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La viticultura espafiola, importantisimo ramo de la ciencia
agricola, tiene on V. E. el noble protectorado que las demds
ciencias y las artes ¥ cuanto pnede empujar el desarrollo de
los intereses morales y materiates de la Nacion; en mi, uun ar-
diente propagador de los conocimientos viticolas, encanecien-
do en el servicio de tan alia idea, sacrificando mis mejores
afios y mis intereses en bien de esa clase productora gue estd
luchando con se rninesa ignorancia.

A V. I, incumbe principalmente el fomento de aquellos
grandes intereses; pero sembrar la verdad en todos terrenos,
es oblizacion de todos los buenos ciudadanos, A la grands obra
del Ministerio que dignamente ocupa, debe concurrir la cola-
boracion de cuantos estiman el verdadero progreso del pais, ¥y
sienten en sus corazones el fuego del patriotismo, y el de la
santa fraternidad para con sus hermanos de la patria,



Cuatro afias han fraseurrido, desde que, animado Je estas
mismos sentimientos, laneé al piblico mi primera obra, la
«INOLOGIA ESPANOLA, » cuya nmmerosa edicion , consumi-
da cn breves momentos, merecid del antecesor de V. L. el
Bxemo. Sr, Marques de Vega de Armijo, la mas lisongera aco-
gida; de varias sociedades Bcondmieas y corporaciones cienti-
ficas, los dictAmenes que encahezan aquella edicion, ¥ son
para mi de inapreciable estima y eminente apoyo. Cuatro afios
en log que, sin dormir sobre los laureles adquiridos, he podido
reunir nusvos dalog y conocimientos con los demds frutos de
ulteriores estudios, y formar una nueva obra, mas interesan-
te, mas complela gue aquella, la que tengo la altisima honra
de dedicarle.

Dignese V. E. cobijarme bhajo su noble y pederosa signifi-
cacion, La agricultura recibird con ello un relevante impulso,
y ¢l autor una disthicion seialada, que le estimulard vivareen-
te en la hionrosa & improba cavrera que Heva emyprendida.

Exeme. Sr.
Soy de V. B. con la mas distinguida
consideracion su humilde y afectisimo servidor (. S. M. B.
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Tarrasa 12 da Abril de 1869,
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INTRODUCCION.

ilustrar, en su arte, al sencillo viticultor,
es salvarle de la pobroza, labraade el bisngs-

tar de su familia.

Bajo este lema emprendimos, hace mucho tiempo, los
primeros estudios y ensayos, cuyo resultado el puiblico
va conoce, drdua taréa que hemos ido continuando sin
interrupcion, y seguimos aun con el vivo desec de pros-
tar otro servicio al pais, y en particular 4 ese pueblo
viticolalaborioso y honrado, que, digno de mejor suerte,
sufre con resignacion los efectos de su funesta rutina.
Desde que en 1865 pnblicamos la Lnologia espaiiola ,
que tanta acepiacion obtuvo de la clase agricola, 4 que
fué destinada, como tambien dsl Consejo Superior de
Instruccion piblica del reino, y de distinguidas socie-
dades, nuevas observaciones propias han venido, por
una parte, & corroborar nuestros anteriores estidios, y
4 snministrarnos, porotra, el hallazgo de algunos ex-~
perimentos de la mayorimportancia.

La vid espailola, tratada dehidamente y como s
merecs, recorre todos log perfodos de su existencia secu-
lar con esplendidez y fecundidad admirables, saliendo

va o su infancia 4 los cnatro 6 cinco afios dosu edad,
/""""' 5
7 ‘\
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segun los ¢limas, y correspondiendo desde entonces con
la generosidad que le es propia & los afanes de su enien-
dido duvefio. Empero, desgraciadamente son pocos los
digtritos vinicolas de la peninsula, donde veamos 4 la
vid adulta, lozana, vigorasa, y hien constituida, pro~
duciendo su contingente de fruto;al contrario, injus—
tamente oprimida, y cultivada de una manera empirica
y viclosa, la vifla erece y se desurrolla comunmente
bajo las formas y aspectos mas anormales y confusos,
ora enfermiza y tortuosa, ora enclenque y arrastrindose
por el suelo como planta-hamilde y miserable, viviendo
nna vida mas 6 menos triste y de pocau duracion. Sus
rendimientos son generalmento mezquinos, y, cuando
abundantes, de muy mala calidad, pues aun en los casos
que el rustico colonoe lleva & sus queridas cepas el abono
necesario , imponiéndose para ello mil fatigas y sacri-
ficios, el valor de las recolccciones apenas corresponde
al de 1os dispendios y cuidados, porque la vejetacion de
las vides ha sido mal dirijjida desde un principio, ¢ bien
porque los excesivos ramos y hojarasca ban absorvido
y asimilado la mayor parte del alimento destinade para
la produccion del frito. Seducido entonces el sencillo
cogechero por la frondosidad de su vifia, suficientemente
abonada, no sabs darse razon de las escasas cosechas
gus obtiens, ni de la inferior calidad de sus vinos, y en
vanag esperanzas, deuno A otro afio, consume en la indi-
grencia la flor de su edad, esclavo de los errores vy dé las
afiejas costumbres que heredira de sus predecesores.

