. Si el
ving es de reciente embotellamiento, se puede
utilizar el sacacorchos, teniendo cuidado de
no agitar el vino para que no se enturbie,

iY salud. . .|

7 A
. Hl vino de Oporfo ‘es esencialmente un

vino de sobremesa. Sin embargo, se 10 puede
beber como aperitivo, quinado o en mezcla con
algunaos: otros licores en fouma de cootail. Pe-
ro fundamentalmente, repetimos, el vino de
Oporto: es de sobremesa. Por lo tanto, se lo

sirve en pequefias copas de cristal para apre-

ciar su color y aroma inconfundibles.

_ Viene ahora la parte mas delicada del
as,unggo: como beber y saborear este precioso
nécbar.

Por lo pronto, beber no es tragar. Quien
sabe beber vino y apreciar todas sus magni-
ficas cualidades, sigue este ritual. Primero,
no se debe llenar la copa. Bsta debe ser de
cristal, para apreciar el magnifico colorido-del
vino. Si se procede asi, se podra apreciar el
aroma, inconfundible del vino. Con estas ex-
quisiteces a la vista y debidamente apreciado
el aroma, acercando golesamente la copa has-
ta la nariz, se la acerca a los labios. Se kebe
un sorbo y se lo paladea, para gue todas 13s

papilas se impregnen del estupendo sabor,

cuyo aroma se percibe simultaneamenfe por
la nariz. A parficr de ese momento, afirman
los portugueses, quien tenga un semtimiento
arbistico y sepa apreciar las excelencias de
un licor tan exquisito, se transformara en
unl’ admirador mas de este vino sin rival

AqQui estd
una tipica
bodega de
Oporio.

Los sotanos,
con una
temperaturg
constante,
dardan al vino
embotellado
Sy vejez,

psmarzoile, A971 .-

Los portugueses afirman que la uva, desde que se corta hasta que se

vuelve vino, no debe tocar metal. Y con ese ritual encaren lq tarea, con
paciencia y constencia. Y entonces llega el “Vinho Velho do Porio”
que es la sintesis de una rencia estirpe de excelentes caldos. Aroma,

cuerpo y sabor deben ser las condiciones que se conjuguen en el vino

de Oporto. La madera de los viejos toneles es un factor fundamental.

Vea el stond de Varta en la UVEXPO y conozca lu CELDA
de COMBUSTION VARTA fuenie de energia elécirica a base-
de oxigeno e hidrogeno que fabric especialmente parala |
mision Apolo, en los viajes del hombre a [u Luna.

VARTA VARTA

ha fabric:udo es un grupo empresario
900000‘ 000 de compuesto por 51 esta-
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del Trabajo Regional, el Gos
bierno de Mendoza saluda y
felicita al pueblo todo de Ia
Preovineia, euyo tesomere ess
fuerze, generssamente retrie,
‘buido per la mnaturaleza, ha '
ereado este magnifico empo-
rio de laboriosidad y riqueza
'y cayo eorazén hidalgo ha for-
Jade este acogedor oasis de
pazy lumanza. ; v

nidad, presenta sus atentes Sa-
Iudes a las autoridades nacio~
na]es, provineiales y mumnici=
pales, a los representantes de
paises. amiges, a los valores
espirituales y culturales y a
tedes los que prostlglan con su
| presencia y estimulo nuestres .

" En la expresiva Fiesta

En t:m ai:Spieias:i oportm-

JUBILOSA CELEBRACION DE LA

festejos vendimiales y come
- parten las satisfaceciones y las
esperanzas del pueblo mendeo-
€ino, -

Igualmente, tributa su

‘hospitalaria bienvenida a los
_ sefiores funcionarios y delega-»
 des, argentmos y extranjeres, -
. que integran el XIII Congreso

“Internacional de la Vid y el
Vine, y allega sus mejores pas
Jabras de congratulacion y

aliento a los seiores expositos

- res que participan de Ia Expos=
ion Feria Internacional Vi=
tivinicola y de las Industrias
- Complementarias, calificados
eventos que realzan la jerars
quia de nuestra Fiesta de Ia
Vendimia y que, a Ia vez, des«

tacan Ia signifieaei(’m alean=

zada por Ia economia basneds. =

de la Provmela.




