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ESTUDIO DEL PRODUCTO,~

EL VINO,«En términos generales es una bebida obtenida de
les sumos de frutos agucarades (o de otros productos ve-
getales) con una proporeién de alcohol de unos 30-180 gr.
por litro y por términe medio de unos 70-100 gr, El alcohol
del vino, o bien procede total o parcialmente de la fer-
mentacién del asucar contenido ya en el zumo o afiadido ex-
profeso, o se adiciona como tal al sumo empleado. Las be-
bidas de esta Yltima clase que no han sufrido fermentacién
alcohélica alguna (o solo han experimentado una fermenta-
cién muy reducida), no debem conocerse con el nombre de
vinos (mistelas). La proporcién de £cidos de los vinos os-
cila entre 2 y 20% de écidos libres, expresados en £cido
tartéricojpor término medio asciende a unos 5,8%,

Como primeras materias para la preparacién de los vi-
nes se usan frutas come las uvas, mManzanasj peras, grose-
llas, frambuesas, larza-orao,cofoza-. ciruelas, naranjas,
etc., Yy en casos particulares tallos de plantas, como los
de palmeras (vino de palmeras).

° e _ordi-
nario sl obtenido de las uvasil¥s demés se designan con el
nombre del material de que proceden: asi los vinos de fru-
ta por ejemplo, vinoe de mansana (sidra); vinos de bayas,
Pe ¢J. vinoe de grosellas. El vino propiamente as la bebi-
da ebtenida por fermentacidén alcohélica del sumo de uvas
frescas, Los vinos de frutas y bayas se consideran como be-
bidas parecidas al vino.

Come se sabe la uva procede de la vidj la vid es un
arbusto cuye cultivo ofrece la doble ventaja de no exigir

muche trabajo y de preducir cosechas muy cemsiderables en
terrenos pocos aptos para dar otro fruto. Pere también es-
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t4d sometida a plagas desvastadoras, como son el "mildiu"
y sobre todo la filoxera que no puede ser combatida y ane
te la cual solo cabe sustituir las cepas ordinarias por
vides americanas que gozan de inmunidad. Ademés del apro-
vechamiento del frutoj; la uva sirve para el consumo direc-
to en fresco y para la pasificacién, existe una serie de
industrias derivadas de la vid (fabricacidén de crédito
tartdérico, alcohol, vinagre, etc.). Sin embargo el prine
cipal destino de la produccién de uva sigue siendo la e-
laboracién de vino, bebida alcohélica que proviene exclu-
sivamente del zumo de la uva fresca (mosto),

Los vinos pueden clasificarse de diferentes modos,
segun el criterio que se adopte:
u) Por el color se distinguen los vinos blancos, obteni-
dos de la fermentacién del mosto de uvas blancas, de los
vinos tintos, que se producen por la fermentacién del mos-
to procedente de las uvas negras de mayor o menor inten-
sidad de color, Entre estas dos coloraciones bédsicas exis-
te una amplia gama de matices: pélidos, dorados, claretes,
rosados, etoc,
b) Por su contenido en azucar y otros compuestos se cla-
sifican io- vinos en secos y dulces, espumosos y especia-
les. Espumosos son aquellos vinos que contienen anhidrie-
do carbénicoj se obtienen embotellando los caldos cuando
su fermentacién no ha terminado todaﬁia, Deben distinguir-
se los autenticos vinos espumosos (tipoa champagne y spu=-
mati) de los gasificados o espumosos especiales, Son vi-
nos especiales ¢l vermut, los vinos quinados, medicinales
etc., en cuya elaboracién intervienen ciertos aditivos.
¢) Desde el punto de vista de grado de garantia de proce-
dencia, los vinos pueden ser "de la tierra" sin embotellar,

'comunes embotellades y vinos "con la denominacién de ori-

reafizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2000

~Dioitaizac

ios autores.

©Del




0005

gen controlada®™, que son qquellos cuya calidad es inspec-
cionada por los'consejos reguladores’ de las respectivas
denominaciones de origen,

d) Por su graduacién alcohélica, los vinos se clasifican
segun el porcentaje de su contenido en alcohol en volumen.

El Estatuto del Vino de 1932 dié una definicidn le-
gal del vino y establecid una clasificaciédn completa de
los caldos espafioles.

El consumo general de vino eh el mundo es inferior
& la de la leche y su produccién es aln menor que la de
la cerveza, pero que duda cabe que en los paises de ci-
vilizacién europea, el vino es la bebida escogida, la que
acompafia los mas exquisitos manjares en las grandes so-
lemnidades y fiestas de la vida familiar y la vida pdbli-
ca,

La preparacién del vino y mas aidn su crianza, exige
una gran suma de conocimientos, experiencia y vigilancia,
Las circunstancias muy variables de un afio a otro tienen
mucha influencia sobre la calidad de los vinos, ain los
inteligentes en la materia adivinan raramente la suma de
penosos ¢ inteligentes cuidados de que deben echar mano
los cultivadores de las cepas y los jefes de bodegas, a
fin de comunicar a los vinos todas las buenas cualidades
latentes en la uva y obtener productos que dejen satisfe-
cho al consumidor. En la actualidad para la obtencién y
orianza de los vinos, precisa una gran cultura que es im-
posible adquirir valiendose solamente de los libros, pues

es imprescindible la experiencia préctica de muchos afios.
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ANTECEDENTES HISTORICOS,=-

El origen del vino ha dado lugar a una serie de le-
yendas y mitos, algunas de las primeras relacionadas con
el relato biblico de Noé y otras debidas a la fantasia,

La idea de plantar la vid y exprimir su fruto le fué
inspirada a Noé por un macho cabrfo que 61 soltd en Cosi-
ca, montafia de Cilicia, y que, habiendo comido el fruto
de la vid salvaje, se embriagé y empezé a atacar a los
demds animales. Al ver esto el patriarca se convencid de
las propiedades de aquel vegetal y le planté regandolo
con sangre de leén para darle un nuevo espiritu y con san-
g€re de cordero mistico con objete de despojarlo de su nae-
turaleza salvaje; hecho esto, dié una excelente uva que
é1 se encargdéd de recoger,

El vino se supone existié! adn antes del Diluvio, ya
qQue el Evangelio dice que los hombres primitivos a quie-
nes el diluvio habfa de castigar, comian y bebian, o sea
que se embriagaban, y que Noé hab{a por lo menos aminora-
do este abuseo, A esto objeta Sachs que la Biblia dice li-
teralmente que despues del Diluvio "Noé empesd a ser un
Hombre del campo, planté la vid, bebid vino y se embriagé”
Y nada en este texto autoriza a suponer que la vid y el
vino aparescan aquf por primera ves.

Segun otra leyenda mas propagada que la anterior, Ba-
co (mejor Dionisio) ensefi§ el cultivo de la vid a los in-
dios, a quienes conquisté con un ejército de hombres y
mujeres armados de tirsos cargados de uvas., Dionisio fué
asi mismo quien por medio de Deucalién enseiid la viticul-

tura a los griegos, quienes después lo convirtierén em Dios.
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El primero que recibié de la boca de Baco el secre-~
to de la viticultura fué Icaro, hijo de Dédalo, Pero el
secreto fié funesto para é1, pues habiendo distribuido
el nuevo licor entre unos labradores, algunos se embria-
garon y otros creyendo que les habfa envenenado le dieron
muerte,

Los latinos atribuyen la paternidad del vino a Satur-
no. En la realidad se sabe que en la India se cultivé la
vid desde muy antiguo, y que en la mayor parte de los po-~-
emas herdéicos se hace referencia a ella, En la China apa-
rece como conocido el vino desde 2,000 afios antes de J,.C,
En el Tchen-11i, libro escrito por Tchen~-kon, en 1.122 an-
tes de J,C, se atestigua la existencia de la vid en la
China y se dan instrucciones para su cultivwo, En el Japén
su uso es también muy antiguo, pero tuvo que ser prohibi-
do por los muchos excesos a que dié lugar su consumo in-
moderado, y se le sustituyd por el sake (jugo de arroz
fermentado).,

En Egipto se usé mucho especialmente para fines te-
rapéuticos y para los sacrificios. En Persia la vid fué
simbolo del poder, Segun la tradicién Samschid fué el in-
ventor del vino. En Grecia se haya citado repetidas veces
en los antiguos poemas herdicos, En este pafs ofrece la
particularidad de que se le cocfa, En Roma el uso del vi-
no fué importado de Grecia y tuvo excasa expansién en sus
primeros tiempos, por no existir apenas vides en el Lacio.
Mas tarde los romaAoQ extendieron el cultivo de la vid
por toda Europa, En Francia se conocfa en aiélo V antes

de J,C, y fué después Carlomagno quien impulsé el culti-
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vo de la vid, y a partir de é1 todos los reyes franceses
protegieron la industria vinfcola, dando facilidades a
los vinicultores que en su mayor parte fueron las orde-
nes religiosas. En 193% Felipe II el atrevido ordené la
destruccién de los vifiedos y finalmente Luis XV prohibié
su replantacién. En Inglaterra la vid fué introducida por
los romanos hacia el afio 10 y durante los siglos XII,
XIII y XIV Extendiose mucho, pero luego decayd. Asf{ mis~
mo fueron los romanos quienes la introdujeron en Alema-
nia y Carlomagne impulsé su cultivo.

LUGARES PRODUCTORES,-

Las regiones donde se pueden practicar los cultivos
de la vid son limitados. La vid exige un clima templado
con veranos secos y calurosos, Por esto, los pafises medi-
terréneos y de clima templade comtinental, son los mas
apropiados para tal cultivo,

En cambioc se adapta a casi toda clase de terrenos,
unicamente es exigente en esta materia do terrenos, cuan-
do se cultiva fuera de su éptimo climético.

La vid antes que los valles hondos y himedos, pree
fiere las pendientes orientadas al levante, para evitar
las heladas matinales, y busca los terrenos calcéreos o
de silex que se calientan facilmente.

Exige una mano de obra experta en las numerosas la-
bores que comporta su cultivo, que se suceden a lo large
del afio,

La vid abarca grandes extensiones, principalmente
en los pafses riberefios del mar Mediterréneo donde el vie
ne se consume regularmente y en grandes cantidades, como
bebida general,

PRINCIPALES PAISES VINICOLAS,-
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Como ya lo hemos dicho, es en las zonas mediterréd-
neas donde mayor vino se produce, y en esto ocupa el
primer lugar Italia.

Italia.- No solo ocupa el primer lugar en Europa sineo
que ha pasade a ser la nacidén mayor productora de vino
del mundo. En Italia se practica la viticultura desde
los tiempos histéricos mas antiguos, teniendo en cuenta
que el clima de Italia rune las mejores condiciones para
tal cultivo, Pocas son las regiones donde no se cultive
la vid y esto oocurre donde solo la altura o el cardcter
pantanoso del terreno lo impiden,

8¢ producen muchas variedades de vinos en Italia,
como sonst Lacrima Cristi em Campaniaj; Marsala en Siciliaj;
Orvieto y Chianti en Toscana. Las calidades italianas se
han ide perfeccionando y compiten con los mas famosos vi-
nes de Espafia y Francia.

Francia,.~ La segunda nacién productora de vino del mundo
es Francia, com gran cantidad de calidades acreditadas.

Los departamentos situados a orillas del Mediterrd-
neo producen casi toda la mitad del vino francés, pero
ne son vinos de gran calidad,

En: el sudoeste se producen en cantidad y calidad,
una quinta parte del total cosechado y tipos famosi{simos
en una gama completa de variedades. Destacas como gran
centro vimfcola, Burdeos con los Chiteau-Margaux, Sau-
ternes y otros. Y espirituosos como Cognac y Armagnac,

Otras zonas vinicolas son la Cuenca del Loire y el
cerredor del Salne y Rédano con las comarcas adyacentes,

donde a pesar de no haber gran cantidad estén los fame-
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sos tintos de Borgofia, los apreciados Chalbis, los de Beau-
Jolais, del Jura.

¥ no podemos olvidarnos de los mundialmente famosos
"Champagne", que se crian en el Noroeste, en los terrénos
calcdreos de las colinas orientales y abrigadas de los
vientos humedos.

A pesar de su cuantiosa produccidn, Francia no dd
abasto para su consumo, por lo que importa gran cantidad
de vinos mas alcohélicos de Argelia y Espafia, para aumen-
tar el grado de sus cauldos,

Espafia ocupa el tercer lugar entre los paises produc-
tores de vino, y de la que hablaremos mas adelante.

Otros pafses productores sont
Argelia, con la mas importante produccién del Norte de
Africa, debido a las excelentes condiciones climatoldégi=
cas, Debido a que el Coran prohibfa el vino a los mahome-
tanos, hasta la ocupacién europea en agquellos terrenos,
la vitisultura estaba desterrada,

Portugal, quinto lugar en Europa, con sus vinos famosos

de Oporto y la Madera. |

Con una produccién vinfcola mediocre figura Grecia, y fue-
ra de los pafses mediterréneos en Alemania a orillas del
Rhin y a 1o largo del Danubioj Emn Rumanfa,Bulgaria y Ru-
sia (Crimoa. valle del Don,Volga inferior).

En las naciones de América del Sur, los viiiedos es-
tén ahora en crecimiente, como en los alrededores de San
Juan y Mendoza en la Argentinaj y en la regién central
de Chile,

En Estados Unidos, a partir de la abolicidn de la
Ley Seca, la produccidén de vino ha ido en aumento de afio

en afilo, Hay gran cantidad de vides silvestres y otras cul-
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tivadas, y gracias a aquellas cepas inmunes se salvaron
de la muerte los vifiedos europeos atacados de la filoxe-
ra. La regién vinfcola mas importante es California, don-
de los misioneros espafioles fueroh los primeros en llevar
el cultivo de la vid,

LA VID EN ESPANA,-

Em Bspafia fué introducida segun la leyenda por Ge-
rién y debido al clima y a las condiciones del suelo pro-
to arraigé su consumo de suerte que en tiempo de los ro-
manos gosaban de gram prestigio los vinos de la Bética y
la Tarraconense, 8an Isidore de Sevilla menciona 23 varie~
dades de vid, lLos musulmanes perfeccionaron e impulsaron
la industria que no ha dejado de progresar hasta nuestros
df{as, El1 verdadero despertar de la viticultura y enelogfia
espafiola se debe a Alonso Herrera, que en 1513 publicé su
"agricultura general®”,

En 1962 1la extensién de vifiedo en produccidén dedica-
da a la vinificacién ascendia a 1,616,730 Ha., lo que re-
presenta un 8,2% del total de nuestra superficie cultiva-
da, proporcidn mayor qye el k.5$ que en ese mismo afio re~
presenté la produccién final vinfcola en el producto fi-
nal agrario de Espafiaj elle demuestra, que en general se
dedican a la vid tierras de calidad mediocres, que no se=-
portan cultivos mas rentables,

Con ser grande la actual extensidn de nuestro vifie~
do es, sin embargo, mucho menor que la méxima alcanzada
en otros tiempos, las favorables condiciones que existen
para la vid en nuestro pafs permitieron a lolargo de los
tres primeros cuartos del pasade sigle, una fuerte expan-

sién del vifiedo, cuya superficie llegé a estar muy pré-
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xima a los dos millones de Ha. Esta expansién vitfoola
se realizé a costa de otros cultivos y sobre, aprovechan-
do tierras de excasa calidad lo que repercutid en una ba-
Ja del rendimiento medio; la ampliacidn de drea del vifie-
do obedecid no solo a la demanda del mercado interior con
un consumo de vino per cédpita indudablemente mas elevado
que el actual, sino confiando, sobre todo, en las enormes
posibilidades que por entonces ofrecian los mercados ex~
tranjeros,

La expansidn vitivinfcola se vié truncada por varias
causas., La mas importante fué la plaga de la filoxera que
hizo su aparicién en Mdlaga en 1878 y que paulatinamente
fué arrasando los vifiedos de régiones enteras, de tal mo-
do que la superficie con plantaciones de vid pasé de un
millén ochocientas mil Ha, entre 1880 y 1892 a 1,217,000
Ha, entre 1931 y 1935, a pesar de las replantaciones con
cepas americanas que s8¢ hicieron en los cincuenta afios
que median entre ambos perfodos, por ello puede asegu-
rarse que los dafios producidos por la filoxera fueron muy
superiores a 1os que expresa esa reduccidén del drea de
vifiedo en casi 400,000 Ha. Por otra parte la crisis eco-
némica mundial que se inicié en 1.929 significé un brus-
co descenso en nuestras exportaciones de vinos, que por
entonces ya comenzaba a resentirse de la competencia cre-
ciente por parte de otros pafses productores.