8i de la vifia pasamog ahora al vino, hallaremos tam-
bien la misma incuria deplorable. Asé fo femos encon-
trado y ast lo dejaremos; tal es el circulo vicioso, dentro
el cual operan muchisimos cosecheros al elaborar sus
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vinos, los cuales, al igual de la madre de que proceden,
llevan ya consigo en su nacimiento el gérmen de su des-
fruccion, siendo tarde 6 femprano victimas de la fer~
mentacion acética mas 6 menos pronunciada, La uva
sung y 1a uva daflada, la verde, la térrea y la madura,
todas se recojen 4 un tiempo, y, mezeladas, se estrujan
& foda prisa para echarlas luego con su escobajo. en el
lagar, donde permanecen dias, semanas é meses ente-
ros, segun la comodidad 6 costninbre de cada cosechero.
El vino resnltante se deposila por iiltimo en tinajas 4
toneles mal preparados, y on bodegas de peores condi-
ciones, quedando alli sepultado haste la hora de su
COIISUINO.

De ahi pues, ¢l porqné, bajo el yugo de su igno-
rancia, millares do viticultores cspaficlos encanecen en
las mayores privaciones y trabajos, legando & sus hijos
v 4 sus esposas el iunico patrimonio de su pobreza, y la-
mentable atraso,

A levantarlos de fan preeario estado , ilustrandoles y
desvaneciendo sus numerosas preocupaciones, y 4 gone-
ralizar al mismo tiempo el erédito y la huena elaboracion
de les vinos del pais, enchminamos todos nuesires es-
fuerzos, no sin ser les primeros en reconocer la propia
debilidad. Para ollo usaremos, como siempre, un len-
guaje clare y precise, amenizande en lo posible con
algunas consideraciones importantes la austeridad del
estilo, inherente 4 12 materia de que se trata, y dejando

“lajo el tapete la osplicacion de las reaccionoes «quimicas
que tienen lugar en la organizacion de los mostos y de
los vines, esplicacion incompatible con los alcances de
Ia clase agricola en general,

Y como wadie, gae sepamos, haya alzada su voz al



X
pueblo viticola espaficl, inculedndole autes que noso-
trog, con la pluma y el ejemplo, esas prdcéicas y detalles
prectosos, que son la salvaguardia de las buenas cosechas,
¥ e duracion perpélue de la viila y del vino nacionales,
permitasenos creer que son algo meritorios nuestros
desvelos.

Al Excolentisimo Sr. Ministro de fomento, en primer
lugar, 4 los ilustrados profesores del rawo, y & 1ds cose-
cheros y propietarios incumbe dispeusar 4 la preseute
obra la proteccion y favorable acogida de que sea digna,

j Loor 4 las distinguidas Autoridades y Corporaciones
que, en su patriotismo y buen celo, promoveran los ade-
lantos de la viticulfura y de la vinificacion del reino!
i Honra y provecho para cuantoes los secunden y practi-
quen en Espafia |

A nosotros la satisfaccion do baber allunado & todos cl
camino, contribuyendo una vez was al bien y prospe-
ridad de la patria.

Tarrasa 1.° Bnero de 1869,

Buenaventura Castetled.

i
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PRINERA PARTE,
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VITICULTURA .

CAPITULD |

Do 1 vina.

Gencralidedes.  Nada mas digno y provechoso que cl
esladio de los vegetales vliles al hombre. De estos, uno
de los que mas han Hamadno Ja alencion en todos licmpos
y cdades es sin dispula la vid, cuve suave licor anima al
joven en sus empresas , sostiene en ¢l anciano las [uerzas
debilitadas por los anos, cvocando las ilusiencs perdidas,
¢ infunde en el cspiritu del hombre una alegria particu-
lar, que templa y endulza los azares v sinsabores de la .
vitla. Las numerosus castas de dicho vegelal dan lugar 4
una série de productos tan dilatada, que, desde ¢l ruslico
labriego hasta ¢l mas elevado personaje, todes cnoucntran
en su agradable zumo ¢l guslo apropiado 4 su clase y
facultades, habicndose ortginado de aqui un ramo impor-
tantisimo de inddsiria y de comercio para los paises

8
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produciores de lan apreciado caldo; pero esta planta cuya
rica y espléndida vegelacion desarrolla las formas mas
caprichosas , trepando por las pendientes y montadias, y
formando siempre un tapiz de verdura, en medio del cual
ostenta preciosos {rofos, esla planta, decimos, vive y
medra alli donde otro vegetal no puede medrar ni vivir,
y, no obslante , se halla muy mal servida y peor tralada
por la mayor parte de nuestros labradores v propictarios,
que desconocen la fecundidad extrema , y los grandes re-
cursos de vitalidad de que la dotd el Criador, al formarla
para alimento, ocupacion v estidio del hombre. Seriamos .
muy ingralos si correspondiésemos con ¢l indiferentismo &
ese don de la Providencia, que nos ofrece ricos ¢ inagota-
bles tesoros. Y no olvidemos que €l quiere ser el amor
primero, quiere ser estudiado toda o vida; pues, solo asf,
el divino arbustn nos rinde gencrosas producciones y nos
descubre sns secretos, sus maravillas, y sus eacantes, que
son olro incentive de amor y de estidio para el hombre
honrado y laborioso que le prodiga sus cuidados.

