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Que, con arregio a lo dispuesto por el Ministerio de kducacidn Ka-
cional, en Decreto del 23 de Julio de 1,953, articulo 15, publicadc ea -
el Boletin Oficial del Estado del dfa 15 de Agosto del miswo afio, necess
ria para la presentacifa a la Revdlida del grado de Profesor Mercantil,
foruula el alumao. .+ . :

Aatonio Rodriguez Dermlidez

< Tias~-lanzarote, 25 de Abril de 1. 951

EEL!OTES.\ UNIVERSITARIA
| LAS PALMAS DE G. CANARIA
| N> Docu oo 265803
lN? Copia 5?8775
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pmpresa Viti-vinicola

Cousideraado que €l viuo -juatameute con el tomate y la cebolla-,
es uao de los priacipales productos de la ecouomia iusular lanzaroteila,
es por lo que he vosquejsuo en la contabilidad de varias eupresas viti-
viuicolas, asi coro en sus instalacicnes y organizscidu intericr, para
prepacar la orgaaizacibi. de esta supuestavemprasa, que girard vajo el -
.omure de ANROMAR Sdad. de Rded. Itda. y radicaré en Tilas-Ilaazarote,
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Estudios del producto.~ Froceso técuico.

la vid.~ Ls un arpusio sarmenioso y trepador, de rédpida vegetacién
coun frutos eu baya, sgrupsdos en racimc de racimos (uvas) de apliicaclio--

aes muy cornocides: para consumlr en ifresco ¢ ccavertideos en pasas, pars
la obtencidn del viuo e industrias derivadass, y temuiéu para la elsbora-
cibn de zumo sin fermentar.

Bs uua de las plantas mas cuitivadas en Lgpafla para la produccila
de vino, ademas ae las graudes cantidades de uvas que Se COASUMEN UL =-—-
fresco o transiormadass e:n pasas, aparte del cousumo directc del wosto -~
sin Ifermeutar, presenta cowo especies mas importaates, la comua 0 euro--
pes, las especies americaias pures, siendo las principa.es: la Riparias,
la Hupestris, la Berlaidieri, la Aestivaslis, la Cordifolia, etc.

Le las 200 variedades de vid europea, unas estédu desiiuadas a la -
fauricacidu de viwo tinto comﬁu, como las lLilstaues, Tinta 1lua, Tempraal
1lo, etc. 0 de viuo vlanco  eneroso, cowo Malvaslas, Moscateles, Palouwi-
nos, ledro Jime.es, Verdejo, etc.; otras se destinau a. counsumo en verdae,
como ius Alvillos, Halvaslas, ioscateles, Corintos, etc. ue holiejo fiwo
y otras, para su transformacidu en pasas por la caualiuad de giucosa que
coutienen, cowo loscateles, Meuudo wvlauco, valenci, etc.

Por crugawiento de las especies americauss eutre si, se ouvtienen -
multitud de afbridos que se clasifican eun américo-americanass, resuitai--
tes del cruzamileunto de especiecs exclusivemente americuuss, come la Ripa-
ria-Rupestris, Liparia-Cordifo.is, Derlaidieri-Riparis, etc. y en euro--
peo-americaias o vinifero-awericauas como Rupestris-viuliers, leriaidie-
ri-vinifera, etc,

Deven elegirse pars la iformacidn de la vifiz .as aclimetadas a la -
regibn o las que se produceu en otras cuyo clima y suelo sea sewejaite.
la vid americsna, es detestable, por producir viucs muy iaferiores, fru-
tos wastos y aclimetacicnes muy dudosas.

Preparacidu del suelo.- He de trabejarse el terreuo hasta dejarlo
desprovisto de piearss, luego ha de srarse la tierra honuamente o trava-
Jarse a mano en ung profu.dided de mas 0 menos un metro para elimiiar --
las raices que puedan enconirarse. luege se abrirdn los hoyos donde se -
van a plaatar las cepas, éstos tendrdn uns superificie eu nuestra vifia de
4 metros cuadrados,.

Ilantacién de la vide.- £l modo mas corrieate y préctico de la piaa
tacidu de la vid es el siguiente; tomsr ui sarmiento cortado por amLos -
extremos, de ulos &0 centimetros de largo; este sarmiento se procurard -
que sea de la rama de fruto del afio autericr, de vid adulta, sei@ y que
dicha rama haya Jado yu fruto. sste sarmiento se coloca eu el aoyo prac-
ticaao a propésito, con la parte mas gruesa hacia abajo, dowvlauo en dngu
lo recto por su mitad, pero sia partirle ni daflarle y acostaado la aitad
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inferior ea el foado del hoyo y cuuvriendo coa tierra emoantonada en for-
ma cSnica hasta aejer fuera, al aire, la parte correspondiente a ires -
o cuatro yemas de la extremidad delgada. Se cortard el sarmiento cuaido
vaya a plantarse, no dejdudolo cortado, expuesto a la intemperie., Ia —-
plantacidn se hace de noviembre a iebrero, segiiu los climas; aoviemwure
y diclemure en los sitios que 1o hiela, y hasta febreroc en los climas -
rigurosos.

Injerto en la vid.- Antes de practicar el injerto de la vid euro-
pea soure la americana, es preciso asegurerse de la afinldaa existente
entre el patrdén y la pla. El ianjerto puede practicarse sowre la cepa; -
pero se prefiere el injerto de taller, o sea, el elaborado ea locales -
frescos y uvien iluminados, libres de corrieantes de aire, llamauos talle
res, cuyo mobiliario e instrumeutal estd reduciao a una o varilas mesas
de mediane anchura y longitud, proporcionadas al iumero de operarias o
injertaaoras, las sillas necesarias, navajas Kunde si se empiea el in--
jerto inglés, y méquinas Dareune, si el de pla, y unos cajoacitos para
el £dcil transporte de los injertos.

Para practicar el injerio iaglés, se toma ua trozo de sarmieuto -
americano de 25 a 30 ceatimetros de loingitud con dos eantreauaos, y ui -
trozo de sarmiento europeo del mismo calivre, de & a 10 ceatimetros de
largo y con una yema en su parte meala. Se cortaw los dos oblicuameante
en pico de flauta, y en cada kisel, en su tercio superior, se mace una
hendidura paraiela al eje y de medio ceutimetro de profuudiaad; se le-
vaatan las leuguetas con la navaje y se encajaua las neudiduras de maue-
ra que casen las secciones del patrdédn y del injerto, atando después con
rafia,

los injertos hechos se colocan en cajas de fondo y paredes reves-
tidas de algas desa_.auas, se coloca serrin mojado en el cajén de wodo -
que uo aicance la atadura de rafia, se riegau awvuudantemeunte y se cuureu
con una capa de virutas., Hecho ésto, se lievan a la cdmara calieute, lo
cal bajo, orientado al Medicdia y calentado coa horuillos de modo que -
se mantenga una temperatura coustaite ae 24 a 25 grados.

Se forma proanto en las soldaduras el tejido cicatricial que, cuan
do es apundante, permite llevar los injertos a otros lugeres soleados -
de tewperatura uiaiforme de 16e, en las que se entierran a 12 ¢ 15 ceati
metros de profundidad, regdndolas con agua tibia hasta que se puedan —-
trasplanter a los viveros. Son éstos unas zanjas de paredes ianclinadas,
en los que se colocan los injertos alineados eu una de las caras de la
zanja, de tal manera que el extremo superior de los injertos quede a la
misma altura, cuvbriéndolos luego con una capa de tierra muy mullida. Se
dan las escardas y riegos necesarios, se sulfatan ligerameute al wrotar,
Yy se azufraii

En la primavera siguiente se procede a la plantacidn defiaitiva.

Poda.~- la poda es indispensable a la vid, pues abancondudola a si
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misma dé sarmientos muy frondosos, pero de escaso fruto, y al cawo lle-
ga éste a degenerar tanto, Que se hace inaprovechable. la vid se poda -
en seco y en verde; la primera se practica en el iavierno, y con sus --
sarmientos se replaatea la vifia, y la segunda se verifica en primavera.

En los climas frios se forman las vides constituyendo emparraaos,
para alejarlas del suelo; cuando las conaiciones climatoldgicas lo con-
sienten, se prefiere la formacidn de cepas, de tellos cortos y gruesos
de cuya parte superior salen los sarmientos, que sou rastreros.

Dos clases de poda se aplican a la cepa: la poda de formacibu, -
que se ué a la cepa hasta que adquiere un tronco resistente y posee pul
gares rooustos, poda que dura de cuatro a ciuco afios, y la de explota--
glén, que se hace anualmente en el invierno, después de formada la cepa,
cuando la vifia estd en plena explotacidn; teniendo en cuenta que 1los —-—
sarmientos fructifican més & medida que se alejan de la vase.

la poaa de gogpgpgﬁg se hace suprimiendo en el primer aiio el mas
depil de los dos sarmientos producidos por la estaca, y dejando el mas
fuerte solamernte con dos yemass si es un injerto inglés, se poda el Uni
co sarmiento, dejanuo dos yemas. En el segundo afio se podaun los dos sar
mientos, dejando en cada uno uos yemas. El tercer afio se podau los cuas
tro sarmleuntos, dejaudo dos yemas en cada uio. 4 el cuarto auo y de --
los ocho sarmientos formauos, se suprimen los mes déuiles y se dejan —-
108 robustos con dos yemas cada uno, con lo que la cepa estd Iormada. -

&stos pulgares de & uos yemas dejados son los que todos los ailos produ-

cirdn los brotes fructiferos.

Za poda de explotacién se hace de distintcs mouos: Eu redoado, de
jando el mismo nimero de yemas a cada pui.gar, pudiendo ser a la ciega -
sl se deja uno, y de viva y ciega si se dejan dos. De espaua y daga, si
se deja un scrmiento con tres o cuatro yemas (daga) y otro casi eu toda
su longitud, (espada), que es la que dard ei rfrutc. Le vars y pu.gar, -
que en un pungén se dejnzu cuatro yemas y en el otro sélo ia primera, --
clega © peluda. la poaa de Guyot, que deja uan sarmiento cou dos yemas -
y otro de un metro ae longitud, que dard el fruto; el pulgar dard dos -
sarmientos, de los que el superior dard el fruto, y el iuferior se poas
rd, dejando dos yemas, y asi sucesivamente. la poda en espaldera consis
te el dejar dos brezos en cada cepa, situados en un mismo plano, y cada
uno con un sarmiento y dos o tres yemas; se sujetan coa tutores los sar
mientos que se produscan,

En plena vegetacidn se podardn los urotes o pdupaucs imitiles, hg
has etc. para el mejor asoleamiento de los racimos,

labor de invierno o lapor de aporcado.- ka el otofio, en los pai--
ses del horte, después de las vendimias, cuando el suelc estd vien em—-
papado y antes de las primeras heladas, se practica una lavor de iavier
no o lavor de aporcado, Que consiste en enterrar las cepas, 0 sea amon-

tonar tierra alrededor de los troncos para que los proteja de las hela-
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das. iZsta lavor es particuisrmente dtil a los ianjertos de los que hable

mos ya anteriormente. Bl surcado con el arado se hace a 35 o 40 ceatlime |

tros de las lineas de las cepas, de manera que se vierta la tierra con-
tra éstas. Segln la aistaacia que separa lias lineas ae cepas, se hacen
2 0 4 surcos eatre las filas.

Cavado o lavor de dessporcado.- Ea primavera, & le salida del in-
vierno, cuando cesan las heladas y se ha hecho la poda se practica la -
lavor de desaporcado que es la inversa de la anteriormente descrita. £n
las zonas calientes no se erectia la labor de aporcado, y la primera la
bor que corresponde a la vifia en esta época es lavor de aireaciba, y --
consiste ei el eavado de la vifia para mullir la tierrs y quitar las ---
hiervas, facilitando asi la permeavilidad,

la profundidad de la lavor de desaporcado o de descalce es de 12
a 15 centimetros; para ejecutar esta lavor se procedc de mauera que se
deseutierren las cepas. y se acumula la tierra en los surcos existeutes
entre ellas; para ésto se abre por la mitad el espacio que separa dos -
iineas de cepas, vertiendo la tilerra en el surco hecho por la lawor al-
terior, y se deja formeudo surco a lo largo de las cepas, las cuales se
encuentran asi descalzadas,

Abonado.- ko es la vid planta que anecesite mucho avono, siempre
que o se descuide su cultivo, y, como prueba de ello es que vive esta
planta en terrenos que no serian aptos para el mantenimiento de otras
especies vegetales. 8s légico que hay que restituir al suelo los elemen
tos gastados eun la nutricién del vegetal, y para procurarle este comple
mento se practica el avonado. la prdctica ha demostrado que ao soa los
compuestos quimicos los mas adecuados para alimentar la plaata, por el
contrario son los preparados ea condiciones naturales (estiercol, de--
yecciones humanas, palomica, gallinaza, estiercol caurlio y lanar, hue-
808, restos de matadero, cenizas vegetales y animales, etc. ) los que
contienen admirablemente dosificados los elementos que mas falta hacen
a la plaante y en un graio de perfecta asimilacida por aquella.

los vifiedos se estercolan durante el iavieruo, despuéds de la poda
y recogida de los sarmlentos. Fuede emplearse el estiercol esparcido -
por el suelo y cuwsierto co:u una cnpa de tierra, o cvieu la estercoladu-
ra en desca.ce, que okliga a descalszar antes las cepas y aplicar a cada
pié la cantidad de alLouo que necesita. Nosotros acostumbrawos a aplicar
a cada cepa un compuesto de (5 Kilos de estiercol, 1 Kilo de guano, 2
Kilos de cal, 1 Kilo de uitrato ambunico y 1 Kilo de superiosfato).

Lscardado.- Consiste esta lavor en dejar desprovisto de hier.as
el terreuc, pues éstus soure todo cuando son -malas hierbas~ quitan --
fuerzas & la parra en su desarroldo.

Riego.- Lesde luego, el riego favorece a la vid como a todas las
prantas; pero el cultivo de secano, aparte de ser el mas watural, pues
casi nunca las viflas estdn situadas en terre.os de regadfo, producen -
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mejores frutos y mas ricos en alcohol. sdemds, las vifias de secaao dda
uvas mas ricas en glucoss y taninos que las de regmuio, siendo en éstas
mas apuadante su coantenido acuoso.

Agufrado.- Consiste en polvorear la parra de este metalolde diva-
lente, validéndose de unos aparatos llamados azufradores, 1o0s cuaies me-
diante el movimiento de les manos, lanzan el polvo del azuire a través
de sus agujeros. El azufre es altamenie benericioso para la parra, pues
combate al oidium, puligén, y a otros insectos y malezas, pardsitos de -
la vid, que contrarrestan su normal desarrollo.

Bl azufrado se hace por lo menos dos veces: Uua al reventar ia --
perra después de la poda, pera que el s:rmileuto se crie sano, y otra --
vez cuaido ya los racimos han aslcauzado su témaﬂo uormal y ya empleza
la uva & crecer, parz que éstae pueaa desarrollarse sin eleuentos pertur
badores.

Desyemado y despampaiaio.- 18to constituye la pode en verde. Cou-
siste el desyemsdo en suprinir lss yemas i:itiles o perjudiciales por -
su mela posicién o devilidad y se practica arrancdndolas coun la mauao, y
el despampa:!sado se hace tamuién con la mano o cou tijeras para supriuir
el crecimiento. Bl desjunte es la supresidn de los raemos heruvdceovs para
regularizar la vegetacidn, producir el desarrollc de las yemus situadas
en la vase de los sarmieutos y aumeater el peso de las uvas. E1 recorte
es un despunte que se hace después de piater la uva, y coasiste en la =
supresidn de los extremos de los pdmparos cusndo ésios son muy grandes
y cortar las hojas jévenes de los extremcs de los s.rmie:itos para dar -
a los racinos mayor coatidod de savim., Alguna vez se practica el desho-
jauo, que counsiste en quitar en la époce de la madurez las hojas mas --
vie jas que sombrean los racimos,

Bmparrado.- 5a los terre:ios meridionales, las vifias wrotaid sin -
sostén; las extremidades de los ssrmientos cesen sobre el suelo, y las -
nojas formau asi una verdadera pantalla de verdura, que protege los re-
cimog de los rayos del sol, impidiendo &l mismo itiempo que el suelo ===
pierda su humedad. En las regicues viticolas wmewnos templadas o rrias, -
este sistema tiene ovastantes lucowenlentes; la exceziva numedad y la -
falta de aireacilu producen enfermeuades a las plautas y &l fruto, y --
edends éste 1.0 madura por la folta de sol, Bu estas regloies couvieue a

i@ vifia los soportes y emparrados, lo que hace mas costoso su cudtivo -

que en los climas tempiados. Por otra parte, la vid es plaita trepadora,

y con sas zarcillos se sujeta vien a los rodrigones y alamuradas, y sus
sarunie.tos vai siguiendo facilmente la uireccidu que se les quiere war-
car. Como quiers que el troruco, por su maturel crecimie.to y coua podas
intenciouadas, es susceptiple de alcanzar vaestaunte longitua, se emplea

la vid eu forma de parra hesta con motlvo orusweutal para cuurlr patlos, |

puertas, racaadas, galerias, téneles ae aiamire, etc. Ea estas coiwilcio- |

nes la uva madurs mas répidameite, la plamta se hace mucao &WAYor y pro-
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duce bastante mas frulo que en forma de cepa, compensando rédpidaumente el

gasto de instalacidn y entretenimieuto de rodrigones, emparrados y espal-

deras.

Sulfatado.- Consiste en regar la parra con un liquido compuesto de
una mezcla de agua, sulfalo de cobre y cal. Tiene un color verdoso y se -
inyecta por medic de unos sparatos mecdnicos llamados sulfataadoras. Tie-
re por objeto este liquido, comwatir al mildiu, grave earermeaad que ata-
ca a la vid,

Recoleccibn.- la reccleccidn es la fase final de la viticultura y
se demomina vendeja, verdeo o vendimia, segln que se utilicen las uvas -
para la owtencidn ae pasas, para ser coasumidas frescas o pars la fauvri-
cacidn del viuo, '

la vendimia -que es la utilizacién mes importaute- se veririca cor
tando a la vez todos los racimos--en redondo- que es lo mus rrecueite o
en direreutes veces si las uvas se destinan a fabricar vinos selecios.

£s interesaite para el viticultor determinar el momeato e:i que de-
be erfectuarse la vendimias, En las comarcas frias, en que la madurez coi-
pleta es dificil de alczazar y las uvas tienen mucho dciago, coaviene ven

dimiarlas tai maduras como se: posiule; en las comarcaes templavas se recCow

lectardnu a una madurez media, y en las cflidas serd unecesacrio cesi siem-
pre vendimiar antes de la maduracién completa.

El viticultor ha de buscar la mayor armonis posivle en los mostos,
entre la cantidad de azicar -que es la que ha de producir el alcohol- y
la acidez que beuneficia la fermeatacidn y mejora las cualidades del vino,
y amvos elementos estén en la uva en razdn inversa. lor meaio de aredme-
tros especiales, llamados glucémetros o pesamostos, se determina la den-
sidad del jugo de varios racimos elegidos couwo término medio eutre los -
mas maduros y los mas verdes, y la densidad es proporcional a la caatidad
de azucar. De este modo se reconcce la maduracidii,

Con estos ensayos y la observacién del viuo resultaute, se tendrd
una gula segura para adeterminar el instante mas propiclo para vendimiar,

Ja época de vendimiar es generalmente el mes de agosto.
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5l vino.~- 3s el liquido que resulta de la fermentacidn alcohdiica -
del zumo de las uvas frescas y meduras.

Tas materias primas esencisles en la falricacién de. viuo sons las
uvas y las levaduras.

Uvas.- fruto en baya ugrupauo eun racimos, prouucidc or .a vid.

Se couocen muchas varledudes, reu:.:ldas, ae acuerud cou el co4ior de
su pilel, en: Uvas Blancas (eutre las que destacau la Peuro Jaméuez, la Pa-
lomi:o, la Moscatel, la Albillo, etc.) y Tiutas ( tipo Garumcha, Carifieaa,
etc.){

la constitucidn de un racimo es aproximadamente la sl uleute:
£8C008JO 0 rabos seeseed %

(Hollejb 0 Pi8leseccccsces 5 %
Granos 0 UVABiccceo:cee I8 B (PulDPBesscesensocsvscceaeetT &

(
(
RACIE’IO.....{
( EPepitBB.................. 4%

El iscousjo:coatiene principalmeate dcide tartérico, tartratos, ta-
ninos, etc.

+l Hollejo o Piel: componentes andlogos y materias colorautes.

la Pulpa: agua, glucosa, levuloss, dcidos, etc. y

Las Semillas: mucho taniro 10 % y aceites 7 4%.

las coadiciones del terreio y del clima, asi cowmo la variedad y gra
do de madurez, iafluyen en la composicidn quimica ace las uvas; asi los -
climas secos y cdlidos y la madurez, tavorecen el desarrollo de los azi-
cares y el empobrecimiento en Acidos; suceaiendo lo co:itrario para el ca-
so de climas frios y hlmedos y falta de maduresz.

‘as uves tiatas o negras son mas ricas en taninos y materias colo=-
rartes que las plancas,

levaduras.- 3a el hollejo o piel, asi como en el escowujo, sS€ @il==
cueriran priwcipalmente localizadas las levaduras (Saccharomyces elipsoi-
des, pastoriasius, etc.), llevades alli por los insectos. les acoumpaflan -
otros wmicrovios (bacterims y moros) capaces de producir fermeuntucioues -
ardaalas o perjudiciesles.

la industria del vine (vinicultura o eunologia) no emplea, por lo -
general, levaduras cultivedas; sin embargo, moderasmeate se recomieixia -
esteri.izar el m08l0 por el cclor y destruir todos los microorgs.ismos,
semyra.do seguildaweunte levaduras seleccionsuas (S. elipsoides), coa lo
que se evitan posibles descomposiciones perjudiciales.

Zlaboracidn del vino, proceso técnico.- 'a elavoracidu del viao -
se puede resumir de una manera general, en las sigulentes operacicnes:

1) Bstrujado.

2) Obtencidn y correccidn del mosto.

3) Fermentacidn.

4) Trasiego.

5) Crianza del viuo.

&) Operaciones complementarias.
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{
ls) Estrujado.- 4s la operacién por la cual se roampeu los .oliejos = |

dejaudo salir al zumo o mosto que, al rodear a aquelios y al escouvajo, se

" impregsna de levaduras.

Je consigue el estrujauo por medio del pisudo -COL 108 ples deSLUUDS |

o calzauos con appargutes de esparto- v por meaio de miquinas estrujadoras

roruadss por uue tolva para ecaar la wva, en cyye parte laferior gireu ci-

lindros estriauos o 1orredos con esparto, que estrujan la uva. Tamcviba se
empleau médquinas ceatrifuges, ean las cuales los  ruuos saleu despedidos -
coatra la pareu y e revieutad, & la vez que se separai los escoua jos. .
con el estrujaco o pisaao sueita ia uva, vueus parte del 2uuwo que -
contie.e, R P o R L e m ey
28 ) Owuteucsdn y correccida uel mosto.- Bl zumo que todevia queda en
la cesca resuituute del pissuo se extrae mediaute el prenssao el preas:s
de viga o de Busillo. - = o oo oo e Ll o
Ias preuses de viga estdn constituldas por uas viga de seis u ocno
metros de loagitud, empoirado su extremo was grueso eu pilures ue siile--
rias, rormando una palauca de seguido gélero, eu cuyo extrewo se aplica la
potedcla, que es el peso ue una gran piledra suspenalda por ua toraillo de
madera. Colocada ia piga 0 plig de uaa en la solera del .uagsr y encima de
taclones y largueros que forman el tavlero o platillo ae presida, se hace
desceander la palanca mediauate el toruillo, que ouLilge & correr el wosto.
las prensas ae husillo cousisten eu ull grueso toraillio de alerro fi
jo en ua tavlero circuier, e cuyo tupleroc se coloca la uva cacerrada en
el zarzo o jaula de listoues ae maders co.a ilejes ce nlerro (cestdu), con
tra los cuales y contra el suelo suire la uva la presidn al desceider u.a
gran tuerca dec nierro o uso co:u plato compresor, que se mueve por la ac--

i LY

cidn de una pulanca., 0 T e
vfﬂgdnzaao—, que cousiste en separar el escowsjo del resto del racimo, se
puede hacer a maio estregando los racimos pisaqog y prensados SoRre uin -
tavlero ae rejillias, o vien coa méguiiuas especlales. usto se nace para -
evitar que el escouajo auvsorva parte del mosto y tamuvidu para que en el -
segunuo preinsado, que es mas luerte que el primero, esprima ciertas esed--
cias y levaduras perjudicls.es al vino, SR
38) Fermentacidii,- is la transiormacida del wmosto (liquiuo cousti-
tuldo fumaumeutaimeiute por uiaaz disolucidn de @zlcares —-Cod predoiniiuio de
glucosa- en agua, juato con dcidos orghuaicos, sales y otrus sustaucias, =
pueue, debido a las coudiciones eu que se haya recolectado la uva, coule=

rer szucares, #civos y otras sustancias, en defecto o exceso, pro;)orc.’uSa“q

que convieue corregir, previo a:édlisis, por iunfluir decisivamelice en la -
ternentacidr.) en viano (ifquido cou alcohol). " muilipmim s,

==*  Ta correccidn de los mostos se realiza agregando otros mostos con -
caracteres contrarios, o vien ciert.s susta:ucias, como dclaos tartdrico,
citrico, etc. que mumeunian la acidez, o sales (tartratos) que la uismiau-

Y81
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Lo fermeitzacidn tiene lugar en uos fuses: uam, llauedas rdpias, tu-

multuosa o priccipal, gue uura de seis a ocho dfas; y otra, leutuy o secun

daria, gue trauscurre duraute uno o varios meses.

gegmguiagién tumuituosa.~- _epositado el mosto, cou 0 siu orujo, eun

recipdeites de cemeuto (cubes) a uone temperatura de 1lt° -que despuds se va
eieva:0 nata 25-302 por la sctividac de las levaeduras- ésias, al encon--

trar ua meclo zaecuauo & su desarrollo, se multiplicau extraorainariamen
te, verilicando, si le eamntidaa de aire es deficitaria, uns ianteuss ier-
meuntacida alcondlica que liove cousigo la casi complets trensformacién -
de la glucosa y levulosa en slcokol y ankidrido caruvdiico. Al propio ---
tlienpo, aurante esta rase, se produceis pequefias cantiandes de glicerina,
alconoles superiores, fcidos y otras sustancias gue entran @ Lformar par-
te de¢ la coustitucidu del viao.

5l anhidrido carpénico se desprende, coan lo cue el liquido parece
que cuece, y, s8i la fermentaciln se realizs en presencia del orujo, éste
es arrastrado hacia la superficie formando el llamedc somurero, que al -
diswinuir le densidau del liquido como consecuengia del paso glucosa a -
eleohocli, vuelve a aesceuaer, usado origen, junto con otras sustancias --
precipitadas (tartratos, albuminaides, etc.), 8l subproductoc llamado —--
dgua.meute Orujo.