La oferta del vino al ser la vid planta no anual es
extraordinariamente rfgidaj por el contrario la demanda
sobre todo la cxtoiior es muy eldstica, De todo elle re-
sulta que los dnicos médios de ajustar oferta y demanda

en las fases bajas del ciclo somn: en primer término la

menor intensidad em el cultivo con el consiguiente descen-

80 en los rendimientos por Ha,, Yy en ltimo extremo el
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arranque de cepas donde ello es posible para dedicar las
tierras a otros cultivos, estas dos formas de actuar fue-
ron practicadas durante el periodo 1929-1935,

Precisamente por las escasas cosechas consiguiente
a la reduccién del £rea de cultivo operada en el decenio
precedente, y también por la caida vertical de los ren-
dimientos que compartié la escasez de abonos, el vino al-
canzé en nuestra postguerra precios remuneradores, Natu-~
ralmente al recuperarse los precios, se inicié en la su-
perficie de vifiedos una recuperaciédn paulatina pero con-
tinuada, pasando de 1,315.000 Ha, en 1.939 a 1.348,000
en 1,950 y a la cifra antes citada de 1,616,730 Ha. en
1962.

La actual superficie de vifiedo en produccién se dis-

tribuye por regiones en la forma que expresa el cuadro

siguiente!
Superficie de produccidém en 1962, por regiones
REGIONES HECTAREAS %S/ EL TAL,

Castilla la Nueva y Albacete 521,750 32,3
Levante 252,760 1%,6
Catalufia y Baleares 198,075 12,3
Aragén 132.920 8,1
Leonesa 106,508 6,6
Andalucia 100,380 6,3
Castilla la Vieja 98,520 6,0
Extremadura 77.965 b,9
Logrofio y Navarra 74.130 4,6
Galicia 38.335 2,3
Canarias 7.450 0,5
Vascongadas 6.420 0,3
Asturias y Santander 1,445 0,2

1,616,730  100,0

A continuacién examinamos las notas de mayor interes

en cada una de las regiones productoras.
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Castilla la Nueva, es la regidén que dedica mayor su-
perficie al vifiedo, Desde el sur de Madrid se presentan
concentraciones de alguna importancia; Noblejas, Yepes
Y Ocafia, y con mayor intemsidad Mora, son los distritos
viticultores mas notables de Toledo., En Ciudad Real el
vifiedo se explota en muchos lugares en régimen de mono-
cultivo, especialmente en la Mancha baja, y sobre todo
en los términos de Valdepefias, Manzanares, Tomelloso y
Daimiel, vy ya con menos intensidad en Campo de Calatra-
va., Menos importancia tienen los vifiedos de Guadalajara
(La Alcarria), Cuenca (Tarancén) y Albacete (La Roda).

En toda Castilla la Nueva Y Albacete predomina la
produccién de vino blanco de pasto y de vinos de mesa
tintos y rosados. En esta regién, apartir de 1953 se ha
construido un importante mimero de bodegas cooperativas
de gran capacidad; la crisis vinfcola de aquel afio puso
de relieve que la defensa del viticultor puede ser mejo-
rada merced a la cooperacidn.

En Levante, el vifiedo se extiende por los secanos
del interior y por las terrazas mas cercanas a la costa,
que an resultan impropias para cultivos mas rentables.
En volumen de produccidn, la zona vitficola valenciana mas
notable es la de Reguena y Utiel, con el incomveniente de
que la altura repercute en perjuicio de la uva que propor-
ciona un vino de 10° a 12°, de calidad media y color ba-
Jo. También en Valencia la zona del Cheste-Chiva, mas ba-
Ja que la de Requena-Utiel, proporciona mejores calidades
su vino es ligero de mesa blanco, de 12° & 14, En Alican-
te el valle de Vinalopd, que proguco tintos rosados de
13° a 16°, de excelente calidad, es la zona de mayor con-

sideracidn, lLos distritos murcianos de Sumilla y Yecla
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dan vinos mas fuertes, claretes y rosados, de 15° a 17°,

Catalufia, es la regidén donde se ha apreciado con ma-
yor intensidad la tendencia secular de reduccién del édrea
de la vid, como consecuencia de la desvastacidn produci-
da por la filoxera, la corisis de Exportacién y la posibi-
lidad que para desarrollar cultivos mas rentables ofrece
el amplio mercade que supopen los centros industriales
de la regidén, Tarragona y Barcelona son las provincias
mas importantes.

En Barcelona hay que destacar el conjunto del Pana-
dés que produce vinos blancos rosados y claretes, y tin-
tos con graduaciones medias de 12° y 12,5°; en la zona
de San Sadurn{ se obtienen ademés buenos espumosos, y en
Sitges, vinos dulces, moscatel, malvasia, de hasta 16,20°,
Martorrel, Alella y todo el Vallés son también notables
distritos productores.

Tarragona produce los mejores vinos naturales de Ca-~
talufia. En las zonas productoras de la Conca de Barberd
y el Campo de Tarragona se obtienen buenos vinos, como
el blanco de Vilaseca, Pero es el Priorato donde se alcan-
zan las optimas calidades de Tarragona y Catalufia entera,
concretamente el tinto tiene una graduacién de 15° a 17°
y con la orianza puede alcanzar los 18°; estos vinos son
objeto de exportacidén, fundamentalmente a Alemania donde
son muy estimados.

En Andalucia son cuatro las zonas vitivin{colas de
importancia: Jeres, El Condade de Niebla, Montilla y Mé-
laga.

La zona de Jeres la integran las tierras comprendi-
das dentro del triangulo cuyos vértices son, San Luicar

de Barrameda, Puerto de Sta. Marfa y el propio Jerez,
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formadas de marismas y sedimentos de gran riqueza calcé-
rea., Las labores de cultivo y crianza han alcanzado en
esta zona una gran perfeccién y los mostos se obtienen

de uvas de gran calidad: "Palomino",“Pedro Ximénex", Los
tipos de vinos mas importantes son "el fino","manzanilla",
"palma®, "palo cortado","oloroso" y "moscatel", que tras
la orianza por el sistema de soleras alcanzan normalmen-
te los 18° y no bajan de los 16°, Los vinos de Jerez -que
se exportan a Inglaterra desde la Baja Edad Media- son
los que mas divisas producen,

El Condado de Niebla, en Huelva es el segundo gran
distrito vitivinfcola andaluz, con vinos parecidos a los
de Jerez aunque desde luego muchos menos conocidos,

En Cordoba en la Sierra de Montilla y en Moriles Al-
to se crian a partir de la uva "Pedro Ximénez", los co-
nocidos "moriles” y "montillas", de finura incomparable,

-Mélaga también a partir de la uva de "Pedro Ximénez"
obtiene vinos de gran calidad, entre los que predominan
los oscuros y dulces, que alcanzan a veces los 20° despues
de una larga y cuidadosa crianza. Se clasifican sus cal-
dos en "dulce oscuro","moscatel"™, "tintillo", "PedroXimé-
nez%, "pajarete" y "blanco",

En Castille la Vieja y Leén, la Tierra del Vino, en
Zamora, la Seca y Rueda en Valladolid, la Armufia y Gua-
refia en Salamanca, y otras comarcas de Avila, Segovia y
Burgos comprendesn los distritos vitivinfcolas mas inte-
resantes, donde se dan vinos claretes y blancos comunes,
salve algunos excepcionales en Valladolid que se tradu-
cen en la produccién (muy limitada) de vinos de mesa que

se cotizan como los mejores de Espafia.
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En Extremnadura, la Tierra de Barros con el gran centro
de Almendralejo, es la zona mas importante,

Montijo, Mérida, la Sierra de Montanchez y Trujillo
ya en Céceres también deben citarse,

Aragén, produce vinos tintos espesos de viva colora-
cién y alta graduacidén alcohélica que em buena proporcion
sirven de pasto para elaboracién de vinos de mejor cali-
dad, Belchite, elCampo de Carifiena, el valle de Jiloca
y el alto Jalén son las principales comarcas productoraa.

La Rioja, produce los mejores vinos espafioles de me~
saj} los contfos vitivin{colas estan situados en la Baja
Rioja (Alfaro y Calahorra), Alta Rioja (Logrofio,Haro),

Yy la Rioja Alavesa, sus vinos son frescos y 4dcidos, de
16° y13° y de fina coloracién y arométicos, A pesar de
estas caracteristicas, por una serie de razones se expor-
tan en cantidades mf{nimas. En Navarra las cantidades ob-
tenidas son peores que las de la Rioja.,

Galicia obtiene elevados rendimientos (70-80 H1l/Ha)
su reg.én vitivinfcola mas importante la constituyen los
distritos de Ribeiro,Ribadavia,Valdeonas, etc., en el
medio y bajo Mifio.

Bl vino gallege del Ribeiro es de escasa graduacidén
alcohélica, de 9° a 11° y bastante 4cido pero de sabor
agradable, ligere y aromético.

Asturias, Santander y el pais vasco tienen una impor-

tancia vitivinfcola muy escasa,

108 RENDIMIENTOS Y LA PRODUCCION,-
Aunque la diferancia entre regiones es muy notable,
como se pone de manifiesto en el cuadro siguiente, los

rendimientos medios de nuestro vifiedo son muy bajos,
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Evolucién de la superficie y la produccién vitivinfco-
la en el periodo 1931-1958,
Periodos Supfcie.vfidos. Produccién Rendtos. Exportac.

y afios (miles de Ha.,) (miles Hl.) (H1l/Ha) (mil:o pt)
1931-35 1.317 18,815 14,3

1941-50 1,309 17.555 13,6

1956<59 1,464 19.375 13,2 92.394
1961 1,518 20,482 13,5 1.828,.867
1962 1,526 21,141 13,8 1,688,776
&

Para 1956-59 ptas. oroj para 1961 ¥ 1962 ptas. corrientes
El rendimiento medio oscila entre los 16 y 25 Qm. de
uva por Ha, y expredados en vino es de algo menos de 1k
Hl, por Ha, cifra muy inferior a 37 Hl/Ha. de rendimien-
to del vifiedo en Francia y a los 30 de Italia., Este dlti-
mo pafs con una superficie de vifiedo sensiblemente equi-
valente a la espafiola, tiene una produccidén de 60 millo-
nes de Hl. Francia con una superficie menor que Espafia e
Italia tiene una producciédn solo ligeramente inferior a
la italiana y casi el triple de la nuestra. Tan fuerte
diferencia no solo se debe a la peor calidad de la tie-
rra que en Espafia se dedica a la vid, sino que también
hay que atribuirlas a las técnicas rudimentarias y a la
menor intensidad del cultivo, esencialmente por las difi-
cultades que presenta el abonado en las zonas de escasa
pPluviosidad. Tambien existe una disminueién del rendimien-
to de caracter voluntario (menos atencién a la desinsec-
tacidn y laboreo) por temor a las dificultades de expor=
tacién y al problema que suponen los grandes excedentes
en ol norcido interior,
Como puede apreciarse en el cuadro anterior, en el

que también se resume la evolucidn de la viticultura en
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el periodo 1931-1962 los rendimientos en la produccidén
vinfcola espafiola dan muestras de estancamientos; la re-
cuperacién lograda en la produccién en los Udltimos afios
se ha obtenido merced a una expansién de la superficie

de vifiedo y no por el incremento en los rendimientos co-
mo habré sido deseable ha afirmado que los rendimientos
son mas elevados de lo que expresan las estadfsticas o~
ficiales, Pero la texis de que hay un amplio margen de
falseamiento en las declaraciones de los viticultores

por razones fiscales puede ser tan cierta en este caso
comoen cualquier otro caso de estadf{sticas agricolas, pe-
ro no més, Siendo evidente que el consumo per capita ha
disminuido de forma importante desde la preguerra y sien-
do rigurosamente comprobable que otro tanto ha sucedido
con las exportaciones, no cabe pensar que la produccién
real sea mucho mayor que la registrada en las estad{sti-
cas,

Se puede estimar que de los 19 millones de Hl, a que
normalmente asciende la produccién anual de vino nueve en
Espafia, se dedican a la exportacién 1(5 millones; a la
destilacién 2 millones; a la produccidn de vinagre algo
menos de 1 millén; los 14,5 restantes los absorbe el con-
sumo interior, Pero esas cifras redondeadas en las que no
figura excedentes sufren oscilaciones importantes. Tan
pronto como la produccién en un afio bueno supera los 21
millones de Hl, y la exportacién no se presenta especial-
mente fdcil, surge el problema de los excedentes en toda
su gravedad, pues un exceso de oferta de un 5 a un 10 por
100 sobre la demanda previsible puede suponer el derrum-
bamiento de los precios en origen si el Estado no inter-

viene a tiempo’
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Y el Estado ha contribuido creando la Comisidn de
Compras de Excedentes de vino, Esta Comisién de Compras,
tiene como cometido adquirir em el mercado nacional las
existencias de vino que considerada como sobrantes y por
carencia de compradores sean cotizadas a precios inferioy
res a los estimados como costo,

LO8 VINOS EN CANARIAS,-

Cuando Castilla llega aCanarias a comienzos del si-
glo XV, hallébase esta ain en cultivos con relacién a los
castellanos, Terminada la conquista, comienza acultivar-
se la cafla de azucar, que fué traida de las costas de
Flandes. Mas tarde este cultivo no duré mucho, pues las
islas prestaron a America, en unién de los colonos, misio-
nexres y conquistadores, su cultivo y prontoe no pudieron
resistir la competencia,

Una de las caracteri{sticas de economfa canaria es
el cardcter expansivo de esta o sea, la tendencia de co-
locar sus productos allende los mares y fronteras, Y tam-
bién esa sucesién y superacidén de crisis, ese prosperar
y decrecer uno tras otro, de los diversos cultivos de ex-
portacidén, Siempre que uno de estos cultivos, despues de
una etapa de prosperidad, llegaba ala decadencia, encon-
traban los islefios otro que le sucedia con ventaja.

La primera de estas crisis fué la de la cafia, desa-~
pareciendo el comercio de la azucar a mediados del siglo
XVI, Pero sus consecuencias no fueron tam profundas como
las otras posteriores, debido a la menor poblacién de las
islas y a que la solucién fué hallada antes de su total
planteamiento, Pues ya en los albores de 1500 se repar-
tieron terrenos oon la expresa condicién de no destinar-
los a plantaciones de ocafia, sino a vides. Estas vides

. traidas de Castilla y de Maderas,prosperaron en el sue-
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lo de Gran Canaria y Tenerife, y en el dltimo tercio del
siglo XVI se conocian en todos los mercados extranjeros
los vilduefios y las malvasias del Archipiélago., La mal-
vasia que tuvo mas fama es la dulce licorosa y acompafia-
da de perfume, Por tener la uva un mayor contenido en a-
zdcar hace que el 1lfquido logrado ademfs de poseer un al-
to grado alcohélico quede con un elevado porcentaje en
azdocar,

La época de apogeo de estos vinos fué sobre todo en
los siglos XVII y XVIII. Es entonces cuando nuestros pu-
ertos se ven frecuentemente visitados por navfos ingle-
ses y holandeses, que venf{an a recoger la mayor parte de
la produccidén, Inglaterra era el cliente mas importante,
Los comerciantes camarios tenian representantes en Londres
que se encargaban de recibir los vinos y venderlos, Tam-
bién llegaba el vino a América, especialmente a las Bar-
bados,

En esta época todos los esfuerzos se agrupaban en
torno al olivo, "como hoy es a los plétancs y tom{tes. Y
tanto la vida econémica como la politica interior y las
relaciones exteriores se vieron influenciadas por las in-
cidencias de la produccidn y del comercio de los vinos.

Durante el reinado de Carlos II de Inglaterra vinie-
ron a las Islas muchos mercaderes de Londres formando una
"Compafiia de Canarias®, con el fin de realizar el tréfi-
co oon el mayor provecho posible. Ante este intento de
monopolizar, se dispuso por el Ayuntamiento que saliesen
de las Islas todos los corresponsales y factores ingleses
y que nadie vendiese vino a la Compafiia,

Estos disturbios terminaron un afio mas tarde, cuan~

do llegé un enviado especial de la Corte, que encontrdé
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la solucidén acabando en primer lugar con la compafiia for-
mada en lLondres ¢ implantando un sistemas de tasas mas
flexible aplicado al vino y a los géneros importados por
Inglaterra,

Pero ya en el siglo XIX empieza a decaer el auge de
los caldos del Archipielago. AUn en el siglo XVIII las
exportaciones mantuvieron un ritmo bastante acelerade,
principalmente en la Lisla de Tenerife. No obstante la de-
cadencia de los vinos era ya un hecho consumado y el es-
tado econémico general de las Islas era bastante malo,
Esta decadencia fué debida a que ya a los importadores
ingleses no les interesaba el negocio, pues no les pro-
porcionaba suficientes ganancias; y como ellos eran los
duefios de los barcos podian imponer sus condiciones y
disminuie el tréfico.