Bl cullivo de la vid en Uspafia se ha cstendido en estos
wlitmos afos de nna manera es{raordinaria, si hicn ng con
la perfcecion del trabajo que hubiera sido de desear. Uoy
subsisten aun, y van perpetudndose, las mas {unestas y
afiejas procupaciones en lan importanie rame de Iz agri-
cultura patrin, siendo generalmeule reconocida la necesi-
dad de aprontar sérias reformas 4 la industria vinicola
indigena, si se quicre que sus productos, caidos en su
posiracion y marasmo, alcancen nueva y vigorosa vida
en ¢l comercio exlerior, levantando de la pobreza que
amenaza & millares de liwmbres, que tienen cifrada su
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principal subsistencia en la fabricacion y porvenir de los
Vinos.

La Francia, csa nacion modelo de los adelantos de la
viticallura y de la vinilicacion , al paso que fomenta el
desarrollo de fan intercsante ramo de su rigueza, dispensa
v ha dispensado sicmpre gran proteccion & los hombres,
que se distinguen en ¢l estudio de la vegefacion de la
vid eu los diferentes climas y territasios, y cn el de la
elaboracion y mejora de sns vinos. Gdtedras especiales de
viticullura, lecciones priclicas durante ¢l cslio en varios
centros vinicolas, exposiciones provinciales de uvas y de
vinos , concursos de poda , premios v holioves & los cosc—
cheros, a los propiclarios, y & las personas cientificas que
han dado un paso mas cn el camino de csfe progreso
agricola, todo, fodo nos manifiesta, ruborizdndonos, que
estamos aun wny distanles de poder nivelarnos cen la
citada nacion, que mira con particelar inlerés y predi-
Jeceion cuante alane § Ja viticultura y & la vinificacion
de su suelo.

No hasla que cl cultivo de la vifia aumente enlre nose—
tros cada dia en impartanoia, ni que bajo robnslos brazos
veamos desaparecer extensos eriales, que se conviericn en
verjeles, trepando en ellos la vid lozana y vigorosa; es
preciso, cs urgenle ademés mejorar este cultivo, & fin de
que sus frutos puedan producir excelentes caldos, con
que constitaic el crédilo de cada localidad. Y si bien es
cierto que, al compas de dicha produceion, cada vez mas
inmensa, abrense para ella cn el comercio européo nuevos
mereados, do negociar los vinos 4 trucque de olros pro-
ductos , fomentandose Ia riqueza de los paises vinicolas,
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no obstante ; forzoso es decirlo! seducidos los colonos y
propictarios por la idea de exportar sus caldos & los mas
lejanos confines el Nuevo-Mundo , y en alas de una
especulacion mal entendida, se han fijado anfe fodo en fa
cantidad de la produccion; y jay del agriculior que,
eselavo de la rutina y de la indolencia , se mantenge me-
cido en la esperanza de que sus vinos van & ser solicitados
en sus mismas hodegas, merced al mayer consumo, y &
las nuevas y admirables vias de comunicacion universal!
La miseria y cl descrddito se-establecen bien pronfo donde
existen tales indolencia é indiferentismo, abriéndose , par
el contrario, verdaderos manantiales de riqueza para
aquellos distritos que, sin olvidar la mayor cantidad po-
posible de la produccion , buscan con preferencia en sus
vinos [a mejara de su calidad,

Palpitante es, por desgracia de nuesiro pais y.en espe-
cial de Catalufia, la verdad de lo que acabamos de mani-
feslar; los caldos van sucesivamente perdiendo ¢l prestigio
cen Ultramar, cediendo su puesto & los del vecine imperio,
que , elaborados cn un clima ingrato v mucho menos
favorable que Espafia, adquieren mas y mas renombre
y fama; fama y renombre debidos & los concienzudos
trabajos de los diatinguidos agricullores y enologisias Mr.
Pasteur , Guyot, Ladrey , Trouillet, Duhief, Machard,
Du-Breuil, Luchet, elc.

Y sial lado de esos apellidos ilustres pudiese figurar
¢l nuestro humilde , nos permitiriamos consignar aqui que
no han sido del todo infitiles al progreso de la vinificacion
nacional los desvelos y estidios pricticos, que ya hemos
consagrado al pafs, mereciendo la supcrior aprobacion del
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Gobierno, y la de varias corporacioncs cienlificas. Ello es,
que se ha iniciado ya felizmenfe ¢n algunas provincias
una mayer actividad, celo ¢ infeligencia en el cultivo de
la viia, v en la elaboracion y mejora de los caklos de la
pemnr,ula