Al acavar la fermertacifn tumultuosa se separa el orujo del vino -
meaiaute la operacidn uel descuve, que consiste en el trasie o de esle -
viuc, llamuuo vdano de yema, & otros recipleates, doande sufre la Ifermell--

tacidn lenta.

il orujo, por prenssdo, proporciona ruevas csuatideades de viio -vi-
o de preusa~ que es elagorado aparte o0 se auiclona 214 silerior para 10r
mar una mezcia ve calidad medis,

“os viios de yema y de prensa obteuidos uo son todavia aptos para
el couasumo, uecesitaudo suirir una serie de mediricaciones eu su olor, -
sawor y color, que los hagan asdecuados &l uso. illo se cousigue weuiante
la fase de fermentacidn lenta,

Fermentacidén lenta o acgoado.- Iatroducluos el viio de yewa o de -
‘prensga en toneies o barricas adecunauos que impiusn la eatraua uel aire,
pero no la saldida del aaniurido cerwédnico, a temperuturss apropiadas -
de unos 15¢-, prosigue lentamente la fe:mentucibn, origindudose & expen
sas ae pequeias cailldades de azlcares que quedauan sis tra.sioruar, mes
aiconol y gas caruduico.

Al propilo tiempo, tienen lugar otras trausiormaciones (oxiuaciones,
esterificacic.es, y fermentaciones .o alconblicas), gue motivau el we jo-
ramieinto Jue su color, olor y savor (conjunto de caracteres que coastitu-
vea el bouquet o aroma), y clertas sustancias eil suspensidn, cowo levady
ras, gérmenes, restos de orujos, tartratos, etc. se sedimeuatan rormando
las llamsdas lleces -vulgermente madres-, de las que se separa el vilo —-
por medic de trasiegos,
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Al acabar la fermentacidn lenta, el vino ocvtenido puede ya, previa
clarificacidn y conservacidn, lanzarse al mercado (vino nuevo), o bien -
proseyuir su elavoracidn con la fase de crianza o maduracidn que, segin
la clese de vino, dura mas o menos afios.

Hay que tener muy en cuenta en la fermentacidu, evitar la forma——-
la superficie los despojos de la pulpa, las pepitas y la casca, y que dae
estar en contacto del aire, sufriria la fermentecidu acética o avinagra-
miento del vino, lo que se evite sumergiendo el somwLrero ae vez en cuali-
do eu la masa del mosto, (meeer las cuvas), o mejor, impidieandc la formae
cién del sombrero por medio de rejillas metdlices situades en el tercio
superior de la cuba. Lsto ocurre cou mayor intensidau en la lfermentacidn
tumultuosa,

42) Trasiego.- rocos dias uespuéds de iniciada la fermeataciba tu-
multuosa, la vida de los fermentos se ateulla rapidamenie y ua lugar a la
fermentacidn lenta -como ya anteriormente aijimos-, que se realiza en --
grandes toneles a los que se trasiega o trasvasa, hacibudose de wodo que
a0 heya contacto con el aire, para evitar la acetificscidn; se emplean -
para ello bombas unides a tubos de caucho y a las cuuvas de [fermentacién
y a los toneles, en los que se han quemadc mecuas de azufre.

Realizado el trasiego, continla la fermentucidén lenta para comple-
ter el desdoblamdento de la glucosa, deviéudose tener las cuvas completa
mente llenas, adicionando vino a las vasijes, primero cou rrecueacia y -
aespués mas de tarde en tarae, y tapando las culas col tapones atravesa-
dos por un Ttubo de cristal, cwya extremidad liure se ilatroduce eun una =-
vasija de agua,

burante la fermentacién leuta el liquido va descolgando en el fon-
do de los toneles tartrato potésico, arfectando la lorma de masas crisias
linas, y levaduras esponjosass, que coastituyen las heces o madre del ---
vino, separdundolas por repetidos trasiegos.

Ta materia colorante azul de los hollejos vira a roja en la fermel
tacidén tumultuosa por la accidn de los écidos, y es la que comunica 8 --
los vinos tintos su color caracteristico.

Hay todavia fermeuntacioues inseusiuvles, ei las que se precipitan -
mas materias y se eunturbia el vino, con su gusto y aroma especialies, sus
mas estimaoles propiledades.

58) Crianza del vino.- Se iacrementa el sroma o bouquetl y se cla-
rifica el vino,

%1 vino iuevo trasegado 2 cubas o toaeles, completamente llenos y
perfectamente cerrados, se deja en reposo eu lugares i1rescos.

Al cabo de un cilerto tiempo, el vino ha uepositauo nuevas cantida-
des de heces, y como éslas contileuen microorgaLismos que pueden provocar
alteracioues, debe evitarse el coutacto cel liquido con ellas, Para lo-~

grarlo se realizan, de cuando en cuaindo, trasiegos (por lo geueral cua-
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tro duracte el primer arnu, al comenzar cada estacibu, y auos auraate los
acwds, al priuclplo y fiaal del invierao) que separau uis viio limpido y
88:i0.

Juraate esla fase, y como censecuencis de la aireac.da sufrida por
los vinos eu los trasiegos, ocurrei ciertas oxiusaciones leiutas que da:i -
iuger a determ.nados aicoho.es, aidehidos, fcidos, etc. que se comuinan
eutre s8i pur: iormar ésteres, éteres y otros compouestos, prouuCios gue -
mejoran extraordiunariasme:tc el sroma o wouquel del viuo.

la crisicae de los viinos tintos dure ulos uos zios, y ia ue log —--
olancos, tres, deojdauo.ios en la wodcgu despuds de emvotellaucs duraute -
mucno més fnvejeclnlenio) cua.wo se quierei ovtener vi.os Liucs o anejos.

si se desea preparar viios espumosos (cuampatias, se aalcloaail, a
ciertos vincs vlaiucos embotelladcs, azucar y levaduras seleccioqmdas, ta
poudiadolas acto seguino., Al ferwmentar el azucar coubenids eu la votella,
queda disuelto el gas cervbuico, provocsnao, al sorirla y despreuderse,
le formecid: de avundsate espuma.

s general, pars la criamazs del vino se realigan las silguilerites -
operuclonese

a) Colocacidn en vodsges, amplias, con suficileate veatilacaibn, y
en las que el vino esté licre de las variacloues de temperatura.

L) Trasiegos sucesivos.

¢c) Catas, ya que es couveinlente prouvar los viuos dureate su elaug
racibu para seguir las incidencias de ésta, y deuve teuerse muy en cuel-
ta el color y el olor al mismo tiempo que el saior. la cala suelie hacer
se noradando los toneles con uaa barre:s & dos tercilos de su altura; ha
de tenerse ea cuente que la copa donde se cate:u sea de cristal para que
00 modifique el gusto de los caldos y esté perrectameute limpia.

d) cncabezado o adicidnu de alcohol @ 108 viuos procedented ae uvas
ricas ea materies alouminoides. iste alcohol ha ue ser precisauelte es-
piritu de vino y no alcoholes industriales. A los viwos j6venes que se
emcavezarn e la cube uLO conviene que el alcohol pase de 5C a o0 graaos;
para los vi.os hechos del itouo y afiejos se pueae:s empiesr espiritus ae
LY a S0¢e Cuando se encapeza cou estos espiritus deve hacerse eu veraw
y @i dos o tres veces con intervalos de alguuwos dias. Ia adicibu del --
azlcar a 1los moslos constituye el wejor eicawvezsuo, porque luego este -
astcar se coavierte en alcohol sl tfermeantar el viuno. Couviede practicar
el eacavezauc 2.guilos meses aates de la utilizacibu ded viuwo, despuéds -
de halerios trasegado, y en los ficjos y jévenes, aulcs de los calores
primaverales y de las clarificaciones. la operacili se practica vertien

a0 priwmero el alconol en la cuva y enseguide el viuo. la cantidad de al

cohul a aflacir es le siguiente; todo vino cowlu ue meios de .29 de alco

hoi delerd reforzarse hasta 14, que merce ia ley; em .os de postres, se
cos y .icorosos, hastis 16 a 20; los vinos comunes se couservan muy viéu

afiadiéudoles 2 a 2 y meals u«écimas de alcohol ue SOv %, o vién 4 a 5 &,
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de aiconoli de 50¢.

Zl encavezamiento puede sustituirse afiadilendo en vez de aicohol, -
40 gramos de dcido tartdrico por hectoiitro; enfriando 1los viuos & tempe
raturas meuores de 3 grados; ccleantdndolos, sometidncoses a lemperaturas
de 50 a 70 grados, fuera aei coutacto del aire y no calientdnaolos a fue-
£o airecto, sino por ovafio Naria.

62 ) Operaciones complementarias.- los vianos, coa ovjetc de acelerar
ciertos fe.émeuos, mejorar su aspecto y faciiltar su coaservacibu, son —-
sometiuos a diversas operaciones o menlpulaciones, limitadus por las le-
yes de czds pals, entre las que cave destacar: la Clariricaciba, le ril-
tracibu, la Adicién de tanino, la Mezcla o coupage y lu Pasteurizacidn.

ClarificaciSn; Adiciéu al vino de determinadas sustencias minerales
(céuliu, areia, beutonita, ete.) o arimales (clara ae nuevo, cuselins, sau
gre, etc.) que, por accilu mecdrics o quimica, eliminan las pariiculas ea
suspensidn que coatuvieran aquellos, dejdudolos mas limpios y ovrillantes.

ror muy vien que se haya necho el trasiego, y auuque éste se haya -
veriricado uos o tres veces (correspoundiendo el primer trasiego a enero,
el seguido a marzo y el tercero a agosto), es raro que el viio esté auso-
lutamente claro, por lo que nay que clarificarlo empleamnic aiversas mate-
ries, de las cuales la mas aproplada es la gelatina, gue es uaa cola for-
meda con los residuos de los luteriores de la vejige natatoria del estu-—-
rién o sollo. 3e emplea pouiendo una cantidad de estas materia eu agua ---
fria durante veinte horas. Se coloca después ei olro veso y se vierte so-
vre ella agua templada, pero sin hervir; se agita bien, nasta consegu.ir -
la uisolucibn complete, y se emplea en dosis de 7 a 10 gramos por aectolli
tro ae vino; se mezcla primero la materia clarificsute con algunos liuros
de viuo que se ha ae clarificar y después se vierte en la cuva poco a po-
co, mezcldnacola con la masa liquica y vatiéudola con iusistencia. Después
se deja reposar el vino duraite diez dias, para trasegarlo separdadolo --
del depdsito. También para esta operacidn se empleardn las claraes ae aue-
vo, & razlén de 4 6 & por ceaa 200 litros ue vino; se valen con viuo de la
misme barrice y se vierten en la cuva.

Filtracidu: Paso a través de iiltros para ssegurar la separacidn de
particules sdiidas, caso de 1o realizerse la clarificacidu, o despuds de
dsta,

Adicibn de tanilo: Que precipita las materias nitrogenaass,

llezcla o coupage: Batre las diversas operaciloies reallsagas con los
viios, encamiiuadas @ SulLsanar sus defectos o a mejorarios, uerece especial
mencidu la llamade mezcle o coupage, consistente eu meszciar viuos de carac
teres aistintos, con covjeto de couseguir uuo intermeuio sin aetrectos o de
cuailidades mas aprecladas, aumentar los caracteres de raacidez y fiwmra 6
preveunlr las alteracioines ue los vinos endevlies. 7035 viuos auevos 10 deoen

mezclarse hasta que no hayas terminaco su completa rormacidu; couviene mez
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clar los vinos ue mucha iuerza con los endevles; los olorosos, cou los -

~uslpidos; .os muy secos, con los stercicopelados, y, en fin, procurar com

pieter los ceractzres extremos de uno con el otro., Jos viuos ue mezcla uo
se utilizau hasta uu par de meses de efectuaas aquella,.

vasteurizacidn: Operacidn de conservacidn, consistente en calentar
el vio duraite cierto tiempo, y en susencia del aire, a una temperatura
a la cual la mayoris de los microorganismos mueren (60-70¢), seguido de -
uil rédpido eufriamiento, pars evitar le permaneacia eu las temperaturas --
25-35¢, éptimas para aquellos seres. Con ello, el vino resiste largos via
jes y se conserva durante mas tiempo.

Composicidén y aplicacioues del vino.- 21 viuo es un liguido consti-
tuido esencialmente por:

BB 5 s mnrpmn ung Eas o855 505555 A A I B

AlCONOL.eruvravennassnnannannnanss 817 o
juato con pequefias cantidades de otras sustancias, como dcidos (tartdri-

co, succinico, carvbuico, etc.), sales (principalmente tartratos), gluco-

|

sa (sin traasformar), taninos y meterias colorzutes (mas en los tintos —-

que en los blancos), aldehidos, ésteres y otros prouuctos arocwdticos (cons

tituyentes del wvouquel), glicerina, materias nitrogeuasdss, viteminas en-
tre elias la C, etc.)

Eavasados en Locoyes (8CC litros), pipas (500 liitros), toueles y --
otros recipientes, las variledsdes comunes, y en botelilus de'3/4, oscuras
para los tinlos, e incoloras para los blancos, es consumido por el hombre
come vebids ordiuasria.

3e ha discutido mucho sowere su utilidad o perjuicio en la alimenta-
c1dn numana y se na llegado a la couclusidn de que el viuo en pequeflas --
cantigades (ua 1itro por dfa y persoua adulta) oura como estimulaunte e --
incluso como alimeito enérgico, Sin émbargo, e. exceso es perjudicial, ya
que conduce a ia embriaguez, y posteriormernte al alcoholismo, grave enrer
medad que ataca al sistema unervioso y a las visceras (corazlu, nigado, -
estdémago, étc.), proporcionando territles taras a le aescendencia,.

31 vino se emplea tamuidiu como primera meterisz para ia ooteucida -
de aguardizites (cofiac, sobre todo), del llemado 2lcohol de véno y del -
vinagre uaturadl.

las propiedades del viino, 3u valor nutritivo e higiéuico.- Bl vino
es la bevida alcohélica que redne mejores coandiciones nutritivas, estoma
cales y tdénicas, tomedo cou moderacidn, y es higidnico y saluaable.

"pespuds del pan, el viuo es el segundo alimento dasdo por el (rea-
dor pars el mentenimiento de la vide y el primero por su excelencia", es
cribia en el afio 1.600 Olivier de Serres en su -Teztro de lg Agriculturas

"Apoydndose en el conjunto de todos los trawejos cientificos y me-
dicinales que han venido a completaf lo que Pasteur fué el primero en --
aclarar, podemos noy afirmar que el virno es la mas same e hlgiénica de -

las veuvidas", dice el informe presentado por el Ministeric de agricultu-
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ra de Froacila al Coagreso lateranacloaal ae la Vid y el Vano.

sezlu .otaules tratauistas, el viuo tiene uii grau valor alimeiticio
para cl nomoure, pues es ui coqsimento, uu aiimentc gque iortirica ios ner-
vios y ui alimewnto de ahorso. BEs, adends, un meuilcauento, ya 18oso eu la
antiguedad, cuya zccidii touificanle para el orgauismo puede ser atrivulaa
en parte a su aporte ue vitamiias.

1 doctor Veissebach, méuico de los uwospituies de laris, eu el Con-
greso ue uéuicos Amigos de los Vinos celewrawo en Luraeos en 1.Y4Y, decla
ré: "5i la opinibu médica e lo que respecia al papel y iugar del viuo ea

la alimentacidn estd bssads soure .ia ouservacibu clinica, ésta ewcuenira

una explicacibi y vases cieutificas, sus comprovaciones y coaclusicues, e:n

la composicibn quinmica cel viaus. &l vino coutiene, en efecto, un complejo
de materiss minersles (sales de culcio, potasio, sodio, nierrv) y male——-
rias orgduicns ternarias (ezlcares, alcohcles, glicerinas, dcinos orgdni-

cos, tanino, éteres, aldehidos) y cuateruarias (amniwnodcides), vitaminas y

otras substrucims wminerales diversas oajo una iorma iisicoquinica eseucial

mente activs y asiuilalle que proporciols as. ULg8.1s8MoO. 1Or 3us Componel-
tes .lversos, €. Vin0 €S para ei uoibIe Que nacCeé uso woderauo ues wismo -
un excitarte cdel cpetito, estimulaute de las iuncioues motrices y secreto
rs del estdmago e iugbstiac, asf cowo tawmuién excita ia actavidac hepdti-

ca y paucresdtics, sctua.do favoruvleue.te sobre todo ei procesv uigestivo.

Por su acci’i celular soure las gldudulas eauocriwss y el sistema uervio- .

so vegetativo, favorece .a wulricidu eu general y e. equiliurio del medio
humoral™®, _ o

%1 vino disipa la tristcsza y despierta la slegrla del vivir; a este
tituio merece coatinuar disputdudose con el pan el primer sitio que le --
fué couferiao desde ua priacipio por participar siempre actiivamenie en la
mitricidn espiritusl y material ue le Aumsuidsd. "Cou pan y viuo, vieu se

ande el cemino", dice el proverwvio.

=N

| | “Tgcy v
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11
localizacidn geogréfica.- FPrimeras materias necesarias, lugares de
comprae y precios; iafluencis geoldgica y ecoubmica del medio.- Vias de -
comuanicacibn.~ Suministros de agus, gas y electricidad.- QOtros detalles
varios.

la vid vegeta en casli todos los climas, pero va mejor eun 1os que -
cuentau con veranos largos templado-cdliaos y secos. Tembién es remunery
dor su cultivo ea aguellos palses, ei que adeuds del clima templado dowl
nan los vientos iorte y este ea esa época; en aquellos en que el otoilo -
es wenigno, y en los que el iavierao 1o produszca temperaturas inferiores
a8 Y grados bLajo cero y ea el verauu o suua de 300 centigrados & la som-
vra. S0 .05 mas frics o eu los mas calurosos, la vid no vegeta vien o el
vino 1o se produce e comuiciocnes normales.

Comieiza a vegetar cuando la temperutura meula es de Y grados apro
ximausamente y necesita que sea de lb grudos, por 1o menos, para riorecer.
Resiste tien las wvajus tempersturss eu época ae peralizacilu vegetativa.
las helauas primaberalea, pioe vez wrotads la cepa, le causwail graves da-—-
flos, anu.dndose la cosecha es wuchos cusos y quedarndo inutiilzavs i —--
pianta, en el coicepto ue produccibu, pura el aiuo o afios siguieutes. las
lluvias en los momeitos de floracidn y recoieccidn la perjuuicau; ea cam
0ic 8oL ﬁuy favoracvles es otros periouos, sobre todo en lavieruo y prama
vera.

Tampoco es exigeuate en suelos, pues prospers en todos con tal que
no sean muy tenaces o nlmeaos e. exceso. Irefiere 1os suelos que formen
pequeflas laderas y nasta los pedregosos, en donde los vinos soa was f{i--
nos. rero hay que tener en cuenta que con las viues americaias Ho ocurre
es0, silLo que caua varieaaa solo pueue plantarse en suelos que preseutexn
determ.nados caracteres: hay que ouscar la adaptacibn, o relacidu latima
entre el suelo y la cepa, teniendo en cuenta la maieras dec vegeiar de ds-
ta y la aisposicifn ue su sistema radicular y la constitucibi f£isica de
aque., especialmeite su coanieniuo en cal, porque la vid americang es Id-
cilmeute atacada de clorosis si la centidad o culiza ael suelo es exce-
siva. '

Antes de hacer una plaatacibn de vid smericaus deven tomarse por -
separado muestras del suelo y dael suusuelo, y hacer las cvetermiuaciones
calcimétricas. los Servicios agricolas oficiales realisau rédpldaueute —-
tales determiuacicues, y en vista ae sus resultados y ue otros datos, re
comienda: el patrdéa mas conveniente en cads czso.

Son propios al cultivo de la via los terrenos rlojos y arenosos, =-
pizarrosos, voicdanicos y en geuneral, los 1o a8 propbsito para el cultivo
de cereales. los terrenos ae aluvibu y los cerros no muy elevadss soiu =—-
tamuién preferidos.

Jeven dedicarse a vifia aquellas tierras que no sirvan para cerea--
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les y leguminosas, porque si se plaanta:u en tierras vuenas se restan en—
torces a otros cultivos. |
Se preriere pars la vifia la exposicidn sur. Ia exposicidu norte es
Gnicamente preferible en las comarcas calientes. las viflas colocauus en =
los llanos producen mas viios que las situadas en las liaderas, pero éste
es de inferior calided a aquel. | T T
En cuaito a las primeras materias empleadas son praincipalmente;: es-

tiércoles, azufre, sulfato de cobre, fosietos, ssles potdsicas y pequefias

cairtildaues de @abonos nitrogenados, aumentanco la uosis de éstos en el pe-i
riodo ue iormacibn de la cepa. Yau.ién se emplean mucho los superiosiatos
~-8b0oN0Ss compuesitos—, y ;uanos. :

la uva extrae del suelo cantidaaes muy pehueﬂas d» elementos ferti—I
lizautes; la mayor parte ue ellos se encuentrau en ias hojas y sariaientos,
y en la produccibu de éstos deuve vassrse el viticultor para restituir al |
suelo los elewentos que les ceaid, .. = . B

El terre.o deve prepararse cou esmeroc. .0 mas recomenuavie es un --
desforde general a una proiuniidad de 45 a Golceutimetrds por ueivajo de - |
la arena cue cuwre el ter:eno. | i

Ta vid pueu: multiplicarse por todos los proceaimientos propios de
las especies .eillosas. Ja peproduccidn por semilla solamenie se utiiiza --
para obtener nuevas variledades O para conseguir patrones de vides america
nas, soure las cuales se iujerta la europea., o es recomenuable.. T

~ El acodo se emplea para repouer las raltas de un viiledo. I8 uwuditi-

pllcaclén por estaca es la mas generalizada. Se utiiizan couo estaca peda
zos dc¢ sarmiento dae un ailo, bien formauos y mauuros, que se plaatau en locg
viveros para que enraicen; aespués se euplean los plautones asi ouvteuildos,
que se llaman bartados, o vien se colocaun las estacas de asiento en ed te
rreno destiuado & viHedO. ..., ... sescnenae s ap

Tameién se hace la plantacida con plantes-injerto de vavero, eape--
ciaimente si las primaveras son muy irias y lluviosas. N R
El injerto se empleava antes muy poco, pero en le actuaiidaa, cou -

el empleo de las vides americaias, es una précltica ludlspeusavie. aumenta

la produccidn, la aaelanta en dos o tres afios y, soure tcdo, se oulieuen
vifieaos rexisteutes a la filoxera. ' "

Ias raices de las viaes europeas o puede:s resistir el aiaque de la
filoxera; las de las vides americanas si uo inatacavles, son muy resisten
tes. En cambio es 1usecto ataca la parte aérea de éstas. Ior eso, y soure
todo porque los frutos de la americsas son malos, se injerta la vid euro-
pea sobre portainjerto o patrdn americaio. Y aln mejor que sowre awerica-
nos puros, sovre hiuridos que se asdaptan mas a suelos aifercutes, y difi-
ciles, Gy Lr&el io TBLEE Huuet &8 SUND Lo SToon
los aibrlaos se .esiguan cou 10a nombres ae las plantas que se cru-
zaron seiuidos del ulmero o letra con que 1o desigie en su coleccidnu el 'f
hivridauor que lo owvtuvo y e.i nomure d» éste. ©jemplos: Rlparlaxﬁupestr;s

|
!

e R |
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nimero 3.309 de Couderc; RipariaXRupestris ulmero 3,306 de Coutterc; BLer-
landieriXRupestris ndmero 110 de Richter, etc.

Tos patrones, ademfs de tener resistencis a le filoxera, deuven a-
daptarse bilen a. suelo y tener aiinidad por el injerto, es decir, que se
unan intimawente amuos. Jos injertos se eligen eatre las'mejores verleda
des viuiferas sanas y se cortan en noviembre; se conservan entre arera -
Iina y himeua resguardados de los excesos de temperatura, hasta el momeu
to de iujertar.

Ja plantacidn se hace a marco rea. o a trebolillo. la época mejor
es el otofio en los climas cflidos cuando se emplesn varvauos, y a Iines
de invieruo en los dewds casos. .

Tas principales perturbaciones o enfermededes que pucae tener la
vid son las siguilentes:

Heladas.- En otofic soa raras las helauas, salvo en las regioues -
septentrionales, y en Espafla no ocurren cesi .unca, En invierno no tie-
nen acciéu sensible sobre la vid; pero en crmiio, les neladas de prima-
vera son de efectos terrivles, Se deben a un descenso general de la tem
peratura, producido por los vientos norte y muy especialme.te en el ama-
necer., Cuardo durante la noche el cielo estd sereno, el suelo pierde el
calor por raaiacidn, su temperatura descieunde mds rédpidamente que la del
aire y, merced a ésto, la capa gaseosa que e.td en contacto inmediato —-
con el suelo esid a temperaiura mas Laja que las capas superiores, y en-—
tonces el vapor de agua qQue contiene se conaensa, depositdndose sowre —-
las plantas en forma ue rocio. Entonces las yemas que se han desarrolla-
do en la cepa se marchitan y enrojecen. los rayos solares queman los wro
tes al cruzar sobre las jotas de rocfo. Coatra los eiectos de las nela--—
das no se pueuel dar remedios seguros, sino algunos cousejos, que son =-
los siguientes: plantar la vid con preferencia en laderas, y eutonces la
planta sufre mucho menos el estrago de los hielos; emplear cepas tardiss
con ovjeto de que las yemas aparezcan después del tiempo ac nielos; de-—-
jar soure la cepa un szrmiento erguido o guibu viunlfero para que las ye-
mas superiores de este sarmieunto, mas apartado ael suelo, sufrati meinos -
los erectos del frio; embadurnar los pulgcres y las yemas cou una s0lu--
cidu formaaa por 4 Kilos de sulfatio de hierro disueltos en 10 litros de
agua caliente. Ia operacidu del embadurnado se hace en el momeunto en que
las yemas comienzan a hincharse, pues ocaslona un retraso de la vegeta--
cién de diez o quince dias; mientras duran las heladas, allanar el suelo
ae la vifia cou en rodillo, cuando las lacores estén terminadas, pues es
sabido que la tierra removida pilerde mas calor que la superficie plana;
el empleo de nuves artificisles en el momento ade la salida del sol es --
tamuién muy préctico. Estas nuves de humo se producen quemando montones
de ssrmientos o paja empapados en alquitrdn o aceites pesados. Se forman
los montones en la vifla a razén de una noguera por cada 15 metros y se -

prenden minutos antes de salir el sol para que cuando éste aparezca esté
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formada la nuve dz humo.