Mas tarde el bloqueo centinemtal, que interrumpié
durante muchos afios el comercio con Inglaterra, y el oi-
dium que asolé las vides, dieren el golpe de gracia.

El vino tiene una importancia muy relativa en el
conjunto de la riquesa canaria y su produccién no solo
es émportada sino que ni siquiera alcansa acubrir el con-
sumo interior de Archipielago,

Casi todos los cultives son de secano y en los de
regadio se plantan vides a lo largo de los linderos de .
las fincas, siendo esto muy productive,

El clima canario es excelente con el vifiedo, aunque los
terrencs de vifia no se cuidan con esmero, muchas cepas
son viejas y no se atiende a su reposicién; otro enemigo
de la vid son los fuertes calores en época de maduracidn

1o que hace perder parte de la cosecha.,
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Agtualmente la mayoria de los caldos que se obtienen
son tintos comunes, lograndose escasas cifras de blanco
y moscatel, por algunos cosecheros mas bien para no per-
der la tradicién y sin 4nimo de lucro.,

Por lo general, estos vinos tintos son de mucho gra-
do alcohdélico, pues provienen de uvas que estan sometidas
a intensa radiacién solar y elevada temperatura. Sen bue-
nos vinos de mesa y se prestan de una manera magnifica
para algunos platos fuertes de la regién., Su mayoer incon-
veniente es que por estar elaborados por una multitud de
pequefios cosecheres no son muy hemogéneos y se encuentran
entre ellos notables diferencias.,

El total de Ha, dedicadas a vifledos en el Archipié-
lago es de 7,450, correspondiendo 4,750 Ha, a la provin-
cia de Tenerife y el resto a la de Las Palmas.

En la provincia de Tenerife se extiende la vid en
la isla de Tenerife (Tac.ronto. Icod, Taganana, etc.), y
en las islas de La Palma (Fuencaliente) y el Hierro.

En la provincia de Las Palmas la mayoria de las plan-
taciones se encuentiran en Gram Canaria cuya zona mas vi-
nfcola es el Monte y Tafira, aunque también se producen
en menor escala en San Mateo y Norte de la isla. Y tam-
bien es parte importante en la produccién de la provincia
la que corresponde a Lanzarote, que tiene en La Geria su

principal sona, famosas por sus "malvasias",
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PROCESO TECNICO,~

Obtencién del mosto.- Una vendimia oportuna, por lo que
se refiere a los puntos de mayor importancia, es decisi-
va para la bondad del vino resultante. Mientras que en
los pafses meridionales la mayor parte de las vaces es
posible alcanzar la madurez completa, sucede con frecuem-
cia lo contrario en los paises del Norte, a causa de las
condiciones des favorables del tiempo. En los pafses a-
creditados por sus vifiedos se procura ciertamente retra-
sar todo lo posible la vendimia, a fin de cosechar las
uvas lo mas madura posible; pero en general las podre~
duras, la aparicién de animales nocivos (gusanos, avispas,
péjaros, etc.), el tiempo desfavorable (lluvias prolonga-
das, pedriscos, heladas o nieves prematuras, etc.) y o~
tras circunstancias, obligan all{ tambien a vendimiar
anticipandose a la madurez completa. En las comarcas don-
de se cultiva ordinariamente la vifia, existe ademés 1la
costumbre de vendimiar en una época determinada, ain cuan-
do las uvas no hayan llegado todavi{a a la madurez comple-
ta. En. todos los casos debe tenerse en cuenta que las u-
vas que no estan maduras y sanas no producen vinos madu-
ros sino acidulos, que es preciso corregir para poder des-
tinarlos al consumo,

Al vendimiar o bien se procede como de ordinario,
recogiendo la totalidad de las uvas y separando luego los
mef jores racimos y hasta 1os mejores granos (vinos selec-
cionados), o bien se vendimia primeramente solo las uvas
mas maduras dejando las restantes en la planta, y se re-
pite la operacién uma o dos veces; los vinos de mesa es-

cogidos se preparan seleccionando de nuevo las uvas bue-
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nas de las cuales se han separado ya los granos malos al
vendimiar.

Este gran cuidado en la vendimia solo resulta remu-
nerador cuando los precios de los vinos son muy elevados,

Para saber cuando hay que vendimiar se estrujan en
el mismo campo unos racimos, se pasa por un tamiz y colo-
candolo en un tubo de hojalata o vidrio se introduce el
pesamostos y se anota el grado de aziicar que sefiala., A
los tres o cuatro dias se repite la operacién y asi su-
cesivamente hasta que dos determinaciones manifiesten i-
gual grado, ‘lo que indica que ha llegado a la completa
madurez.

En el mosto ha de existir una arménica relacién en-
tre sus elementos 4dcidos, tédcnicos y azucarados. A esto
se llama un mosto normal y el que no tiene esta relacién
debe corregirse. Un mosto normal debe tener por litro,
como minimo:

azucar (glucosa o levulosa) . « « « ¢« « . 200 g
acidez (expresada en &cido tar€drico) . . 8 g
Tanino « ¢ s ¢ ¢ o ¢ ¢ s e s e e s e e s 1,5¢g

Para obtener este mosto normal, hay que efectuar la
recoleccién o vendimia teniendo en cuenta que el grado
alcohélico de un vino viene en funcién del estado de ma-
durez de la uva, es decir, de su cantidad de azucar, O
sea, que a mayor cantidad de azdcar que contenga la uva
cerresponde mayor cantidad de alcohol. Por lo cual en
las zonas célidas, donde la uva tiene mas azdcar, hay
que atender al grado de acidez. En caso de que no ten-
ga los 8 gr. de acidez tartérica, se le afiadird despues
al mosto. Esto resulta mas econémico que agregar az\car.
Tambien hemos de decir que en la zona de regad{o los mos-

tos son mas pobres en alcohol y en las de secano mas ri-
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cos,

Estrujado.- Una vez la uva en el lagar se procede al es-
trujado en el cual hay que procurar no aplastar las pepi-
tas, lo que comunicaria al vino un fuerte sabor astrigen-
te y un poco amargo. Para quitar las pepitas la estruja-
dora tiene unos cilindros que se pueden juntar o separar
para impedir que queden aplastadas las pepitas. En este
caso es necesaria la presencia del raspon y por la tanto
este no debe quitarse, ya que su actuacién facilita el
escurrido de la estrujada y favorece la accién del pren-
sado y reprensado dandonos mas tanino. El raspén no inter-
viene despues en la fermentacién evitando los malos gus-
tos que pocdria comunicarle, ad{ como el que nos ceda agua
y absorba alcohol,

Tiene una gran importancia el que el fruto quede
bien aplastado para obtener buenos vinos, bien se haga
con los pies o con las méquinas estrujadoras, siempre que
ello neo cause el magullamiento de las pepitas. Al conver-
tir los racimos en una verdadera papilla se favorece a
la vez la mejor distribucidén de las levaduras y su inti-
mo contacto con el mosto, lo que determina una franca
fermentacidén,

Correcciofi del mosto.- A medida que se van estrujando

las uvas se las va amontonando en un lado del lagar don-
de no estorben, con el fin de que vayan soltando la ma-
yor cantidad posible del mosto retenido entre la cascara,
Para que esto no se prolongue mucho tiempo, ‘pues se avi-
nagraria, se procede al prensado y reprensado dos veces
en la jornada. La casca procedente del reprensado se de-

sitea en el sitio destinado a estos residuos y el jugo se
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une al de l4grima o flor. E1l mosto obtenido va a parar

a unos recipientes que pueden ser cubos o grandes tinajas
depésitos de forma troncocénica que se llaman tinas o
bien unos dépésitos de manposteria debidamente preparados.
En estos depdsitos se mantiene el mosto durante un perio-
do de tiempo que oscila entre las 12 y 24 horas para su
defecacidn o depuracién de todas las materias que lleva
en suspensidn, Durante este tiempo con el objeto de que
el moato no entre en fermentacién se la afiladen de 10 a

15 g. de sulforoso por ll1l,, que suele venir liquido en
botellas de hierro.

Encubado del mosto y fermentacién tumultosa.- Conseguida
ya la depuracién asi como la purificacién del mosto de=-
bido al sulfuroso adicionado, se saca el mosto claro pro=-
curando no rmoverlo para no sacar las impurezas que estan
en el fondo y entonces se van llenando los envases, tina-
Jas o botas donde ha de experimentar la fermentacién tu-
multuosa. Esta es debida a unos seres vivientes sumamen-
te pequeilos fiamados levaduras. Este cambio de recipientes
debe efectuarse procurando airear todo lo posible el mos-
to dejandolo caer primero en un pocillo de cubo de obra,
que se encuentra en el lagar, y de allf por medio de bom-
bas se deposita en los envases previamente limpios y de-
sinfectados con una mecha de ajufre quemada en su inte-
rior, Esto se hace el dia antes, no en el mismo momento
pues seria contraproducente pues al descubar aireando lo
que buscamos es que pierda una buena dosis del sulfuroso
que pueda llevar en exceso debido al adicionamiento al
llegar las uvas al lagar, unido al que se le puso en los
depésitos para retrasar su fermentacidén, y si ahora le

afiladiesemos una nueva dosis no tendria sentido.
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El encubado se hard de forma que el recipiente que-
de con un pequiio vacio, para que al fermentar no se derra-
me originando dos malest: el ensuciamiento de los recipien-
tes por fuera y el del piso de la bodega, habiendo ademds
pérdida de mosto y levadura, cosa que no nos conviene,
excepto en la elaboracidn de vinos licoroses y en otros,
En los vinos blancos este vacio es menor que en los tin-
tos por ser la fermentacidn en estos mas violenta.

Por fermentar esta clase de mosto sin casca la pro-
porcidén en tanino es mas pobre, por lo que, una vez en-
cubado se le aiflade de 5 a 10 g.de buen tanino al alcohol
disuelto en un poco de agua templada, por cada Hl, de mos-
to,

En cuanto a la fermentacién al principio debemos ten-
der a la méxima multiplicacién y desarrollo de las leva-
duras con las vasijas destapadas para que tenga una abun=-
dante provisién de aire, Cuando lo del recipiente esté
en plena fermentacién lo tapamos, pero de manera que pue-
dan salir los gases producidos y en cambio se le dificul-
te la oxigenacién a las levaduras, para obligarlas a tra-
bajar con fermentos alcohélicos.

En cuanto a la temperatura conveniente durante la
fermentacién tumultuosa, diremos que es uno de los fac-
tores mas importantes de los que interwienen en la elabo-
racién del vino, por eso todos los dias se debe tomar 1la
temperatura que alcanza el mosto, para poderlo remediar
oportunamente.

En primer lugar la temperatura exterior, o sea la
del medio ambiente del local del cocedero, debe estar

comprendida entre los 15° como minimo y 32°c. como méxi-
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mo, .con lo cual favorecemos el proceso fermentativo, sien-
do la mejor la de 20°c. En segundo lugar la temperatura
del mosto estard comprendida entre los 20V y 25%, aune
que ya de por si, por la falta de levadura abundante, es-
tos mostos no suelen fermentar con fuerza. En caso de que
por cualquier causa imprevista el mosto contenido en las
tinajas bajase a menos de 16°c., o subiese a mas de 30°,
se seguird uno de los siguientes procedimientos:

12. Abriendo todas las ventanas del cocedero duran-
te el dfa y la noche.

22, Que los recipientes no tengan dimensiones exa-
geradas, dandose la preferencia a los cubos o conos de
2,000 a 3,000 1, de capacidad y a las tinajas o botas de
1,000 1,

32, Sacando el mosto por la parte inferior del reci-
plente para verterlo por la parte superior.

Ls, Afladiendo sulfuroso en dosis de 25 a 40 g. por

Hl1l,

2. Practicando un frecuente bazuqueo si la fermen-

cién se efectiia en cubos o conos, o el cambio de recipienm-
te si en la tinaa o botas,

6%, Aplicando los refrigerantes especilales,

En el caso contrario, osea, que la fermentacidén tu-
multuosa languideciera repentinamente por causas atmos-
féricas imprevistas como por ejeupplo un brusco descenso
de la temperatura que nos pusiera el mosto a menos de 16°,
Los remedios pueden ser:

12, Afiadir mosto de otro recipiente que por estar
mas resguardado no ha sufrido disminucién en su tempera-

tura de fermentacién y por tanto sus levaduras estén con

toda pujanza.
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28, Calentar el local del cocedero cerrando puertas
y ventanas y colocando caloriferos u otros medios de
producir calor para que el ambiente del cocedero se pon-
ga a unos 300 o 35°%c.

3%, Afiadir al recipiente 30 o 40 g. de fosfato amé-
nico por Hl, pues las levaduras al recibeir este refuerzo
de alimentacién nitrogenada reaccionaran visiblemente,

¢s Introducir en el recipiente cuyo mosto se ha pa-
ralizado, una bateria de tubos por donde pase vapor de
agua a alta temperatura.
Descube: Fermantacién lenta o secundaria.- Una vez termi-
nado el mosto su fermentacién tumultuosa, lo que se cono-
ce por terminar el ruido caracterfstico y porque la tem-
peratura del mosto es casi igual a la de la bodega, se
toma un poco de mosto en un tubo de cristal y se investi-
ga su graduacidén en azicar., Cuando el pesamosto nos indi-
que 0°, que es cuando no hay azidcar que descomponer, se
produce el cambio del mosto-vino a otro recipiente. Se
debe airear aquel todo lo posible a fin de vigorizar las
levaduras, para que termine el desdoblamiento de los res-~
tos de azdcar que puedan quedar. Para favorecer esto se
deberd conservar la temperatura de la bodega a 20 o 30°¢c.
Esta manipulacién debe hacerse teniendo en cuenta:t no re-
mover las heces, pasando solo el mosto=-vino limpio y que
se airee cuanto pueda.

Terminada esta segunda manipulaciédn, que suele durar
de tres a cuatro semapas, se cierran los envases relle-
nandolos previamente., Y asi se dejan hasta que se efec-
tue el primer trasiego o cambio de envase.

Para saber cuando esta fermentacién ha terminado,

se aproxima a la boca del envase una cerilla encendida.
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Si se apaga al aproximarla al vino es que la fermentacidén
aun sigue, Si, por el contrario, la cerilla arde hasta
casl tocar el vino, es que ha dejado de fermentar y al

no desprender &Aicido carbénico la cerilla sigue su combus-
tién normal.

Las principales manipulaciones a que se someten los
vinos una vez terminada la fermentacién lenta, para acti-
var o adelantar en cuanto es posible su elaboradién, sin
esperar a la lenta accién del tiempo, son las siguientes:
rellenos, clarificaciones, trasiegos, filtraciones,pas~
teurizaciones y embotellado.

Rellenos,~ Consiste en recebar los recipientes que contie-
nen los vinos, periodicamente, con otros de la misma cla-
se o0 aproximados para que la camara de aire que haya en-
tre la superficie del caldo y el tapén se reduzca a lo

mas mfnimo a fin de preservarlos de la accidn oxidante
del oxfgeno del aire y de los gérmenes que este lleva en
suspensidn,

Esta manipulacién tiene como fin evitar que el vino
pueda ser atacado por enfermedades, tales como, las flo=
res del vino,la nata, precursora de otra peor, el avina-
gramiento, producidas ambas por microbhios aerobios, es
decir, que necesitan del oxigeno necesario del aire pa=
ra desarrollarse y que al no existir este aire por el cons-
tante relleno, el peligro desaparece, Mientras dure la
fermentacién, aunque esta sea lenta, esta eventualidad
de enfermar desaparece, por la razén de que este vacio
esta ocupado por una atmésfera de 4cido carbdénico produ-
cida por la fermentacién, que la preserva del oxfgeno del
alre; pero en cuanto cesa la fermentacién y, por tanto el

desprendimiento de dicho dcido, que actua a modo de an-
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tiseptico, es cuando aparecen estos microorganismos que
pueden trastornar la sanidad del vino,

Estos rellenos se efectuan una vez a la semana du-
rante el primer mes y carla quince dias en los dos meses
siguientes, El resto del tiempo se hard una vez todos los
meses hasta que el vino se venda. Se ha de procurar no
mover la masa lfquida.

El procedimiento que empleamos para hacer estos re-
llenos es muy practico y sencillo, y reduce bastante el
contacto del oxigeno del aire con el vino, Se cogen los
tapones de las cubetas, que son de corcho o de madera,
se les hace un taladro en el centro y se coloca un peda-
zo de tubc de cristal de uno o dos centimetros de diame-
tro y de unos 8 cm, de largo, el cual se coloca bien a=-
Justado al orificio hecho en el tapon, de forma que que~
de a ras de la parte interna del tapon, quedando en la
parte exterior 4 o 5 cm, de este tubito libre. El1 tubo
lleva un pequeiio tapon.