Descosos de contribuir nuevamente al blcn de la madre
patria, en cuanto Jo permitan nuestras escasas l[uerzas, y
sin remontarnos, como nunca, a las escabrosidades de la
ciencia, nos conservaremos en las llanuras del arte, e~
vando al viticultor por una senda frillada y conacida, mas
conforme que las primeras, & su razon y conocimicntos.
Agricullores praoticos, hablaremos en practica 4 los agri-
cultores ; sin prefender plaza de innovalores, les propou-
drémos reformas radicales, importantes, urgenfes, con la
seguridad que nos infunden nuestras propias obscrvaciones
Y p\pmmuc as, y en Ja conlianza de que las mismas
arrejardn un m;_.o de luz, aun para aguellos que estan
mas domefiados por la vieja y ciega rutina,

2. Terrenos propwos ¢ {a viig.  La vid , que sumi-
nistra al hombre varios produetos muy dliles y saludables,
principalmenie el vino, es una planta verdnderamente
cosmopolita, porque prospera perfectamenie en toda clase
de lerrenos, micntras Je scan favorables las influencias
climalologicas, y reciba del ser que la cuiliva la parle de
los alimentos que necesila. Esta poca delicadera de la vid,
en cnanto & la naturaleza del suelo, ha dado lugar & gue
su cultive se haya exlendido v se exlienda aun de una
manera extraordinaria; y como en la calidad de su frulo
influyen pederosamente diferenles circunstaneias, 6 sean la
exposicion v variedad de Jas ecpas, la espeeie y cantidad
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de los abonos, los accidentes admosféricos, la época de la
vendimia, etc. , se conciben muy bien Jas distinias v nu-
merosas calidades de vinos que se obtienen. Si pudidscmos
sefialar Jos limiles 6 las zonas de vejetacion en que puede
“dividirse ¢f territorio vinicola de la Penfusula, limbriamos
dado un paso imporfante para cl porvenir de la agricul-
tura nacional ; pero desgraciadamenle esta cuestion cs
hastante dificil de resolver, porque todavia no tenemos
reunidos los datos neeesarios para clip, efectn mas bien de
nuesira incuria, aungue nos duacle el confesarlo, que de
las muy diversas topografias y composicion de los terrenos
de Espafia,

Sin embargo , muchos terrencs de nuestras jrovinclas
meridionales, y las vastas [lanuras volcanicas de la Mancha,
abrazadas por dilatadas colinas, presentan contingidad en
su forma y permifen {razar la linea de demarcacion del
cullivo de Ta vid. Ademés, la costa de Andalucia, y la de
Levante en Catalufia, con fanla pizarra inculia en aquella,
y abundancia de alcalis en ésta, sin contar otros muchisi-
simos forrenos , abandonados unos, v ofres destinados &
cltivos de escaso inferéds , podrianr suministrar inmensas
cantidades dc vinos excelenfes que rindieran grandes
heneficios al pais. La vina erece y se desarrolla en el suelo
mas arido ¢ inaccesible & ofras vegetaciones, desafia las se-
gufas ¢ infemperies mas rigurosas, y compensa siempre:
con usura los afanes del experto colono. Ella constiluye el
bienestar de los entendidos agricultores, 4 veces la riqueza
de todo un distrito ¢ provincia, y la gloria y prosperidad de
la nacion que sabe apreciarla , prolejiendo y fomentando
su csmerado culiivo.
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Los enologis{as de cada provincia podrian trazar en sus
respectivas demarcaciones los limites de la vejetacion de
la vid, 'y presentar inleresanics dates que sirvieran de
base para sefialar ¢l camine que en Espafia puede recorrer
con fruto mucstra vitiouifura. Al Gobierno toca fomentur
la realizacion de tan importantes trabajos.

Si nos {uese bien conocida la climalologia y composicion
quimica del territorio vinicola, podriamos mejorar desde
luego muchos plantios, intraduciendo en Jos nrismos aque-
llas variedades de vides que en otros puntos de condiciones
gedlogo—climatologicas semefantes producen vines huenos
y celebrados.

En Jerez, Trehujana, Sanlgear de Darrameda, Boln y
otros punios de Andalucia, dande se predacen vinos muy
exquisitos v apreciados, se distinguen cnalro clases de
terrenos pripcipales, conecidos hajo los nombres de albars-
zas, barros, arenas y bugeos. Yl ferreno de primera clase
esld formado, en cada 100 parles, de carbonalo de cal
68, alimina 24, arena 6, oxido de¢ hicrro 2, y cn él se
dan con prefercncia las vides llamadas Palomino de Jerex
y Pedro Jimenez. Ll lerreno de 2. clase esla compuesto
de carbonato de cal 69, alamina 22, arcna 6, dxido de
hierro 3, y estd destinado cspecialmente para el cultivo de
diferentes varicdades de copas , incluidas por Rojas Cle-
mente en la fribu de los Perrunos y en la de los Mantios,
como por cjemplo el mantio castellano, mantio forrentds,
ctc. En el terreno de 3.° clase, formado de carbonato de
cal 66, alamina 22, arena 11, 6xido de hierro 1, pros-
peran perfectamente, aitemas de los viduclios Polomine de
ferex y Pedro Jimenez , ¢l Cefiecaso y el Slollar blanco,
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cuyos vinos son aromaticos nafuralmente y muy eslimados.
La arena de esle terreno contiene fragmentos pequefios de
roca cornea verdosa, pizarra arciliosa gris y bastante
mica. Ll de 4." clase , cuya composicion cs carbonato de
cal 62, alumina 27, arena 7, oxido de hierro 4, con un
poco de cuarzo rojizo y roca cornea verdosa, sirve muy
hien para las cepas Gllimamente indicadas, y tambien para
la variedad lamada Tinélle , que saministra ¢l famoso
vine conocidn con ¢l memhre Lwntille de Rota.