Excrecencias.- Se forman verrugas soure el tronco, los sarmleatos
y las raices de la cepa, & consecuencia cde las heladas y .as escarchas.
El tratamieuto consiste en aserrar esas verrugas y embadurnar las neri-
das con una solucién de 500 gramos de caparrosa disuelta en un litro de
agua.

inrojecido.- Lsta enrermedea se produce durante los primeros calo-
res del verano., las hojas se secan parcialmente y se tifien ae rojo. £l -
tratamiento consistie en evitar las lavores con vientos frios y secos en
el momento en que aparezca la enfermecad, porque estas lacvores exageran
el enfriamiento y aumentan la intensidad del mal. Eatoices ge poda corto,
se suprimen los pulgares y se aivona la vifia para darle fuerza.

Apople jia.- Suele daflar algunas cepas, pero uo la vifia entera, y
es enfermedad que causa la desecacién rdpida de las hojas y de los sar-
mientos de una parte de la planta, No es grave porque durante la noche
los 8rganos atacados vuelven a tomar su aspecto normal,

Aperdigonado.,- Cuando pintan las uvas, si sufren una sequia pro--
longada, cesan de engordar y se tifien de color azul verdoso. Se atenda
este mal haciendo numerosas las uvinas (tienen lugar durante la primave-
ra y sirven para nivelar el suelo, arrancar las hierbas e ilmpeair la eva
poracibén rdpida del agua acumulada en el suovsuelo, facilitando asi la
nitrificacidén, Se dan dos vinas muy someras, de 5 a 7 ceutimetros, la -
primera, antes de que florezca le vid, o sea al principio de marzo, y -
la segunda, después de la rloracibi, en jumdo., la Lina consiste en pases
de rastra, que se procuraré darlos al smanecer o al crepésculo., El mejor
modo de traLajar la vifia no es con arado 8ino con azada O & Lrazo.) y --
evitando en estos vifiedos las podas largas.

iscaldado.~- Se produce sobre los raciuos por la aceidén del sol ar-
diente. los graios se quemal, se secan y caen, o Lien, si no es muy fuer
te se vuelven rojizes. Se evita suprimiendo el deshojado, Lo lavrando la
vifia aurante los calores ifuertes y no azufrando cuando el sol tiene mu—-
cha fuerza.

Crecimiento de la {lor.- Es cuando ias flores uo fecumdan, secan -
y caen, Ocurre raramente este caso, que se puede eviiar azufrandao las vi
des aigunos dias antes de su floracidn,

Clorosis.- liste enfermedad se manitiesta por la uebilidad en la --
vegetacidén g por el color amarillo o blanguecino ae las hojas. la depa -
languidece, se queda raquitice y muere, El tratamiento consiste en pulve
rizar la cepa con una solucidn de 700 gramos de sulfsio de hierro en 100
litros de agua. Se tendrd cuidauo de que se empapen perfectlameite las su
periicies de las hojas. Ll tralamiento preveutivo consiste en embadurnar
las heridas de la poda con una solucidén de sulfato uc hierro ar 30 por--
100.

Paraeado.- Consiste esta enfermedad en que las nojas se vuellven -

pardas a partir ael mes de julio y las uvas maduran mal., Su tratamieato
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consiste en pouar mas corto favoreciendo la sobre-alimeatacidu de las --
cepas.

Oidium.- Es une enfermedad causada por un hongo que ataca a los -
Srganos verdes de la vid y se la denomina vulgarmente ceniza, ceaicilla
o lepra. las cepas invadidas se recuuren de mancha como de hariba, cuyo
polvillo, que se quita coan la mano, huele a moho. Al cauvo de algin tiem-
po debajo de estas manchas aparecen otras negruscas. las hojas atacadas
se vuelven como ahumadas y los racimos, que al principio se pusieron gri
ces, después se ennegrecen., El tratamiento contra esta eufermedad consis-
te en pulverizar las vifias con azufre en polvo medlante fuelles especia-
les para esta operacidn o espolvorearlas con azufradores a mano, Cowo --

tratomiento curativo se emplea el permanganato de potasa en razba de 126

gramos por 100 litros de agua caliente, pero sin hervir, con cuya S0iu--
c¢ién se pulverizan las plantas atacadas en frio.

Mildiu.- gsta eafermedaa se llama también moho; es de origen ameri
cano como la filoxera, y la produce un hongo; ya dijimos que el oiddum -
se desarrolla en el exterior de la cepa y, ean camvic, el mildiu vive en
los tejidos exteriores. Sobre las hojas se ve irecuentemente en forma de
manchas claras, que se hacen poco a poco amarillentas y después pardas,
y a las que corresponden por el revés de las hojas otras manchas olanque
cinas que aparecen emmohecidas y que coun los dedos se quitan fdciimeute.
Sobre los racimos atacados se notan iguales manchas. la cepa bajo los --
ataques des mildiu pierae la hoja, y las uvas no madurgn o lo hacen muy
irregularmente, produciendo por fin en el viuo un salbor desagradauvle ca-
racteristico, El tretamiento contra el milaiu es mas bilen preveativo que
curativo y consiste en el empleo del "caldo bardolés" que se compone del
siguiente modo: 2 Kilos de sulfato de cobre, 1 Kilo de cal recién apaga-
da, en polvo; 40 gramos de caseina insoluble y 10C litros de agua limpia.
Se prepara este caldo en vasijas de varro o de cualquier oira sustauncia,
menos de hierro ni de cine, disolviendo el sulfato en &0 litros de agua,
afiadiendo el Kilo de cal disuelto en otros 10 litros de agua, colando --
esta mezcla para que la cal no ovstruya después el pulverizador. lara co
nocer cudndo estd neutro el caldo se emplea papel tornasol, que se vende
en los comercios bajo la forma de liorillos. lmtroduciendo el papel azul
en la solucidén de sulfato, si se vuelve encarnado hay que efiaairle lecha
da de cal hasta el momento en que el papel azul no pierda el color. lara
afladir la caseina se colocan en la vasija 100 gramos de cal en polvo y -
los 40 gramos de caseins tamvién en polvo y bién mezcladas ambas. Se afia
de agua hasta 3 litros, poco a poco, removiéndolo todo, y entonces se --
junta el caldo. Con pulverizadores a propésito se pulverizan las vifias -
cuando se cree que pueden ser atacsdas, pero antes de que aparezcan las
manchas. Se hace la primera pulverizacidn cuando empiezan a brotar; la -
segunda, antes de la floracidn, y la tercera, cuando van a pintar las --

uvas. Deben emplearse aproximadamente 600 litros por hectdrea. Los apara
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tos que se emplean para la pulverizacién se llaman sulfatadoras.

Black-Rot.~ Se llama también podredumore negra, y aparece soure -
las hojas en rorma ae manchas de color rojo iadrillo y luego aparecen -
en estas manchas puntitos negros; ataca principalmente a las hojas tier
nas y a los racimos, que se marchitan y no mauuran, endureciénaose nota
blemente. Su tratamiento preventivo cousiste ea pulverizar un caldo for
macdo con 1 Kilo de verdete neutro, 1/2 litro de dcico acédtico de 40 gra
dos y 100 litros de agua. Lstas pulverizaclones ueven hacerse:la prime-
ra, cuando los ramos tienen & centimetros; ia seguuda, veiatiun dias --
después; la tercera, tres dias antes de la floracidn; la cuarta, cinco
dfas después de la floracibn, y la quinta, tres semanas después de ésta.

Escribano de la vid.- Es un insecto que roe las hojas de la cepa,
avriendo surcos que semejan & la escritura cuneiforme, por lo que reci-
ve aquel nomuvre. Se destruye sacudiendo la planta soure pafios blancos -
colocados en el suelo, en los que se recoge el insecto para destruirlo
después.

Piral de la vid.- D8 una mariposa que coloca sowre las hojas de la
vid sus huevos, que producen las orugas que la atacan, Se comobate reco-
glendo las orugas y destruyéndolas, o uien escaldando las cepas después
de la poda con una regadera. Asi se destruyen los huevos colocauos soore
la corteza del tronco y los sarmientos., También puede cazarse la mar ipo
sa, que es nocturna, empleando faroles que tengen en vez de cristales -
papeles embadurnados de alguna materia pegajosa; las mariposas acuael a
la luz y quedaun alli sujetas.

Filoxera.- la filoxera es un insecto que vive en las raices de la
vifia, las cuales destruyen para alimentarse. Se observa que un vifieao -
estd atacado por esta plaga cuando aparece la "mancha fdloxérica", que
no es 8ino una o wos cepas muertas rodeadas de otras mds o menos marchi
tas. la destruccidn del vifiedo puede suceder en aos o tres afios. Ya he-
mos dicho que no hay un verdadero tratamiento contra la riloxera, si o
es la inundacidén del vifiedo, gQue pueae hacerse cubriendo el suelo de la
vid atacada con una capa de asua de 15 centimetros de altura uurante 40
dfas por lo menos; fdcil es comprender que en la mayor parte de los ca-
sos 1.0 pueue efectuarse este tratamiento. Qtro procedimienio curativo =-
cousiste en el empleo de sulfuro de carvono inyectedo en el suelo alre-
deuor de las raices de la planta stacada, Qrdinsrismente, se hacen cua-
tro inyeccidnes alrededor de cada'cepa, a un metro de distancia del tron
co central, Con inyectores a propdsito se clava el "palo" o aguja en el
suelo a una profundidad de 20 centimetros y enseguida se tapa el aguje-
ro que se produjo para que el sulfuro, al evaporarse, atraviese la mayor
ealtidad de terreno y toque las raices para matar el insecto. Bstas in-
yecciones se hacen generalmente uespués ae las vendimias y en cualquier
época del afio, menos en la de florecibn, pues el sulfuro retarda le ve-
getacidn de la planta en seis u ocho dfas. Hay que tener cuidaao de la-
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orar y estercolar bien la vifia para que no sufra perjuicio coa el trata-
miento. Ja dosis que se debe aplicar por wmetro cuadrado es de 1l & 20 --
gramos. El sulfuro de carpvono liguido es extraordinariamente voldtil y -
emite vapores que matan los insectos sobre la raiz, A pesar de cuarto —--
queda expuesto, es muy dificil salver la vifia filoxerada, y lo que debe
hacerse cuando estd atacada de esta enfermedad es arrancar las cepas y -
quemarlas sobre el mismo suelo infestado, inyectar en dosis de 0 a 80 -
graimos de sulfuro por metro cuadrado y, por fin, dejar inculta la tierra
durante dos o tres afios., s el Unico medio de salvar una comarca vitico-
la 8l principio de la invasién filoxérica. Todos los terratenientes deben
tener especial culdado en que se cumplan estas prescripciones exactamentsg
para evitar asi los perjuicios enormes que eu toda LSuropa produce esta -
plaga.

Ia filoxera (Philoxera vastratix) es un insecto hemiptero del géne
ro Aphis, que ataca la raiz de las vides europeas, ea las cuales produce
avultamientos fusiformes, tuberosidades, dejdndolas sin vitalidad. Fara
reconocerlo es preciso examinsc en primavera las raices jévenes o media-
nes de las plautas en que se nota la enfermedad, pero cuaudo adn no se -
han secado, siu.o que presentan caracteres de empobrecimiento orgdnico.

Bl insecto no se ve a simple vista, dada su pequefiez; las raices -
preseutardn las lesioues caracteristicas, y debe atenderse a los sinto--

mas externocs,

Se aprecia la existeuncia de la filoxera eu uaa vifia porque gpareceil

rodales de cepas mas 0 menos redondeados gue se deuominal depresiones --
fi.oxéricas, donde la vifia decae y produce sarmientos cada vez mas COr—-
tos. Estos rodales van agrandédndose cada afio y formdndose otros nuevos -
junto a los anteriores. las cepas cada vez decaen mas, hasta que mueren.
El mal progress més o menos répidamente, segin la naturaleza del terreno
y las variedades de cepas plantades.

Ta filoxera habia llegadc a Europa procedente de los Estados Uni--
dos de lorteamérica -donde existia sin causar dafios apreciavles-, poco -
después de 1.860 y en 1.868 ya alcanzd coansiderable importaicia al ini--

ciar la devastacida del rico vifiedo francés. gatre 1.870 y 1.878 los da-

flos fueron enormes, reauciédndose en muchos czsos a2 menos de la aécima —-
parte de la extensidn cultivada de vifia en un Departamento, vajaido enor
memerte la produccidu, el valor de la tierra, etc.

En Espafia el primer brote de filoxera aparecié en lélaga en la fe-
cha indicada; siguiose @ poca distancia en el tiempo otro ein Gerona y —-
otro en Orense, limitrofe con Fortugal (en este pals ya se hauvian hecho
patentes los dafios de la filoxera en 1.868). Después prosiguié la inva--

sién en forma concéntrica y centripeta, comenzando por las zonas costeras

y avanzando con desigual rapidez hacia las comarcas del interior, actual
mente en toda la Peninsula e islas Baleares estd declarada oficialmente
la invasidn, auuque todavia en Castilla la dueva se couserva libre algu-
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aAa vifia europea, en meaor exteasidan cada afio.

Cochinilla.- Ia cochinillae produce una especie de moho negro, que
causa la desecacidn e impide la madurez de la uva. Se destruye descorte-
gando durante el invierno las cepas y embadurndndolas con una lechada de
cal a razén de 20 Kilos de ésta por 120 litros de agua.
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Antecedentes histdéricos y extensidn actual del cultivo.

Segdn Vavilov, "la Transcaucasis es el principal ceatro en que las
formas de vides sealvajes y cultivadas tuvieron origen, bstes vides han
sido cultivadas y usasdas miles de afios",

sn le actualided la vid se cultiva en todas las regiocaes de Luropa,
Asia, Africa, América y Oceanfa, donde les es adecusuo el clima. La Prin
cipal zona de cultivo de la vid en el hemisferio Norte se extiende euntre
los 20 y 519, con el limite extremo jorte en Alemania y el extremo 3ur e.
la India; en 21 hemisferio Sur, el cultivo mas importaiute es el situado -
eatre los 20 y 402 d= lstitud. '

Ta vid es una de las plantas que durante mas tieupo ha estado vincu
lada a la vida numans; incluso su zumo fermentado tuvo ea ciertas épocas
vinculaciones litdrgicas tal como lo compruevan los aatigucs escritos sa-
grados, 74ovulas, y mitos.

Aparecen los primeros indicios de la preseacis de la via eu el wun~
do de los albores del periocdo terciario.

En las ruinas de ciudades y templos egipcios y en moaumentos atriiu
ivles a los comienzos de la cdvilizacidn europes, se haun eucontrsdo semi-
llas de Vitis vinifera.

Hay prveba: fehacieutes de que el cultivo de la via era couociao --
por los fenicios, que lo difundieron por las costas del Mediterrdieoc, y -
que en Lgipto 10 solio era planta tenlda en alta estima por sus irutes, --
sino que con ellos se hacla viuo.,

Veintitantos siglos autes ae Jesucristo, o sea en tlempos ae loé se
haclave ya de su cultive, lo que coifirma la frase ael Génesis que aice:
Noé plantd vifia, evid su vino y se emoriagd.

Existen tamuiéhn pruevcs fidedighus de que Moisés legisld soure la -
vid, . prohiviendo plantar diferentes clases de cepa en uns misma vida y --
obligando, con objete de que se-formase bien la cepa, & que hasta el cuar
to afio no se recolectase la uva, cuyss primiciass havie que consagrsr & --
Dics en esta primera cosecha.

Ta tradicién wit@idgica atribuye a Baco le propegecién de ia viti-
cultura. Segln la leyenda, Baco, entregado a Cibeles pura su eaucacibu,

endaba cazando por los bosques de Frigis cuando encortrd a ampelo, gracio |

so muchacho, del que quead prendsdo; pero Ate, dilosg del mal, io hizo ma-
tar por un toro brasc. Baco, trausido ae dolor, obtuyve de ia Parca la --
merced de hacer revivir a Aupelo couvertido el una plegité que produce un
licor suave, la vid., Baco y Ampelo se elcuentraun desde eutonces 8aociados
el curiosas metamorfosds, de las cuales se couserven variadag represeiita-
ciores sn :08 Museos. Uk hijo de Baco, llamado Bropio, plawuté la vid eu
la isla de Chio, célebre por los viuos que en ella llegaron a producirse

y adn se producen,
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Ea admeros redoandos, la vifia ocupa en el mundo mds de &.500.000 -
hectéreans, de las que correspoiden a Buropa -exceptuando Rusia- unas --
©.300.000 nectépeas, dedicadas exclusivamente al cultivo de la vid, es -
decir, sin contar las que se desiinan a cultivos asocimdos con elia. A
Jorteamérica se asignan unss 350.000 hecidreas, y otras teutas a Sudamé-
rica,

sn Sudauérics ocupsa e. priuer lugar la Republicu argeatina, con -
180.000 hectdreas, a la que sigueri, por orded de iuportancls o mayor pre
duccibn, Chile, Brasii y Uruguay. (Como ha sucediac ed todas las regiones
colonizades por Lspafia, eu ia Argentina el cultivo de la vid es deo largs
fecha, A principios del siglo X7I se inicid este cultivo en el Rio de la
Ilaﬁa, Chiie y Yerl. £n sus €omeitarics Hesles; el iuce Ccarcilasce de la
Vega dice que las primeras cepaes cultivedas en el Perl tuvieron.su ori-
ge:r eu plantas necides de semillas lmportadas de “uropa y de las sacsdas
de pasas proveanieites de ispafia. Del Perd la vid pasd a Cnile y al terri
torio de lo que posteriormente seris la Replblicu Argentiaa.)

Importaucia de la viticultura en Lspafia.- Espafia figurd y rigura a
la cabeza de las unacicnes productorass de uva y viao, de.ica.do al culti-
vo de la vid 1.500.000 hectéreas eu rlimeros redouos, ..s uio de los tres
primeros palses viticultores del mundo; sSu superficie de videfios es come
parable a la de Francla y algo meuor que la de Italia. Iero si referimos
dicha superficie & .ia total cultivaae y al uillar de navitailes ue la na
cidn vecina, la ae mayor produccidn viticola del muudo eitero, resulta -
que por cada 100 hectéress cultivaucs en Ksp#éfia 10 o muy pocus menos es-
1 plestavas de vid (eu Fraancia, solo 7°6 hectdreas), y por caaa 1.000
habitantes contamos con 55 hectdress de viaeflo, mleatras que ea Francia
solamente cueuntan con 3&.

B8 decir, se c«plotuin en nuesiro pals 43.000.000 de hectéreas; de
ellas, unos 15 corresponaen a cultivos propiamente azchos, y ue éstos el
videfio ocupa el tercer ugar -aventajado por los cereadies y el olivo- ,
con un 10 %, de la superficie;.

Ios productos aauales ael videfio se ciirad eu unos 5.800 millones
de pesetes y sus derivados dan lugar a8 uhl movimlento de cerca de Y000
millouaes, de los cuales mas de 1,000 cerrespoiuden & exportadores de vi-
o8, licores, y materias tértricas.

21l arraigo y trascendencia social del cultiivo de la vid en Espalia
queuan reflejados por uia ueasided de plantacibn (ya iadicada) de 5°5 -

nectdreas de videtio por caeda 10Q havituutes (unas cuatro hectéreas en -
Fraucia e Itelia); un consumo meuio de 60 litros de viuo por havitaate y
afio; una pouvlacidn de 60C.0C0O viticultores propiletariocs; ia cxistencia -
de 350 campos de ples madres y viveros; ae cerca de 2,000 vodegas; de =-
unos 500 crimaores -—exporiacores de viwos; e wmas de 700 f£luvricas de al-
cohoi vinico; la euorme caitidad de fumilias que se eumplecn eu sus traua

Jos y lavores, asi cowo por las comdiciomes de grau parte de los terreios
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que a8 ella se dedicun, incapaces de sostener econdmicameute ningdn otro
cultivo.

Cuaudo las circunstanclas eraa hormales se euviavan al extraujero
de dos a ocho miliones de hectolitros al afio, slendo los priuclpaies des
tinaterios alemaunia, Graan Bretafla, Francia, Suiza, Bélgice y Holaida, eu
tre las uacioses europeas; istados Uuidos, Causuéd, Argeutiua y Cuva, er-
tre las america.as. ' |

Ja mayoria d: las uvss espaflolas son de grandisima riqueaa ¢luco-
wéirica, y adends de .is verieaad de e.acoracioues de viios tiutos y viau
cos dc pasto, sirven la enologfa namcional muchos tipos para coupages o -
mezclas que reluerzan otros exirarnjeros -principaimente los ouvteniuos eun
Ia wancha, levante y Castilla la iueva- amén de suministrar los nuy aig-—
mados licorosos, espumosos, gasificados, vermuts, ténicos y mistelas,

Adends, la viticultura espafiola produce uva ae wmesa tan fragaute -

como sus céleires moscateles, tan dorados y azucarades, y 1los &luillos =
entre otras muchas variedsdes de gra:ad cousumo tacionai. Y cueunta con las
uvas de los parraies dec almeria, las de cepas y parrus de lorca (Murcia),
de Valencia y de Wélaga, la coondicidn especiml para aguautar el embargue
y exportacibdu a otros pulses de Zuropa y América, cou un envio anual de

40C.00C a 650,000 quintalies métricos en épocs normal., For Cltiuwo, la uese
cacibu de la uva, muy rica eil dulzor de Denia (Alicaute) y de idlaga crea
otro producto d= graun aceptacién deutro y fuera de Espafia: la ue pasas, -

que represeuita al aflo de Lwv.00C a 140.000 quiuta.es wétricos,

i
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Aspecto técnico e industrial. Emplazamiento: estudio de las carac-
teristicas propias.- Maquinarias: casas sumiunistradcras y precics.- las-
talaciones y locales. Terreros de explotacibn.- Sistemas de salarios y -
trabvajos.- Furndaciones de seguridad.

si el apartado 1, ya expusimos las priucipales fases de la elabora
cib.. del viio, que son principalmente: Estrujado, Obtencidu del mosto, -
#iltracién, Trasiego, Fermentacibn, Crisnza del vino y Operacioues Com--
plemeitaries.

Juestra industria estd situada a 25 Kilémetros de la vifla, auaque
lo ideal serisz emplazarla en las cerca:nias de la vifir, pera evitar: des-
plazamiento del personal, gastos de trausporte, etc. pero uos valemos de
nuestro camién THAMBES, matricula G.C. 14.567, para salver este ilacouve-
niente.

Tas principales méquirerias de que disponemos son las siguleates’i

Una prensa pera nuéstro lagar, valorada €n eecceccesseed00s000e~

Ura mdquina de emboteliar, valorads €I secescscsscscses £5:000e=

Une mdquina estrujadora, valorads €6 ceceessccscsccscce 696000e=

Ula méquiua deserganzauora, valorads €Il seececescccsces 490006~

Una bombe de trasiego, valorada €l seece.sececccscsscces  9.0006-

Un aparato mecdnico de filtracidn, velorsuo €h seecece.  9e00Ce~=

Totaleees 52540000~

iuestra boac@u la tenemos iunstslads en la parte cerecha de nues-

tro edificio, y comprende: 10 cubas de 2.500 litros cada una, situascas

en el foudo del loceal, luego a amuos lauos tenemos lé y 14 Locoyes de -
€00 litros ceda uno,

Tuego en la parte izquierda del edificio tenemos: el lagar, las -
Oficinas, el Almacén de Materims, el Almacén de los Utiies de lacvraunza,
el .lmacén ds varas y suobproductos, el Garaje y el Servicio.

Ilas superficies de nuestros locales son las siguiautes:

BOLLGA, 27 m. de fondo por & de anchoj superficie, 216 m®

DESFACHO, 8 ms de fondo por & ae ancho; superficie, 48 '

LAGAR, & m. de fondo por 7 de ancho; superficie, 5¢ m?

07I1CINA3, 8 m. de foudo por 3 de aacho; superficie, 24 m?

LIMACEN MATERIAS, & me de fondo por 4 de anchoj superficie, 38 md

AIMACEN APEROZ, & m. de fondo por 3 de encho; superficie, 24 uf}

ALMACEN VAI'AS, 8 m. de fondo por 4 de ancho; superficie, 32 mt

GARAJE, 8 m. ae fondo por 4 de ancho; superficie, 32 mi

SELVICIOS, 8 m. ae fondo por 2 de siucho; superficie 16 mi

Juestre vifia estd situads en la zouna viticola laizarotefla deuomi-
rada Ta Geria, tiene figura trapezoidal, limitaundo al jiorte coa vifia de
Don Sufemiano Romero 3imtes, al LEste coun terreno tamuidu viticola de -~
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Don Zucarias rerdomo Herndndez, al Sur con camino pGblico y al Oeste con
tinca de érboles frutales, propisdad de Dou Cristobal de Tedn Ramirez. =
Su superficie msciende a 410.000 my (41 Ha.), e3 decir unas 30 faunegadas
lanzarotefias (1 fanegade, 13.692”m.).
Los joruales que pagamos al personalgfijo son loauéiguiéﬁtégikhﬁt
5 D PEONBB Beseeresscaroacreacsssssensd3 00 pts. c/u. s
1 oticial @aCariBGOessescsesssveeecs 41’00 " -

N U TR RS L R "

(Ios peones y oficial, cuiden de la vifia)., - SIS LT o

- Los sueldos que pagamos en el personel fijo son los siguiettes: e

il CRBE@Leecenrencscsancanns oareade®00’00 ptss = =7 T
ot ] OFICINISBAeranrnt et i aeirenen.ea2.000°00 M 0 ST 7 OERULEES
. 1 eucargado (Bodeyga y Despacho)..2.000°00 " SERS
- Bodegas.—- JSou los lugares destinados a la cosecha de vino. En'algg
nos puntos, en que los vinos se fabrican en gramndes recipientes de mam-—--
posteria, que se llaman lagures, counserven después los vinos en sétanos,
y en otros, la fermeuatacién tieue lugar despuds de pisar la uva en el la
&r; recogen el mosto y lo colocen en cuvas o tinajas en el cocedero o -
bodega de fermentaciln, de donde se trasiegs & la bodega de conservacién
o B las cueves. la fermeatacidén del viuo deble producirse a uus teumperatu
re aatermeais eutre los 18 y los 30 grados, y deuwe conservarse fuera ael
calor y de la luz, & una temperatura de & & 12 grados, en lugar ventila-
do y que o see himeuo. Bl movimiento, las trepidesciones, el excesivo ca
lor o frio iantenso perjudicau &l vino. Devern evitarse en la bLocege emang
cicunes u olores que pueda. dafiar a los caldos. =~ -~ R
.o lagar.- BEs el lugar dornkie se pisa la uva para sacer el mosto.y doa
de estdn lus prensas para terminar de elaborerlo. Ei lagar propiamente -
dichio es el sitio aoude se pisan los racimos; el lago, pila o tanguilla
es un recipiente coutiguo adonde ve a parar el mosto que proviene del es
trujado de la uva. al nscer la vendimia, los racimos se amontonaa eu el
lager, formando una mssa, Jla cual es pisada por hombres v Lien estrujada

por medios mecdnicos; el zumo pasa de este recipiente a la jila, de don-

ds se extrae -con maaguera o a baldes-, para llevarlo a las cuuas en las
que se produce la fermeuntaciu,

Cubas o barriles.- lueden ger de tamarios muy distiutos y fabrica--
das de cemeiito, maaera O warro. las mas apreciadas son las de waders, de
cerego, do virginia, de roole, y en menor escala el castetio, que comunl-
" can al vino un sabor muy grato.