Las ventajas de este procedimiento son las siguien-
tes: se puede adosar fuertemente el tapon a la cubeta y
si se quiere recubrirlo con yeso amasado, para que no en=
tre nada de aire externo y con el cubito se efectua el
relleno sin necesidad de tocar el tapon, Ademds permite
que, una vez la cubeta completamente llena, suba el nivel
del vino en el tubito, que quedard lleno de vino, y como
lleva su taponcito y por otro lado su superficie, dado
su pequeilo diametro, es muy pequefia, su contacto con el
aire es casi insignificante.

Trasiegos.- Tiene por objeto separar el vino claro del
contacto con las heces sedimentadas en el fondo de los

recipientes durante su elaboracién.

itn realizada por ULPGEC. Biblioteca Universitaria, 2009

los autores. Digitali

©Del



0035

Estos sedimentos o heces son un conjunto de levadu=
ras muertas, materias nitrogenadas, crémor de tértaro in-
solubilizado por el alcohol y resto de materias sélidas
que los mostos llevan en suspensién, O sea, un depésito
de substancias de f4cil descomposicién, que aprovechan-
dose de cualquier circunstancia favorable se desarrolla-~
ran rdpidamente, produciendones un enturbiamiento del vi-
no, De aqul se deduce el interes que tienen estos cambios.

En lfneas generales ya hemos dicho que el primer tra-
siego es el que hacemos al terminar la fermentacién tumul-
tuosa, o sea, cuando el pesamostos nos marque 0Ooc, El1l se-
gundo trasiego es el que se hard en marzo, y el tercero
en octubre, Durante el segundo afio de permanencia del vi-
no en bodega se trasiega so0lo dos veces: a primeros de
abril y en octubre, Estos trasiegos los hacemos con bome
bas aspirantes o impelentes.

Es preferible hacer los cambios en dfas despejados
y frios, o sea con presién atmosférica alta, dejandolo
de manipularlos cuando la presién del bardémetro reducida
al nivel del mar sea inferior a los 760 mm,, que es la
normal,

Cuando se trasiega un vino, lo mas importante es
que el nuevo recipiente donde se traslade este, esté lo
mas limpio posible, cambiandolo solamente en lo que se
refiere a la parte clara, pues si né no habremos logra=-
do nada. liay un adagio que dice: "mas vale que vaya un
poco de vino en las heces, que unpoco de heces al vino
que se trasiega',

Clarificacién.,- Tiene por finalidad abreviar el tiempo
para que las materias que el vino lleva en suspensidén y

que lo enturbian, se depositen con répides, dejandolo
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claro y cristalino,

El tanino que lleva el vino posee el poder coagulan-
te vy al mismo tiempo un gran poder antiseptico. De aqui
su gran interes en todas estas operaciones de clarifica-
cién,

Pero también hemos de tener en cuenta que reaccio-
nando casi todos los clarificantes con 61, nos robarian
parte de este tanino, que naturalmente contiene el vino
y nos lo dejaria soso por un lado y expuesto a contraer
alguna enfermedad por otro, por ser su accidén esteriliza-~
dora y por tanto conservadora. Es necesario, entonces,
afiadir una parte de tanino al vino que vamos a clarifi-
car,

Para realizar una buena clarificacién es convenien-
te que concurran las siguientes condiciones:

a).- Que el vino se halle en reposo por haber ter-
minado su fermentacién, pues si né el desprendimiento de
dcido carbdnico impediria la accién normal del clarifi-
cante,

b).- Que el tiempo sea fresco, en dia despejado y
con presidn atmésferica elevada.

¢).= Que se le aflada, el dia antes, al vino que se
va aclarificar la cantidad de tanino necesaria para que
el caldo no quede empobrecido de este elemento, La can-~
tidad de tanino que se le ha de ailadir depende de la can-
tidad y la clase del clarificante empleado.

Podemos dividir los clarificantes en dos grupos:

12.- De origen animal, llamados orgédnicos

2% ,~- De origen vegetal, llamados inorgédnicos

Los primeros se pueden dividir, a su vez, ent
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a).- Clarificantes albuminosos, que son todos aque-
llos que al reaccionar con el tanino, o con los &cidos
que este lleva, se insolubilizan arrastrando al fondo de
los recipientes las materias sélidas que contengan en sus=-
pensién; por ejemplo, la sangre, la leche, los huevos.
Estos iltimos se suelen emplear mas para los vinos tin-
tos,

b).- Clarificantes gelatinosos, que necesitan tambien
de la presencia del tanino para formar el compuesto inso-
luble que ha de clarificar, como son, la osteocola, ge-
latina extraida de los huesos de los animales, y la ic-
tiocola, substancia extraida de los huesos de ciertos
pescados.,

Filtracién .- Esta manipulacién vinaria tiene por objeto
separar del vino, por retencién, las particulas sélidas
que lleva. Se obtiene este resultado haciendo pasar al
vino por paredes mas o menos porosas y rigidas, donde
queden retenidas las impurezas. La filtracidén nos propor-
ciona dos ventajas: que obra a modo de clarificante, y
que me jora notablemente las condiciones sanitarias del
vino.

Por ser esta filtracién mecénica no influye en la
composicién quimica de los caldos., La filtracidén no ex-
cluye la clarificacién, sino que ambas operaciones son
complementarias, Por ejemplo: si un vino turbio lo cla-
rificamos primero y luego filtramos la parte clara, nos
dard un vino con una nitidez grande., Si, por el contra-
rio, lo filtramos primero, puede darse el caso de que el
enturbiamiento sea debido a un exceso de materias sélidas

que el vino contenga, y nos quedard completamente limpio,

ion realizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2009

ios sutores. Digitali

© Del



003

lo que nos evitaréd el trabajo y los gastos de la clari-
ficacidn,

De todas maneras la aplicacién mas practica de la
filtracién, es el poder aprovechar rapidamente toda e=-
sa serie de turbios, procedentes de trasiegos y clarifi-
caciones, que deben reunirse en un recipiente, pues una
vez aclarados pueden consumirse despues de filtrados.

Para que la filtracidén produzca mejores resultados
debe tenerse en cuenta lo siguiente:

1¢.- Es importante que la filtracién se haga fuera
del contacto del aire para evitar las pérdidas de alcohol
y aroma.

22 .- E1 vino debe llegar al filtro a una presidén
constante y sin sacudidas bruscas.

38.~ La materia filtrante que posea el vino debe de
ser de tal naturaleza que, ademids de hacerlo bien, no le
comunique malos gustos al vino filtrado.
Pasteurizacidén.~ Consiste en detener y destruir, por me-
dio del calor, los efectos nocivos de los fermentos pro-
ductores de enfermedades, Se trata sencillamente de una
esterilizacidn, con lo cual se asegura al vino una buena
conservacidn posterior.Para esto se calienta al bafio ma-
ria, de forma que la temperatura no exceda nunca de los
80°c, Se hace en los aparatos llamados pasteurizadores.

Para realizar una buena pasteurizacién hay que tener
muy presente!

12.,- Que el vino esté en perfectas condiciones de
limpidez,por lo tanto, debe procederse antes que esta o-
peracién a una clarificacién, o como minimo, una filtra-
cidn,

2% ,- Durante el tiempo que el vino ha de estar so-
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metido a la temperatura que le corresponda, segun su es-
tado, deberéd de estar fuera de todo contacto con el aire
y sometido a cierta presién con el objeto de lograr que
no experimente grandes pérdidas de alcohol,

32.,~ La temperatura ha de ser la suficiente para a-
niquilar todos los gérmenes gue contenga.

42.~ No serd nunca sometido a la pasteurizacidn un
vino que haya sufrido alguna otra manipulacién en la cual
pueda haber adquirido ajre, como por ejemplo, trasiegos
reclientes,

58.=- E1 tiempo durante el cual estaran sometidos los
vinos a esta esterilizacién serd solo de unos cinco mi-

nutos,

mezz000=2a-
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PRIMERAS MATLERIAS,-

Para la elaboracién del vino, se tiene como iinica
materia prima la uva, es decir el fruto de la vid,

Este fruto reunido en racimos est{ compuesto de dos
partes principales: el escobajo o parte leilosa, y el gra-
no, Este dltimo estd constituido a su vez por el hollejo
o la piel, la pulpa o0 parte carnosa, y las pepitas o se-
millas,

Escobajo o raspén,- Es la parte leflosa del racimo, me-

diante al cual los granos se comunican con la cepa. Tie-

ne un sabor muy #éspero y astringente, y desagradable, que

comunica al mosto, y por tanto al vino si se prolonga su
maceracién o permanencia en los caldos, sobre todo si el
racimo estd un poco verde. Lo mejor es hacer que no ine
tervengan en la fermentacidén.

Contiene principalmente 4cido tartdrico, tartratos,
taninos, etc., pero el 70% de su peso es agua; su mayor
aportacién al mosto serd entonces este elemento, lo que
determina una disminuciédn en su grado alcohdélico, y co-
mo ademds posee la propiedad de absorver alcohol nos de~
bilitard su fuerza alcohélica. Si bien el perjuicio no
es muy grande ya que un racimo tiene solamente un cinco
por ciento de raasapon, pero unido al otro defecto de mal
sabor que proporciona a los caldos, hace que no sea re-
comendable su intervencidn,

Granos de uva.- Es la parte carnosa del racimo y repres
senta el 95% del peso total del mismo, Estan constitui-
dos por la piel u hollejo, pulpa y pepitas, siendo sus

elememtos principales el azdcar, agua, tanino, dcidos y

la potasa.

ion realizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2009

ios sutores. Digitali

© Del



0042

Piel u hollejo.~ Constituye el 6% del peso total del gra-
no y su influencia en la vinificacién es muy grande por
la cantidad de elementos que aporta, como son: &cidos,
taninos, materias colorantes y odorantes, y las levadu-
ras en estado maduro.

Esta materia colorante es la que tiiie al vino. Ge~
neralmente es insoluble en agua fria disolviendose en
cambio en agua caliente o en alcohol, Tambien se disuel-
ve en el mosto durante el proceso de fermentacidén que es
cuando el vino adquiere su coleracidédn correspondiente.
Teniendo en cuenta esta circunstancia se puede obtener
vino blanco de uvas tintas, solo con separar el raspdén
y el hollejo antes de la fermentacidén,

Cuando las uvas estan muy maduras se obtienen vinos
de gran capa y color, prolongando unpoco su maceracidn,
haciendo fermentar el mosto con el orujo,.

Hay una variedad de uvas llamadas tintoreras que pro-
ducen mucha capa y color por abundar mucho en ellas las
materias colorantes, resultando los vinos de ellas de un
color oscuro fuerte, Estos son muy apreciados para hacer
mezclas con otros que carecen de la coloracién necesaria,
pues la ley prohibe que estos vinos faltos de color se
les ailadan sustancias colorantes distintas del wvino.,

Y en la piel donde estan concentradas las levaduras
en forma de polvillo blanco, que pasan al mosto en el ac-
to del estrujamiento y sin cuya intervencidén no se podria
verificar la fermentacién, y también en la parte interna
de esta piel es donde se concentran los aceites esencia-
les que proporcionan los gratos olores y sabores de vino.

Otro elemento importante son los dcidos que repre-
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sentan un 8% de tdrtaro, que es cedido al vino en un 5%

o 6w en forma de cremor tértaro.

Pulpa,- Esta parte del grano esti constituida por el 83%
del peso total del racimo, siendo sus principales elemen-
tos, el azicar y el agua, entrando los dcidos en pequefias
dosis. La pulpa carece completamente de tanino y de mate-
ria colorante, El1 azdcar que contiene es glucosa y levu-
losa, Se distingue del azdcar que se extrae de la cafia

y de la remolacha en que esta no tiene la propiedad de
fermentar directamente con las levaduras y ademds tanto
la glucosa como la levulosa no son cristalizables.
Pepitas o semillas.- Este elemento complementario del gra-
no de uva representa un 4% del peso total del racimo.,
Contiene gran cantidad de tanino (un 10%), asi como acei-
tes esenciales y materias resinosas, que si pasa al vino
le comunica un sabor muy desafradable, por 1o cual no se
deben aplastar al estrujarlas.

El tanino lo llevan en la parte externa siendo muy
soluble en agua caliente y alcohol, cosas que le propore
ciona la fermentacidén. La accién del tanino en los vinos
es muy eficaz desde el punto de vista de su conservacidén.
Aquellos vinos que no lo contengan en la proporcién mini-
ma para su buena sanidad es necesario afladirselo.

Resumiendo todo lo dicho la constitucién de un raci-

mo es aproximadanente:

ilaspon o escobajo 5% del total o
Racimo 100”

Grano 95% del total

Y la del grano?

Hollejo o piel 8% de su peso
Grano Pulpa 83% de su peso  95%
Pepitas 4% de su peso
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Dato importante para los calculos previos de 1la
produccién en litros, es lo que a continuacién detalla-
mos:

Por cada 750 Kg. de uva fresca se obtienen 605 li-
tros de mosto, los cuales quedan reducidos una vez efec-
tuada la fermentacién y separadas todas las impurezas a
495 1litros de vino "limpio" disponible para la venta.

Estos datos han sido tomados de la realidad, ya que
los que sefialan los libros especializados en la materia
es mas bien un rendimiento tedrico que préctico, pues
para calcular el verdadero rendimiento hay que hacerlo
en el propio terreno donde se encuentran los viiledos,
pues el ante dicho rendimiento depende del eastado en que
se encuentren las uvas, dependiente este de las condicio-

nes climatolégicas en que se ha efectuado la maduracidn.

LUGARES DE COMPiA Y PRLCIOS, -

Debido a que poseemos finca propia, serd la que nos
suministre la materia prima, aunque como tenemos proyec-
tado una produccién mayor que la que nos puede proporci-
onar nuestra propia cosecha, se ha pensado comprar en las
fincas limitrofes, con uvas de la misma calidad y clase
que las nuestras, 200,000 Kg. al precio de 8 ptas.,, que
unidos los mismos a los 50,000 Kg, de uvas que se calcu-~
la producird nuestra finca, a 8 ptas., hacen un total de

2,000,000 de pesetas,

4
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MATERTAS AUXILIARES,-

Las materias auxiliares para el tratamiento de 1los
mostos y vinos, se han calculado de una manera aproxima-
da, cuya relacién damos a continuacidén, sirviendonos de

orientacién para el calculo del coste, las cifras rela-

cionadas.

200 kg. de sosa caustica a 3,15 630, -
50 Kg. de dcido tartarico a 12 600, -
25 Kg. de tanino a 100 2,500, -
50 Kg, de fosfato aménico a 7 350, -

38 Kg. de tartrato neutro de potasa a 18,4 700,-

80 Kg. de carbon animal a 16 1.280,~-
200 Kg. de cola de pe:cado a 50 10,000, -
Total 16,060, -

ceeam0o0zew=-
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ESTUDIO DLLL MBCADO Y JUSTIFICACLON COMUERCIAL,-

El estudio del mercado no es ninguna novedad, pues
desde que aparecié la industrializacién en gran escala,
la cual provocé un distanciamiento entre el productor y
el consumidor, se hizo necesario la investigacidén del
mercadoj ya que este aislamiento entre el productor y
el consumidor ha llevado a graves problemas econdmicos
en las empresas, al fabricar muchas veces productos que
luego -porque no correspondian a lo que el mercado que-
ria, esperaba o necesitaba- han permanecidos arrincona-
dos en los almacenes o lo que es peor olvidados en las
estanterias de los comerciantes,

Pero no es solamente este problema el que soluciona
el estudio cientifico del mercado sino que también deter-
mina el grado de eficiencia de la organizacidén de Ventas
en cuanto a la distribucién del producto, la eficiencia
de la Publicidad, y sobre todo, la medida en que el pro-
ducto corresponde a las exigencias del piblico y hasta
que punto aquel le satisface.

En nuestra época en que los precios no cesan de au-
mentar (las primeras materias, la mano de obra, la maqui-
naria, etc.) la direccién de una empresa no puede tomar
de cisiones por intuicién, ni obrar de forma empirica.
Seria demasiado peligroso.

Resumiendo pues, la direccidén de la empresa necesi-
ta informacidén, pero una informacidén tal, que le permita
tijar su politica y tomar sus decisiones sobre bases se-

guras.

Existen tres fuentes a las que puede acudir el inves-

tigador para resolver el problema que cada vez se plantea:

1) Datos estadisticos publicados por organismos ofi-
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clales, asocliaciones, corporaciones, etc,

2) Documentos y datos contenidos en los dossiers in-
ternos de la propia eumpresa,

3) Estudios externos a la empresa, realizados aplie
cando cualquiera de las tecnicas propias de la investiga-
cién del mercado (encuestas, tests, observaciones,etc.).