En la Aljdrquic andaluza, ¢ sea en los Monles de Mdla-
ga donde se oblienen los mejores vinos de esla comarca,
domina sobre todo la pizarra arcillesa, mas ¢ menos des—
compuesta , lo mismo que en los terrenos de Aragon gue
dan ¢l célehre vino del campo de Carifiena, v en los del
Priorato de Catalufia cuyos vinos son tambicn muy cspi-
rituoses y apreciados. _

De donde se deduce que los fcrrenos preferibles para
la vid son en general los piznrrososy los calizos, mas &
ménos arcillosos, gue lengan alguna elevacion v sean ex—
pucstos al sudeste, al sud, ¢ al sudoeste. Por wltimo, las
~ cepas planfadas en parajes hiumedos y sombrios, si bien
- rinden mayores esquilmos gue lag vides sifuadas en silios
secos y elevados, no obstante los vinos procedentes de
aquellas son flojos, acides y abundantes en priucipios
mucilaginosos, mientras que los de éstas son mas rieos en
azicar y en alcohol , mas duraderos v los vinicos capaces
de constituir el crédito del pais productor.

Llamado que sea el propietario 4 fundar on vifiedo cn
suelo desconocido , 0 deseoso de mejorar la calidad de sus
acluales coscchas, le serd de grande imporlancia saber
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con anterioridad la nateraleza de los distintos terrenos pard
bicn prepararlos, si no se quiere cemprometer el vigor de
las cepas y Ia bondad de sus productos. Esta parte tan in-
teresanie de [a vilicultura patria es gencralmente olvidady,
por cayo motive no podemos menos de llamar sériamente
Ia atencion de los agricultores sobre el particular. Un ter-
reno que contenga principalmente la pizarra 6 caliza, Ia
arena v la arcilln, puede considerarse el mas & proposito al
cultivo de la vid, en razon de que, & la presencia de los
hlcalis necesarios, se juntan la arena y la arcilla, que
mantienen conveniente la humedad absorbida de la atmds—
fera por razon de su porosidad. Eu tales condiciones, la
tierra, conservindose lijera y esponjosa, se halla en cl
mejor estado para facililar al colono las labores, y 4 la
plaiita-el debido desarrollo y robustez. Muchos son los vi-
fiedos espafioles, en los cuales exisle una despraporcion vx-
cesiva entre las cantidndes de los referidos componentes, y
hé aqui Ja primera concausa de los trisies 'y menguades
crecimienfo y fructificacion que presenlan comunmenle las
cepas de nuestro pals, cuya vida media, por lo -sobrado
corta , nbliga al cosecharo & renovarlas con harta frecuen-
cia, no sin perjuicio notorio de sus intereses y de la buena
cahdad de los vinos. b

- Urgente es, por lo tanfo, que el proplelano dl]UQHlL
y celoso por la finura y crédnto de los productos de sus co—~-
sechas, trale ante' todo de armonizar en lo posible la com—
posicion quimica de sus tierras laborables, afiadiéndoles el
factor ¢ factores que les falten para que sean debidamente
porosas ¢é higroscopicas, como se he hecho ya, v se hace
aun hoy dia en grandisima escala en Franeia y en Ingla-

3
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terra, donde se importan, &4 mas de los abonos animales,
cnormes canlidades de- minerales calizos y pizarrosos, wer-
ced 4 lo coal florcee cada vez mas, 0o sin mengua de KEs-
paia, la agricultura extranjera. Y por mas que nos duela
el confesarlo, diremos que, afios hace, se exirac del suelo
patrio con destino & diversos paiscs, y sebre todo 4 la In-
glaterra, el riquisimo y abundante epatito y fosforite de
las inmediaciones de Logrosan, (Exiremadura) que es el
fosfato caliza mas puro que hoy se conoce.

Desde que, en 1840, el sefor D. Julian de Luna ad-
quirid el derecho de la explotacion de dicho mineral, viene
haciéndose su exportacion en muy considerable escala, sin
que se haya utilizado como debicra, en bien del pais, ese
fosfoguano indijena, destinado & fomentar enérgicamente
la produccion agricola, vy en particular la viticultura,
siendo realmente lamentable no haberlo aplicade para fer-
tilizar varins terrenos sin stistancia, cn ue s¢' ha plantado
Ja vid espafiola, v en los cuales, gracias 4 su aridez y 4
unt vicioso cullivo, no vemos mas que cepas enclenques y
mal formadas.