Irensas.~ Hay muchus clases dc¢ prensas: que se iustalen souvre el -
ilésar. las meg3 seucillas counsisten en un torno vertical de madera sujeto
al suelo y al techo, por el que desciende el peso colocado soure vigas,
que aprieten la capa de uvas; aparte de éstas, existen las preasas mecé-
aicas, de luas que ya hemos haviauo gnteriorme:te,

Ireparacidén de los toneles.- los toneles deben lavarse empleando -
agua calieute coa sal de cocina y enjuagarlos después con agua fria, y -

1

1
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GUltimamente con un cuarto de litrc de asguardiente por cada 200 litros de
capacidad. Al emplear toneles ussuos, para quitarles el mal olor o moho,
se prepara el agua para lavarlos adiciondndola un Kilc de cal por cada -
10 litros; se volteardn vien las vasijas pares que sus paredes se bafien -
completamente en todos los puntos, y despuds se les enjuaga con bastante
agua clara. £n las cubas de gran capacidad g8e proceds a la limpleza con
escobas nuevas, entranuo dentro de .a cuwva.

Zmbotellado.- Para embotellar los viuos se ha ae esperar & que la
fermertacidn haya cesado por coumpleto, & que los viuos estén perfectamen
te limpios, y a que haya adquirido el aroma uecesario. la operacidn del
embotellado se debe erfectuar durante los meses de septiembre y octubre.
Ias botellas haan de estar completamemte limpias, y para limpiarlas, si -
hubieran contenido antes vino, cuyo residuo se ha podido avinagrar, se -
enjuagarédn primero con lejia caliemte y arena, y después con abundante -
agua clara. los tapones de corcho son los Unicos que deben emplearse pa-
ra el cerrado de botellas. Serd prudcute lacrar las potellas despuds de
tapadas.

Viuos espumosos.~ 3e da el nombre de vinos espumosos a los que —--
ofrecen la propiedad de dar espuma, al destapar las botellas en que se -
conservan, la propiedad de hacer efervesceacia y espuma, asi como el sa-
bor agradable, picante y ligerameute £cido que tienen los vinos que nos
ocupal, se debe a una gran cantidad de 4cido carudnice contenido en la -
wasa del vino y que se desprende répidamermte cuando, destapaado la bote-
lla, cesa la presién a que estaba sometido. Ahora bieu: este dcido caroé
nico puede proceder del mismo vino o puede proporcionérsele después; en
el primer caso los vinos espumosos son haturales y en el segundo casoc se

produce la espuma artificialmermnte,
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aspecto comercial. Lstudios dcol mercado.- Coyuaturs ecoudmica. Com-
peteacla.- Justificacién comercial.- Zonas y sistemas de venta.- Fuovlici-
dad,

Nuestro mercado se reduce a nuestra isla, ya que 1o 408 deuicawos -
a la exportacidu sino solo o la vents al por Mayor y Detall. Teunemos uuas
ventas anuales que oscilam de 20.000 a 25.000 1litros a -grosso modo- y -
de 10.000 a 15.000 litros al por Menor, aua cuaudo en algunos afios se sas
len de estas cirras.

10s precios varfau se_da sean las cosechas, ya que, auuque uuestro
mercado no estd completamente cerrado, resintiudose ae la iurluencia ex-
terior (peainsular soure todo), iafluye de uns manera muy directs el volu
mea de la cosecha iasular en el precio do los viuos,

Tieae alguaa importancia la exportacidu a otras isdas, del viwo lan
zarotefio, (por gozar de alguua superior aceptacidn al peuniasular), suanque
o vasta este mercado pera elevar de uua maiera importaute sus precios, =
devido 8 la entrada en esta isla del viuo de la Fenfnsula.

los precios del vino varfian desd= 5 a & pesetas, en cosechas uorma-
les, segin sea su calidad, claridad, savor, color, grados, etc. cualida--
des que son tenidas muy en cuenta por los expertos bebeaorés, auuadantes
por cierto, en esta isla.

los vinos, aqui llamados viejos, de cosechas pasauas, tieaen uuos
preclos que oscilan de & a 10 pesetas y 80l muy empleawos, ademés de ser
Wuy asprecia.o como vino seco de mesa, pera el eucabezamieito de viuos aue
vos, de la (ltima cosecha,

Caracteres de los vinos.- Ios vinos tintos finos, de pasto, deven -

reuuir los caracteres siguientes; color rojo, poco oscuro, vivo, transpa-
rente y pertectamente limpio; olor suave y aromftico; acidez marcada y --
grata al paladar; nunca dulce ni sbocados y con un 8§ & ua 11 por 100 de -
alcohol. Ios vinos blancos son slgo mas espirituosos que los anteriovres,

pues dewven contener de un 10 a un 13 por 100 de alcohol, mas suaves, algo
avocados y meunos agrios. los vinos tintos comunes han de ser de color ro-

Jo oscuro, transparente, de olor francameute viiuoso, meios dcidos que 108
finos, sin avocar y de 12 a 15 por 100 de alcohol. Ios vinos de posire --
Secos casl siempre sou wlaucos, muy wrillaates y didfenos, muy olorosos,

poco dcidos y de gran iuerza alcondlica. los vinos de posire 1iCorososg --

Son ios mismos que los anteriores, pero meunos #cidos J de sauor marcada--
mente azucarado, con ua 10 a 1& por 100 de azlcar y con ua 17 por 1060 & -
mas de alcohol,

lafluencia del tiempo y de la presidn Larowétricu sovre los viios.-
Todo vino bueno gana en aroma y en sabor agradable a meuiua que transcu-—-
rre el tiempo. Ll mejor medio de conservario es eu wocoyes de mauera de -

Cedro, virginia o de cerezo, herudticumeate cer:ados, para que ao pueda -
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penetrar el aire, eun lugar oscuro, asireado y que no sea himeao. L1 estas
condiciones la werma es insignificante, y la cocanservaciba casi iandefini-
da. Gsto no quiere decir que cuando transcurren muchos afios, si los boco
yes no se rellenan, el vino puede estropearse a causa de su merma natu--
ral y ael coatacto cou el aire que pueda penetrar dentro, aunque sea en
muy poca cantidau. Jo que se hace corrieatemente para el perfecto aprove
chamiento de la solera o madre uel vino vueno, es extraer para el consu-
mo una cuarta parte del bocoy, durante cada afio, rellendndole con caldo
joven semejante., s muy notable la influencia de la presidn bardmétrica
sobre los vinos, que se enriquecen en alcohol y aroma conforme aquelia -
disminuye, razén por la cual en las comarcas elevauas y montafiosas la —-
curacidn y conservacidn del vino se favorece notablemente,

snfermedades de los viaos: las eufermeduaes de los viios, o altera
ciones que experimentan, generalmente son perturbaciones produciuas por
enfermedadcs diferentes de la alcohdlica.

Falta de alcohol.- Zsta enfermedad puede aecirse que coiie:za el =

la misma vid, y se deue a la escasa madurez del fruto por las malas conel

diciones de temperatura; vendimiando uva que no esté perfectamente madu-
ra, el vino resulta con poco alcohol, puesto que el fruto wo teuia la --
necesaria cantidad de azlcar, que en la fermentacién ha de trausformarse
en alcohol, ista falta de alcohol se puede corregir de dos maueras: 0 --
afladiendo azlcar al mosto antes de la fermentacibén o afiadienao &icohol -
al vino hecho,.

Amargo.- los caracteres de esta enfermedsd son: el viio preseuta -
al empezar un mai olor especial; su color es meios vivo, y el sabor, so-
80, que se vuelve amargo ensegulda. 3e debe esta enfermedad a la uescom-
posicidn de la hez que queda adherida en las pareues de los toneles., Qtra
de las causas a que se atribuye el amargo es la maceraciSu proloagada -
de la raspa en el mosto o bien las melas condiciocines ei que se encueatra
la uva al vendimiar. Como reme.io curativo se puede dar el sigulente; —-
mezc.ar el vino que ha comenzado a cmargar con una tercera parte o una -
mitad de vito de uvae £spera. Cuando la enfermeaad llega ya a un perfouo
en que el vino .o puede veverse, deie clarificarse con claras aue huevo y
trasegarlo a2 toneles azufrados, adicionando 100 gramos de &cido tartéri-
co disuelto en agua templada por cada hectdlitro de viuo, y llenando los

toreles hasta dos tercios solesmeute para completar con vino viejo ade fuer

Za y vien couservado.

Vinos revueltos o turibios.- 3e debe a que las materias orgéulcas -
que el viuo contiene se vuelveu bruscamente iusoluuvles, comuuicando al -
vino un color Blanquecino o azulado. Lsto se produce cuaiao el viio se --
tresiega muchas veces, por el continuado contacto coun el aire. Estos de-
fectos del vino se corrigen, unas veces afiadiéndole dcido tartérico, =—--
otras trasegdndclo a un tonel azufrado para dificultar o suspender asi -
cualquier fermeutacidn; despuéds se clarifica y el mal aesaparece.
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kepuntado.- 3e deve a la dismiaucidn del tértaro, y se corrige afia-
aieado écido tariérico en proporcibn de 30 gremos por cada hectélitro.

Javor a madera.- Se desarrolla cste ssior en los toneles mal life-
pios o en aquellos cuys madera se estropea. Para evitarlo se echaa 500 -
graumos de aceite lo mas reciente posible en el tonel; se rueua éste cerra
do pera coaseguir que el aceite disuelva la pocs o mucha materia olorosa,
y el viuo recobra su sacvor natural, o hay iuco:.veulente e:n dcjur el acei
te al llenar el tonel de viio, porcue cowo sobreunada preserva a éste del
coutacto del aire,

Astringeucia.- Se produce por uaa fermeatacidn prolouguua cou el es
covajo y lss pepitas., Para corregirlo se echa ea‘el viuc ndrimoi vlanco --
triturado, muy fino, en polvo, en proporcidn de 100 gramos por nectolitro,
removiéniolo de cuando en cuando cou ua palo., Cou ello desaparece la aspe
reza, pero hay peligro de que el vi:.o pierda, y para evitardo se trasiega
y se le afiade tdrtaro limpic y biea pulverizado.

Acldez.- [l vino se agria por tener aire disuelto o por agitarlio --
cuaado no estdn bien llenos los toneles; tawvidn puede sgriarse por causa
de los trasiegos, y pars evitarlo, el trasiego se efectuarf meuias.te una
goma para que el viio se pouga lo menos posible en coutacto cou ia atmds-
fera, Se corrige empleando un litro de nata por pipa, cuya mesa liquida -
se agita; al cabo de algunos dias se trasiega.

;Q‘

Zayesado.- Ia experiencia eunsefla que el color rojo ded viio aumenta

tanto mas cuanto mayor tiempo estéd el wosto en contacto con el hollejo; -
pero en este caso hay que disminuir la actividaa de la fermeniaciln, y és
to se cousigue precisamente merced al yeso. Se emplea el yeso de varios -
modoss cocido, absorve parte del mosto y aumenta la cantidad de alconolj;-
natural, los cosecheros aseguran que disminuye la acidez del viuo, que au
menta algo la riqueza alicohdlica, que le clarifica, que le acrecieata el
color, que le despeja e imprime urillantez y que coatribuye a su coaserva
cidn. Le todas maneras, no debe afladirse en mayor cantidaa de 150 grawos
por hectdlitro.

Ahilamiento o grase.- Se presenta mas en los viios vlaicos que en -
los tintos, y suele ser indicio de finure y vomdad. 3e corrige afladieado
10 grawos de tanino disuelito en alcohol por cads hectdlitrc de vino enfer-
mo,

Abocado.~- Se corrige el abocsdo de los viws guardsado el vino defeg
tuoso herméticamente tapado hasta la primavers, eu cuya &poce se procede a
wecerle durante cuatro o seis horas cousecutivas. Despuéds se deja eu repo-
80, y cuando se inicia la nueva fermentaciln se aplica a las vasijas uua -
Cerradura hidrdulica, hasts que todo movimiento interior termina; eatonces
Se trasiega y el vino queda corregido. (entendemos por cerradura nidrduli-
Ca lo siguiente: colocar sobre la voca de la cuuva un lienzo wiea limpic; -
Poner encima una tapadera de tablas sueltas y, por Gltimo, soure ellas uaa
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Cupa aue areua de 6 a8 ¢ centimetros dec espesor, humedeciaa coa agua, coa
lo que se consigue un cierre casi heruético, que no evita el cesprendi-
miento de tufo y ademd$s el vino queda cubierto.)

Operacicues couvenlentes con los vinos.- Son ademds de las ya refe-
rides auteriormente, kncabezawmieato, iiezcla, Cata, etc.lzs siguieates:

Filtrado.- Se emplea el filtrado de los vinos para abrillantarios,
darles diafanideu y evitar los demaslados trasiegos, que tienen ei incon-
venlewte de la excesiva aireacidn, los mejores filtros son las maatas de
a.goaén y el papel sin cola. Se hace pasar el vino & travéds de estos fii-
tros, procuranac que esté en coantacto del aire el menor tiempo posivie.

losolacibn.- la 1ansolacia mejora notablemente los vinos; ésta se -
practica aespués de terminade la fermentacidu, colocfundclos ea vasijas o
varriles que a0 estén herméticameute tapauos. lof este procedimiento se -
afiejan nctablemente los vinos, modificando su color uaturai, que se COli--
vierte en pardo oscuro, propioc de los vinos antiguos; cinco o seis dlas -
de exposicibén al sol soa suficientes pars mejorsr y envejecer ei vino, --
que aungue algulas veces altera su sauor, despuds de trasegado, el reposo
de un par de meses en la wodega le vuelve uormal, Como precaucién, dire--
oS que no es conveniente que las votellas o damajuanas expuestas ail sod
pacen directemente a lugares frios y oscuros, sinc que se doben dejar en-
friar a la somwra, pero con luz, Ho es colvenlents el sc.eudoc ein barricas,
porque la evaporacida es muy graade.

Wodificaciones que experimentan los vinos en los toneles.- las prin
cipales modificaciones cousecutives 8 le permanencis ue los viuos en los
toneles soa las siguientes: precipitacién del tdrtaro, desaparicidn del -
asicar y de la acidez, disminucién del verdor y de la aspereza, desarro--
llo del arome y de la finure y péraids casi total del 4cido carbénico. Ls
convenieante que los toneles sean de gran capacidaa para que las trausior
macicres seaa mas leutas.

Unificacidn e igualacidn de los vinos.- Para lograr tipos constane
tes, que el comercio pide wvajo la uistincidn de las marcas y por la pre-
ferencia de los coasumidores, es menester que se fije de una vez para --
siempre la riqueza azucaraus y dcide de los mostos, a L£in de corregirlos
en los que resuiten anormales; para ello es preciso teuer en cuenta que
slempre se deve veadimiar en el mismo estadc de madurez; corregir la ri-
queza azucarada y dcida en lus mismas proporciones; producir el mosto de

idéntics manera; procurar que las fermentaciones teugan lugsr siempre en

cubas iguales, de no poder ser lss mismas, y soore todo que estén en el -
wismo amuie:ute, idéntica temperatura, eic. ; que la auracidu del macera-
do sea siempre la misma; que en el descube se mezcle la cosecha para =—-
igualerlia; que se conserve el vino cuidadosameate, vigilaudo todos sus -
caracteres. .e este modo se coasigue produclir caldos que difieran muy po
Co de unas cosecnhas n otraé.

Falsificacibn de los viuos.- Jas falsificaciones mass comunes con-
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sisten ea mezclar cou el vino asgua, alconol, azlcer, melaza, &cido tértri
co, tanino, &cico acético, oxélico, sulfirico, alumure, sulfeto de hierrq
Carbona.os alcallinds, so8a plong yeso, y, eu fin, en afilauir sustauncias pa-
ra adarle gusto, aumeatar ei perfume y el color, extraer celdos de pésima
calidad de las heces y, por Gltiuo, fabricar viuwos artificiales, ea los =-
cuales entran un sinnfdmero de productos pero no el gzumo de uva.

Dilpsidn o falsificacidn de los vinos por adicida de agus.- Este es
un rraude de muy dificil investigacibu cilentirics, por uc ser posible dis
tinguir coun precisidn si la cantidad de agua coatenida ea uu viano se ha -
afiadido fraudulentamente, puesto que los vinos, aun los ae uia misma cla-
se, de idéntica procedencia, av tieuneu siempre el miswo graao alconblico.
Fécil es de coancenir gue las influeincias c&lmatoiégicas, ias varilables --
conaiciones wvapgo las cuales se opersi todas las fases de la vegetacidn, -
de la madurez y de la rferuents.in, todas estas c:usas puedcn hacer variar
las proporciones reciprocus de alcokol y de asgua en todos los vinos.

Ua vino que ordiusariameste contenga de 1l & 14 por 100 de alcohnol,
por sjemplo, pourd en determinauos afios, ao coatener mas ve seis, y cier-
tamente no se le ha sfladido agua. ..0 obstante se pueue, uvieu que nHo el ab
soluto, reunir ciertos indicios por los cuales sea davle presumir que los
vinos han sido aguados; tales son los d:ducidos de la naturaleza y de la
‘cantided de las materias sdlidas disueltas ei el viuo,

Los vinos naturales coaticnen muchs menos csntidad de sales calcd-
reas que los vinos aguados; los viics se despojan casl eaterameinte de ——-
elias con el tiempo; por esto dan geaerulmente mucho meuos precipitado al
coutacto de oxalato ae amoafaco que los viinvs ditauos con agua, sovre to-
do con agua de pozo. S5i se someten, por ejemplo, 100 gramcs de vino sospe
Choso y una pequeiis cuatiuac ae vino natural a la evaporacibu, se nota, -
en cuauto al cremor tédrtaro, a los carbonatos alcaliunos, & todas las demés
sales que se encuentran naturalmente en los vinos y respecto del alcohol,
diferencias muy notavles en cautiaad, que permitei suponer que ha havido
fraude. No se ignorau taupoco las cantidades medias de alconol que cada -
especie de vino contiene; se sabe gue por evaporacidun dejan &2 por 100 de
regiduo seco; necesariamente, las cautiuades de alcohol y de resicuos se-
réa menores en los vinos aguados que en los laturales,

Falsificacidn por adicién de alcohol.- Ll afladir alcohol al vino es
td tolerado por la ley, que exige una cantidad minima psra aquellos que -~
Son objeto de comercio, eitendiendo que sl soin vinos corrientes de menor
¢ravduacidn de la que la ley exige deven ser alcoholizados hasta la tasa;
de este moao se refuerzan los viios excesivamente ilojos, 8¢ les poue en
condiciones de que puedan soportar viajes largos y se evite el irauae de
la dilucidn., Si se desea advertir si ha sido saicionado el alcohol al vi-
0 se puede operar de la maners sigulenie: se vierte el vino que se ensa-
va en uuge cdpsula de porcelana de unos 120 gramos de cabida, 3e calienta
con una lémpara de alcohol y en la superficie del vino se coloca media --
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cdscera de nuez con aceite y un pabilo enceadido; se lastra la cdscara --
con perdigones, hasta que el vorde de aquella esté a flor del vino; cuan-
do éste se ha ca.enindo & 45 grados los vapores alcoh8licos que se produ-
cen se inflemeu, formando elrededor de l8 lamparilla us helc de llama, Si
se repite este experimeunto con vino uatural la llame alcohdlica uo se pro
duce hasta que el viuo ha alcanzado una temperastura adrcdedor de Y% gra--
dos, lo que demuesira gue en el primer caso e. alcohoi se eacoatrava en -
estado de mezcla y en el segundo lo estaba ean estado de combiiaacibn y re-
tenido por una fuerza de cohesidn indestructible que Unicamcute poue en -
livertad el alcohol cuando la cantidaa del calor es consideraule.

Falsificacidn por adicidén de sidras.- Ja aaicién dz sidres es fdcii
de conocer porque el aroma caracteristico de la de wa.izsasas y el savor ds
pero de la de peras la aistiugue muy uien el paladar. Evaporando clerta -
caatidad de vino sospechoso se owtleiue un residuo que sometido a 200 gra-
dos de calor toma la consistedcia de carameio y despiae ua iuerte olor ac
pera quemada, y el tal residuo es siempre uos 0 tres veces mayor que el -
Que dd el vino natural, Lestilando aquel viuo despide ua fuerte clor a --
8ter acético.

Falsificacidn del vino por adicidu de azlicar o de melaza.- hsta fal
sificacidn pueae tolerarse, por uo ser perjudicial a los viios y (uicamen
te les resta elgo de su perfume natural,

falsificecidn por el fcido tértrico.- Se conoce esie Ifraude mezclan
do una parte de vino adulterado coa dos veces su volumen de uaa solucidn
de eloruro potdsico saturado a la temperatura de 15 graaos; se agita bieun
le mezecla con una varille de vidrio y al cawvo de ocho o diez minutos se -
precipita un polvo cristalino de bitartrato de potmsa; en el vino uatural
tarda en depositarse varias horas. :

Falsificacidnu del vino por adicidn de taulno.- 3¢ aflade a 108 viucs
taiino para conservarlos mejor; pera determiner la cautidac que coutieneu
se prepara una solucidn con 20 gremos de gelatina, 125 de alcohol y &75 -
de agus; 70 centimetros clbicos de esta solucidn precipitau exactamente -
un gramo de tanino., Conocide la centidad normal de tanino que coantieane el
vino y la excepcioinal del afio se save la que se le dele aflauir,

Falsificacidn por adicibn de dcido suiririceo.- Se aflace dcido sulfd
rico a! vino para darle cierto gustilio fcido que le hace muy apreciavle

en algunas localidedes., Se recornoce vertieudo algunas gotas de vViao adule

~ terado sobre una hoja de papel bLlanco y dejamdo que se eveporen espoufd--
neamente., Ja maicha que queus tenurd color rojo hortensia, en taito que -
la cel vino natural es azul violidcea.

Falgificacifn por aaicidu de alumbre.- Se aflade &lumbre al viao pa-
ra ger aspereza a los caldos flojos; para reconocerlo se vierte un volu--
men de agua saturada de cal sobre otro idéntico de viuo sospechoso; si se
forma al poco tiempo una cristalizacifa de tartrato ae cal, el vino es --
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puro, y si no se produce tiene alumbre. ‘ , ‘
Falsificacidén por adicién de sulfato de hierro.- Al afiadir este —- ﬁ
cuerpo al vino tiene el mismo ouvjeto que afiadirle alumbre. Se reconoce -
vertiendo en el viuo sospechoso algunas gotas de cloruro de varita y se
obtiene un precipitado blanco insoluble si el vino estd adulterado.
Falgificacidn por los preparados de plomo.- Algunas veces los vinos
se alteran por la disolucidn de sales de plomo contenidas en ellos, y no
ciertamerte porque se les haya afiadido con imteuto de fraude, sino por -
haber pasado los caldos por depésitos metdlicos estafiados o bien por con |
terer la cotella algin perdigén que quedd desde su limpieza o al trasegar |
los viios con vombas que tuvieran tubos de aquel metal. Tas falsificacio- f

nes inteucionadas se recouocen tratando el resicuo de evaporacidu de los
vinos por el dcido azdbtico.

Adicidén de yeso.- Ya hemos hablado de este asunto en otro lugar. -
Ros resta solo decir que se reconoce la presencia del yeso eu los vinos
vertierdo una solucidén de oxalato aménico en el virno sospechoso, que for
mard un precipitado blanco si coutierne yeso. ‘

Materias colorarnt:s empleadas para dar artificialmente color a los
vinos.- Se deben emplear siempre sustancias vegetales. Se recouocen tra-
tardo los vinos cou una solucién de gelatina; el vino ratural tratado por
este reactivo da unh precipitado avundaute compuesto de la materia coloraf
te propia. Si se tratan los vinos adulterados por la accién de la potasa
se tieie (sobre el vino natural da un precipitado verde mas 0 menuos oscu-
ro): sobre el vino tefiido con amapolas, precipitaao gris pardo; soure la
adulteracidén de ligustro, precipitado vieldceo pardo; sobre el coloreado
con arraydn, precipitado gris azulado; por el de las opayas de sauco, pre-
¢cipitado violdceo; por el palo de Iidias, precipitsdo rosa, y por el colo
reado con rosas papales, precipitado verde poco prouunciado.

Industrias derivadas y subproductos de la vinificacibu.- Grandes -
cantidades de vino se cousumen en destilerias, o sea en la fabricacién -
del alcohol etilico, el cual sirve de base a las importautes industrias
de la fabricacidén de aguaruientes, compuestos y licores. ‘

Tos subproductos de la vinificacién y sus priucipales aprovechamlen
tos son: el orujo, del cual se extraen alcohol y tértaro por destilacidn,
utiizdrdose despuds de agotado parm alimento del ganado; el raspdn, que
unido a 1@s excremerntos animales se emplea como abouo; también se utiliza
el orujo agotado como combustible y en muchas industrias; finalmerte, tie :
ne cousiderable importancia la extraccidu del aceite de las pepitas o se- |
millas, que coltienen de & al 12 por 10C cuando son frescas.

las excelencias de la uva y del vino hau sido cantadas por los poe-
tas mas famosos. Homero decia dei vino que era el "brebaje divimno"; para
Platén, lo mismo que para Ovidio, era el "mas bello presente que los dio-
ses hicieron a los hombres", y Anacreornte compuso el su honor versos in-

mortales, y tanto bebid y tarto amé la vida y la vid, que muridé a los 85

e

afios, ahogado por una pepita de uva. 4 : A i
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Plan financiero: Capital de la empresa.- Constitucidn del capitai.-
Indice de rotacidn.- Crécito.- Dividendo.- Amortizacibn.- Funto muerto.

3e llama plan financiero al estudio preventivo que trata de resol-
ver, lo mas acertadamente posiuie, los tres provlemas fundameutales de -~
la financiacidén de una empresa:

a) 81 cdiculo del Capital necesario.

L) la owtencidu ael Capital unecesario.

c) £1 eupleo del cepital obtenido.

El Capital que estimamos rneces:rio pars la-puesta el marcha de la [
empresa es ue 3,000,000 de Ptas.

Este Capital serd outeniuo por aportacicues a partes iguales, de -
los socios, que en este caso scrdu tres, quiere ésto decir, que la cal--
tidaa que dewe aport:r cada uno es de 1l.000.000 de pesetas.