Los objetivos de la investigacién del mercado seran:
a) Investigacidn sobre el producto.- Que se puede resu-
umir a:

- determinar la aceptacidém por el consumidor de pro-

ductos nuevos,

« determinar los usos actuales de productos existen=-

tes.

= estudiar lo referente al empaquetado o envases.

- estudiar la posicién competidora de nuestros pro-

ductos,

- oetc.,, etc.,

b) Investigacién sobre mercados.~ Que se concreta a:

- estudio de las caracteristicas del mercado (edad,

clase social, costumbres, etc.).

- estudiar los cambilos de naturaleza del mercado,

como puede ser, los movimientos demograficos.

- estimacidén del mercado real, tedrico y potencial.

- etc,,0tc,
¢c) Investigacién sobre ventas y distribucién,- Que se o=
cupa de:

- estudiar los precios y su influencia sobre el vo-

lumen de ventas.

- estudio de los costes de distribucidén,

- seleccién de la clientela (en cuanto al pago y al

tamafio de los pedidos).

- estudiar los territorios de ventas por zonas.
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Una empresa industrial o comercial puede realizar
las investigaciones utilizando los servicios de:
- Una agencia de publicidad
- Una organizacién independiente especializada.
-~ Un departumento interno Je estudios de mer-

cado,

Nosotros hemos encargado esta tarea a una agencia
de publicidad, la cual despues de haber efectuado sus es-
tudios e investigaciones en el mercado nos ha hecho saber:

-Que, en el mercado se encuentran gran variedad de
vinos embotellados, tintos en su mayoria, pero que,
a pesar de rezar en su etiqueta, ser originales de
El Monte, no es asi, ya que su verdadera proceden-
cia deja mucho que desear, pues suelen ser vinos
"{mportados" de la Peninsula en barriles o toneles
para luego ser embotellados en nuestra isla, asig-
nandoles la procedencia de tan prestigioso lugar
vinicola como es El1 Monte en Gran Canaria.

-Que, este vino que circula por el mercado no es de
buena calidad, por lo que el piblico desea, segun
los sondeos realizados, esmerada elaboracidén en vi-
nos de una calidad excelente,

=Que el "buen vino de El1 Monte" solo se encuentra
en bodegas de aquella zona, las cuales carecen de
una organizacién comercial y de una publicidad ade-
cuada para hacer llegar su producto al mercado, es-
perando en la mayoria de los casos al pie de la bo-
dega a que el comprador haga su aparicidn.

-Debido a estas circunstancias, es por lo que nues-

tra empresa - que se va a dedicar a la elaboracién,
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crianza y embotellado de vino de El1 Monte,para lo
cual cuenta con finca e instalaciones propias - con
la adecuada organizacién de ventas y con su corres-
pondiente publicidad, aspira a abastecer el merca-
do regional con las mayores garantias de éxito.,
«-0tro detalle a tener en cuenta ha sido el aumento
de consumidores debido a la gran cantidad de hote=-
les y residencias,ademds de restauranes, existentes
en nuestras islas, impulsados todos por el gran a-

uge turistico que se experimenta.
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PUBLICIDAD, -

Publicidad es toda accién conducente a difundir he-
chos e ideas.

Afortunadamente, podemos decir que ha pasado la épo-
ca en que se creia a pies juntillas aquello de "el buen
paiio en el arca se vende" o "el buen vino no necesita in-
signias'", y se ha reconocido la necesidad de la publici-
dad, porque los buenos productos no se venden solos, hay
que venderlos como los demds, sin perder tiempo, sin de-
Jar adelantar a la competencia, y obrar de forma tal que
se hable de ellios mas que de los nuevos, porque somn me-
Jores.

La publicidad es necesario incluso no para aumentar
la cifra de ventas que en muchos casos ha conseguido lle-
gar a su grado de sgturucidn, sino como medida necesaria
para conservar el prestigioj; tengamos presente que el
prestigio solo se pierde una vez, y una vez perdido es
muy dificil por no decir imposible su recuperacién,

Hoy dia se reconoce el poder de la publicidad, y se
conviene que, toda empresa que quiera hacer una cifra de
ventas proporcionada a su importancia o capacidad, que
quiera superarla, que quiera contrarrestar la acciédn de
la competencia, que quiera introducirse en el mercado,
que desee crear la necesidad de un producto no conocido
en el mercado, etc,, etc., precisa indefectiblemente de
la publicidad. La publicidad debe ser racional y constan-
te,

Que duda cabe que la publicidad es impulsadora de

negocios, puesto que:
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a) Informa al consumidor de productos y servicios

b) Es el medio mas econémico de la venta

c) Asegura una mejor calidad del producto

d) Permite la identificacién del producto deseado

e) Aumenta la produccidén y el consumo

f) Reduce los costos

g) Eleva el nivel de vida.

Se ha dicho muchas veces que la publicidad es un cos-
to mas del producto, que en definitiva va a pagar el con-
sumidor, pero que el consumidor pague la publicidad no
quiere dedir que pague mas, por el hecho de que se utili-
ce la publicidad., Es decir la dnica razén por la cual el
fabricante continda utilizando la publicidad, es porque
le permite vender el articulo a precio mas bajo que si no
la emplease. Ademds el precio de la publicidad computado
en terminos de coste por unidad de articulo vendido es
extraordinariamente pequeifio, mucho mas de lo que se ima-
gina el publico. Este coste bajo hace posible que el con-
sumidor disfrute de un producto cuyo precio total es con-
siderablemente menor que si no se anunciase.

Aceptando pues que la publicidad cuesta dinero, de-
mos afiadir que la Publicidad cuando logra su objetivo,
amortiza por si misma el valor que en ella se invirtié,

o bien reduce el importe de otros elementos que formarian
el precio de coste comercial.

En la publicidad existen tres principios bdsicos que
sont

1) La veracidad

2) La originalidad

3) La personalidad propia

En la publicidad existen unas fases que se han de
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desarrollar para que se consiga el fin deseado, y sont

a) Atencidén.- Que el piiblico se entere que se anun-
cia algo.

b) Interés.- Conseguir que despues de la atencidn,
haya un interés por lo que se anuncia.

c) Deseo.- Vencer la indiferencia del cliente e in-
culcar el deseo de compra.

d) Voluntad.- Despertado el deseo, es necesario mo-
ver la voluntad para que el cliente se decida a realizar
el acto de compra.

e) Decisién.~ Es la de la compra o pase del pedido.

f) Satisfaccién posterior.- Evitar que el cliente
resulte defraudado.

Entre los medios dedicados a la publicidad, tenemos
el llamado triangulo clésico, y que estd formado por la

prensa, la radio y el cine.

Sobre estos tres medios estard basada nuestra publi-
cidad, que estd encargada a una agencia, la misma que nos

realiza el estudio del mercado, ya que nuestra empresa no

es de una embergadura tal, para tener su propio departa-

mento publicitario, propio de grandes empresas.

-----ooo---.o
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EMPLAZAMIENTO DE TERRENOS E INSTALACIONES,-

Para asegurarnos parte de las primeras materias, po-
seemos finca propia, dedicada exclusivamente a vifiedos,

situada la misma en la carretera de Bandama, Km, 1, en

el término municipal de Sta, Brigida, y con una extensidn
de 80,000 metros cuadrados ( 8 Ha,). Las cepas de los vi-

fledos no son muy viejas, lo que nos puede garantizar, que

podamos obtener de ellas buenas cosechas durante varios

oo

afios antes de que comiencen a dar sefiales de empobrecimien-

to, por lo que entonces serf necesario ir efectuando una
replantacién paulatina y escalonada.

La tasacién pericial hecha a la finca es de pesetas
1,000,000, -

En las inmediaciones de la finca hemos instalado la
bodega y el lagar. La bodega es una edificacién amplia y
moderna, de una sola planta. El1 material de que se sirve
asi como los envases, son nuevos en su mayoria,

En cuanto al lagar es asi mismo como la bodega, de

moderna fabricacién., Dispone el mismo de tres grandes ti-

najas de mamposteria, con capacidad para 8.000 1, c/u.,

destinadas a la recepcién de la uva para su estrujado, en

una de ellas estd la prensa. Posee ademds otra tinaja, a
mas bajo nivel que las demés, donde va a ser recogido el
mosto para su ulterior traslado a la bodega,

Los pisos poseen la inclinacidén suficiente para que
los lfquidos provenientes de derrames puedan ser evacua-
dos rapidamente. Las paredes estan cubiertas de cemento
"portlan", y las de las tinajas estan embadurnadas con
una solucién al 30% de £cido tartdrico, el cual a expen-

sas de la cal que contiene el cemento y que pudiera ser
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solubles en el mosto, formard una costra de cristales in-
solubles de la sal, llamada tartrato de eal, que impedird
el contacto directo del lfquido con el cemento.,

Otras instalaciones anexas son, el laboratorio de
pruebas, la sala de embotellamiento con su almacén y los
locales destinados a oficinas.

El valor total de las instalaciones es de pesetas,
800,000, =

Como ya se ha dicho, las instalaciones son de recien-
te creacién, por lo que se ha dotado a las mismas de to-
dos los requisitos exigidos para la seguridad e higiene
del trabajo en beneficio de los obreros y de la empresa
misma.

En prevencidén de riesgos de incendios se han insta-
lados dos "sprinkler" autométicos (pulvorizadoroa de agua

autométicos).
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MAQUINARIA, -

Para el desarrollo de nuestra actividad y tras un
estudio previo de las calidades y precios de las méqui-
nas existentes en el mercado, hemos procedido a la adqui-
sicién de las siguientes:

Una estrujadora-despalilladora,marca "Hanomag", ti-
po TR-1l, con electro-motor de 2 H.P.,, con un rendimiento
real de 4.000 1./hora (mosto). Prescio 250,000,- ptas.

Una prensa marca "Hanomag", referencia 27/B2 con e-
lectro-motor de 12 H,P,, con un rendimiento de 5,000 1./n.
Precio 200,000,- ptas,

Un Moto-Bomba marca “Record"™, con electro-motor acoe-
plado de 2 li,P, y rendimiento de 10,000 1,/hora. Su pre-
cio es de 150,000,« ptas.

Una llenadora de botellas marca "DUENDE", tipo Junior
20, adaptable a cualquiéar tipo de botella, con 6 cafios,
rendimiento 750 botellas por hora. Precio 135,000,- ptas,

Una encorchadora-capsuladora, marca "Tranguen", con
electro-motor,. Precio 90,000, ptas.

Un escurridor y lava botellas, marca "Tralla®, con
capacidad para §$00 botellas. Predio 75.000,- ptas.

El valor total de la Maquinaria asciende a 900,.,000,-

pesetas.

veenm000nme =~
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ENSERES, -

Ademés de la maquinaria hemos adquirido los siguien-
tes enserest

- 300 botas (pipas) de roble, con una capacidad de
516 1. ¢c/u., a 500 ptas. cada una. Total 150,000, ptas.

- 4 tercios de 36 1. ¢/u., a 200 ptas. cada uno., To-
tal 800,- ptas.

= Un embudo de madera, tamafio mayor. Precio 200,- ptas.

= Un embudo de madera, tamafio menor. Precio 150,- Ptas.

- 2 embudos de cinc, a 100 ptas. c/u. Total 200,- ptas.

« 2 embudos de cinc, pequefios, a 50 ptas. cada uno,
Total 100,- ptas.

« Un embudo de cinc con tamiz para colar, Precio 150,-
pesetas.

- 4 Kg., de mechas de azufre, a 24 ptas. el kilo. To-
tal 96,- ptas.

- 4 llaves de madera, a 15 ptas. c/u., Total 60,- ptas.

= Silleros de madera para colocar las botas. Precio
30,000, - ptas,

- 2 palas, a 100 ptas. c¢/u. Total 200,- ptas.

- 2 azadas, a 100 ptas. c¢/u. Total 200,- ptas.

- 2 cepillos de limpieza, a 40 ptas. c/u., Total 80,
pesetas.

« Una escalera de tijeras. Precio 500,- ptas.

~ Un martillo y un ajustador de aros de botas. Pre-
cio 150,« ptas,

- 20 m, de manguera a 50 ptas/m. Total 1,000,- ptas.

- Diversos objetos de vidrio y metal. Precio 3.,264,~-

pesetas,

El valor total de los Enseres es de 187,000,- ptas.
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ENVASES, -

Bajo este titulo, comprendemos todos los elememtos
necesarios para la puesta en el mercado del producto ela-
borado, que serd en este caso el vino embotellado, y de-
bido a que los envases no son recuperables, serd un ele-~
mento constitutivo del costo,

Los materiales que se necesitan son los siguientes,
(1as cifras estan relacionadas en millares):

-« 220 botellas de 3/4

- 250 stiquetas

« 250 corchos

- 250 capsulas

- 250 fundas de paja

e 250 envueltas de papel manila

- 12 cajas-envases de madera

Cuyo coste hace un total de 105.,000,~- pesetas.

-----oOo.----
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SISTEMAS DE SALARIOS Y TRABAJO,-

Se puede definir el salario como el pago de cualquier
prestacidén de servicios, pero empleando una definicién mas
completa, diremos que el salario "es el pago de los servi-
cios prestados por el personal obrero a la produccién (em-
presa)". Este concepto se refiere a cualquier clase de em-
presa, bien sea esta industrial,comercial o de servicios,

El salario puede ser directo e indirecto, segun que
el personal obrero intervenga directamente o né en la pro-
duccién.

El salario que emplearemos es el semanal fijo, que es
el mas corriente y se tasa en funcién del tiempo de ocupa-
cién de la persona, no de la medida del trabajo hecho,

El personal de que disponemos, tanto obreros como em-
pleados, es fijo.

La duracién de la jornada es la legal, o sédse de o~
cho horas diarias, este horario de trabajo esté aprobado
por la Inspeccidén y obligatoriamente serd dado a conocer
por la Empresa de manera permanente, por medio de carteles
colocados en sitio visible del propio Centro de trabajo o
en lugar adecuado, En los carteles se expresard el princie-
pio y el fin del trabajo.

Para las comidas loa trabajadores tendran una inte-
rrupcidén de dos horas.

El personal tendrd derecho a un permiso anual retri-
buido, de siete dias para los obreros y quince para los
empleados, Si el trabajador dejara de prestar sus servi-
cios antes de haber disfrutado el permiso anual retribuido
percibiréd la parte proporcional que le corresponda.

Por gratifisaciones extraordinarias, los obreros re-

cibiran media mensualidad en Navidad y otra el 18 de Julio;
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los empleados una mensualidad en cada una de dichas fechas.
Horas extraordinarias.- Son aquellas que la Ley permite
trabajar por encima de la jornada legal autorizada y que
han de abonarse con ciertos recargos.

Los recargos son los siguientes, girados sobre el va-
lor de la hora tipo u ordinariai

Personal masculino

Las dos primeras horas no realizadas de noche o en
festivo: 2% por 100,

Las restantes y las trabajadas de noche o en dia fes-

tivo: 4O por 100,

Los Seguros Sociales, Montepio y Plus Familiar, es-
tan incluidos en el Regimen General de la Seguridad Social,
que afladiendole la Cuota Sindical y la de Formacidén Profe-
sional, hace un total de 44,17% a cargo de la empresa, Yy
un 8,43% a cargo del trabajador, ambos sobre el sueldo ba-
se dado por el cuadro de Tarifas y Bases de cotizacidn,y
no sobre el sueldo en mano que es el que se expresa en la
relacidn detallada de la plantilla,

El 8S8eguro Obligatorio de Accidentes por "I;capaoidad
permanente y muerte", tiene un tipo del 10% sobre el total
cobrado por el obrero, y es a cargo de la Empresa en su

totalidad,
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PLANTILLA

Empleo Mensualidad

Un per:lto quimico (’4.770) ® e o o o o o o o o 600000'

Un encargado gral de bodega y finca (3.960) ., 5%,000,-

Personal obrexo.-

Un capataz de bodega y finca (2.,880) . . . « 3.500,-

6 peones para finca, fabcion. y embot. (2,520) 3.000,«
P inistr Qo=

Un oficial administrativo (3.150) ¢« ¢ ¢« ¢« ¢« o« 4,000,-
I’}

2 auxiliares administrativos (2.520) , . . . 3.000,-

Las cantidades que figuran entre parentesis son los

sueldos bases.,

ccens0onnecee
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FINANCIACION DE LA EMPRESA,~

Antes que nada digamos que financiacidén "es dotar a
la empresa de los medios materiales necesarios que permi-
tan su puesta en marcha y aseguran su ultesrior desenvol-
vimiento", Esta financiacién se traduce en el terreno prac-
tico y en terminos generales on las aportaciones constitu-
tivas, en un principio, del capital de la Empressa,

Como la Sociedad que tratamos es de Responsabilidad
Limitada, no hay por qué diferenciar el capital de gestién
y el de garantia, como ocurre en las colectivas, sino que
Juridicamente hablando, las aportaciones realizadas por
los socios son las Unicas que cuentan para la Sociedad,
frente a los terceros,

El dYnico requisito que se exige para las aportaciones
dinerarias es que sean en moneda nacional y de curso legal,
cosa que se cumple en nuestras aportaciones. Y respecto a
las aportaciones en especie, tambien se cumple el requisi-
to de que su valoracién real sea igual a la atribuida, ya
que esta labor ha sido realizada por peritos especializa-
dos.