El apalito s un compuesto de tres &lomos de fosfalo de
cal basico y uno de cloruro 6 de fluoruro de calcio , de as~
pecto vidrioso 0 térreo, variahle en lexiura, color(,s y
grados de trasparencia, fosforesciendo de distintas mane-
ras si se¢ le echa en polvo sobre las aseuas. Su naturaleza
quimica nos da 4 conocer desde luego su grande y prove-
¢hosa influencia en la vegetacion de la vid, puesto que 4
la abundancia de la cal tan convenienie 4 la planta, renne
el acido (osforico no menos importante para su crecimiento
y desarrallo ; maravilloso conjunto que saliera al parecer



— i1 —

de las manos del Criador para alimento y prosperidad de
las cepas. Hé aqui, pues, el abono rey para todas las lier~
ras viniferas desprovistas de la suficiente alcalinidad. Y,
nolese bien! lanfo mayor es la longevidad y vigor de la
vifia, cuanio nenos azoados y mas ricos en dicalis son fos
abonos que sele suminsiran. Solo ast paede conseguirse au-
mentar notablemente el promedio de la vida de las cepas,
como se observa en las orillas del Rhin, y en varios distri-
tos del vecino imperio, donde existen vifiedos poblades de
cepas cenlenarias,






CAPITULD 11,

" Cepas proforibles para la obtencion de
buenos vinos.

3. La base de un buen vino es lo buena calidad de la
cepa. Kl primer paso de los agricultores llamados 4 esta-
blecer un vifiedo 6 4 renovar las vifias anliguas, es hacer
una buena elecion de las cepas que deben constituir los
plantios, Las variedades de la vid, vifis vinsfera, que hoy
se conocen son en nimero infinifo, y todas presentan sus
caracléres especiales, asi en la planta, como en el frulo,
que has distinguen unas de ofras, caracléres que conser—
van cansiantemente, cnalesquiera que sean los terrenos y
condiciones en que ellas vegetan. Esindudable, sin emhar-
go, que el suelo, Ja exposicion, el clima y demds cir-
cunsiancias modifican mas 6 menos los productos de la
vid, pero de ninguno manerd las influencias locales po-
drin irasformar una variedad de cepa en otra variedad
distinta de aquella, ni jamas el albllo blanco, por ejem-
plo, podrh converfirse naturalmente en afbillo negro, ni
dste mucho menos en Jaen 6 en Palomino de Jerex.

1 genio del vino esté en la cepa, ha dicho Mr, Guyot.
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Y enefeclo, cada variedad de la vid produce sa vino espe-
cial, cuyo cardeler no podran jamés eclipsar las influencias
de cada localidad. El orfjen y la causa permanente de la
grande reputacion que han alcanzado ciertos distritos vini-
colas, ha sida el cultivo de cepas determinadas que la ex-
periencia ha demostrado son superiores para la elaboracion
de excelentes vinos. Diganlo Burdeos, Medoc, Thomery,
el Roussillon, efc., en la nacion francesa , el antigue du-
cado de Nassau en las marjenes del R , el célebre 7u—
kay de In Hungria, 1talia con su Aledtico , Lacryma Chris-
ty Monfe-Pulcino , nuestra famosa Andalucia, el Campo
de Carifiena , en el Aragon , la Mancha con su Valdepe~
figs, el Priorato y el Ampurdan de Catoluiie, y tanios
otros distrilos , cuyos celebrados vinos son oblenidos “con
los mostos de un limitado y escojido nimero de variedades
de la vid, . :
~ En dichos puntos se conservan como una tradicion res—
petable algunas castas de vides finas, aclimaladas por
agricultores y enologistas intelijentes, de la misma mane-
ra, aunque en senlido conlrario, que se respelan y perpe-
than indefinidamenie lus précticas rutlnarias de -la vinifi-
cacion establecidas por la ignorancia ¢ ¢l fanatismo de los
cosecheros. Las buenas ¢ malas costumbres, una vez ar-
raigadas, son muy dificiles de desterrar, en razou de que
el instinto de imitaeion y al habita ejercen un predominio
muy notable sobrc ¢l hombre. Non ad rationem, sed ad
simalitudinem vivimus. S
Iis, por lo tanto, way necesario infroducir eu todos los
vifiedos, plantades de cepas mezquinas, aquellas varieda-

des privilegiadas, de que hablaremos lucgo, y fomentar
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el cultivo-de las mismas que mas se acomoden & los dife-
rentes climas y ferritorios. No han fallado algunes, sin
embargo, que han atribuido principaimente la bondad de
los viuvs mas eelcbrados & lns circunstancias geblogo-cli-
matolégicas del pais en que sc producen, sia pararse cn
Jas especies ¢ variedades de uvas que los suministran ; esta
idea, que todavia subsiste, por desgracia, en la mente de
cierfos agricultores que, ai fundur un plontio , toman in-
dislintamenfe cualesquieya sarmientos, ¢s un absurdo de~
mostrado por la cxperiencia. En el Alto Garona y en la
Champafia francesa , cn las margenes del Rbin, en el Me—
diodia de Espafia y en lodas partes donde se obtienen vinos
excelenles y famoses, encontramos los vidneiios mas (inos
y un caltivo esmerado. Quitad & la Andalucia el Palomno
de Jerez , ¢l Pedro Jimenez , el Moscolel y demas vides
especiales, y sustituidlas por otras cepas groscras G ordi-
narias; quitad al Aragon v & nuestre Priorato la uva linta,
la Garnache y ol Mucabeo, reemplazando estas uvas por
otras caslas pobres naturalmente en azlcar o sin calidad,
y bien pronlo estarh perdida la reputacion vinicula de di-
chos distritos; quitad a Burdeos y 4 Medoc el Carbenet, ¢l
Fran-pinean, los Plants-dords , el Cruzinef, el Sauvignon,
ele., plantando en su lugar el Gamar, el Chasselas, el
Gosiaes 0 otros vidueiios semejanies, y Juege habreis em-
pobrecido agquel hermoso pais de la Francia. Enr una pala-