£1 Capital social queremos disirivuirlo de la siguilente iorma;

Vifia8s ¢ ¢ o o ¢« o o ¢ o o o o o s o ¢ ¢ o o o « 185040000~

Ldificios e Instalaciones. « « o o o ¢ o ¢ o o & 2004000~

MBQUinari® o« o« o o ¢ o o o o o o 5 2 0 6 s s & » 325¢G00e~

BOVHBESB. o ¢ ¢ ¢ o o o ¢ o o o s o o o o o 6 o o 100+00Ce=-

Material MOvil ¢« ¢ o o ¢ ¢ ¢ o ¢ o o o 0 o o o o 50040004~

Almacédn de MaleriB8e o ¢ ¢ ¢ o « ¢ o ¢ & o o o 2504000e=

Aperos de JBULXANZEA « o+ o o o o o o o o o o o o o 25.000¢~

CajJa « o ¢ ¢ ¢ ¢ o o s « o o ¢ 6 o s 6 s o + o o 150+ 00Qe=

Totale $. 000000~

Crédito.- E1 crédito supone la recepcidu de un capital para rcin--

tegrarlo a su acreedor dentro de un plazo conveuido. Lste plaio puede -

tener una duracidn mas o menos larga. Seydn sea la meuida de 8sta, se -
clasificu en corto, mealc o largo.

Plazo corto de crédido es el que no recvasa los noveata dias. uLsta
clase de crédito es muy utilizaua porlla empresa.

Es corriente que por las ventas hechas la empresa liire racturas -
con las fechas respectives a dichas veatas, o por todas las haviuas duran
te el mes, al final del mismo y que al mismo tiempo o periduicamente, li-
bre letras de cambic por los importes de las facturas a cargo de los com-
pradores, pura que éustos las paguen en una fecha o vencimieuto previamen-
te evonvenida con los mismos. Dichos efectos comerciales soa euntregados a

un panco para su descuento.

El banco percibe una comisidn por el trabajo de reulizur el couwro -
Y un descuento por el tiempo que faita hasta la fecha de vencimieato, en
que pourd courar cada letra de camvio, este descuelto se calcula a un tan
to por cieanto determinado en funcidn del importe del eiecto y de los dias
que ha de esperar el bainco para coburarlo.
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ssta cperacidn, tan frecuentemeunte usada, permite a las empresas,
convertir en operaciones al contado, las realizades a plazo, porque, s1
una venta se hace para cobrar a dos meses fecha y en el dia en que se -
efeclls la vents se redacta la factura, se liura ia letra de camuio por
Su importe y se negocia dicha letra en un paiico, eniregdadonos éste el
lmporte liguido de la negociacidu o abondndoslo en uuestra cueuta corrien
te, quiere decirse que practicamente hemos hecho la veuta al costado, si
bien hemos tenido que setisracer al vanco una pequefila caatidea por aati-
Ciparnos el importe de la letra.

Como plazo medio puede considerarse aquel que revasalos uoventa -
dias nasta el 1imite de un afio. las empresas suelen recurrir a esta cla-
Se de crédito cuando se les presenta un apuro de Tesoreria, como por ej.
cuando disponen de existencias por valor mas que suficilente para cumplir
con sus obligaciones, pero la coyuntura del momeunto Lo es Iavoravle a las
ventas y si se esruerzan en vemder hauvrd de ser revajaikio los precios, -
con el uatural quevranto para el ney,ocio, cuamdio puede OCurriE que, espe
rando un plazo no muy large, se pueden realizar operacloles a precios -
lormales.

in estos casos son los bancos, quienes suelen racilitar los cré-
ditos yé que recurrlendo & capitalistas havris de avouarse un mayor tipo
de intereses.

Plazo largo de crédito es el que revasa el tiempo de uu afio. Al =
recurrir a este crédito, las empresas pounen de relieve que dzsean reali-
zar iaversiones cuyos rendimientos les permitirdn devoiver el capital =
recivido, pagar los intereses devengados por el wismo y owteuner iuclusi-
ve, un veueiicio, el cual serd progresivemeute mayor a mediaa gue se va-
ya auortizando el préstamo. Este crédito suelen usarlo las sociedades —--
Arfuimas al emitir obligaciones.

61 crédito se funda en ls capacidad y voluutad del deuaor para --
Cumplir con sus compromisos: depende, por cousiguiente, a la ves de sus
dptitudes y de su moralidad; del estado de sus asuutos, asi como de las
Condicioies generales en que se hallan las luuustirias, teuto desae el -
#uiito de vista locel como del nacionai.

juestra empresa io recurrird, en priacipio, al crédito, para cous-
tituir su eapital. Dos razones imponen esta decisifng primera; la cifra
de ca_ ita! prevista no es lo suficientemente elevada para precdsar recur
508 creaiticios; segunda, este tipc de empresa, donde el riesgo es ractor
de gran importancia, hallar crédito siguirica someterse a ua gran intergs
Con una reduccidén notoria de los beunericios. Ademds, uda ew.resa como la
fuestira, de peque”o capital, no debe acudir al mercadc de crédito, en —-
razbn de una finauciacién a pbase de sportaciones sociales que de antema-
00 pueden preverse cuantitativamente.

Dividendo.~ Bl dividendo o beneficic a repertir entre los socios
seréd el sourante, si lo hay, después de pa.ar las coutripuciocaes y aten-
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der a las Reservas legales y Estatuarias de la Sociedad.

Amortizacién.- la expresidn contavle de la depreciacidi, desgaste
y desuso de un determinado valor del activo se liame amorilzacib.. Se -
difere cia de las Reservas, en que éstas son una previsién para ateader
un gssto futuro.

Tas amortizaciones pueden coasiderarse obligatorias, uo porque lo
obligue ninguna ley ni reglamento, sino porque asi luv exige la realidad
ecou.bmica. For consiguilente kan de celcuiarse y contaci.izarse siempre,
aunque huuviera veneficios iusuficientes y adu pérdidas.

Fueden existir aiversos criterilos para ciirar el lum .orte de la --
amortizaciéa de un determinado valor del activo. '

los principales sistemas soun:

Amalidad constauteg todos los aflos se amortizard ua tanto por -
clento del valor coantavilizauo. ,

lorcentaje sobre el Glitimo saluo.- Cads afio caicularemos un deter- |
mingdo tanto por ciento soure e! importe ael Ultimo saldo.

Aplicacién de un tsnto por ciento de amortizacién en progresién
aritmética decreciente.

Aplicacibn de un tanto por ciento de amortizecidn en progresidn
aritmética creciente.

Constitucidn de un fondo que permita acumular uaa cantidad igual
a. coste que se quiere awortizar,

Procedimiento americano o Cole; Se determina previamente el nlme-
ro a= afdos de vida dtil y partiendo de la cifra que los representa, se
suma la serie natura. de los nlmeros desue la unldad. &0 cada ejercicio
se aplica una amortizacidn equiva.eute al queorado que tiene por aume-
racor el numero natural correspondiente al ejercicic y por aenominador
la suma de toda la serie. Segﬁn el orden que se considere la serie de -
uimercs naturales, la amortizacidn serd creciente o decrecieate.

Froporcional soore produccidn.

Procedimientos Financieros; besados en formtlas de matemdticas -

fingucieras. |

Respecto a la contavilizacifn de las amortizacliones pueden seguir |
se dos criterios:
a) &l lmporte ae las amortizscicnes se deduce del saldo respecti-

|

Vo de la cueutd o que correspoude. Jor consiguiente, eu e. palance cada |
cuenta Ligurard cona un saldo igual al valor que en aquel momento la empri
sa egtime real, |

o) 21 saeldo de cada cuenta se mantiene invariasple en el activo del
baiance; el importe ue las amortisaciones se awo.ia en uua cuenta en el
pasivo,

En la amortizacidu de los valores de uestro activo se emplea-

ré el sistema de asualidsed consiante y para su coutaviiizacidu, la de

saldo inverisule en el activo de.r balance.

TR |
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Jos tantus de amortizacidén que apliceremos a los diferentes valores
del Activo serén los sigulentes:

Pars Gastos de Coustitucién el 10 %. Durard su amortizacidn 210 afios

Para Maquiuaria, serd ua tipo del 5 % anual, es decir que ésta, es-
tard amortizada en 20 afios.

Al Material Movil, le aplicaremos un 10 % de amortigzacidu, quedando

2. 1o " 59500
2| 30.000 'I : L 0 AA5. 0DD
3. Jeagp Ll AX2,500
Sl e 230.670
oo _ 3patg KL o 284500
< 34,00 2 S 3 L5y
A T ea~Dsw 402500
8 . L 3p.000087 0w 4ot boo
i 9 B 42 £17. 500
ol N - T YY) I 535 04g
"l - o “2-’.0‘
2 S - L3000
A B - ©S7690
2 N o8y o0
T o B I '_ - 5{(2,5(57)_
7 %

A - - = - - I

g:: e

¥ o . T T o o

S N .

Wﬁ?&‘m’?ﬁ T9cs 196 76 T76d

2mortigado en l¢ afios.

los £dificios e Instalacilones serdn amortizados en 20 afios, a un %

% anual.

Los valores comprendidos en la cuenta de Aperos de labranza serdn -
amortizados ea 20 afios, por lo tanto en un 5 % anual.

sjemplo de cuadro de amortizacidn:

Total Immovilizauo: 950.000 Ptas.

lamovilizado sujeto a amortizacibén: £50.000 Ptas.

(Total menos Envases)

/%9

Punto muerto.- Es el beneficio minimo necesario para sufragar los -

gastos fijos de la empresa.

Bu otros térmiuos, es la cifra de ventas que es necesario alcanzar

Con objeto de que queden cuviertos los gastos f£ijos de la empresa.

Aproximadamente, el punto muerto de wuestra eupresa serd el siguien

te; (con respecto al afio 1,956)

Almacén de Productos. « « « o « o o o« o ¢ o o o o 81.00Ce=~
Gastos CGenerales (£ijos)e o« « o o o o « o o « o « 139.260.--
Gastos Generales (variables). « o« o« « o o« o+ o « o 11.5004=-
Gastos de AAministracidn. o« o o o o o ¢ ¢ o o.0 « 66.000e==
Seguros Sociales . . . . . . . & « « w8 » »n » AbsB00yes
Bodega. o o« ¢ ¢ ¢ ¢ o o o o s o a o 06 06 0 0o s 0o s 10,0000==
Total gastos322.360.-- Ptas.
Ventas necesarias para sufragar estos gastos:

Calculando el precioc medio del vino de $°00 Ptas. es preciso
8proximadamente unos 71,000 Kiflos de uvas (35.500 litros de vino).

recoger
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Plaii contavle: Sistemes previstos.- Cuadros siudpticos de las -
principales cuelntes,- Desarrollo coutavie mumérico desce la coastitu-
cidu hasta el cier.e del primer ejercicio, cou cetaulle de los wodelos
que servirdn de base para ia contauilizacidi. de las aistiutas partidas.
Balance y cueintas de resultauos del primer gjerc§cio.- Irecio de coste:
estudio detellado de los uistintos conceptos que en el cédlculo del —-

mismo intervienern,-royeccidii

Cade una de 1as operaciones administrativas puede dar lugar a uaa
§ variass anotucioues & partidas que coastituyea las cuealus, las cuales,
paore su mejor coaservacid.. y fsci.idad de su estudic, counsulta y audla-
sis, dece: e iar agrupsdrs, coordinad:s 6 resunides eil cuadernos o ins-
trumentos idabieos. Ias partiass que formaa las cuentas se justiiicaan,

a su vez, por uanos documentos, cuyas caracterlstices y circunstaacias
puede: snotarse en unos reg.stros . memorisdies,

‘as cuentas, cuadros estadisticos, estauos, registros y deuds -
elementos similares, en su coacrecidn material, han de estar gréfica-
mente 1nscritos en hojas de coutexturs similar, & Cuyo coajuiato dawcs
el nombre de libro, deviendo observar, pero, que Lo es coudicidn in-
dispensav.:e que las hojas estén materialmeute cosidas, pegadas § relie
gadas unes a otras, para que su coujuuto aaquiera la consia-racibu de
livro de contapiiideu, pues la palabra liiovro la admitimos, en ull CO i
cepto amplio, cowo reunidn de hojas de igual estructura que cuumplea -
uli mismo objetivo coutavle.

les anotaclones en los lipbros han de reunir ciertos requisitos
de fondo y de forme para que la contavilidea pueua rewmiir a .8 admle-
uistracidn de una empress la mayor utilidad, requisitos que puedea -
reducirse a veracidad y exactitud en su roudo, seunciliey y claridsd -
en la forma. las reglas conducentes & lograr que .las anotacioies reGuan
estas condiciociues se coundensan ea la parte de la Coatael.ridsa que se -
denomiua Teueduria de 1ipros, que acs sefiala cbmo aa: de rea.lzarse —-
ias anotaciones y liever - cu el sentido de teuer sl ala -~ los liuros.

los libros pare reflejsr coa orden y claridud ls recopilacidi. de
los hechos contables, acn de teaer el especto y disposicidu adecuadcs
para que la recogide de datbs numéricos y conceptos exp.icativos en los
miswos sea lo mas facil posivle; el.c se consigue dotdudolos de raya.os
formando columnas y cuadros, doade se clasifiguen los datos.

21 reyado de los lioros ha de ser adecuado a la {imelided del --
libro, 2sta fimalidad puede considerarse difere:te para caua 1ipo de -
empress; .0 obsta:te, para a.gunos de elios, la prfctics uaiversal hna
impuesto la conveniencia de ussr unos determineios rayauos.

Ios libros se dividen eun:

Principaies, (Liario, Wayor y el de Javentarios y Balances).
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Auxiliares, (Iibros en que se detsllan y desarroiian las cucntas

y anotacionss que se llevan en los liuros priucipalesn y cuyss a:0tucio- |

nes guardas una fuatima reiscidi. cou las cueitas del HBYOr)e o o v
neyistros, (destiumuos 8 iuscrivir ciertos ueios, autecedcates, -
reccruatorios § Jdocuaentos relacioiB8u03 €O lus operuciv.es gye se rea-
licei, Ran d2 rea.zzurse § se han TeRLIBUO ). -~ 1 A RIRGGR s (®ERE
Complementarios ¢ accesorios, (a Cuyo grupo correspoiie.. touos los
demds que en ui@ empress puednn €Xistir COOrdliuados deatro de su mecu—-
LABMO contAb.ie. ' MUY AT BT T TraEdnInly deh mRe o Tel, Loyl ad Wl sae ae
Hoderianme:te se cla;sificau en: EEEPUE TR SEVECINA o I A {.-;‘.‘1'45*;,*. [ R
A) libros preparatorios, (dorde se recoge:i las operuciones 8 medi-
da que tienen lugar, 6 sean por ordza crono.§gicoy ascleuav 6. ellos lus
anotaciones directamente de .cs documentos justificativos de la opera--
cid:. que se regisira -liario y Lorrador-).
B) Tiuros sistematizs.ores, (Que racogeu las swotacioues reieridas
a un aspecto determiiado -ilayor-)
C) Iioros recordatorios, {en los que se iuscripnen cuaiesquiera --
datos referent2s a ia admiaistraciba de ung SHPLESBL)  r=wv —wmnee s g
Desde e: punto dr vista iegal, 1lis liuros se dividen en:
Opiigetorios, (que son aquellos cuyu teueucis iielualile estd .res
crata por las dJisposicivues emarauzs del istauo, y que variu. seyldn -as
LJ&CiDCﬂS)."MghM“ EARYTER L ST A R £ '.“A"E:'ji i Gﬁﬂ' HBIUAGGLD fLnY O AN o FESS B
“Voluntarios, (cumlesquiera otros que .a csmpresa l.eve;.

pr: Coatab¢lldad se 4levaré a8 acueruo coa el 314tama de partidu -
L3 e SLel0 RARLM 81 A0 af nes Yt inaLre

a0p 8, T Wi
~ Yos livros que el Cédigo de Comerciv prescrile Couwo :-8CEJArios 80u:
Tibro de Invent rios y Balauces, libro Diario, iaovro Wayor, ilbro Copia-
dor de cartas y telegr.mas y los libros que oraenes ias leyes especinies.
i3 lioro de luve.tarios y Bala:uces empezsrd por el iuventariu que
deverd iormar la sociedaa al tieampo de dul COW1IGLZO SUS O0y@rACIOB3 Yy -

B
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coutesdrd;: 1e.- Jla relacidu exacte de. diuero, valores, créuitos, erectos

al coero, bie.es mueiLles e i.muebles, wercsderlas y eiectos a» toans cla
ses, apreclados €. su Va.or real, y que coiustituyes su aCtivo; .= 18 =
relacida exacts de todas las deudas y todu clsse ae ouvligscloies pewdiewn
tes si las tuviera, y que formen 8u pusivoj; 30.- rijard, @4 sSu Cuaso s --—

.ifereucia examcta eirtre el activo y el pasivo, que serd el ea,itel con -
que pri:iciylia sus operaciouss. £ S

la 3ociec.d formard ademds aiualiuc.tie, y extomaerd ei ol wiswo ii-
Lro, el balsnce geiw\rzl ge sus LELZOCL03, U8 acuerdo cou 108 asleutos del
wiacio, sin owisida ui reserva ulguaa.

Zn el iiuvro .ierio se aseuterd por primerc partid: ei resuitado -
ae: inventario, dividido eu uaa § varic, cueutss cousecut.vus, se un el
sistema ¢ contsoilidaua que se auys _aoptado, kR
Seguird despuds cis por ulm, todus las operuciones, cxpresa.do -



C.ia .sleuto el curgo y desecargo de las respectives cueatas.

su el livro wayor se abrirdn por deve y Asber cue:tes @& eada obje-
to § persoua en particalar, y a cada una de esas cu@utas se trasladarda
POr orden riguroso de fechss, los asientos del Diaric refereates a ellas.

s el libro de Actas se consignardn a la letra los acuerdos que se
tomen en las juntas 6 en las de sus admiuisirsdores, expresaduo la fecha
de ceda una, los ssistentes a elles, los votos emitidos y dew’s que col-
duzca al exacto couocamiento de los acuerdos.

Al lioro Copiador se tresladardn, biea sees & mano, o vslididose de
Ui medic mecdnico cualquiera, integra y sucesivamente, por ordeu de rfe--
Caas, iaciuidas ls antefirma y firma, todas las cartas que se reciban --
8si couo los despachos teiegrificos, relativos a las uegoclaclo.ues que -
ejecuten. asimismo conservard. las caertas y despachos telegrdiicos que -
8€ recivierei,

Todos estos livros tendrdu el rayado que corrienteme.te se usa en

| o

4s difereates industrias.

Ademds de estos liuros coansiderados obligastorics por la ley, la em
Presa empleard otros auxiliares, para ssi facilitar la labor coatawvle y
eXporer.a e. cualquier momeito cou todas claridad. Lstos .iwbros serdi: Au
Xlilar de Caja, de aimacén ae materics, de iperos de luvranza, de sfec—-
tos a pagar, de &fectos a courar, de Bodega. y de Clieates.

Ja contabilinau se dividird en dos periocdos que corresporderdu a -
las dos fases priucipales de la empress de que tratamcs, es decir:

le .~ Desde el 1lv de Octubre hasta el 30 de junio (iase Viticola).

29,.~ Desde e. lé de ju+lo hasta el 30 de septiemore {(fase Viulcolia)

Cuadros siudpticos de la. principales cuentus.- 4 coatinuacibu ex-
P-lcaremos el fuacivnamiento de .as priucipales cuentes que iatervieuen
L la coutaviliided de esta clase de industriss, asi comc también los wmo-
delos que servirdu para su contapliimacibi.

Ta cueita de Capital represents l1los velores que la Socieuau posee,

Se awoiard al pringiplo de las operacioies, ¢ou los valores que ia
Socieuny posea, o sem, con el imporie totai del activo de.s iuvautario.
El capitai esitara iormado por las aportaclo:es de 1los s0Ci08 y dd-
Vidide ew participmcicies lguales e ladividuales.

la represeuntacidu coutavie del macimiento de una sociedad de res—
POlsavi-idad ilimaitada, puede revestir la siguleuate rorus :

CUE.TAS DE BIERES A CAPITAL SO0CIAL '

A0 gparece la cuenta e Socios por Aportaciocnes, dewldo a la exi-
€8uclu leguli de que el capita., desue su origen, deverd estar euteranen
te desembolsado; luego el compromiso de aportecilu y la erectividad de -
‘@ Llsme, so0u tau simuitd.eas gue se confuuden,

Al comierzo de las actividades de una empresa merca:til, ésta tie-
fle que reamlizar unos gastos Guicos pars todas lia vide de la ewpresa.

Lstos gastos sueleu ser: moiorarios de notarios que otorgas la es=-
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¢ritura, los derechos del Hegistro Merceuntil, los impuestos del Tiamure y
Jerechos Reales, etc.

£Est0os gastos sueleu lievarse en la contabilidau ex una cuente espe
Cla. llameda Gasilos de Coustitueibu. Lichos gastos scu smortizav.es, sien
do la costumure amortizarios en uu plazo wdximo de 10 aflos, esto es a ua
10 % anual,

si asilento que se hard serd el siguieute:

GASTOS s COLSTITUCIOLN A CAJA

las cuertas de Viflas, Materisli iiévii, aperos de latrauza, Almacén
de materiams, Bdificios e lustalacioues, Lavases,etc. iuaciocnardn cowo --
Cueutas ae movimiento, es decir wos dardu a colocer las cutradas, salidas
Y existeucias de los valores que represe.ta.
| Figurard: sieu,.re en el activo del I.ventario por su coste luicial,
Yy aquellas que sean amortizacles, Figurard dichs amortizacidu ean una cuen
ta especial en el pasivo del Iaveatorio,

Ta cuenta de Dodoga serd la de mas importaucis eu Lue.ira eapresa,
la cual fuancionard como cueuta mixta y serd la que uos aurfd la gaasaicia
é la pérdida lfquius del regocio,

Utilizaremos ui livro Registro de Viios, eu estu depewdeaclia de -
Bodega, para couwocer ea cualquler momento la cacatidad exacta do vino de
Caua clase que poseamos, Como cowplemeutario de este l[egistro de yiios -
lievaremos otro .iamado Registro de Luvases, que 108 dird .os eavases que
teiemos en almacén y los que tenemos ea poder ae Clieutes.

la cueata de Caja tendrd un funcionamiento normcl, que 10 expoie-
mos por creerlo iannecesaric. rars mayor claridad do la cuenta se utiliza-
rd un liuro Auxiliar de Caja, donde se aetallard:. uns por una y ea la fe-
Chn que se produzean, toucs las opereciocnes de dicha cuenta, que sou las
eitradas y sc.iidas de efectivo. |

El sa.do de la cueuta de Caja ma de colucider en cualquier wmomeuto
cou lus existencims re:les,. £l eajero se hard respousavie de cuslquier
2.om:z.la que ea este sentido se prescute.

satre los puutos was importentes de la orgsuizacif. ue la Caja es-
tda los comprobautes. Zntre éutos podewos citar los siguleates:

Recibos.- 3e exteude:du al efeciuar a.glu cowro; deberdn extenderse
pPor duplicauce. Todo recibo ueverd e.ter timurasdo; uicko vimbre, decerd -
ser liutilizaco, poniénicle .a iecha encims con feche.or & ilinta; ja par
te iuferior del timire, dever! ser entregade al clieute; ia mitad supe--
rior deverd quedar en el ts.onerioc. Hay ob ignc.di ue extender reciuo por
toda ventr que su, ere las 1,500 pesetus. (Mod. a 1)

Apart., podemos estaulecer comprobantes para cuaido no exista reci-
bo, Cualquier entrada de dinero eu Caja, que ao se extieuda reciwvo (talo-
fes de banco, giros postales, etc.), se debe extender un comprovaate que
lo sustituya. (Mod. n¢ 2).

Para los pagos debemcs estavlecer un modelo Uuico de comprobaates,
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para meyor comodida., luede suceuer que lo tengamos recivo, y ademas los

reclpgos suelen ser wmuy variasuos en su forma y modelo y entorppeen uuestra
organizacid:i, Un sistema muy frecueante es el de extender siempre un com-

provaste uuestro. Jos reciuvcs que rnos entreguern, 1os archiverenos aparte

por orden de fecmas, ya que iosotros tenemos .08 comprovaltes nuestros -

J poaremos locelizerios en cuaiquier momeitos

suestros comprobantes serdn los que vayan a la seccidu de contaoi-
lidad. Deperd: estar visados (Mod. ne 3).

Cuentas de ifectos.- las cueutsas de sfectos a Cowrur y wiectos a -
iager, .os servirén para dernos a coiocer eiu cualguier mome.tio, el lmpor
te de los erectos a nuestra orden y aceptucos respectivameuie, Fuiclona-
rdi como cueutas de moviwseato.

Cuando recibemos alpin efecto a nuestra orde: ¢ lo aceptemos ueve-
remvs llenar unl comprobamate (iod. ns 4).

Je este comprovante se mhardn dos copias, yaa de las cuales ird a la
seccibn de contavilidaa pars su anotacidn en el lib:rc correspouciente, y
el otro ird a la seccidn de Caja y quedord archivado en uii Aarcaivo espe-
Cia! por orden de fechas de veucimleatos; asi el cajero saurd .as canti-
dsues gue le van a vencer y cuasndo, y podrd teaer el dinero dispuesto a
tiempo., Zst0 es muy c¢dmodo y dd menos lugar & errores.

aparte de estos couproovauies, en toda contlavilidod doiue virculea
los efectos ei cantided; y esto sucede moy dim en todus las ae alguna da-
+Ortancia,-como ocurre en la que iretamos—- deoido & la grau circulacida -
del créddito; deben llevarse uncs liobros registros, aoade se aanotardn to-
dos lios dotalles concernientes a dichos efectos ( Mod. ne 5 y 6 )

rara las cuentas de Clieutes y rrovecdores es couaveuleite llevar -
unas fiches 6 registros, donde se inciuirdan por orden alfaicético todos -
elios. 4n la ficha constard .ia forme de page, las cantidades coawpradas &
veldaidas, -imite del créddito que pueaen coicedérsele, etc.

Amortigacivnes.- Para .a coatsbilizacibn de las amortizacdoies em-
pdearemos el llamauo método inairecto, por Lo tauto, las cueutas ae awor
tizacidn fuucionardn en auestrs coatuviildoa como cueutas de pasivo, a--
eridudose ula por separadc @ CBds va.or que se ancrtice, aaicdnioucs er
Cua.quier momento la cuantia ue la depreciacil:u de los valores del activ

la contabiiizacidn de las amortizaciones se hard como sigues

BASTOS GAMERALES A ANORTIZACION 1NMUABLES

3i hubiera una cuenta diferencial de Jamueblies, como sxplotacidu
de lmmuewles, e. msiento de Amortizacidén serfa cifereate:

EXFI10TACIO, DR INGUEBIES A AXORTIZACION DE INMUEBIES

Como es ratural, la cuenta de Amortizacida de lamuevies, s2 cerra
rd al firal del periodo contable por la de Capital,

Al avonar el sueldo a los empleados se hard el asieuto siguieite:
(iste asiento se mard 21 fin ce cada mes).
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GASTOS GoiBRAIES

Importe de los sueldos satisfeckhos, segun detalle que sigue:
GASTOS DE ADHMIAISTRACION S ’

Inporte de los sueluoa satlsiecaos al personal de oficina.