Como se trata de una Sociedad de Responsabilidad Li-
mitada, y como indica la Ley del 17-VII-1953 (reguladora
de esta clase de sociedades), el capital estf totalmente
desembolsado en su constitucién, por lo que no habrd dife-
rencia entre el capital suscrito y el desemboléado, y ni
tampoco diferentes plazos de desembolso.

La financiacién serd en su principio propia, teniedo
que recurrir en un determinado momento, por lo menos en el
primer ejervicio, a la financiacién ajena, para hacer fren-
te a las obligaciones de tesoreria, por medio de un corédi-

to mercantil.
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CAPITAL NECESARIO,-

Apenas si hay regla fija aplicable a todos los tipos
de empresas que sirva pars determinar el capital necesario,
Asi por ejemplo, si el capital circulante no basta parsa cu-
brir las necesidades corrientes del negocio, la empress se
hallard en una situacidén diffcil, pudiendo incurrir en quie-
bra, #i no logre estos fondes rdpida y facilmente del exte-
rior, del crédito, o en la vente de valorec (que ziempre no
se pueden vender sin dejar desarmada a la empresa). Por el
contrario se nos puede presentar el caso opuesto, y es que
se tenga un capital que exceda a las necesidades del nego-
cio, lo cual induce a la gerencia a llevar las operaciones
con cierto desorden, existiendo la tentacidén de realigar ac~
tividades que nada tienen que ver gon el fin primordial del
negocio,

Y 1o malo es que esta regla del justo equilibrio del
capital, no puede ser efectuada en términos exaoctos, Asi ca-
da empresa para desarrollar un volumen dado de negocios, e~
xige una proporcién de capital relativamente distinta., Vis-
to esto, al no existir para cada tipo de empresa una cantie
dad fija determinada, la mejor manera de determinar esta es
la propia experiencia de otras empresas de iguales caracte-
risticas, pero debido a que la mayoria de astas no son da-
das a mostrar al exterior su problemética interna, os por lo
que hay que valerse de cdlculos propios,

Los factores ha tener en cuenta para fijar nue¥tro ca~
pital son:

12§ Tipo de empresa

21) Volumen de negocios probables

31) Naturaleza de las ventas: contado y plaszo
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4t) Existencias necesarias

5t) Instalaciones: propias o alquiladas

68) Facilidades bancarias y créditos

7%) Tiempo necesario para que la nueva empresa se

ponga a producir.

ESTRUCTURA DEL CAPITAL,-

Como se sabe hay que hacer la distincién entre Capi-
tal fijo y Capital circulante. Existen multitud de defini-
ciones que nos dicen 1o que es uno y otro., Asi Capital fi-
Jo segun David Ricardo, "es el capital de consumo lento",
y segun Fabio Besta, "todos aquellos bienes cuyo desgaste
y consumo se debe al uso que de los mismos se hace, pero
que no cambian mi se transforman por el hecho mismo de la
produccidén econdémica.

Resumiendo nosotros, Capital fijo es aquel que se des-
tina al uso y no a la venta, y estf formado por:i

CAPITAL FI1JO

MAQUINARIA &+ 4 « o o « o s o o o o o o & 900,000,-

INSTALACIONES . . o o« o ¢ ¢« ¢ ¢« s o« « o« 800,000,-

FINCA . + ¢ o/ ¢ ¢ ¢ o ¢ ¢ o o o« « » 1,000,000,=

GASTOS DE CONSTITUCION , 4« 4 ¢« o« o o s « 100,000,

GASTOS PRIMER ESTABLECIMIENTO ., . « « « 50,000,-

ENSERES , ¢ ¢ ¢ o s o o o o o o ¢ o o o 187.,000,-

AUTO o 4 4 o o o o o o o o ¢ s s o ¢ s o 100,000,~

MOBILIARIO ¢ « o s o o o o o s o o o & o 63,000,-

2 maquinas de escribir 22,000, ~
3 mesas de despacho 30,000, -
6 sillas 3,000, -
Una maq. resta-suma 6,000, -
2 armarios 12,000, ~

Total Capital fijo 3,200,000, -
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El Capital circulante estf constituido por el conjun-
to de bienes que no se destinan al uso, sino al consumo y
al cambio. La finalidad esencial del capital circulante es
su continua renovacién, buscando a través de los actos pro-
ductives, la reintegracién de su contra valor al fondo pa-
trimonial. Asi se completa el ciclo econémico de la empre-
sas compras-transformaciones~-ventas.

Siendo nuestra empresa de unos rasgos especiales, la
eleccién del capital circulante no se adapta a ningun mo-
delo especial. Y decimos que es de unos rasgos especiales
ya que las compras de primeras materias se hardn por poco
espacio de tiempo en una determinada época del afio, Setiem-
bre generalmente, para realizar luego la venta del produc-
to elaborado en un espacio de tiempo un poco mayor, a par-
tir de Abril., Por lo que vemos es antiproductivo tener una
excesiva cantidad de dinero inmovilizado, para ser emplea-
do solamente en esa fecha, siendonos mas beneficioso soli-
citar un préstamo, para cancelarlo al realizar nuestras
ventas

Visto esto, nos hemos decidido por tener en efectivo
para hacer frente a parte de las compras y a los gastos ge-

nerales del negocio la cantidad de 1.800,000,~ pesetas.
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CREDITO ,-

La financiacién de la Empresa no se hace solamente con
los recursos propios, sino que se recurre a la financiacién
ajena, bien con los créditos de funcionamiento, destinados
como su nombre indica al normal funcionamiento de la Empre-
sa, o con los créditos de financiamiento destinados a au-
mentar el volumen de la Empresa y a reforsar adecuadamente
la estructura del capital de funcionamiento.

En nuestro caso, la mayoria de las compras de primeras
materias serd a crédito, pero al no ser este superior a los
90 dias tendremos que solicitar un crédito bancario, para
pagar a nuestros proveedores, cancelandoloc cuando hayamos

realizado las ventas.
INDICE DE ROTACION,-

Los indices de rotacién, llamados por los americanos
"turnover", son los que permiten estimar con que frecuen-
cia una masa patrimonial circula o se transforma en otra
de distinta naturaleza. Asi por ejemplo, tratandose de mer-
caderias, la rotacién revelard cuantas veces en el afio cir-
cula esa cuenta y con que velocidad se transforma en efec-

tivo, por ejemplo, si las ventas se han hecho al contado.

© Del documentoa, los autores. Digitalizacien realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

Los indices de rotacién pueden ser de los bienes de |
cambio (materias primas, productos elaborados, mercaderias, |
etc.)} de las cuentas a cobrarj o de las deudas nuestras.

El mas importante de estos indices podria ser el de
Mercaderias, Pero debido a las ya mencionadas caracteris-
ticas especiales de nuestro negocio, en que no hay un pro-
medio regular de existencias, no nos sirve de gran ayuda

el conocimiento del mismo,no obstante pondremos la manera




de hallarlo:

006

Indice de rotacién - coste total de articulos vendidos

de Mercaderias.

promedio de existencias de Merds,

Sin embargo hay otros indices que si no podrian bene-

ficiar el conocerlos por su importancia,

del Balance de Situacidéni

serian,

partiendo

(Disponible 4 Realizable). 100 _

Grado de Liguidez =

Total activo

= 2.2990777262 x 100 = 51.7%

6.574.777,67

!orking_gggital =

Disponible 4 Realizable, a c[p vy 1/2.

1.409.155,33

PUNTO MUERTO, -~

Se designa con el nombre de punto critico o punto muer-

to, a "la cifra de ventas que es necesario alcanzar para cu-

Exigible a c/p.

3:2399.777:87 . o,y

brir los gastos fijos de la Empresa". A partir de este pun-

to muerto las ventas empezaran a producir beneficios.

La forma a emplear es la siguiente:

Coste de las primeras materias .
Gastos generales variables , . .
Gastos generales fijos « ¢ o+ o &
Beneficios . + . o« ¢ o ¢ o o o o
Volumen de ventas, pesetas
Expresando estas cifras en tanto

Costo de las primeras materias ,
Gastos generales variables . . .
Gastos generales fijos , » . . .

Beneficios . « ¢« ¢ ¢ ¢ « ¢ o o

. L] 2.

[ ] . 1.

000,000, -
518.917,80

849.794,93
086.,287,27

b,

ciento:

455,000,=-

o o UL, 8%

. 11,6%
. o 19,2%
e o 24,4%

100, 0%
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Por cada 100 pesetas de venta cuesta a la empresa 44,8
mas 11,6 de gastos variables, quedando como margen para los
gastos fijos y los beneficios 43,6 .

Veremos ahora el volumen de ventas necesario para cu-

brir los gastos fijos:

100 s+ 43,6 13 X s 849,794,93

100 x 849,794,93
L3, 6

X =

= 1,949.070,95 ptas.

La formula general para calcular el volumen minimo de
ventas o punto muerto, est

Gf, x 100
b 4+ f

Gf .= importe de los gastos fijos

donde,

b = porcentaje de beneficios
f = porcentaje de gastos fijos
La cifra expresada mas arriba serd el "punto muerto"™ o

"eritico" de la empresa, es decir que con este volumen de

ventas, como los gastos estan absorbidos, la empresa no pro-

ducird pérdidas.
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AMORTIZACION, -

La amortizacién no es mas que una detraccién que se ha-
ce de la cuenta de Pérdidas y Ganacias cuando hay beneficios
(o cargo a la misma si no los hubiera), destinada a compen-
sar las depreciaciones o desvalorisaciones que sufre el in-
movilizado de la Empresa y fondos del activo sujetos a des-
gaste o desvalorizacidn.

Aunque se utilice la denominacién de "amortigzacién®™ en
sentido gendrico, hay quwe distinguir que las amortizaciones
propiamente dichas son las de las partidas que han de desa-
parecer gradualmente, poxr no ser precisa su reconstitucién,
Y recibe el nombre de "depreciacidn” el desgaste originado
por el uso de las cosas tangibles.

Ya sabemos que la amortizacién en general y las depre-
ciaciones del inmovilizado técnico en particular, signifi-
can desde el punto de vista contable las anotaciones que
vamos a hacer en la cuenta determinativa de costos, para
recoger las pérdidas de valor de los elementos del capital
fijo que se incorporan al proceso de produccidén.

Xl registro de las amortizaciones, o mejor su repre-~
sentacidén contable, que puede hacerse por el método direc-
to o de reduccién de valores, dejando siempre en el Activo
los bienes con su valor actual, una vez realizada la amor-
tizacién; o bien por el método indirecto, llamado de cré-
dito por amortizacidén o de ficcién simultédnea de Activo y
Pasivo, que consiste en acumular las anualidades de amore
tizacidén en unas cuentas abiertas al efecto en el Pasivo,
mientras las cuentas representativas de las Inmovilizacio-
nes permanecen en el Activo por sus valores de adquisicidn,

Estos sistemas de amortizacién conocidos pueden formar
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doa grandes grupos "los sistemas no financieros y los fi-
nancieros"”, siendo los primeros los mas corrientes y los
que vamos a utilizar, su caracteristica es que no incluyen
el interes del capital invertido en el calculo de la cuota
o anualidad de amortizacidn.

El sistema a emplear por nosotros serd el lineal o de
cuotas fijas, llamado tambien de amortizacidén constante,
que consiste en amortizar todos los ejercicios con una can-
tidad fija equivalente a la n-ésima parte del bien a amor-
tizar si a este le designamos previamente una duracién o vi-

da dtil de n afios

Vo=V
n

Ay = cuota de amortizacidém en cualquier afio
Vo = valor inicial} V,, = valor residual
Veremos ahora los diferentes valores a amortizar:
Mgguinarig.- Adoptamos el 10% de amortizacidn constane
te por le que estard amortizada en un plazo de 10 afios.
Mobiljario.- A causa de que la depreciacién es normal
en el mismo, la cuota serd del 10% sobre el valor inicial.
Auto.- Visto tambien el tiempo que puede sernos til
lo amortizaremos en un 10%,
Instaiaciones.~ Debido a que la depreciscién de las ins-
talaciones es minima y lenta, motivada esta por la accidn
de los agentes atmosféricos, se amortizard en un 5% ..
Enseres.- La amortizacidén seré de un 10% de su valor i-

nicial.

Gastos de Constitucién.- Como es un valor irreal se de-

be amortizar en el menor plazo posible. Los amortizaremos
en 5 afios, por lo que le serf aplicable el 20%,

G P E m to.~ Se amortizaran al

10% sobre el valor inicial.
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PLAN CONTABLE, -

Contabilidad segun Schneider, es el nombre genérico de
todas las anotaciones y calculos que se llevan a cabo en una
tmpresa con objeto de proporcionar: a) una imagen numérica
de lo que en realidad sucede en la vida y en la actividad de
la Empresa; b) una base en cifras para las actuaciones de la
Gerencia. En resumen, que es el espejo en donde se refleja
toda la actuacidén de la Empresa.

Y ahora en lo referente a Plan Contable, diremos, "que
€8s lo que nos indica cuales cuentas deben existir para per-
mitir una elaboracidén sistemdtica del material numérico que
es la finalidad de la contabilidad, y como deben cooperar
estas cuentas, por una parte en las aportaciones corrientes
y por otra parte, en el cierre, tanto en el ejercicio anual
como en los cortos periodos (mensual, trimestral),

Asi el plan de cuentas no es solamente una enumeracidn
de las cuentas de la contabilidad, sino que tambien debe a-
grupar las cuentas bajo un criterio determinado y explicar
la trayectoria de las partidas a traves de la contabilidad.

Como se sabe existe una contabilidad externa referida
al ambito exterior de la empresa (aspecto econémico y finan-
ciero), y una contabilidad interna, referida en especial a
la formacién de costos. Existen varios sistemas de coordi-
nacidén entre una y otra, algunos de los cuales no son adap-~
tables a nuestro negocio como el "dualista", propio para
grandes empresas industriales que precisan de una separacién
entre ambas contabilidades, o0 como el mismo "monismo mode=~
rado", que necesita de una contabilidad analitica y que no
vamos a desarrollar, por lo que el sistema que en verdad va

bien a nuestro tipo de empresa, por sus caracteristicas, es
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el "monismo radical", que implica la existencia de un sisto-
ma tnico y comin de cuentas para ambos ambitos.

A continuacién reflejaremos el "cuadro de cuentas", so-
bre el que se va a desarrollar nuestra contabilidad. Hay que
tener en cuenta no confundirlo con "¢l plan de cuentas", ya
que este, como ya se ha dicho, es mas amplio y abarca no so-
lo detalle de las cuentas a emplear, sino el uso y empleo de

cada una de ellas, coordinacidén con otras y significado de

sus saldos,

Cyentas en reposo

00 Finca

01 Instalaciones

62 Maquinaria

03 Enseres

ok Auto

05 Mobiliario

06 Gastos de Constitucidn

07 Gastos de Primer Lstablecimiento

08 Capital

Cuentas financieras

10 Banco de Vizcaya
11 Caja

12 Clientes

13 Efectos a cobrar
14 Proveedores

15 Efectos a pagar

Cuentas que motiva lag fabricacidn

20 Fabricacidén
201 Vinos
21 Primeras materias

22 Materias auxiliares
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23 Envases
24 Sueldos y Jornales
25 Amortizaciones

26 Gastos de fabricacién

Cuent re rizadoras

40 Fondo Amortizacidén Finca

41 Fondo Amortizacidén Instalaciones
42 Fondo Amortizacidén Maquinaria
43 Fondo Amortizacidén Enseres

L4 Fondo Amortizacién Auto

45 Fondo Amortizacidén Mobiliario

Cuentas de resultados

30 Perdidas y Ganancias
300 Resultado Ejercicio
3000 Remanentes
31 Explotacidén Finca
32 Intereses y Deascuentos
33 Gastos Generales

34 Gastos Administracién

Cuentas d ib

50 Cargas Sociales
500 Instituto Nacional de Previsidén
501 Montepio

52 Impuesto s/Sociedades

51 Seguro Accidentes

53 Participacidén Capital Social
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Pasemos a ver a continuacidén el desarrollo contable

desde la constitucién hasta el cierre del primer ejercicio

con detalle de los asientos que serviran de modelo para la

registracién

5,000,000,

1,000,000, -
800,000, -

3.200,000, -

100,000, -

3.166,80

900,000, -

50,000, -

187.000, -

900,000, -

100,000, -

16,060, -

contable de las diferentes partidas.