‘hra, sia cepas finas ¢ ricas naturalmente en azicar no es

posible obtener vinos buenos ni de sobremesa, como tam-
poco es posible celebrar un espléndido ambigu sin el fan-
lastico ¢ inevitable vino de Champana, Verdad es que con
los mostos mas pobres de azticar podemos elaborar vinos
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que seran muy alcohdlicos y de larga duracion, afiadiéndoles
la cantidad necesaria de. dicha sustancia y {emplando su aci-
dez excesiva por los medios quimicos; pero estos vinos son
mas bien obra del arle que natwrales, y carceen del ver—
dadero bouguet qne tan solo es dado alcanzar & los caldos
procedentes de uvas de buena calidad y bien sazonadas.

‘En un mismo terreno, bajo un mismo sol y con el nis~
mo cullivo, siempre una cepa exquisito rendira frulos mas
dualces y sahrosos que une cepa basla 6 de si poco azuca-
rada, Si en jardinerfa y en arboricultura son solicitadas
con afan las especies 6 variedades de flores y de arboles
frutales nmas exquisitos, igual predileccion debe ser dispen—
sada por el viticultor & las castas de la vid que la expe-
riencia demuestra son mas & propdsilo para la fabricacion
de los vinos. A esle {in debentos hacer ahora una resefia
de las variedades 6 cepas mas dignas Je ser cultivadas en
grande escala por los cnsecheros espafioles.

4. Pedro Jimenez. La primera variedad de la vid, y
‘la mas apreciable bajo muchos conceptos, es la Hamada
Pedro Jimenez en Sanlicar y Jerez, Pero Jimen en Mala~
ga, y Pero Jimenez en Aranjuez, Ocafia, ete. Oriunda de
Canarias y de Madera, se trasplanié primero 4 las marge~
nes def Rhin y del Mosela, de donde fué importada & la An-
dalucfa, dos siglos hace, por Pedro Simun*, quien presté &
la vinificacion espafiola un distinguido y wuy sefialado
servicio, que, digno de la mayor estimacion, cstd. destina~
do & producir grandes y fecundos resultados el dia en que
los propietarios, en general, se decidan 4 fomemtar el cul-
tivo de la cxpresada variedad. A consecuoncia de las indi-
caciones y consejos que nos han pedido varios agriculto—



— 17 —
res, se ha propagado ya felizmente esta cepa en distintas
zonas del reino, particularmente en las cuatro provincias
cafalanas, no dudando que su aclimatacion ird desarro-
llandose en mayor escala, & medida yue de sus ventajas se
convenzan por si mismos los casecheros. s planta de gran
rendimiento, ¥ sus racimos, que son algo gruesos, presen-
tan los granos casi redondos, blancos, de regular tamaiio,
poco epretados, v de piel delgada. Su mosto, cnando nia—
duro, es ef mas dulce que s¢ conoce, v por lo unismo el
mas solicitado por las abejas vy avispas, de sabor meloso,
alcanzando en los distrilos meridionales wna gradaacion .
de 20 & 24 grudos gleucométricos. De ¢l nos dice ¢l gran
bolanico y naturalista Rojas Clemente, en su Eusayo sobre
las variedades de {o vid comun, que esincapaz de dar todo
su cspirilu, si no se le afade agua para facilitarle que fer-
mente complclamente, por ser de la casta mas azucarada
del globo; anlorezadas palabras, que, para el hien y pros-
peridad de la viticultura, debian halier encontrado mayor
eco entre los agricultores. Los famosos vinos Mdlega
dulce y Pero Jimen son elaborados Unicamente con las
uvas dela vid de que se trata, entrando cllas tambien co~
mo facieras en la preparacion de los vinos Hamados Pajo-
refes, Moscaleles, y de olros no menos celehrados. De ahi
¢l considerable aprecio v respelo que dispensaron & csio
vid desde un principio, y sigien dispepsindole los enfendi-
dos eosccheros de Malaga, Jerez, Sanlicar, Motril, Grana-
-da, y de lodos los puntos de la peninsula donde ha sido
ensayado su cullive. El mosto sole de la variedad que nos
ocupa suministra los mas ricos ealabres, y vinos blancos
muy finos, secos 6 dulees, segun el clima y las condiciones
4
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del suelo de que procede; combinado con el zumo de la
uva Moscatel, produce el tan reputado vino de este nom-
hre ; en los terrenos arcillosos ¢ arenosos y poco alealinos,
de exposicion mas ¢ menos sombria, liene constantemente
una mayor densidad gleucomélrica que el mesto de cual-
quier otra casta que vegete en iguales circunstancias’, dan-
do vinos secos, suficientemente alcohdlicos y conservables;
en las tierras medianas en exposicion y alcalinidad, es ya
algo mas denso, permitiendo fa obinncion de caldos mas
fuertes y agradables ; por fin, en las siluaciones elevadas,
calienies y mas abundantes de &lcalis, se presenta ¢l mas
rico de azucar, produclendo vinos cxcelenies los mas al-
cohélicos. Para fa eonfeccion de vinos lintos de superim
calidad basla mezclar el mosto en cuestion cn las debidas
proporciones, con ¢l de una casta negra de buenas condi-
ciones , como la Garnache ( olra semejantc, procediento
en las demés cperaciones vinicolas de una manera racianal
y metédica.