SE K03 SOCIAIES
Importv de la cuote patronai a cargo de la empresa

D T
= -4 AT AT o b b P i
T # AP N w4 g“ O T +
g

Cedae R L Elahd.

T A o CAJA PR My el L e W
Tiquiao satisfeciho & los empleados, segun detalle que sigue:
B e me e e, A HACIENDA PUBIICA ' ~**=is wuws
Inporte de 1as cuotas reteaidas eu virtud ae :a rarifa 12 de uti-
s . . licaaes, se U« detamile que sigue: S
... .. _ A . IiSTIIUTO NACIO.aI DS PREVISION
Retencidu Seguros Socialés, 4% s/ A
s we .. ™ Cuota Sindilcel, 0730 % 8/C. =~ BrmEeon G e e
SR e Y Pk CgBULG Gy ke

,5, t Formaciéu Yrofesional, 0°20 # s/C.

Importe cuota patroual, 14°5C % s/A. !
T e e g . ‘twj"a ~ 6°50 % a/B. AL whhid el o
EIS R E N N L SRS LA R S SR S - T :
- A AUTUAIIDAD BORAL DE IAS PALMAS

Retencid:u por lontepic, 4 # s8/C
Iaporte cuotz petronal, 7 % s/C.

B

L

- iy s i 4 B A N i
EATACIER < PRE GO R T S ERE TS SO i1

fq;r::w:::
- v e e e es w em s =
o

ket

A) Importe de las remuneraciounes inferiores a 40.00C pesctas auuales.

B) L A S " superiures " " " "
C) LI " tanto superiores ccmo iaferiores a —-

40.C0C pesetas aiuales. o

%1 lastituto Nacional de P;éviéidu coura mensualmente las cuotus
a.teg regefiadas, sa.vo exce,cioles, y iu jjacieuda }uuvlica coura trimes-
trainente. Cada tres meses coinciaa:érn los pagos & .8 Hacleiws y 8l Tis-
tituto Hacioral de I'revisib:.

Al hacer estos pagos haremos el siguiente asiento:

IaS0ITUTC mACIOIAYT DE PREVISION

MUTUALIDAD IABORA™ DE IAS FAIMAS
HACT3iDA FUB]JGA T T A e
s, A CAJA
o s A PRMIO DOE COBRAwZA

Cowo ,uvurd apreciarse a ia viste de estos wsieutos, las cueitas:
iustituto .acicual de lrevisidi, utualidau lasworal de "as almas y ija-
cisnda idb.icn, se swonard. por las ca:utida.es Qque WCLSUBLIWELTIE AGYA10S
de satisfacer por dichos conceptos, asi como ins ca:tidaaes reteniuas a
-08 cmpieados, en virtud ae los ieyes establecliurs; s paces al princi-
plo dei mes siguiente, cargdrdose a dichas cuealas.

Ta cuenta Ge lremio de Couraisa que aparece nl efectuar el pago -

corresponde al 1 % de comisidn que la !la. iemue :Gulilca conceue 8 li em-

"
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presa por e.isrgarse de retedesr y pogar el impuesic .e la Taraia l‘ﬂ.{&*g\
Utilidades, corregpouaiente a .08 capleados.

Ia cucita ue Se uros Sociams serviid pare deruos & couocer, Jlus -

Caitldades gue corresponde avonar a la eispresa por los c.om.epw.s auaterdor

Iﬂaute explicados. Je carga por el pago de las me e io ueuas cautidades ;7 -
Se avona, con cargo & la cuenta de Alumacén de J“rbuuctoa, WensuRiune nte -
por la miswa cautiaad. A | | ‘

sa la euesta de GBstos de Admicistrecibu, irds iucuaurBdOS TOWOS
105 gaslos que cerrespoman & esta seccadn, como sout @stos ue 83Crilo=
rlo, pago del persoisl de ofidclias, contribucic.es, etc. ‘Se salderd sl -
flual del perilouc coataule por réraidas y Ganancilas. o
' Ta cuenta de castos Cecerales es de funclosmmiento similer & la -
anterlcr, car éuiose por todos los uastos, COMe 80 a.nortlzucww... JO%
ﬂﬁles, sumicistros d« mgua y electricidad, y todos: aquel.»,oa .,autoa e 0w
res propios de una eapresa. Se saldaré wensuslumeite por la cueiia 4§ Al-
uacén de Productos. » '

3 Aldacén de Meterias.- Ga esta cuenla se coutaviiisarén las aaie--
rifls primas secesarias eu ia explotacibu; llevéadose un l.uro. Regastro -
de materims, en el que se anotardn las entrades, salidas y exlstencius —
de cads una de elias. (Kste liuroc teudrd el rayauo del Mod. 29 T).

Semaunalmerite se aboaarén"l_as materias gasiaoas Con cargc 8 la =
Cuenta de- Aluacén da Froductos. Al final del periode coatavle se hard el
Tecuento de las existencims, - las cumies hau de coiucidir con el saluo

del lipro @egistro de materias-, valoréniose a precic de coste y sa aéuuo

8¢ la cueata por Capitai.

5i gsieuto que se efectis  or la com,ra de wateriss serd el si-—-
guleste ; |

AIMACEN DB MATSRIAS A OAJA 6. 1ROVEEDORES
Semsualuente se hacd este o’cro por las ualerdias cm;smlua:i
ALMACEKR D3 PRODUCTU : A A)MCNJ D . MATZ! IA’)

Almacén de rroductos.- Fuaclona Cowo cuedts ae woviiieuto y tleue
P°1‘ objeto conoeer el yromedic de gnetos semmigles uc. ue,_,uc,w. 5e cargs
aemamlmoute por el coste de las materiasc COASUMALA 8, .aeuauaJmeute por -
-‘-08 Gastos Ceheralea Yy Seburos Socin.es. 8e avoua €O4 caruo a Sodega del
saido de la misma.
: Tos asientos @ que dan luger v-atas operacaivues SO 108 sigulentes:
seuahalaent" por les materiass consumldes Ssacaaas de simacén;

- AJMATEN DE PRODUCLOS A ALHACE: DE MATERIAS
leasuaimente por los gastos: ' ;

ATHACE: D& PRODUCTOS A GASTOS GEAZRAIES
" A SEGUROS SOCIAIES
Al final del pericdo coateble, serrard por Bode.a, hacléuuose ei
&slem”.o 8i ulente; ,

BODEGA : A , AIMACEYN DE I’ROJULT()..:
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Bedegas.- Ls una cuentz expeculativa, que se cargard ue. costo del |

vino (Gastos Geuersu.es, almacen de }roductos, etc. y se avoaar! del pre
cic de vents, a. sa.lr. Su saldo al fiual de ejercicio uom dar é el vene-
Zicic 6 la pérdida .Iiquida outeriua.

L N R s

En lo que se refiere a .as ventas de v1uo, es necesarioc que queued

u403 comprovautes para su coutauviiizac.bu, S LT

Cuaido las veutss se erectlean al contado, usSarau i08 emglea¢os -
uuos Lloks, de los cuales llenardn dos nojes en Cuds veuata por weuioc ae
ua noaa de papel ue caicars L
ue contali.idac para su contaviiizacibu y iue,o ird o la seccidn de al-
_macén, para hacer constar la veuta e. las fichas « existencias, uel xe=-
€lstro de Vinos. & otra noja sc le e.tregerd al cliente. (Mode a2 b).

£n las ventas a crédito o cuamio el clieute 1o exija serd .ecesa-
rio disponer de facturas. De é.tas se hurdu tres copims: uua que sutre-
Gerewos al cliente; otra que passerd o las seccloues de coutuuilidsy y -
simacédn; y otra que raualmeute, peruanecerd mmsta que el c.ilete eiec—-
tue e. pago y se le eutrejard rirmade y con es cufio de pagudo.

Ta.to las totas de veutas comv las iaciuras que se extleuue. por
duplicawuo y triplicaco respectivameunte, serdi cuda copia de disiinto --
Co.or para asi evitsr las posiules confusioles. . . o
57 Suuproductos.— ssta cuenta tuacionard couo cueuta expeculaiiva -
que ai igual que Locegas se saidard por Péruides y Gaisiclas, €. vele-
‘ficio 8 pérdida hawido. .'e carge por . los uhbprodhctcd ae la Laurlcaclon
dei vino y se asuoia de las veutas. '

Cor, e
: “ Fapa el repzrto de pe:eficios a. fiusl del perlouo coutavle pue-

- T W EyE ger A

ue hacerse el si, uleute asleuto- T, o
foo fFilhar DL LT ekt iy

‘i ;,g“‘{,..a.;;;i}; B SR Lt il g

[T

PERDIDAS Y GAACIAZ

cistrivucida del venericio hacido Be,un el aetalle que si_ue:
A HACI.siDA PUBLICA

= oda #n{: v i WO LQUweE

Inporte deo 1a Tarifa 38 de utilidades.

A RESERVA 1EGAlL e

£ ok E §17 T P 4

Tary. T -
: Dotac18n a dicao foado se dn lo prescrito por lu ley.
&y iy, .

o o .. A RESERVAS S3TATUARIAS

bOtaCluh a aicuo fomo se du lo dispuesto eu los sstatuios.
T A SOCICsS POR DIVIDELDOS
Jividewuo acordado repaclir eutre los socivs.

P I Y - g
- em e e e - @ e -

al repartir .08 cividendos: ' &%_u?,Wﬂ> e
SOCIC3 POR DIVIDEDOS
Reparto del uqqqiiclo acorasdo.
T N CaJA
Tiquido satisfecho B ios socivs segla deta-le:
A HACILiNDA PUBIICA

¥

‘De las uos mojes lieumuss por el aeperuiente, una rd a ia seccadu

i

|
|
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RetenciSu del x % dei veneficio repurtido, en virtua de la ta.i-
ia 28 de Utilidedes.

v caso de pérdidms ca.celaremos el saldo ccudor de Péraiuas y -
Ganancias con los Fondos de fLeservia y en su defecto, llevaremos dicaa
v8riide a la cueuta de réruidas y uvenancias e:. i jercicios aaleriores, -
i@ cual se caucelard uesue el womeito,que .as gaiaiclas de ejercicilos
siguieates pueual cuvririas.

Cuando las pérdidas se cancelea con 10.d08 de Reservas se hard -
el siguieite asientos
FOiDQS D% RESERVA A PERDIDAS ¥ GANANCIAS

Cua.do quedan pendientes estas péruidas para ejercicios siguien-

- les s¢ hard: ‘
PERDI1UAS DE BJERCICICS AWTERICRES A PERDIDAS Y GAJAICIAS

Material Mévil.- ko esta cuentz se a.otard el valor de los veanil-
Culos, carretillas, y demas material de esta clase que teugamos. £l --
valor actual de estos elementcs nos lo dard la difereicia entre el sal-
do deudor de esta cueata -precio ae compra- y el saldo acreedor de Awor
tizacidén de Material mévil,

Aperos de lLawrensa.- Cueuta que aos ag ruzbu e los uteusilios y
herranientas utilizados en auestra empresa, como son por ejemplo (sachos,
pa.as, picos, cestas, tijeras de podar, suliatadoras, wvidoues para hacer
ius wezclas, bidones para el transporie de le uva, tijerus de ve.dlala,
azufradores, cajas para uva, etc. .8 tamvieu cueutu ue ..ovimileato, se
Carga por el materia. que se compra y se acoua del iuutilizauo, €00 ===
cargc a Gaslos Geueradies.

| Naquinaris.- Cuenta gue se cargs por el valor de coapra de la -
prensa, mdquing destrujadoras, mdquiug de emioteir.iar, deseugangadora,etc.
e lleva cowmo compiemeutaria de ésta la de Awortizacidu de Maquiwaaria ,
sleudo e. valor actual de dichos elemeuntos la diferencis eatre el saldo
deudor de Maquiiaria y el acreedor de amortizacilu de laguiiaria.

jasta aqui el estudio de las priuncipaies cueniss gue han de in-
terveunir en el desarroiio de la contuoilidad de una iadustria vitiviai-
Co.a, de acueruo al e jercicio coutavie~uundrico, que luego presentaremos

Jeta_le de los distiuntos conceptos que iutervieueu eu el precilo
de coste uel producto.- las pasrtides que iatervieae: en el precic de =-
coste de. producto, segin nuesirea coatavi.ided, puedeii reducirse & tres:
Gasios uenera.es, 3eguros Soclales y Aliccé do nates ims.

la mas importunte de elias es la ae Almecéu ac Naterias, uoude
se compraider todis lus mate. iams coususides kasta la oovtencidn del vino,
como son; insecticidas,azuire, aloucs, esliercol, suliiatos, etc.

Todemos consilderar que por esie conceplLo sou gestadas awalmeli-
te 250,000 pesetas, 8. wvien esta cautidud pueue vuriar e. mus é en me-
nog§ devido a las oscilaciones ae los precios de ias waterias respectivay
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Simase ] - - dia l¢ de Octubre de 1,¢55 --
2.000.000 CAJA
1,000,00C BANCO HISPANO AMERICAHO
A CAPITAT  3.000.000

Constitucibén de la sociedad: Anromar Sdad., de Rdad.

ltda, integraua por Don Autonio Rodriguez Lartel, Don

Aatonio Foch Galcerdén y Lon kanuel Cabrera Rodriguez.

1os dos primeros aporian efvo., y el 3% ch/g/BcosHenm,

——— 2 - - dia 2 idem ——— -
50.000 GASTOS DE CONSTITUCION A CAJA 50000
Gastos de Hacienda, Lscritura, etc.
—————3 dia 5 idem e e
1.300.,200 v1ifiA A EFECTCS A PAGAR 500.000
A CAJA : 6C0.000
A VALENTIN ROLRIGUEZ 10PzZ2 200000

Compramos vifia sin abrigar a Don Valentiu Rodriguez Io
pez, siendo los gastos ue veuta, de s/cta., y pagéado-
le de la forma ya sefialaua.

St 4 e -~ dia © fdem ececcmmccdeeeee -——

250,000 MATERIAL MOVIL A CAJA 2504000
Couspramos camidn THAMES a on Fraancisco lleina, pagéi-

dole en metdlico, gts. de veanta de s/cta.

e 5 - dfa 18 idem —— - -
150,000 LDIFICIOS E INSTAIACIONES A  CAJA 150.000
Compramos euificio con instelaciones, a Don Francisco
lerndndez, antiguo cosechero, gts., de venta de s/cta,

pagéndole eu exvo.

““““ 6 - dia 23 14eN crccmmncm e me e e e ae——————————

40,000 MATZRIAL MOVIL A LFECTOS A PAGAR 40.0CC
Coupramos a Ferreterfa Ramiregz, carretillas, repuestos,
etc. por valor de 40.000C pts. que pagamos cou eiecto,.

e | - dia 29 iden —wmmmmmmnce -
50.00C BLIFICIOS B INSTAIACIC(ES A CAJA 50.000
Hacemos unas instalaciones y reparaciones en el inmue-

vle, asi como un depdsito para estiercol en la vifia, pa
gédnaole en efvo. al contratists Don Lloy Wartin,

""" 6 ==eecemeaecccee dfa 5 de Hoviembre —-— - -
325,000 MAQUINARIA A BCO/ HISPANO AMERICANO 3254000
Compramos a lwérica Ipdustrial: Preasa en 100.0 0 pise
Mdquina desenganzadora en 45,000, otra de embotellar -
en 85,000, otra Lsirujacors en 85,007, uida Domba de --
trasiego en 5,200 y un aparato de filtracidn en 5.000.
lagaunos con ch/. ¢/. Beo. llispano Americalo.

9:165.000 Suma y sigue  _5.165,000
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5¢165. 000 Suma anterior - 5.185.000
c———— G dia 17 de Noviembre de 1l.955
75.000 ENVASES A CASIMIRO MARTIN 75.000
Compramcos envases usau0s pero en vuenas coidiciones a
Casimiro Martin por 75,000 ptas.
el m———————— dia 22 Sdem -—
©0.000 AIMACEN D& MATERIAS A LFECTOS A PAGAR XL.000
Recipimos partida de abonos de Isorin de Valeacia, que
se detallan en liuro Auxiliar, y pagamos con L/. a 90 d.
----- B e aia 19 idem ——————— e
10.000 MATERIAI MOVIL A CAJA 10.000
Com ramos & Ferreterias Ramirez, un juego de gomas de re-
puesto, para el camidn, que pagamos en efvo. lmp. 10.C00.
~——— 12 dia 24 idem
25.000 ENVASES A BCOe HISPAHO AMERICANO 25,000
| Pagamos al coatratista, 25.000 ptse. con ch/. ¢/. Bcos He
Americauo, por haceraos l0 tamquillas para viao,
----- 13 dia 5 de Diciembre
75.000 AIMACEN DE MATSZRIAS A EFECTO3S A PAGAR 75.000
Compramos & Rovira de Hamburgo, una partida ue auvoiuos -
por 75.000 pts. que pagemos con 1/. a&.% dias.
——— 14 ada 13 Sdem
5.000 GASTOS GENERALES A CAJA 5.000
Almacenamos combustible para el cawidn, por valor de —
5.000 pts. que pegamos en efvo.
----- 15 afa 21 idem —————————
150.000 VIfA A CadA 150.000
Empezsmos el abrigado de muestra vifia, lmportando hasta
el momento de gts. de personal, traansporte, piedra, etc.
150.000 ptas.
e 1 - dia 29 idem -
25.000 APEROS D& IABRANZA A BCOe HISPANO AMBRICANO 25.000
Compramos Aperos: sachos, bidiounes, sulfatadoras, cestas,
palas, etc, a Ferreteria Ramirez, que pagamos con ch/. ¢/
Beco, He Americaio.
p—— L] dfa 6 de Enero de 1l.956 —— -
©.000 AIMACEN DE MATERIAS A CAJA . 000
Compramos estlercol a Miguel ISpez por valor de 6.000

ptas. las que pagamos en efvo.

————— 1 : dia 13 idem

51.000 AIMACEN DE MATERIAS A EFECTOS A PAGAR 51.000
Recibimos partida de avonos de Verdind (Italia) por valor

—eed® 51,000 ptas. que pagamos con 1/. a 30 a/v.

5.611.000 Suma y sigue 5.677. 000
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5.677.000 Suma anterior ' : 5.677.000
1¢ ais 25 de Eaero —————————————
8.000 ALMACZN DE MATERIAS > 2134 ween CAJA mvmsmmsmsmmesos §0000

%.. Compramos estiercol & Cristobal Calero, por valor de HEOL

8.000 pts. padidole en afvo. y que llevamos al depd-
sito de la vifia.

----- 20 dia 2v laem
200,000 VIRA A BCO. HISPANO AMERICANO 200.000
Total de gastos del airigado de la vifla de:; persoaal,

s i transporte, piedra, etc. iuporta 200.N0C pts. cou esta - |

. caantidad queua terminado el abrigaao. .. 4. 500G
- 21 —ee- dfa 3 de FOUI8r0 —-——=m-—me.

20,000 AIMACEN Di MATERIAS - . ~okeow CAJA BT 20.000
',-“m-»w Compramos a 3Jumagro de Tas ?almas, partida de ezufre y -=——omwe

i4s  bisulfito cdicico por valor de 20.000 ptas. que pa, 8mos

&% en efvoe i Al IS IO A ‘ ‘
————- 22 - dfa 7 idem — -

6.500 GASTOS GENZRAIES A BCO. HIZPANO AMERICANO 6.500
FKeparacidn del camidn que paganos con ch/. ¢/. Bco, He S+
americano por valor de 6,500 ptasge:-™ vrit w ' R

me——— 23 dia 24 Sden - -
€30 BCO. HISPANO AMERICAWO A INATS. Y DTOS4 .zupun- ©30
E1 Beco. nos abona iatereses por 630 ptas.
ST 24 dia 5 de MArzo —eemececceccece———————————————
756.000 EFECTOS A PAGAR A . BCOs. HISPANO AMTRICA.Q 416.630
A A CAJA v it 329, 470
A 34 INTS. Y DTOS. 3 DE IAL.  7.900

Negociamos en el Bco. H. Americano las siguientes I/.:
1/. o/. V. Rodriguez de 500.000 pias., otra o/. Ferret.
Ramirez de 40.000 ptas., otras a la o/. de Isorin, Hovi
ra y Verdini, por 9%.000, 75,000, y 51.000 ptas. respec

- tivame utBe vemmwe - Ghn 27 B e o o st i o
““““ 25 - dia 25 ddem ~memmmmm e
75,000 CASI4IRO MARTIJ A Cada 713.500
T Twrdmer uTtmn SN § INTS. Y DTO3. 1.500

Pagamos 8 Casimiro Hartia el saldo a s5/f. hucidadoros
un dto, del 2 %, S : |

---- 28 weeceee dd8 7 de Abril - ——

2.600 GASTOS GENERALZES A CiAJA 2.600

Pagamos la Coutribucidn Rdstica y Urvana, correspondien
te a le vific y local respectivamente. Jmporta 2.600 pts.

e dia 30 de Junio —--- - e e e e e
—81.000 ATMACEN D3 PROJUCTOS A AIMACE. DS MATERIAS &1. 000

8.8<¢.780 Suma y sigue 8. 026, 7350
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6.626.730 Sums anterior 0 $.626.730
e Asiento glowal (Resumen de los 36 semanglesg),~=r == ==wewe wr rmee
----- 2% dia 31 de Julio - e

3.200 BODEGA - ° A % CAJA :

Ao DU s ABEe, 3.200
Gastos de vendimia (personal, comida, etc) que pags-—

s

e 005 en efvo. et e

----- 29 afa 15 de agosto
94,500 CAJA A UVAS sis $2- 94,500

| Venta de 21,000 Kilos de uvas frescas a 4°50 ptas.

s=——= 30 dia 25 de Septiemlre - T

4,500 BODEGA - - - - A CAJA ’ 4.500
Importe de arcvitrios del A&untamieuto, 0°15 pts. por —-
litro importan (s/.30.000 litros), 4.500 ptas. .

----- 3] wmereeeeeeeeee | dia 26 idenm B e
744:60 GASTO3 GIiBRALE3 B el s s
©6.000 GASTOS DZ ADmIJISTnAGIOl}%%ia;f@? Gkt Tanorsd g

‘ 14,600 SEGUROS JOCIALES -in,.'l‘:f".‘,i.iif}-~12.-: Ptk wi s & ous eomisida,

v L e s o % A c mm.v,m..,,.,,,,....,..4,-‘.,.-“".&.&.H.,:,.,_,.‘,, 147.100

X RS R C A HACI%4DA PUBLICA - 1.830
Fea. o smoteslmids Cegess IN9P. §ACe PREVISION 3. $10
AL et A A MUTUATIIDAD IABORAL 2.060
Asiento global (Resumen de los 12 asientos correspon-
dientes al pa;o de los sueldos) ?
L T 32 - dia 27 idem e e o e e e e e e e o o e
62.500 GASTOS GENERAISS . A AMORTIZ, MAT. HOVIL 30,000
o | L AMORTIZ. MAQUIJARIA  le.250
RECEI St A ‘A AMORTIZ. APEROS DE IABe  1.250
s s o | A AMORTIZ. EDIFICIOS e I. 10.0730
Bl o v A GASTCS DE CONSTITUCI1ON 5.000
Amortigaciones eiectuadas: 10 % Gts. Coastitucidn, 10 %
Mat. Mévil, 5 % Mequinerie, 5 % Aperos y 5 % Edificios. |

---- 33 —— ada 27 Idem ——emmem e

1.700 SUBPROLUCTOS - A CAJA : 1.700
En la elaboracidr. del vinagre a partir ael orujo tu-
vinos uios gastos de personal y otros por 1.7C0 pts.

‘‘‘‘‘ 34 e dia 26 idem : e ———— e e e

16.000 CAJA - A PASAS le.0C0
Vendemos al ‘conmtado los 1.000 Kiios de pasus favricag
dos. :

e 35 o afe 26 466M mmmmmee— e

34,000 CAJA A BODEGA 34.000

Vendemos 4,000 litros de viio 8 &°50 (Clase B).
1,197,690 _ Suna y s8igue cdST.06
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T+197.89 Suma anterior Te197.8%
36 -—=- dia 28 de Septiembre -
47.000 CAJA A SUBPRODUCTOS 47.000
Venta del viuagre (11,000 litros) a 4a ptas. litro,
y el orujo seco para animales en 3.000 ptas.

----- 37 e ——— dia 29 idem
136,000 BCOs HIFAJ0 AMERICANO A BODAGA 136.000
Venta ae 16.000 litros de vino (Clase B) a £°50 pts. li-
tro.
""" 38 —m—em—w—-  dia 29 idem

34970 1d3T. NACe FPREVISION
2,060 MUTUAIIDAD IABORAL
1.630 HACIZNDA PUBLICA

A CAJA Te643°K
A PREMIOS DZ COBRANZA 16°%

Pagamos al last. lac. de Previsibu, a la iut. laboral y
a la Hacienda rGb. coovrando de ésta un 1 % de comisidn.

P

e 50 - ---- dia 29 idem ——
2.300 BODEGA A CAJA 2.300
Gts. de embotellado (tapas, lacrado, impuestos, etc.)
- 40 dia 29 fdem - —
231.360 AIMACEN D2 PRODUCTO} A GASTOS GENERAIES 150.760
A SEGUROS 30CIAILES 14.600

A GASTOS DE ADMINISTRACION 86.000
Traspeso a esta cuenta de los saldos de aquellas.