Socios -ge

Suscripcién de 100 cuotas, cada u-
na de 50,000 ptas,

L T T X 5 € E X X J

Finca

Instalaciones

Capital 5,000,000,

Banco Vizcaya -a- Socios 5,000,000~

Aportaciones de los socios
LT ) X 2 X T
Gtos, Consti. -a- Bco. Vizcaya

Impto. s/Actos Jurid. Docum, y
gastos de notario, inscripec., etc

L T Y-S T X T 3
Gtos, Genera, -a- Bco, Vizcaya
Pagado la Licencia Fiscal

L L D C X T ¥
Maquinaria -ae Proveedores
Compra de la maq. necesaria

L LY > 2 X T 1 J

Gtos. Primer Establecimiento
-ge- Beco, Vizcaya

Publicidad, estudio del merc. etc
L T S € Fr ¥ ¥ 3
Enseres -a- Bco, Vizcaya
Compra de utiles y herramientas
L 2 b £ % ¥ ¥
Proveedores -a= Eftos, a Pagar

Aceptamos L/s por la compra de la
maquinaria

L T S T ¥
Caja -a~- Beco, Vizcaya

Retirado del Bco, para las necesi-
dades de tesoreria.

X L D < X T ¥ 3
Mater, Auxil, -a- Caja

Compra de las mismas para la fabr,

L B X ¥ ¥ )

100,000, -

3.166,80

900,000, -

50,000, -

187,000, -

900,000, -

100,000, -

16,080, -
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100,000, -

800,000, -

80,000, -

15,000, -

105,000, -

63.000, -

1,000,000, ~

400,000, -

10193'“0

1.600,000,-

1.600.000'-

Auto By Eftos. a Pagar
Compra de un furgén "Commer"
L X 5 « T 2 T X 3
Eftos. a Pagar-a- Bco. Vizcaya
Pago de L/s de la maquinaria
C L X B & X X 2 X
Explot, Finca -a- Bco., Vizcaya
Gastos ocasionados por la finca
L LY B T T X ¥ J
Gtos. Genera. -a- Caja
Pago de recibos de agua, luz, etc.
LT T b & T 3 ¥ )
Envases -a= Bco. Vizcaya

Compra de botellas, cajas, etiques
tas, etc,

LT S X Xy 3
Mobilierio -g~ Proveedores

g~ Bco, Vizcaya
Compra de muebles de oficina
ocowcse)Xeoameooe
Disponibilidades de crdto. B.Cent.
e
Beco., Central credto. disponible

Crédito con garantia personal con-
cedido.

L B £ T T ¥
Primeras Mate.-a- Expl., Finca
50,000Kg. de uva a 8ptas. de nues
tra cosecha.
ooeceonXeoowes
Gtos. Genera, =-aa Caja
Pago cuota fija Contrib. Ristica
LTS T ¥ T ¥ 3
Primeras Mat. -a- Proveedores

Compra de 200,000 Kg. de uvas a
8 pesetas/Kg.

oo Xeowo o
Proveedores ~a« Bco, Cent,cta.c.

-a~ Bco, Vizcaya

Pago de la uva comprada

CX T LS € ¥ ¥ )

0078

100,000, -

800,000, -

80,000, -

15,000, -

105,000, -

40,000, -

23,000, -

1,000,000, -

400,000, -

1.193,40

1,600,000, -

600,000, -

1.000.000,-
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100,000, -

15.000’-

500,000, -

Eftos,

Pago de la L/ de la compra del au-
to.

a Pagar-a- Beco. Vizcaya

oconeeoocoe e

Gtos, Fabric., -a=- Caja
Combustible, luz, agua, reparacio-
nes, etc.,

L T 5 € X T 2 ¥
Caja e Bco, Vizcaya

Retirado para necesidades de tesor.

L TS & Xy ¥

590,880,40 Sueldos y jornales

158,700,

Caja
Cargas Sociales

L .r:- T
-

Pago de los sueldos y jornales. in
Cargas Sociales figura lo desconta
do al personal y lo aportado por
la Empresa,

L L X ¥ 5 f X X ¥ ¥y

Amortizaciones

-a~ Fdo. Amort. Maqu.

-a- Fdo, Amort, Inst.

-a- Fdo. Amort. Auto

Fdo. Amort,

Amortizacién de los elementos
entran en la fabricacidn,

XYY Y > X T Y

que

175.062,&3 Gtos., Administracidén

2.942,990,40 Fabricacidén

efe Cada

-a=- Cargas Sociales

Sueldos de los administrativos.

X T 5 X X ¥y

-a- Primeras Maters,

«a- Materias Auxils,

=-a- Sueldos y Jorna.

-a- Envases

-a- Gtos, Fabricac,

-a- Amortizaciones

Seguro Accidtes.
el

-

Elementos intervienen en

costo.,

que

L XX 2 & 2 X ¥ J

007y

100,000, -

15,000, -

500,000, -

403.508,67
187.371,73

90,000, -
40,000, -
10,000, -

18,700, =~

133,308,26
k1,753,87

2,000,000, -

16.060.-

© Del docurmentoa, los autores. Digitalizacien realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

590,880,40

105,000, -

15,000, -

158.700,«

57.350,~




0084

2.,942,990,40 Vinos -8 Fabricacidén 2.942,990,40

3,300,000, -

750,000, -

500,000, -

600,000, -

1.000.000’.

Coste de los 165,000 1, de vino
producidos en la fabricacidéy.

L X TS T ¥ 3
Bco. Vizcaya

Clientes

-f- Vinos 2.674,.,500, -

150,000 1, a 17,83 ptas (prec. coa)

-a- Benef, en Ventas 1,375.500,-

Ganancia obtenida en la venta.

LR L YD < TP ¥ 3
Eftos, a Cobrar
-fe Clientes
Nos aceptan L/s por la venta

LYY b & ¥ T T ¥

Bco, Central Cta, Credto,
Ingsereses y Descuentos

-t Bco. Vizcaya

Devolucién de lo retirado del cré-
dito, y pago de los intcreses 6%
s/1,000,000,~

L X TS « X 2 % 3

Beo, Central crédito disponible
- -

500,000, -

660,000, -

Disponib,., de credto. Bco., Centrall,000,000,=~

Cancelacién del préstamo

L T X > X N T

229.125,60 Cargas Sociales

57+350,-

140,000, -

31.300,~

Seguro de Accidentes

-f= Beco, Vizcaya

Pagado en el Inst. Nac. de Previs,
y Montepio
XXX TS - X ¥ ¥ 3

Gtos. Genera. -a- Bco., Vizcaya
Retribucidén a los administradores

oaaeweo)leacoces

Perdidas y Ganancias
-ga- Gtos. Constituc.

-a- Gtos, Primer Est.
-a=- Fdo. Amort. Mobi.

Amortizaciones

ooees)eoaeee

286,475,060

140,000, -

20.000’-
5.000'-
6.300.-

© Del documento, los autores. Digitalizacien realizada por ULPGC. Biblicteca Universitaria, 2009




Bsa-a.z.n-.-T-----a--nnna

*a:zz.aa--san

.3’8‘8:'.33-1’88!..8----'3

CUERT s SUMAS SALDOS INVENTARTIO RESULTADOS
DEBE { HABER | DEUDORES A[ACREEDORES ACTIVO ! PASIVO PERDIDAS GARANCIAS

BANCO VIZCAYA 6.500.000,00 | 4.134.642,40 2.365.357,60% 2.365.357,60 ’

CAJA 600.000,00| 584.070,33| 15.929,67! 15.929,67

PROVEEDORES 2.500.000,00 | 2.540.000,00 40.000,00 40.000,00

EFECTOS A PAGAR 900.000,00 | 1.000.000,00 100.000,00 100.000,00

CLIENTES 750.000,00 500.000,00| 250.000,00! 250.000,00

EFECTOS A COBRAR 500.000,00 500.000,00 500.000,00

CAPITAL 5.000,000,00 5.000.000,00 5.000.000,00

FINCA 1.000.000,00 1.000.000,00 1.000.000,00

INSTALACIONES 800.000,00 800.000,00 800.000,00

GASTOS CONSTITUCION 100.000,00 20.000,00 80.000,00 80.000,00

GASTOS PRIMER ESTABLEC. 50.,000,00 5.000,00 45.000,00 45.000,00

MAQUINARIA 900.000,00 900,000,00 900.000,00

ERSERES 187.000,00 187.000,00 187.000,00

'AUTO 100.000,00 100.000,00 100.000,00

MOBILIARIO 63.000,00 63.000,00 63.000,00

PONDO AMORT. MAQUINARIA 90.000,00 90,000,00 90.000,00

PONDO AMORT. INSTALACION 40.000,00 40.000,00 40.000,00

FONDO AMORT. AUTO 10.000,00 10.000,00 10.000,00

FONDO AMORT. ENSERES 18,700,00 18.700,00 18.700,00

FONDO AMORT. MOBILIARIO 6.300,00 6.300,00 6.300,00

VINOS 2.942.990,40 | 2.674.500,00| 268.490,40 268.490,40

GASTOS GENERALES 159.360,20 159.360,20 159.360,20

GASTOS ADMINISTRACION 175.062,13 175.062,13 175.062,13

EXPLOTACION FINCA 80.000,00 400.000,00 320.000,00 320.000,00

INTERESES Y DESCUENTOS 60.000,00 60.000,00 60.000,00

PERDIDAS Y GANANCIAS 31.300,00 31.300,00 31.300,00

BENEFICIOS VENTAS o 1.375.500,00 1.375.500,00 ~ |1.375.500,00
18.398.712,73 [18.398.712,73{7.000.500,00(7.000.500,00!6.574.777,67|5.305.000,00| 425.722,33]1.695.500,00

| Beneficio liquido 1.269.777,67|1.269.777,67
18.398.712,73 18.398.712,73+7.000.500,00 7.000.500,00{6.574.777,67|6.574.777,67|1.695.500,00{1.695.500,00
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394 .422,33

320,000, -

1.375.500,-

1.269.777,67

1.269.777,67

008:2

ASIENTOS DE LIQUIDACION

Perdidas y Ganancias
-a- Gtos. Administr. 175,062,13
~a- Gtos., Generales 159.360,20

~a~ Intereses y Dtos 60,000, -
Cuentas que han dado perdida

LL L2 > C T 2 J

Explt. Finca
Benef. en Vtas,

~a- Perdidas y Ganan. 1,695,500,-
Cuentas que han producido ganancia

cocoveXeoeoees

Perdidas y Ganancias

-a- Result. Ejerc. 1,269.777,67
Resultado del Ejercicio 1967/68

LEE X b « T T ¥ 2 J

Result. Ejercicio
-a~ Particip. Cap. §. 890,000,-
-a- Impto. s/Socdes. 379.155,33

-a- Remanentes 622,34
Reparto del beneficio

L X Y > T ¥ 2 % 3
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100,000, -

379.155,33

5,000,000, -

90,000, -
40,000, -
10,000, -
18,700, -

6.300, -

ASIENTOS DE CIERRE

Proveedores

Efectos a Pagar

Impuesto sobre Sociedades

Participacién Capital social

Capital

Fondo Amortiz. Maquinaria

Fondo Amortiz. Instalaciones

Fondo Amortiz, Auto

Fondo Amortiz,., Enseres

Fondo Amortiz, Mobiliario

622,34 Remanentes

-a- Caja 15,929,677
-a- Bco. Vizcaya 2.365,357,60
-a- Vinos 268,490,40
-a- Clientes 250,000, -
-a- Eftos. a Cobrar 500,000, «
-a=- Finca 1,000,000,-
-8~ Instalaciones 800,000, -
-a= Maquinaria 900,000, -
-a= Enseres 187,000, -
-a- Auto 100,000, -
-a- Mobiliario 63,000, -
-a- Gtos, Constcion, 80,000, -
-a- Gtos. Primer Est. 45,000, -

L S £ X 2 X ¥

00
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BALANCE DE SITUACION, al 30 de Junio de 1968

Suma y sigue

ACTINQ
D onible
Caja 15.929,67
Banco Vizcaya 2,365,357,60 2,381,287,27
R izable corto _plazo
Vinos 268,490,40
Clientes 250,000, -
Efectos a Cobrar 500,000, - 1,018,490,40
Inmovilizado
Finca 1,000,000, -
Instalaciones 800,000, -
Maquinaria 900,000, -
Enseres 187,000, -
Auto 100,000, -
Mobiliario 63,000, =
Gastos de Constitucidén 80,000, -
Gastos de Primer Establecimiento 45,000, « 3.175.,000, -
TOTAL ACTIVO 6.574.777,67
£4SIY9
Exigible t azo
Proveedores 4o,000,-
Efectos a Pagar 100,000, =~
Participacién Capital social 890,000, -
Impuesto s/Sociedades 379.155,33 1.409,155,33
No e ibl
Capital 5,000,000, « 5.000,000, =
Cue de resultado
.Romanonte. 622,34 622,34

6.409.777,67
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Suma anterior 6,409,777,67
C tas de regulariz n
Fondo Amortizacién Instalacién 40,000, -
Fondo Amortizacién Maquinaria 90,000, -
Fondo Amortizacidén Enseres 18,700, =
Fondo Amortizacidn Auto 10,000, -
Fondo Amortizacidén Mobiliario 6,300, - 165,000, -
TOTAL PASIVO 6.574.777,67

--QIHOOOIB—--

ESTADO DiMOSTRATIVO DE PLRDIDAS Y GANANCIAS

ion realizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2009

VENTAS TOTALES 4,050,000, -
COSTO VENTAS 2,674,500, -
Beneficio neto sobre ventas 1.375.500, =~
OTROS PRODUCTOS:
EXPLOTACION FINCA 320,000, =
Beneficio bruto total 1,695,500,
A DEDUCIR:
GASTOS ADMINISTRACION 175,062,13
GASTOS GENERALES 159.360,20
INTERESLES Y DESCUENTOS 60,000, ~
AMORTIZACIONES (no industr.) 31.300,- L2%.722,33
Beneficde .pmetg « « - « o o o .o o 1,260:777,87
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REGIMEN TRIBUTARIO,~

Hacemos a continuacién relacién de los principales im-
puestos que afectan a nuestra Empresa, tanto en su consti-

tucidén como en su marcha normal,

IMPUESTO S/ ACTOS JURIDICOS DOCUMENTADOS

€oncepto,~- Es un impuesto indirecto que grava los documen-
tos donde consten actos juridicos que se formalicen en te-
rritorio nacional, o si formalizados en el extranjero, cuan-
do surtan cualquier efecto juridico o econémico en Espafia.
Sujeto Pasivo.- Es aquella persona que solicite la expedi-
cién del documento o en cuyo interés se extienda, otorgue
las escrituras notariales o suscriba instancias,
Tipo de Gravamen.- En nuestro caso, debido a que el capital
desembolsado no estd representado por titulos valores, el
tipo de gravamen es el 1,70% sobre el capital desembolsado.
Cuota de tarifa 1,70% 8/5000000 ¢ ¢« o &+ « « « 85,000,~
Honorarios liquidador 3% 8/85000 .« « ¢« ¢« o « 2.55%0,-
Derechos examen . « « o o o o ¢ o o ¢ o ¢ o & 5=
Total pesetas 87.555,-

IMPUESTO INDUSTRIAL

Concepto.- Es un impuesto directo, real y a cuenta. Se exi-
€iréd en el territorio espafiocl mediante el pago de una cuota
fija, llamada "licencia fiscal de industrial”,
Sujeto Pgsivo.- Es todo individuo y persona jurfdica, tanto
espailol como extranjero que ejerza cualquier industria, co-
mercio, arte u oficio por cuenta propia o en comisidén,

La cuota de licencia fiscal, viene a ser como el pago

de la autorizacidén o permiso que concede Hacienda a quien
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pretenda ejercer lo anteriormente citado.
Tipo de Gravamen.- Vienen expresados en las diferentes Tari-
fas.,

Seguri el grupo 9%, dedicado a Bebidas, y en la seccidn
2% (fabricacidn). epigrafe 1925 que dice de la elaboracidén
de vinos, mostos concentrados, vinagres y sidras, en el que
estd encuadrado nuestro negocio, hay que pagar:

1) En concepto de cuota fija y por cada bodega 50 ptas.

2) Por cada 1000 1, o fraccién de productos elaborados

12 pesetas.
Para calcular los litros obtenidos, se multiplica por

0,66 los Kg. empleados en la fabricacidn,

Por una bodega « + o« o ¢ ¢ o o o 500-
165 x 12 e e e o o & o o o = 1.280.-
Cuota Licencia Fiscal 2,030,
Recargos
Diputaciones Provinciales 38%s/2030 771,40
Ayuntamientos 18%s /2030 365,40
Total a pagar, ptas, 3.166,80

CONTRIBUCION RUSTICA

Concepto.- Es un impuesto directo, real y de "a cuenta".
Grava las rentas reales o potenciales que correspondan a la
propiedad o posesién de bienes risticos, o el mero ejercicio
de actividades agricolas, forestales, ganaderas o mixtas.
Sujeto Pasivo.- Es la persona que percibe la renta, bien por
su calidad de propietario o usufructuario de la finca.

Base Imponible.- Esta viene dada al multiplicar el nimero de
Ha. por la media de los médulos dados por Hacienda para el

quinquenio anterior.

La base imponible menos el 50% nos d€ la base liquidable
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Tipo de Gravamen.- Es el 10% sobre la base liquidable.

Lsto nos d4 la Cuota del tesoro, que mas los recargos,
forma la Deuda fiscal por "cuota fija".

Debido a que el sujeto pasivo,(nosotros), es una Socie-
dad, limitard su tributacidédn a la cuota fija, ya que el pro-
ducto o beneficio obtenido de las explotaciones, quedard su-

Jeto al "impuesto sobre sociedades”,

Base Imponible = 8 Ha. x 1.275 -..10,200,~
Bage liguidable = 10200 - 50% s/10200 52100,z
Cuota = 10% s/5.100 510, =

Recargoes! p. o Obrero 0,6% 8/5.100 30, 60

Seguros Soc.7,8% 8/5.100 397,80
Arbitrios Mun 5% s/5.,100 255,- 683,40

Total a pagar, ptas 1.193,40

IMPUESTO SOBRE EL RENDIMIENTO DEL TRABAJO PERSONAL

Concepto.- Es un impuesto directo y de "a cuenta". Grava
los emolumentos y retribuciones percibidos en recompensa de

trabajo o servicios personales

Tipo de gravamen.- Es el 14% sobre la base liquidable.
Minimo exento.- Existe un m{nimo exento de imposicién esti-

mado en 75.000 ptas, Si el sujeto pasivo es beneficiario ca-
beza de familia de 1% categoria, la exencién es de 150,000
ptas en la base imponible., Si es de 2% categoria son de e-
xencién 300,000 ptas, Y si fuera categoria de honor queda
exento cualquiera que sean sus rentas.

En nuestra Empresa solo un empleado sobrepasa el mini-
mo exento de 75.000 ptas., pero al ser cabeza de familia nu-

merosa de 1% categoria, no paga impuesto por el rendimien-

to de su trabajo personal.
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TRAFICO DE EMPRESAS

Concepto.~ Es impuesto indirecto de cardcter traslativo o
repercutible, que grava el tréfico o actividad de la empre-
sa individual o social.

No tenemos que pagar este impuesto ya que en Canarias

estan exento de pago los productos de uso y consumo,

IMPUESTO SOBRE RENTAS DE CAPITAL

Concepto.- Es un impuesto real, directo y de "a cuenta".
Grava a toda persona natural o jurf{dica, residente o né en
Espafia, por razén de las rentas del capital que haya obte-~
nido dentro o fuera del territorio nacional.

Sujeto pasivo.- El sujeto pasivo de este impuesto en nues-
tro caso, es el socio beneficiario del capital, por la par-
ticipacién en los beneficios, recibida.

Tipo de gravamen.- Tributan al tipo tnico del 15%.

15% s/ 890.000 133.500, -
Menost % s/ 133,500 por retencién 1.335,-
Deuda Tributaria, ptas 132,165, -

IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

Concepto.~ Es un impuesto directo y personal que grava los
beneficios empresariales de las entidades jurfdicas. Se tra-
ta de un impuesto sobre beneficio de sociedades, no de par-
ticulares o empresas individuales, ya que estas estan grava-
das por el impuesto industrial.

Sujeto pasivo.- Son todas las sociedades, entidades Jurfdicas

‘asociaciones y demas empresas residentes en Espafia o las re-
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sidentes en el extranjero que obtengan rentas en territorio
espafiol.

Tipo de gravamen.- Es el 30% sobre la base liquidable en

las sociedades y demas entidades, excepto las colectivas y
comanditarias sin acciones, que tributaran al 25%, y las Ca-
jas de Ahorro al 16%,

Cuota.- La cuota a ingresar no podrd ser inferior a las su-
mas de las cuotas de los "impuestos a cuenta", con que ha-

yan sido gravadas las demds actividades de la empresa,

Beneficio Bruto 1.695,500, -
Gastos deducibles:
Gastos Genorales 156,820,20
Gtos. Administracién 175.062,13

Intereses y Desctos, 60,000, -

Amortizaciones 31,300, - 423,182,133
Beneficio Neto Y Dase_liguidable 12272:017.71
Cuota 30% s/ 1.272.317,77 381.695,33
A deducirs
Licencia Fiscal 2,030, -
Ristica 510, - 2,540, -
Deuda Fiscal, ptas 379.155,33

En los Gastos Generales, se les han descontado las
cuotas por Licencia Fiscal y Rdistica, por no ser estas de-
ducibles para hallar la base liquidable. Se han descontado

solamente las cuotas, ya que los recargos si son deducibles.
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ESCRITURA Y ESTATUTOS SOCIALES,=-

Aunque la Ley que regula las Sociedades Limitadas des-
conoce los Estatutos sociales, sin embargo la prética so-
cietaria rica en experiencia, ha consagrado la separacidén
entre Escritura y Estatutos, apoyada em el hecho de que es-
tos no lo prohibe aquella,

Los Estatutos parte integrante de la escritura, pero
pieza funcional independiente, constituyen las normas que
ha de regir la vida interna de la Sociedad. La escoritura es
el documento donde queda plasmado el contrato de Sociedad.

Pasemos a ver a continuacién una copia de la escoritu-
ra de constitucién, en la que estdn incluidos los estatu-
tos sociales.

L Te X X 3

En Las Palmas de Gran Canaria, a veinte de Julio de
mil novecientos sesenta y siete
Ante m{, Don Ramén Risuefio Catald notario del Ilus-
tre Colegio de Las Palmas,
COMPARECEN:

D, Miguel Rodriguez Garaboto, espafiol, mayor de edad,
casado con D%, Angeles Sanchez Henriquez, profesidén titular
mercantil, de esta vecindad calle Reyes Catélicos Nt 27

D, Claudio Hernandes Delgado, espaficl, mayor de edad,
soltero, profesidén agente comercial, de esta vecindad ca-
lle José Antonio, 14,2% der.

D, Carlos Fernando Garcia Estévez, espafiol, mayor de
edad, soltero, profesidén agricultor, natural de Sta., Brigi-
da, calle Teruel N? 8,

D, José Luis Garcia Estévez, espailol, mayor de edad,
soltero, profesién agricultor, natural de Sta. Brigida, con

igual domicilio que el anterior.
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D. Norberto Hernandez Lorenzo, espafiol, mayor de edad,
casado con D%, Rosa MR, Coello Gémez, profesidn comerciante,
natural de Barcelona y con domicilio en Las Palmas, calle
Eduardo Bennot,19.

Les conozco y juzgo con capacidad para el otorgamiento
de esta escritura de constitucién de una Sociedad de Respon-
sabilidad Limitada.

EXPONEN
Primero.- Que D, Carlos Fernando Garcia Estévez y D, José
Luis Garcia Estévez, cuentan con una finca rdstica, dedica-
da al cultivo de la vid, valorada en un millén de pesetas y
unas instalaciones valoradas en ochocientas mil pesetas.
Segundo .- Que los sefiores: D, Miguel Rodriguez Garaboto, D,
Claudio Herndndez Delgado y D, Norberto Herndndez Lorenzo,
pondran el efectivo necesario para poner en marcha un nego-
cio de crianza y embotellamiento de vinos tintos,
Tercero.,- Que por las razones anteriormente expuestas, di-
chos comparecientes han decidido constituir una Sociedad de
Responsabilidad Limitada, aportando a ella los elementos que

respectivamente poseen o se han comprometido a dar.

DISPOSICION
Primero.- Que constituyen una Sociedad mercantil de Respon-
sabilidad Limitada, domiciliada en El1 Monte (Sta. Brigida),
de duracidén indefinida y que se denominard "Bodegas del Mon-
te, S.L." organizada en la forma dispuesta en los estatutos
que extendidos en hojas de papel comin se unen a esta escri-
tura.
Segundo.~- El1 capital social serd de 5,000,000 de pesetas,
dividido en 100 cuotas de 50,000 pesetas cada una,

Tercero.~ Que los anteriormente citados se reparten por par-
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tes iguales el capital social, correspondiendo por tanto a
cada uno 20 cuotas o sea 1.000,000 de pesetas,
Las aportaciones se realizan de la siguiente forma:
1) D, Carlos Fernando Garcia Estévez aportat
Una finca, descrita en la exposicidén primera de es-

ta e!critura, . [ . . . ] L) ) [} L) . L . et e . 1.000.000"

2) D, José Luis Garcia Estévez, aporta:
Unas instalaciones,descritas en la exposicién pri-
mera de esta escritura o e o o o o6 e s o o . 8000000.‘

En m'tdlico e & 8 s e e e o & s o o 2000000.'

3)D, Miguel Rodriguez Garaboto, aportat

En m.t‘lico [ ] L L] * [ ] L] [ L ] L L [ ] L \!1.000.000.‘

4) D, Claudio Hernandez Delgndo, aportas

En metélico e o 6 o e s o o o o o o 1.000.000.-

5) D, Norberto Hernandez Lorenzo, aportai
En metdlico « « o o o ¢ ¢« o o o ¢« o 1,000,000,=-
Cuarto,- La gestidén se especifica y limita en el orden in-
terno, en los Estatutos,
Quinto.- E1l nombre de la Sociedad no es usado por ninguna

otra, segun resulta del certificado del Registro pertinente.

coaeuz=000Ewes
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ESTATUTOS

Denominacién
Articulo 1%,- Se constituye una Sociedad mercantil de Hes~
ponsabilidad Limitada con la denominacién "Bodegas del Mon-
te S,L.", que se regird por los presentes Estatutos Y por
la Ley de Regimen Jurfidico de Sociedades de Responsabilidad
Limitada.

Objeto
Articulo 2%,- La Sociedad tendrd por objeto la crianza y em-
botellado de vinos.

Duracién

Articulo 3%.- Se constituye la Sociedad por tiempo indefini-

do y dara comienzo sus operaciones el dia de la firma de la
escritura de constitucidn.
Domicilio
Articulo 4%,.- El domicilio se fija en E1l Monte, Carretera
de Bandama, 37, Y la Sociedad podréd establecer sucursales,
oficinas comerciales, agencias o delegaciones en otros lu-
gares de KEspaiia,
Capital
Articulo 5%,- El capital social se fija en 5.000,000 de pe-
setas, que se divide en 100 cuotas de 50,000 ptas. cada una,
Administracién
Articulo 6%.- La direccién gerencia, administracién y repre-
sentacidén de la Compafiia, correspondera indistintamente a
los socios D. Miguel Rodriguez Garaboto y ¥, Claudio Hernan-
dez Delgado, mientras que la voluntad social no determine o-
tra cosa.
La firma de cualquiera de los dos gerentes hard plena-
mente eficaces los documentos y actos por cualquiera de e-

llos suscritos o realizados, obligando plenamente a la So-
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ciedad frente a terceros, de acuerdo con lo establecido en
el articulo 11 de la Ley especial,
Articulo 7!¢,~ No obstante lo dispuesto en el articulo ante-
rior, cada uno de los gercntes necesitard autorizacidédn de
los demds socios, caso de que alguna vez se quiera empren-
der operaciones que por su volumen puedan comprometer el pa-
trimonio de la Compafila y que excedan de las habituales en
el tréfico cotidiano de la Sociedad.
Articulo 8%.,- Sin perjuicio de las acciones de indemmizacidén
que nazcan por el incumplimiento de las limitaciones conte-
nidas en el anterior articulo, cuando alguno de los geren-
tes incumpla dichas limitaciones, los otros socios podran pe-
dir rescisién parcial de la Sociedad de acuerdo con el arti-
culo 15 de estos Estatutos, sin que sea preciso el transcus-
so de plazo alguno desde que se comunique la voluntad de la
rescisidn,

Voluntad social
Articulo 98, La voluntad social se forma por acuerdo de los
socios, en las condiciones del articulo 14 de la Ley., Mien-
tras que los mismos soclos no lo acuerden o deba constituir-
se con arreglo al citado articulo 14, no seré precisa la cons
titucién de ninguna Junta de Socios.
Articulo 108%,- Los acuerdos que adopten los socios, se con-
signaran en acta que deberan aprobar y firmar todes y que se
extender4 en el correspondiente libro; cualquiera de los ge~
rentes podréd certificar de este libro sin necesidad de nin-
guna otra firma.

Reparto de beneficios
Articulo 11%,- De los beneficios netos anuales se destinard
en los ejercicios que se crean oportunos, ‘un tercio a cons-

tituir una reserva estatutaria.
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Articulo 128,.,~ Del beneficio liquido resultante despues de
formada la reserva determinada en el articulo anterior, en
el caso de que se haya constituido, y las voluntarias que
los socios acuerden, participaran todes los socios en pro-
porcidén a sus respectivas cuotas.

Los gerentes percibiran con cargo a Gastos Generales y
en concepto de retribucidn por su trabajo las cantidades
mensuales o anuales que los socios acuerden.

Ejercicios econdémicos
Articulo 13%,- Los ejercicios econdmicos seran anuales, em-
pezando el primor ejercicio el dia de la firma de la escri-
tura y finalizando el 30 de Junio de 1968, siendo esta la
fecha de cierre de sucesivos ejercicios.

Disolucidn
Articulo 1l4¢,- La Sociedad se disolverd totalmente por a-
cucrdo undnime de los socios o por cualquiera de las causas
que establece el articulo 3C de la lLey de Sociedades de R,L.

Los socios tendran en cualquier momento el derecho de
denuncia para producir la rescisidn parcial de la Sociedad.
El socio que la pretenda debera comunicarlo a los demés con
seis meses de antelacidn por lo menos,

Articulo 15%,- En caso de disolucidn total de la Sociedad
la liquidacién se efectuard por los gerentes, salvo que los
socios acuerden nombrar uno o mas liquidadores.

En el supuesto de que se hubiesen nombrado liquidado-
res, la liquidacidén deberd ser aprobada por los socios, pa-
ra que pueda constar en el Registro Mercantil la extincidén
definitiva de la Sociedad,

Divergencia entre los socios
Articulo 16%,.- Todas las cuestiones que puedan suscitarse

entre los socios en relacién con la Sociedad, seran resuel-
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tas en arbitrajes de equidad conforme a los preceptos de la
Ley de 22 de Diciembre de 1953. En todo caso se someten los
socios a la jurisdiccidn de los Juzgados y Tribunales de Las
Palmas,

Otras disposiciones
Articulo 17%.- Todo lo que no esté regulado en estos Estatu-

tos se regird por la Ley de Sociedades de Responsabilidad

Limitada.
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MEMORIA DEL PRIMER EJERCICIO, -

Al finalizar el primer ejercicio, vemos que se han cum-
plido en principio nuestros fines, ya que hemos abastecido
al mercado de un producto del que carecia y necesitaba. A la
vista del Balance de Situacién y la Cuenta Demostrativa de
Perdidas y Ganancias, observamos por nuestra parte, que los
beneficios no han sido muy elevados, si han sido los espera-
dos, trantandose del primer ejercicio econémico. Pero en el
préximo periodo y con la experiencia adquirida en este, que
nos ayudard a subsanar algunas deficiencias, esperamos au-
mentar notablemente la produccién, lo que haréd bajar el pre-
cio de coste con relacién a 1 de este ario, apoyado tambien
este aumento por la gran demanda que ha tenido nuestro pro-
ducto entre el piblico, siendo insuficiente nuestra onferta,
y pudiendo ser aquella ain mucho mayor con una publicidad
mas intensa y mas dirigida.

Con relacidén a este ejercicio se han desarrollado to-
das las operaciones, tanto las técnicas como las comercia-
les o admninistrativas, de modo normal y como estaban previs-
tas.

No ha habido que lamentar ninguna desgracia ni acciden-
te laboral y el comportamiento del personal ha sido elogia-
ble, acatando la disciplina de la Empresa desde su primer

dia al servicio de la misma.
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