----- 41 dia 30 de Septiembire
312.360 BODEGA A AILMACEN DE PRODUCTOS 3124360
Traspaso a Bouiega del saldo de Almacén de FProductos.
Smeme 42 e (8 30 de idem - -
100.000 V1INA A PDS. Y GANAJCIAS 100.000

Debido a nuestros culdados y arreglos, la vifia vale ac-
tualmente 1.750.000 pts. cantidad que nos ofrece:u, 8i -
queremos venderla,

e 45 - dfa 30 fdem ——————————
19,860 RESUITADO3 EJERCICIO A BODEGA 18,860
Cta. que ha producido pérdida, segin regulariszacida,
S———— 44 _ dfa 30 idem -
45.300 SUBPRODUCTOS )
16.000 PASAS ‘»
94.500 UVAS )

10.030 1INTS. Y DTOS.
16Z0PREMIO DE COBRANZA
~100,000 PERDIDAS Y GANANCIAS
8.320.276"30 Suma y sigue 8.054+430.
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€.22C.276°30 ) Suua enterior .
A RESUITALO3 DE EJERCICIO

Ctas. que han proaucido beneficio, segu:n regula-

rizacidu.
----- 45 cemrcmcrie e dfa 30 de Septiemire - -
1 245.966°30 RISULTATOS DI ZJERCICIO
A RESERVA PAA MALAS COSECHAS 12,053°35
. A HACIENDA PUBLICA 4. 919°75
R . . . . A AVYION1O RODRIGUEZ MARTEL T64337°75
A AHPONIO POCH GAICERAN: 76.337°75
.. . . . . . A MANUEL CABRERA RODRIGUEZ 76.537°70
.- Distribucidn de los beneficius segun acuerdo de
“ :los socios, . AT L e
----- 46 ———eew - dfa 30 de fdem - — ——————
3:000.000.=  CAI'ITAL AR s
30.0C0.-  AMORTIZACION MATERIAIL MOVIL
16.250.~  AMORTIZACION MAQUINARIA
1.250.- AMRORTIZACION AFZROS DE LAUBRANZA D v B OUD 00w
10.000.~  AMORTIZACION EDIFICIOS = INSTALACIOHES ., . B DU e
200,000.- VALENTIN RODRIGUEZ LOPEZ | C e Loy GHO ¢ mom

» So 0540 430 [ ad

205.646°30

12,053’35 RISBERVA PAlA MALAS COSHCHAS . . . . . . . .,

4.915°75 HACIsNDA PUBLICA L.
76.337°75 ANTOHIO RODEIGUSZ MARTEL . ., . .. ..
76.337°75 ANTOLIO POCH GAICZRAN . ., , .
T76.337°70 HAIUEL CABRBRA ODRIGUEZ

o iy Mygal 7 NP I
S ST AVERS Tory ALV S e

T treicngnen,

3-?_196907461'90 [ ] . ] L [} -Sumas TOtBlGS. . c' . 0 . .1 ..- [ ] o 120069074&"90

;:‘,; > > > > >

>

L
- - » LI
s v - & x LI 3

CBODEGA , , .. . . .
APSROS DZ LADRASZA
AIMACEN DE MATERIAS
ENVASES e
MAQUINARIA
EDIFICIOS & INSTAIAC.
vIRA ‘
MATERIAI HOVIL
GASTOS DE CON3STITUCIOH
BCO4 HISPANO AMERICAWNO

‘A CAJA

%
£l a2

.
-

L]

A S O
IS B

Y
BTG PRRTELS PR

E00s UGN e

12.553735
4.
132.500.-
25,000~
169,000~
1006 U0 e~
325.000C.~
200e00Ce=

1.750400Ce~

30040006~
45.C00e~
136 . 500."

320+ 466 "30
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ACTIVO.

BODEGGA. « . v v . v o 4 . . 132.500.--
APIROS DE LABRAHZAe o o« o 25.000.~- | o
ALMACEN DE MATERIAS o « o «  1694000.—- o -
ENVASES o o o o « o ¢ o o o« 100.000.--
MAQUINARIAC o o o o o o o o 325.000.~=
EDIFICIOS Z INSTAILACIONES « 200.000.--
VINAG « v o ¢ o ¢ ¢ ¢ o« « « 1.750.000.—-
WATERIAL MOVILe o o« o o o o 300.000e=—
GASTOS DE COKSTITUCIO:Ns + . 45.0004-=
BCO. HISPANO AMZRICANO. + o«  136.500.--
CadAe v v 4 v v v v o v o o 520.486°350
_ Total Activo.... 3.503.486 %0
PASIVO. ‘ .
CAPITAL 4 v 4 o ¢ 4 ¢ o o o v o o o o o o o e o o s s o v 50000000
AMORTIZACION MATERIAL MOVII ¢ v o v v o o o o o « o o « & 30.000¢=-
AMORTIZACION MAQUINARIA o o o o o ¢ o o « o o o o o o o & 16.250.~-
ABORTIZACION APEROS Did LABRAJZA o o o o o o o o o o o o o 1,250, =~
AMORTIZACION EDIFICIOS E IJSTATACIONESs « o o o o o o o o 10.000==
VAIENTIN RODRIGUEZ LOPEZe o « o o o o o o = o oo oo o o o 200s000e=—
RESZRVAS PARA MALAS COSZCHAS: o o« o o o o o o o o o o o » 12.053°35
HACIEBDA PUBLICAe o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o 4.918°75
ANTONIO RODRIGUEZ MARTEL: o ¢ o o o o o« o o o o s o o o - 86.337°75
ANTONIO POCH GALCERAN o o o « o o o « o o o o s o o o « » 76.337°75
MANUEL CABRERA RODRIGUEZe o o o o o o o o« o o o o o o o o 76.337°170
Total Pasivo... 3.503.486°30

+

ESTADO D3 PERDIDAS Y GANANCIAS
CUEATAS - o A P DIDAS GAJNAJCIAS
BOD#G’AO . 3 . ] . L] . [} . . . . . . . . 1908600-" ‘l i
SU BPRODUCTO S} / e o o o o e e s & e & o ® 8 e+ s e * o e e 45 . 300 ==

I‘ASAS . ) . . . . e o . * & . ] . e ¢ o . . . @ . . . 16. OOO."‘"
Uvas. .

7 T To T P
INTERESES Y DZSCUENTOS: « o « o o o o o o o o o o o o o o 10.030.=-
FREMIO D COBRANZA: « = « o o o o o o o o « o o o o o o 16730
PERDIDAS Y GABANCIASs o o o « « o « « o o o s o o o o o 100,000,
RESULTADOS DE EJERCICIO o o » o o o » « 245.%6°30

' 265.546 °30 265. 54630

realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009




el l
srpeotd myilion; wimgoaleivues legnles que mfestar & la etawmtilu~
0. : ) . : i - ry
s’;:ma; ¥ O@ o A4 sl in g’_‘,&;ﬁ,x’gﬁg“;‘“ BBl vRs.

o

< b s g e S

HO auic dispetide por is seoris Jeriiies 81 wzg;é sGgledudes 2ean

i}

Bhgleangen U CELEOHE L RO®IBALGen L eg‘»e..«**lx it apesire gﬂiﬁ, el
da apurie.i . Lo is yecleate ley i L7 de Auide de 1.553, o veddan Cogu

2 o P i = e Y “ L ¢ s . R — ; o . '
laead s# L ¢ wn%E L8y A28 mUEILE 600 w8 serdetsy AL AG RO

3 2e Sy LT e oo o B o .Je:n-".-.i:; w‘ftw',,.r,
LR MG LBl BREBL «s)el RITREGRT AT BN S

s

s .8 setpai reguluncida las

B . & % . . . S - TR SN g % il "
TEoenpaind sstarg repreasatado por we LSRero delelniowds 48 paltie

4 : P a2 T . 2 & e - . o, e e )
Sapnsro.ns sueinlias ase L0 POIrtn lLGOrpOravet £ Ko Uil lRsd 4 8660
b5 g o Vg . R L 5 " e o i e &
e 0 titwloe madlc OB, BELAA. LT wewd Bl 46 U8B BOTICY uBX Libulng i3

fativo e uoe o Wig pertis le,r;é.l‘;.‘@&‘ BOB LA, Go® PRBGEL BEY LOAGomILILLs

PO Batuy SRS IVEE 80 LarneEh de opesdn 8 Zevnr ug Ios ro g%ﬁa%aa BO-

Fa &ﬁvmtitu\ié‘, al dguwai que o4 Llog (0,08 d@ 8OGleCad QuY Fe uab

. 3 . i @ - G . ) O ¥ & oe » o )4
s Cé(} D 09 Uuaslti., (@0i068L1¥EY, #LEnalitaAc LGS ¢ a.,«,,a.a.&.e,ﬁ:s} 0.8 sy "“!“’""""3.
Bargs or a.eritus  deiing e rggeribioge e 2l Regisiro Heiso.bii,.

puean o Lo estar desespeisda por wno de loa so€lsy, L

& <

G JRrwasla
ﬁiﬁﬂda Yodor eling, en yyzn@l;i&, 8l uoracse s Ser Josbruuo goreuate.,

1 respoacssiiiged de lopn .803i.8 w8 limite &l lmporis de lee puarti-
*iﬁae»w@-a socliales nue poaeB o, VIIL cusies Gossrdn M;Wx ‘kotallcm.s live-
Tdas ai tisuyo de soosditeldr la scclsana. g

C Hasta el 17 de juale de 1,953, matus ouny esus meresistiies v.vign -
Qn‘*¢§34x3434 Juege de s sulc osis Lo ls veluutma, pers sl sutrar an #é
&0 ls we.sicoad. ey st suLs it el Buecu que €hn un 8y ue 1-?.4: julio ae
10951 sobes LAy ame @mixma ge las soeiedaies And.imas, quedd anmﬂa.fw
®feete se poke Buslers pouide sevvir asisbleser ai cdgimen Bus ::anroaa -

PBrs ls Soeisucd snd. ima, regude walvarsa.zente oy Aorsas de Mesiw 60~

“"”Gs 281 {uoBe LORDLIE @0L1iD %aw los rasgos as waawsd e ‘Bespotuae
53%4 dmituce, P dafivius 8o B LErs LWBrBsHG, PWPresud QuUe por su aa-
Yerslogn debiscns &ui@t‘& B3 8 anl SOURGE PUU .03 wH L SDdasdad mﬁum.
: T8 meagiviade my wu&w da yim,a S8, Sruite 20n wo toted da tro:m-;

km aﬁh;laa, pducla ue 1 # dlsposiclunes BrsnsITOTIAS. A Qea»m—-,_

'163 #XPo.amos oiros ari igu os' g aPel MBpurbe.Gak,; OOGe SONE

1s sosimasd nebs{ uz gir T esjo was decominmeif. m;a}iﬂ @ wou Ra- X
‘6“ seRlsl, 8 la Que LeRECS alisdarea, &n toso 828G, I8 ingi“;..éu do “39-_

- ta&.& de s, uambi idad Cimitedat, o joelenid imitads¥e A

* i 31 empikel sosiul ssvecd litegrado per isa npomnm‘a; ik -

’% a0 podrd ser aupsricr @ cioeo milloues de W&GW, e eRp 8T
“h ”mﬁ ¥ “wﬁa R Gl’&@n habré d: est.y ;cmlaggain us‘magnmw .

realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000

Ios autores. [




Vill
Aspecto juridieo: disposieicies legales que afeectan a la eomstitu-
eifn y desarrollo de la empresa.- Reservas.

Ha sido diseutido por la teoria juridica si estas soeiedades eran
Soeciedades de personas o soeiedades de eapitales. Ea auestro pals, mesta
la aparieilu de la recieate ley de 17 de julic de 1.953, .o teufan regu-
lacida legal y esta ley las admite e¢on un eardeter ambiguo.

e admiten eomo :otas eardeteristieas de la aectual regulaciln las
Siguieutes;

El eapital estard represeutado por un ulmero deierminado de parti-
Cipacicues soeimsles que a0 podrda iueorporarse a :tinguna elase de aegio~
les o titulos andlogos, puaiesuo c.ua uiao de los soeios ser titulars womi
fativo de una o mas purtieipaeiones sociules, que puedes ser transmitivas
Por actos iater-vivos eou uerecho de opeidn a favor de los restantes so-
€iog,

Su eoustitueidn, al igual que en los tipos de soeiedad que regula
el Cédigo de Comereis (eoleetivas, eomanditacrias y audnimas) deverd reali
%arse por eseritura ,doliea e inseribirse ea el Regisiro Mereautil,

'a Gereaeia puede o .0 estar desempefiada por uno de los soeios, ic
Qlendo todos ellos, en prineipio, el ucrecho a ser aombrado gereate,

la respoasavi.iidad de los socios se limita al importe de las parti-
¢ipac.o.es sociasles que posean, lus ewales deterdn estar totalmente lile-
Tadas al tiempo de ecastituir la sceiedsa.

Hasta el 17 de julio de 1,953, estas emp-esas mercaitiles vivian -
eatregauas al juego de la autoc:omfa ae la voluntad, pero al eatrar en vi
€0r la meneionads "ey se cuurid el hweco que eon la “ey de 17 de julio de
1,951 soure Régimen Jurfaieo de las soeiedudes And.imas, quedd avilerto.ia
efeeto ue poeo muviera podido servir estableeer ui ségimen mas riguroso -
bara la soeiedsd Aand.ima, regida universaimeute por normss de Lereeno ¢o-
Getivo, si fuese posible eovijur bajo los rasgos de socleuad de H{esponsa-
Lilidad Timitade, no definida en nuestro deree¢no, empresas que por su na-
turaless debieran someterse a lus uormus proyius ue la 3oeiedad anduima.

‘a meneio.ada iey cousta de siete eayl.uios coa un total de trein-
ta y dos abtieulos, adeuds ue 1l s uisposieiones transitorias. 4 eontinua-
¢idn expo:emos otros arileu.os de gran imporiaueia, eOmO S0

Ia soeiedad mabrd ue gir.r uajo uaa derominacili ovjetiva o uus Ra-
46a soelal, @ la que ueverd afliadirse, en touo cuso, la inaieaeibn de "So-
€ledud de lles, onscbilided Iimitada" o"loeiedsd T imitads".

5l eapitul soeisl estard iutegrado por ias aportaeio.es de .os so-
¢ils, ao podrd ser superior a eineo milioues de pesetas, se expresard en
esta moieua y desde su origen haurd d: est.r totslmente Wesemvo.sado.

la sociedad de nacicuslided espafiols te.drd neeesariasmeute su domi~-
€i.30 eu territoric ecpafiol,
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le sociedma 8: co.stituird medimate eseriturs _{b-ica eu la que se
expres.rd: 12) Ios aombres, apel.idos y eutiuo de i0s soeios, si e.tos -
~-weran personss fisicas, o ln denominacifn o Razd: socisl, 81 son personss
Juriiieas, y ea .mwos ¢ .sos ia nacionalidad y el gomieiiio; 2:) Ja ue.:omi
%eifn ¢ Hazdn soeial.; 32) El objeto soeial; 42) la wuraeidn de la socie
dadg 69) Z1 domieilio soeial y los lugares en que la sociedad vaya & esta
blecer sus sucursales, ageneias o delegacicues; 62) El eapital soeial y -
las partieipaciones en que se dividaj 79 ) En metdlico, los bieaes o dere-

Chos que eais soeio aporte indieando el titulo o concepto en que lo naga,.

el valor que hayae de atricuirse a las aportaciones no diderarias y las a-
Portacicaes soeiales que se le asignen; &) la desijameidu de la persoaa

O persoias que haya. de ejercer la administwacidn } la represeatacida de
la 8oeiedad; 9°) la forma de deliberar y tomer acuerdos la Juata de soeios
Y la forma de econvoearla y eonstituirla, en el supuesto de que exista, o,
€4 easo eoatrario, la forma de tomar acuerdos por escritog 109) los demds
Pactos l1feitos y conaieiuv.es espeelales que los 8Soeios jusguen eoaveilieil-
tes estavlecer siempre que no se oponga. @ los dispuestos en la ley.

las aportaecioues dinerarins deberdn realizarse en monede nacional, sl
la cportacid: fuera e.. moieds extrsugera, se dotermiiard .e equiva.cacla -
®i moneds naeicnal, eon arreglo a ls ley.

31 la aportaeidu coasistiera en bienes muebles o iimueiles o dere-
€208 asimilados a elios, el aportaute estard obligado a la eutlrega y sanea
miento de la cosa objeto de la aportacib: en los términos estavlecidos por
el Cddigo Civi. pera el eoutrato de eompraveunta, y se apliecarda las reglas
del Cédigo de Comercio soure este mismo contrato, en punto a tra.smis.oa
de Lienes,

31 las aportascio.es counsistieran en um dereeno de erdaito, el apor-
%aate respoaderd de la legitimidau de &ste y de la solve.ciz ael deudor.

51 se aportase uuna empresa o estableeimiernto mereantil o industrial
8¢ aplicard a la traansmisidu el arte 1,532 del Cédigo Civil.

Za euso de aportaeiones no diaerarias los soeios respoiderén solida-
Tlamente frente a la Soecieded y freate & tereceros, de la rea.ldad de las -
“Portaeiones y del valor que se les haya atribuido ea la escritura.

la administracida de la socledad estd organizada eoi uu eriterio de
8enedllez, regulando asimismo la responsabvilidau de los sumiuistradores —-
irente a la sociedad, los socios y los acreedores sociales.

‘a sdministraeidn se encomeudurd a una 0 mMES persoius, 80€L08 O L0, e
Quienes la represeantarda en todos los asuatos relativos al giro o trérico
de la misma, obligfndola cou sus actos y contratos, serd inefieaz eontra -
terceros cualquier limitscidn de las facultades represeutativas de los ad-
Binistradores, sin perjuieioc de los apcderamie.tos que se pueden couferir
@ Cualquier perso:a, cuyas facultades se medir{a por la eseritura de podern

%1 nombramie.to de lcs admi.istradores surtird efecto desue el momen
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%0 de su aceptaseib:, y deverd ser prese.tudo, pura swu iigeripcidu en el
Registro Mereanti., dentro d¢ los diez dims siguieutes & lu iecan de -
aquella, maciéndose eoustar los uomwures, apel.idos, euad, GOmlGiiio y ua
eionul idad., ‘ S S Y R S A A

los administredores podrén ser sepsrauos de Su eur.0, por scusrdo
‘de los s0€ios que represeites la mayoris d:l cap.tel social, exepto ouag
do aayan sido nombrrndos en la eseritura funduzeicansl, Tos Aduml.istrauores
20 podréa Jedicarse, por ecuenta propia ui ajena, al wisuo géuero de co-
mereic que eoustituye el objeto ue .a socieurd. ’
www. . @ roluntad de l:s socios exprcsadu por mayoria, regird is vids do
la soeiedad. Cusunao el .dmero de s0ci0g exeeau de Qquiiiee O GuU&ldd asd lo
exija in eseriturs, la mayoris mabré de formurse uecessriame.te ea Junta
Genera., :oco oo Do na toLg Gue s foa ST o aaher.

Bn otro eass, e. veuerac sociud podrd sdojytarse por eorrespoﬂdencla

postal o te.egréries, 0 por cu.iquier medic que guraitice, COi UrL8Li0 & .

-da ley o a 1a esecrituru, la auteaticided d¢ la vo.uatud ueelursus. 5aivo
<8dsposieils eontri.ria de la escritura, se eateaderd que hay mayoria cua s
do vote a favor del aeuerdo ua AUEer0 Uue S0C105 Que re,resedte wus uc la
mitad del eupita. soeiaa. . ... P

G e ia convocatoris do la Juata Ge.eral haurd de hacerss por icsg admi-
sdatrudores coa ls satelacidu y eaq 1 forma que prevea .& eworitura so-

elal, expresfndose e. aquei.s, con ls debade elauridad, 408 usuitos 8o=-

bre Los cue kays dc deliperar. ios admiunistrsdore.. eowvoesrdi aecesuris-
Bente ls Juatz, cus.do lo s0.icite wa admerc d- socios que represe.te ,
8l meuos, ln cuarts parte uel ¢ . pitus s0Cliai. )
e 3in perjuiecic de los puiatos estavieeidos en el pdrrafo anterior,

8 Junts gueunrd vélid.meate eoustitulu. sun nece.idia ue pre’iz GUVOGE

toriy 81, eneo.trfaucs: reuuidos t0.08 .vs s0Cius, deciaierda ve.euLrarla,.
8ic.6. acuerds de re.uuecidu del espitsal gue imy . igque restitucidu de

. SUs aportsei..es u los socicu yourd llevurse a efecto siu que tru.scusig
' %Qn‘pl8zo ue tres meses, a c¢o.tur de le feen:c e. gue se usys olvifigado a
105 cereedores. Est:. notifiescida se Rurd persons.wentc, y 31 €..u 40 =
Tuere posiv.e por descomoce;aa €. uOmiCi.10 de los ucereedore. por meuio
-de e.detos que haurd.. de publiecrse en el Boletin Oficial del istauc y -
®n un diario de los de mayor eireuiaeldn de la localldad e que radique

¢l domiciiio de la soeciedad.
Dursate ese plazo los mereedores ordii:rios poard: opouerse a la -
®jecuedn del meuerdo de reduccidn, si sus eréditos i0 soa satisfecaos o

w}a sociedau ao presim garsntia. Serd nula toaa reatitucidn que se realie

®8 antes de trauscurrir el pla:o de tres meses o & pesar de la oposicadn
eutavlada, en tiempo y formas, por cuslquier aereecdor.
la devolucidn del espital maurd de hacerse a prorrata de las res-

Pectivas participacioues sociales, salvo que, por uuguiwiasd, #@ acuar-
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de otro sistema.

Bl soeio que se propongs tramsmitir intervivos su partieipacidn o
partieipaciones soeiales a personas extrafias a la sociedad, deverd coumu-
lilearlo por eserito dirigido a los administradores, quicnes lo notifiea-
rdn a los soeios en el plazo de quinee dias, los soecios podrén optar a
la compra deutro de los treiuta afas siguientes a la notificacidn y si -
Son varios los que desean adquirir la participacidu o partieipacioues, se
Se¢ distribuird eutre ellos a prorrata de sus respeetivas partes soels.ies,
En el easo de que ningén socio ejercite el derecho de tanteo, podréd ad-
Quirir la soeciedad esas participaciones en el plazo de otros treinta dios,
pPara ser amortizadas, previa reduccién del eapitel soecial. Traanseurrido -
este Gltimo plazo, el soecio quedard liore pars transmitir sus purtieipa-
¢iones sociales en la iorma y modo que tenga por eoave..lente.

Para el ejereieio del derecho ae tanteo que se concede en el prese:
te articulo, el precio de venta, en caso de diserepancia serd .ijado por
tres peritos, uombrados uno por cada parte, y un tereero, de eomiiu aeuer
do, o s3i este uo se logra por el juez.

la escritura de eonstitueidn de la soededad podrd establecer otros
Paetos y econdicicies para la transmisién intervivos de las partieipacio-
les Booiales y su evaluacidn en estos supuestos, pero en ningin easo --
serd vdlido el paeto que prohiba totalmente las transmisiones.

Serdn 1ulas las transmisioues & personas extratias a la sociedad --
Que 1o se ajusten a lo establecido en lz eseritura de constitueién, o eu
Su defecto a lo preveiido en este artieulo.

la transmisidn de partieipsciviues sociaies se formalizard eun eseri
tura pﬁb¢iea, que se inscrivird en el ‘egistro mereanti..

la adquisieibén de alguna partieipaseiba soeial 'por sucesiln heredi-

taria coutiere al heredero o legatario de. fallecido la eondicidn de soeio.

Esto uo obstaunte, en la eseritura social poard estavlecerse que los
SO0cics sowrevivierntes teadrdu derecaoc s adquirir, deutro del p.iazo que -
el a determine, lus participseioues sociam.es del socioc fal.ecido, apre--
¢ladas en su valor real, seglu lo prervenido e: e. articulo anterior., 3i -
fueran varios los soecios que quisieran adouirir eses participaciones se
distrivbuirdn entre touos a prorrats de sus respeetivas pertes scciasles.

Tos administradores de las socieczdes ~stdi o.l.gndos a iormer, en
el plazo méximo de eineo meses, eoutados a pertir del cierre del ejerei-
€io social, el balance con la cueutas ac pérdiuns y gananeias y la propues
ta de districucién de los pe.eiicios. A faita de disposicidu eu la escri-
tura soeisl, se ente.derd que el ejereicic termisa el 31 de dleiemure us
eada afio, ‘

Ia eoantabiiided eerrads en e:da ejercieio social ref.ejard con cla-
ridod y exaetitud ls situsei’a patrimo:nial de la socieusu y 1os be.eficios

Obtenidos duraite el ejereicic o las pfrdides sufriudss. El balaace y la
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euenta de pdrdid:s y ;orancias se redactan de moao que eou su lecture -
Pueua obteuerse una represeatae.8n exacta de la situaeida eco.duica ue
la compatifa y del eurso de sus ne;oeios.

En la & oea y dursate el plago que seflale la escritura sociss, .05
$0¢i0s tendrfn derseao a examinar las cuentes y el valanee de caua ejer-
Cicio, los cuales mon de ser apro.andos por la mayorfs, eoastitufds econ -
“T.eglo a lo dispuesto anteriormeate.

Bn la veloraeiba de los elementos del =zetivo del ba.asace deberdn
Observarse las reg os siguientes:

1) Tos inmuevles, instalaeio.es, eoncesiores, liecencias, patcates
Rarcas y dem s elementos del petrimonic de la empres: que figuren em el
8¢tivo se evaluardn al preeic d- adquisieidn, que deberd ser amortizado
8hualmente en razdn al tiempo que hayan de ytilizarse y a la disminueidn
Que sufran por su uso o disfrute. 22) los titulos que se eotieen eu Bol-
%8 figurardn en el balsace, a tipo 1o superior a la cotizaeidn oficial -
fedia en el dltimo trimestre del ejereieio eecondnieo. los titulos que uo
Se cotieen ofieialmentc se valorardn segin el prudente esrbitrio de los -
“dmisistradores sin que pueds fijarse uu tipo superior al de su adquisi-
¢idn, 32) los erdditos figurard:u por su importe nominal, a ao ser que Ru-
biera disminuido la solvencia del deudor o las posibilidades de su eouro,
€1 cuyo easo se tendrd en cuenta el valor probaule de realizaeidi, 42)
las materias primas y mercaderias serdn valoradas por el preeio de adqui
Sieidn o0 de eotizaeibn en el mereado, si éste fuese inferior a aquei. -
58) Ios gastos de eoastituecidn y de estaulecimiento de la soeiedad fi-
gurard. por su damporte y deberda ser amortizaios en el plazo méximo de
diez afos,

Tos socios tendrdu dereciao a los venefieios repartivies ean l: pro
voreifn correspondierte a sus respectivas participac.oues sociales, Serd
“4uio todo paeto eu eo:utrario.

las joeiedades de nespoasabilidrd 1imitad: se disolverdn total--
fente .

12) Por cump imieato acl Lérmino [ijsdio en la eseritura social. 2¢)
For la cone.usida de la emyresa que co:ustituye su oujeto o 1li imposivi-
+idad manifiest: de reaiizar el [in social. 3¢) Yor eousecuencis ue péo-
didss que deje. redueido el patrimouic a8 una esntidad inferior a la ter-
€éra p.rte 4 1 capital sociasl, a uo ser que este se reintegre o se reduz
€2. 49) Por la fusiSu de la sociedad eon o en otras sociedades. 5 ) Por
8¢uerdo de los soeios adoptado por mayorfa. 62) Por eualquiera otra eau-
8& establecida en la eseritura soeial,

Ta quiebra de la Sociedad determinard su disolucidu euando se -
8cuerde expresameate, como consecuencia de la resolucidn judieial que la
deglare,

Para la liquidaeién de les Soeciedades de Responsabilided Limitada
se estard a lo dispuesto en la eseritura de coastitucida y en el Cédi-
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£o de Comereio,

En el Decreto de 27 de noviembre de 1.953 su articulo primero di-
ece: No serd necesaria la autorizacidn del linisterio de Haciewda, ui la
notifiencién administrativa, para la constituciba, ampliaeién, avsoreidi,
fusidn y disoiuecidn de Sociedades de Responsauilidad Ijwuitada.

Reservas.- Segia la “ey de 30 de diciembre de i.943, cuando una -
empresa obtenga beneficios superiores al 7% del ecapital fiseai, tilene que
constituir un fondo al que se le dard el nombre de Reserva Social (tam-
bien se llama Reserva Especia.) dicha Reserva debia materializarla en el
ae¢tivo adquiriendo unos titulos especiales emitidos por ei lastitudo ia-
Cional de la Jivienda.

_ ista Reserva estaba gravada por una eseala que comenszava gravaudo
las empresas que tuvieran un veaeficio del 7 al 10 % de su capital fiseal
ton un 40 %, y terminabe gravando los beuneficiocs que siguifieabaa ua 60
% o mas del eapital con ua &0 %.

El Deereto del ¢ de auvril de 1,948, modified esta liey en la siguieu

te forma:

Dicka reserva habrd de dotarse cuando una empresz acuerde repartir
Vi 7 % del eapita. fiseal. Dewverd dotarse en un 20 % del taanto anterior -
@l Decrsto de 1.%48. Dicha Reserva hauvré de materializarse ea el aetivo,
€% una cuenta ecspecial representativa de iuversiones decdieadas al me jora-
Liento del trabajo y vida de los trabajadores de la empresa.

los tipos de la Reserve Lspecial por beueficiovs extraordinarilos, -
S0a los sijuientes;
Bases de imposicidn Tanto % del capital Tanto % gravamen

(Mas ae) (Sin exceder de) (Aetual a) (Antiguo)

El peneficio extra-
O®rdinario que repre-

Sente, . . . ¢ . . . - 10 8 40
Ia parte del mismo que

Tepreseite. « « « « 10 25 10 50
la parte del mismo que

Tepresente. « « « o+ o 25 40 12 60
Ia parte del mismc que

Tepreseate. . . . .« . 40 60 14 70
la parte del mismo que

Tepreserte. . . . . . 60 - | 16 80

B3 gravame:. actual 2) es equisvaleute al 20 % de. % de gravawen an-
tiguo b).

Aparte de esta Reserva legal, estableceremos eu nuesira empresa -
un foudo de reserva que llamaremos Reservas para Malas Cosechas, y que —-
Constituiremos arualme:rte con un 5 % de los veneficios kasta former ua —-
fondo que represeute la déeima parte del capital soecial., Hos servird esta
Reserma para en ecaso de débiles cosechnas, quema de la uve o ineluso aasta
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de la parrg por el ealor, etc., 1o veruos en la neecesidad de reducir el
Gapital social, sin. suplir la pérdida con esta Reserva. & incluso la em-
pleeremos para paliar los efectos, de una gran pérdide en el vino: per a-
¢idez, o cualquier otra causs.

Tos Fondos de Reserva nacen eomo coasecueicia que las Sociedades -
Mercantiles deben tener siempre el mismo Capital sefialado en su escritu-
ra de constitucidu, y cualquier modificacidi de dicha eseritura y, por --
tanto, tambie:. las ampliaciones o reducciones de su cgpital, deben nacer-
8¢ counstar igualme.te por otra eseritura plblica complemeutaria que asi~-
mismo deve inseribirse en el Registro Mereantil, no pudiendo abonar los -
teneficios ni parte de ellos a la cuenta de Capital, eomo hacen los Co-
Wercisates individuales, '

Pero sierdo una elemeutal norma de previsidu guardar uae parte de
los beaeficios obtenidos en los aflos opuenos, como reserva para los afios
malos que puedan sobreveair, es costumbre determinar, en las escrituras
de comstitucién o estatutos de las Sociedades la oLligacilu de uestinar
Uha parte de los benericios a formar uno o mas Foundos ue eserva. Cuaundo
la formaci. d- dicao Fondo debe hacerse obligatoriamente, por firescri--
birlo la eseritura de constitucidn o estatutos por los que se rige .ls S0~
Cledad, se llama Reserva istatuaria.

31 el foudo se forma por libre acuerdo eatre los socios, sis que
estén Obligados a ello por la eseritura de coastitucid. il por aninguna -
Preseripeida legal, eonstituye una Reserva Voluataria. |

Pueden constituirse tambien Foudos de Reserva con fines especiricos
daterminauos. asi, por ejemplo, una Sociedsd que posea una graa cautidad
de valores moviiiarios puede formar une reserva especia.me.ie destiiada
& Prevenirse del perjuicio que podria oeasioc:arle una consideraule uaja
®2 la eotizacid.. de dichkos valores por cualquier eausa luprevista., Este
fo.do podria titularse Reserva para fluetuacibn del camvic de los Valores.

las reservas que oovliga a hacer el sstaio por medio de las leyes
S¢ llaman Reservas legales.
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IX
Régimen trivutario: Coatribuciones.- Utilidades.- Triweutos de los
Municipios y ae las Corporaciones Proviacisles.- Seguros y deuveres socia
les; repercusiéu ea el preeio de eoste.~ Otros impuestos.

las empresss al formarse harn de darse de alt. en la Coatrivuciba -
ladustrial, sresentando una declaracidn de los elementos y circunstan--
clas que constituymn y ecaractericen el ejercicio de la industiia, comer-
€10 o profesibn, cuaundo esta no se definiere por su propia deaomiraciba,
28to lo reguls el Real Decreto de 1l de mayo de 1.%2S.

‘as cuotas a avouar estdn fijadas en las tarifas de la coatribu--
Cion (que sou einco mas la adicional), y se recaudard mediante 1n.reso
direeto en el Tesoro, a la preseuatacilu de las declaraciones. Estas ta-
rifas fuero. spropvadas por Ordzn ¥iuisterial de 1% d: octubre de 1,950,

"a Iey de 3 de aiciembre de 1l.955, autoriza el recargo de. 25 %
8Oure la cuot: de la Cowtribucila Inaustrial ¥ d2 comerclo €0 desidio a
la Haeiend: local., Kl recargo provincial es de un 41 % . lara recargos -
Bulicipales estd sutorizadc maste ua 25 4.

Al impuesto de Derechos Reales estdu sujetas todas las mportaci.ues
®iectuadas por los socics. ‘e euota a satisfacer es ia del 1 %, was un
Tecargzo soure este cuota del 15 %, establecido por ia “ey de 22 de diciem
Ore de 1,949,

Tor el Decreto de 29 de enero de 1l,%4, cade empresa deveré uarse
de alta en la Contribucién de Utilidcdes, Tarifa 3@, en la sdmioistracidu
de Remtas Public.s, las cuales formarfa un fadice.

£l referilo parte de alta se presentard deatro o ua plazo de ud weo
“ollado desde la fechs en que dicas empresa ha quedsdo leg: lmente coastl
tulda,

la Jey de 31 de diciembre de 1l.94G modifieéd los tipos de gravamean
4e alguaas coatrivuciones eatre ellas la de Utilidades.

Fosteriormeate asa havido alguaas auevas modificacioues, eutre las
qUe caive destacar la ley de 22 de diciembre de 1,94%, que aprouvd varios
?°°°r€°8 Y cuyo alecance aclard la Ordem ministerial del 3 de awril de -
£+950, ¢inalmente, la ley de 16 d~ aiciembre de 1l.:54 ha iatroducidgo re-
formas en las tres tarifas que integran la ley de Utilidades.

Utilildades.- Zstudiaremos segulcamente las tres tarifas de los im-
PUestos 4o utilidades (sobre e: producto del travajo persona., 18; sobre
®l producto del eapital, 28; sobre el producto del eapital y del traovajo
C0ajuntameste, 38).

Ia Tarifa l& serd satisfecha por todos los empleados cuyo sueldo
Supere las 12,000 pesetas anuales, a la Hacieade Plolica.

Dicio impuesto ha de ser reteaido por la empresa, al avouar el suel
* POr cuya lavor la Hacienda rdblie:., satisface el 1 % de lcs impuestos
Tecaudados ean conceplo de TPremios de Cobranza,.

do

5Zn las Compafifas Tiuitadas los socios pueden tener asiguado sueldo.

los autores. Digital:

ion realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

© Del



¥

8atisfaciendo el 15 4,

Tas utilidades eventuales de empleados, gustios de viajes (deauci-
dos los de locomocidn), comisicuistas, etc. tributardu el & .

El Plus Familiar, triocuterd el 8 #, como retribucién eveutual.

Tas remuneracicaes eventuales de directores, gereites, admlilg=
trsdores, triovutardn al 12 4.

3¢ acumulau al sueldo para trisutar al tipo impositivo que se haé
J& estauvlecido: pagas extrsorci.arsias, avouada. por imperativo de las -
reglamentaciones de trawvajo; , gratificaciones por casa-havitucid..

Triocutan como eveuluales: Plus Familia.; participacio:es 2u beue-
Bicios; g pagas voluntarismente otorgauas por la empresa.

BSCATA TARIFA 18 '

Mas de 3in exeeder de Ta:to % de gravame:
——— 12.000 BExe:nto
12.000 15.000 6
15,000 20.000 7
20.000¢ 25.000 c
25,000 30« 000 b
30. 000 | 45.000 10
45.000 60,000 12
60, 000 -— 15

Beneficios tributarios por la tarifs 18, para utilidades fijas
Y periddicas;
1) Titular de familia numerosa:
Si no excede de 40.000 pesetas, excencidu total,
Si excede de 40.000 sin pasar de 125,000, dislrutarda: fawi-

lia aumerosa de 18, reduccibn del 50 %; fawmiliis aumerosa de 28, exceacida
total,

29) Caveza de familia y conayuge:

Si no exceden de 60.000 pesetas anuales, exceucidu total,

31 exceden de 60.000 pesetas sia pasar de 125.000, disfru-
tardu; fawil ia numerosa de 18, reduccida del 50 %; famililis uwmerosa de -
2%, excencidn total,

31 los ingresos del titular de familia aumerosa o sociedad
€onyugal, exceden de 125.000 6 150,000 pesetas anuales respectivameite,
40 disfrutardn de beneficio trivutario algutc, excepto en el caso de ser
titular de la categoria de monor, que quedard excento, cualquiera que -
82 el importe de sus reuatas de traba jo.

Por la Tarifa 2& de Utilidades trivutard el resdimiento del
Capital,

‘as socledades, después de liquidar la tarifa 32, deve retener
el impuesto que recae sobre las porcioues destinadas a repartir eatre los
80cios, como weneficics o divideados.

‘08 tipos de gravamen por Tarifa 28 de Utilidades se regu-aa se-
€un la eseala siguiente.

v
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SSCALTA TALIFA 28

81 el dividendo o participacidu Tipo de grsvamen por 10C del
represe:uta por 100 del capital. divideado o participacidi.
fas de 3in exceder de
- 4 o
4 5 -
5 6 11
6 7 15
7 10 45
10 14 17
14 20 20
20 25 ) 23
25 - 25

'a empresa, cobrard el 1 % sovre las cuclas retenidas por Tarifa
€%, por Premio de Cobraisza.
la Terifa 38 greve las utilidades que el trabajo d-i aom.re produ-
¢e juntamente, con el capital, siempre que se ouvteagaa el la explotacidn
de una industria uo gravada de otra forma.
BSCALA TARIFA 38

S1 el penericioc represeata Tipo de gravame:n por 10C del
por 100 del eapital: dividenuo o participacida.
Nas de 3in exceuer de
- 4 le
4 5 1o
5 56 20
5’5 6 24
6 6°5 25
6°5 7 24
7 19 25
7°5 8 26
8 10 2o
10 11 2%
| 12 30
12 14 31
14 15 32

51 los veueiicios excediesen del 15 % del capital, se gravardu eu
la Liguieate forma:

a) Una sume igual sl referido 15 ¥, al tijo de 32 3, y

b) 51 resto del Lsueiicio, a rezéa del 37 %, siewd la suma de
amuos gravdmenes la suma total,

Triputos de los Muaicipios y de las Corporsciounes Proviaclules.-
Ln caso de apertura, traspaso, eamuio o reforus ae. local de los esta-
Llecimientos industriales o comerciales, hay gue obteaer la licescis -
Busnicipal, a lo cual obliga: los Ayuntamientos.

Jara liquidar los derecaos de liceacis se:vird como vaso la cuota
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anual al Tesoro, que el Estzdo tiene asignads en las tarifaos de la Con-
tribucid. 1ndustrial y de Comercio.

Suelen haber diferentes grupos, :8rs el ceso d- compailas mercan-
tiles, los derechos suelen oscilar entre el 100 y el 300 % de ia cuota &
de la Contribucién Industrial.

Existe el arbitrio sobre el producto neto, el cual tierne por base
el rendimiento neto anual, sin que pueda ser inferior al 4 % del capital
fiscal de la Bmpress.

Se gravard dicka base al 15 por 1.000, como méximo; mas ul recar-
&0 a favor del Muanicipio de un 24 % de la cuota.

3a la empresa que 10s ocupa, se triobutard al Ayuatamiento, un ar-
bitrio soure el viwo de (15 pesetas por litro.

Ademds existe el Impuesto de Usos y Consumos que grave al vino -
embotellado con marca, en su tarifa l2. se calcula el porceataje soure
el precio de venta de la botella en bodega, no adumitiendo mas descuentos
Que los del importe de los embalajes y los gastos de traansporte a su -
destino, Hay distintas tarifas para cada producto segin sus calidades.

Se coutabiliga a través de una cuenta de Impuestos de usos y con-
Sumos, que tiene el caracter de Gasto meintegraule. Se avora de las can
tidades que carguemos en facturas, y se carga de las liquidaciloues que
Presentemos a Hacienda.

Seguros y deveres sociales.- Seguro de Accidedtes. Segln el Decre
to del 5 de junio de 1.953, (B.0.B. de 30-6-53), amplid el seguro de --
Gccidentes a todos los trabajaaores por cuenta ajena, fijando como 1i-
mite méximo 36,000 pesetas anuaies, a 100 diarias. Esta Jey entrd en -
vigor a partir del primero de octubtre de 1.953.

Actualmente el limite mdximo es de 40.000 pesetas auuales 6 111 -
diariss. 0 sea que todos los que coureu menos de estas cifras estdn obli
gados & cotizar, y to.os los que las supereu no pueden ouvte.er presta-
Clones de dicho seguro

31 1ln.te de cifras en las Mutualiuales Tavorales, puede ser de -
T7.000 pe etas & mas si esid legislado.

iste Segurq tiene lipertsu lu empresa para coutratarlc cou .a Ca-
Ja Nacional del I.N.P. (Instituto Necional d¢ Previsida), inscrivirse -
@4 una Mutualidad, o con una compaifa de seguros lega.me.ie coastituida.

Ta Caja lacioual es la duica que pueue mover el capital destiiado
@ s .lisfacer indemnizacioues en caso de accidcﬂteb.

la Caja Nacioual informa. 4 (ratuitamente, al so.icitante, si fi-
gura en el fichero central de ianvalidez, la persona que interesa.

31 se coitrata con una Sociednc d- Seguros, ésta, eu cuso de so-
brevenir la muerte § una incapacidau permanebte al obrero, ha de hacer
entrega a la Caja .acional de un capital! espagz de producir uaa reata -
Que dicha Cajz ha de avonar al owrero.

Ademds han de reunir las condiciones siguientes:
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l8) Separacién ue las operaciones del Seguro de Accidzates del Tra
bajo, de cualesquiera otras que realicea,
22) Ias (iangas especiasles que fija la Iey,
32) Aceptacibn de los preceptos legeles vigeantes en materia de -
trabpa jo.
43 ) Comunicacién al Ministerio de Trabejo, de los estatutos, walan
ee y empleo del capital, ealculo de reservas, estauisticas, etd.
Dentro de los llamados seguros sociasles existean una serie de se-
Eurds que iremos enumerando seguidemeute.
3eguro de Vejez e lavelidez.- ]a empresa contriocuye cou el 3 %
del salario, y el productor con el 1 %, lo cual supoae un pego wruto -
al I, P, del 4 %, por este coacepto. Dicho page se efectis por measua- (
lidades vencidas, dentro del mes sigulente. 5i hay algin retraso la cug
ta a awonar sufre un recargo dol 20 %.
Seguro de Enfermedad.- Se contriovuye en la siguieute forma: un -
5 % la empresa, y un 2 # el productor; que hace.. un total de un 7 %. Ila
indemnigacidi por enfermedad, serd del 50 % del jornal que sirva de va-
Se para cotizar el vesneficlario; y serd para eufermeusdes que tenga:
une duracidn minima de siete dfas, a partir del quinto, y por ua periov-
4o de 2. semanas. 108 cuatro primeros dias van a cargo del patroao.
Lstos dos segurcs: El de Vejez e Invalidez y el de Lifermedad,
802 obligatorios solamente para los productores que percivan uin salario
inferior a las 40.000 pesetas anuales. Jos que poseaun un selario supe-
rior no cotimardn ni obtendrdn beneficios en estos sey uros.
Tor los conceptos siguieates, cotizordn todos los empleados, teug
€84 0 Lo unas entradas superiores a 40.000 pesetas anuales.
Suwsidio Femiliar,- Coatriocuye con ua 4 7 la empresa y ua 1 % el
Productor, o ses un total de ua 5 %,
ste subsidio lo coiran e viaa del veneficiario los hijos meio-
Tres de 14 afios e iuvélidos que depeudasu del padre, y en muerte de éste,
18 viude (solamente dos afios si o tieaen mijos), y los muérfa.os meiQ
res de 14 afios.
©l Subsidio Femi.iar, 10 swo.ard el I.u.F. & los beuneiiciurios,
Pero si la empresa es importante y liquiaa Seguros Sociales al Iedele
Puede avonsr directemente el suovsidio famil.er, cargd(dolo al I.dePs =
de los cuotas que ke de aponar por los seguros sociales ya OwLWLIrados.
la escala para awoi.ar el suusidio es la siguiente:
52 de hijos Ptas. al mes
€0
%
130
i75
250
350
475

C & U & W N
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2 de hijos Itas. al mes

S ©30
10 1.20¢
. 2.507
12 44500

For coda uijo o asimi-zio que exceda de 12 se adicioaerd en 3.000
Pesetas el subsidio familiar.

‘as viudas cour:cd.. comc dos 4ljos mas.

Ias femilias .umerosas Je primera categoria, te.drdrn un aumerto
del 10 % sovre ia cuote & courar.

88 fami.iss uumerosas de segunda categorfs, tesurd. ua aumento
del 20 % de la cuota « Covrar; para eso, aatrd. de ser titulares, y —-
boseer el liure de familla correspoidiecte,

sliel easo de aliss iaiciales Cowo Suusiuisaos eu el Réginea —-
Obligatorio de 3ubsidios Famdlilares, e. suusidio come:zard a deved,ar-
8¢ uesu: el dfa 1o del mes siguieate @. d: .& coucurrencis de las ir-
Culistaucias precisas para iteuer derecad al mismo.

‘as bejas de los suusiuisuos por péraidas de 1os requisitos pera
oustentur la catego-la de tales, se couputerdn aasi mismo, eu la rorma
@0%eriormente iadicaas.

las variaciones en la fami.ia de los travajauores ya suusiuiauos,
Que determinan uiuz wouificecibu de la cusitls dei Suuvsidi. a percivir
80.¢ Se. computerd. a partir de. pr-uero uel afio siguieate 2 uquei eu -
Que se wuuviersu prouucido,

£l suwsidio femi.iar se pagard a los veseficiurios a partir de -
dos Rijos. Solo se computerdn 1los hijos 6 huerfaions, me.ores de 14 afios.
185 viudus sia Bijos covrard.. el suvsidio solameile dur.ute dos 8fios.
¥ormacidu rrotesioual.- Hay que satisfacer el 1°2. / del jornalj;
el 1% a cargo del patroso y el 0°20 % & Cu.go del productor,
ioutepio.~ Adewds de estas cuotas, hey que sfiauir el Hoatepfo, que
Como o1 d8guro de ucciaeates es viriable,

estauq

oo Tas Ialass de Gran Cenarls, la lutualid: . “eboral, coura un 1l
* Sobre el salario o sueldo, dividido eu dos partes: uu 7 7 a cargo de
‘a Cupresa y un 4 % a cargo del productor.
CUADRO DX 35GUROS 30CIALES

Conceptos Smpresa %  Iroductor % Total %
Seguro de Vejez e luvalides 3 + 4
Seguro de iZnfermedad | 5 < 1
SUbsidic Familiar 4 1 5
Formacign Irofesicual i 0°20 1°20
Cuota Sindical 150 0°30 180
loutep 1, 7 4 i3

Cuota Sindiecal, -

3¢ couatribuye por este conucepto coa el 1°80 %, -
del jorrnal,

slendo el 1°50 % & cargo de la empresa y el 0°30 % a cargo
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del productor.

Tlys Familiar.- Este Plus corre a cargo de la empresc, que haord
de sostenerlo con un 20, 25 y .asta un %3 4, los uvaucos, de la udmiua. no
80iros podemos pagar uu 20 % For importe ue la udmiama, se eateiderdu -
las centidades reales avoisias el trimestre anteriar, por touos los coa-
Ceptos.

5e efectlan las pagas de veaeficios.

Covrardn los mijos hasta la edad de 23 afios, si no ejercea trava-
jo remunerado. 31 itravbaja la esposs, coovrard el marido solameute log =—-
buntos do los hijos.

DISTRRIBUCION DE I0S PUNTOS SN EL PIUS FAMIIIAR

: Puatos
Casado, sin hijos computabies | 5
Viudo, sin mijos computeuvies | 3
Casados, con ua mijo 6
" no2 " 7
" " 3 m _ I
" "4 ' - 10
" "5 i3
" " o " 16
. L 1¢
" " " 22
" nooog o . 25
n mo1yom | 30
" Por cada aijo que excede do 10 5
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Funeibn administrative: estatutos de la sociadad;- Coutratos ae -
traba jo.- Reglamento de régimen interrno.- Asistencia social.- Coutrol de
{uncionamiento.- Memoria del primer ejerciclo.~- nstauistices que arectan
8 la vida de la empress.

Zn Tias de Jaazarote, a 1 de Octubre de 1,955, comparecen ante el
Aotaric Dou Isidro del Toro Valle; Do: Aatoaio Rodriguez iartel, Doa Au-
Toaio Poch Galcerén y Don Manuel Cabrera Rodriguez, todos ellos mwayores
de edad, casados 10s .0s yrimeros y soltero el (itiuu y propletariog ua-
turaie, ue Cuba, Arueas (Grau Ca.wrip) y Tias (Janzaroie), respectivamen
¥e. Touos los eomparecie:tes maiifiestan su voluats. ue counstituir uaa
Socieda. de Respoasaviliuna limitada y demue.ir n que poseeu la nacicaa-
lidad espafio.a. ista empresa teaurd por objeto el cullivo y explotaeiba
de ls vid, asi eomo la recoleccibu de la uva y fnoricecibu del viuo.

la Sociedau se r-.ird por los preseuntes estatutos, rigieado €omo
Sup.eto ia la ley de Socie.sues de Respousaci.idsu Limitada vigeate ea
Sspaia,

ESTATUTOS

le,~ la Sociedad givard vajo el nombre de Vitivi.lcola ANROMAR -
Sdad, Itda.

2¢.,~- nl objeto de esta sociedad serd la explotaecibu ue vifiedos,
Fecolecciln de la uva y la fabricacida del viuo.

3=e~ reudrd una duracida ilimitada, perc podrd disolverse o traas
formarse por el aeuerdo de la mayoria de los socios.

4 o= 51 domicilio deo la sociedad se rija~d provislouslmeate e. -
Tias, calle pavé. s/ iy pudaieindo ser trassisuado a otro lugar, por ueclsidn
de los socios.

5¢,~ £l eajpital social serd de 3.000.000 de pesetiss, uividido ea
30 Participaciones de 170,000 pesetus c¢ids una,.

62.~ Caua uuo de los socios sporta 1.000.000 d= pesetas, asigiin-
dosele & cada unc 10 participaciodes.

72.~ la gestidn de la Sociedad serd llevada a cabo por Doa Aatoadio
Rodrigues martel, que tendrd tampiéu la representacidn social taato jual
¢ial como extrajudicialmente. For este trabajo percivird un sueldo de -
Cuatro mil (4.000°00) pesetas mensuales.

&2.- 5n caso de inmebilitacidan del socio gestor, lo sustituird Don
Antoaio Pocm Galcerds, el cual serd autorizado por escrito.

2.~ la admiulstraciln corresponderd por igual a 1odos 108 S0C108.

102.- los socios edmiulistraaores, -en este caso cualquiera ue los
tres- podrén ser retirados ae la sociedad, previa devo.ucila de su par-
Yicipacidn sociai y uemds derecaos que les correspodaa, 81 usareu del -
®a8pital socisl o 4 dicha firma ex uegoeios por cuenta propia, perdiei~
40 enu benerieio de la 30ciedad, el beueficic obteaido en dicha operacidn
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1l¢.~ la voluntad de los socios, expresada por mayoris regird la
vida de la sociedad.

12¢.- rara la transmisidn de participaciones socisles iatervivos
Se estard a lo dispuesto ea el articulo 20 de la ley de Sociedades de -
Responsayilid=d limitada.

i32,~ En caso de mueBte de alguno de los socios, su partielpacida
O participaciones sociales, pasardn a ser propiedsa de sus herederos o
lecatarios, eoafiriéndoles a &stos la coadiciéa de socios,

142.- ror ejercer algla socic, el mismo género de uegocio que la
Jociedad, podrd ser excluldo de elia.

i52.- Bl reparto de ga:ancias se mard como sijgue: uun 5 % de los
Leieficios se destinard e Foauos de Reserva para Ma.as Cosecaas, el -
T'esto se repartird eatre los socios, eun partes proporcioaales 8 su apor
teeida,

162.~ Dicao roido de Reserv: llegard como méximo a la aécias par
te Gel capital social, es cecir a 300.000 pesetns. Ilegado este momeuto
la Sociedsu aumentard su eopital o ao mard sas reservas, repert.edio —-
todos los Lenefieios segd: scuerdea los socics.

179.- 1o Socied.d se disolverd sé su patrimouio dismiuuye ea el
50 % d* su valor, por coisecuencia de pérdidas.

- . e S wwn eee wam e e

Uvas recolectauas (Kgs.) vend idas Pasas Mosto
1.956 ——- %0000 —e= 21,000 === 4,000 =—= 85.000
L.957 -ee 80.000 ce= 164000 ==— 4,000 ==~ €0.000
LeS5g —am 70.000 —e= 21,000 === 4,000 === 45.000
1959 - 75.500 —e= 15.000 === 4,000 ==~ 56.000
1960 ~w- 70.000 ——= 11,000 == 4.000 =——= 55.000
1.961 80.000 ——= 104700 === 4.00C === 86.000
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