En Setiembre de 1866, y poco antes de las copiosas
lluvias que,sobrevinieron al tiempo de la vendimia , exa~
minamos el moslo de la referida ccpa, el cual, verdoso
aan, sebald en el gleucémetro los 16°, dandonos a enten-
der, que si las influencias atmosféricas le hubiesen sido
favorables, permlliéndole sacarificar por una prolongada
vegelacion el exceso de sus dcidos libres, habria alcanzado
hasta los 18 y 20 grados, densidad saperior a la de todos
los demas mostos mas maduros del pais.

En vista, pues, de las cualidades que hacen lan reco-
mendable para vinos & [a cepa Pedro Jimenez , cxcitamos
el cclo de los vificultores, & fin de que la introduzcan y
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propaguen en sus plantios, dejandole representar el mas
importanie papel gue le esla reservado en fa vinificacion
de Espafia.

B.  Palomino, La segunda variedad de fa vid, digna
tambien de lcda estimacion , es la denominada Palomino
en Jerez, Temprano en Mélaga, y Lisfan en Sanlicar de
Barrameda. fsta cepa, muy dominante en los vifiedos de
Andalucta, forma la base de los celebrados vinos de Jerez
y de Conii, figurando iguaimente en distintas proporciones
en la elaboracion de los vinos llamados Pajarefes, Jimenes,
Moscateles, y Tintillas : prospera perfeclamente eun todos
Jos sitios secos y calides de cierta elevacion , dando frutos
muy tempranizos que meduran lodos a la vez; por cuya
razon deberian Jos cosccheros plantarla en las indicadas
regiones de que abunda nuesiro suelo, excluyéndola de
todos los parajes hitmedos y sombrios, en los cuales, si
bien desarroiia una vejetacion lozana, rinde en la época de
su sazon un mosio poco azucarado. Los racimos de esia
variedad, que es muy esquilmena, ticnen los granos re-
dondos, blancos y de sabor sumamente grato ; sus vinos
son finos y aroméalicos naturalmente, adquiricndo al caho
de pocos afios un olor especial que s¢ ilama en el pals
amontillado. Entonces el Paelomino de Jerez es uno de los
vinos generosos mas solicitados, Cullivada la planta en los
terrenos calizo arcillosos v en las pizarras mas ¢ menos
descompuestas, conserva todas sus propiedades y caracle~
res; pero en las dembs clases de terrencs, cualquiera que
sea su siluacion y exposicion, si bicn no pierde su notable
fecundidad , degencra no obstanle ¢n euanto 4 sun aroma,
produciendo vinos secos, de buena calidad, parecidos & los
del Jaen y Albillo blanco. Seria , pues, de desear que los
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propietarios aprovecharan las bellas cualidades del pre-
sente vidnefio, fomentando su aclimatacion en las respec—
fivas demarcacioncs.

6. Moscatel. Otra de las cepas que merecen por cierto
mavor estimacion, de la gne camunmenic se les dispensa,
es ¢l Aoscalel y las subvariedades del mismo, Ademas de
la rica pasa de Mélaga, v de las tan sabrosas y soliciladas
uvas para mesa que suminisira ¢l famoso moscatel gorde
blanco, se obiienan tambien con su mosto vinos stimamen-
le finos y aromafices, cuvos elevados precios , enriquecen
a los cosecheros que han estudiado bien esta variedad.
Empero, por desgracia, ella es ignorada de muchos agri-
cultores, relegada por ofros al olvide, coma planta de cs—
caso rendimiento, y apreciada tan selo por algunos que,
convencitlos de sus ventajas, la extienden considerablemente
en sus plantios. La experiencianos demuesira con claridad
qite ol moscatel expresado exige una tierra de sustaneia,
una exposicion caliente y la poda larga. Reunidas las tres
condiciones , le vemos desarrollar una vegclacion lujosa,
- presentando abundantes fruios, suficientemente azucarades
y muy agradables. Léjos, pues, de sujefar su vida y su
crecimiento bajo el yugo atroz de la podadera del "ristico
labriego, concedasele mayor helgura y libertad , aplicAn-
dole la poda de Guyof, mas 6 menos modificada, segun la
clase de los terrenos, ¢ lade Mr. Fromiler, que es mas
- sencilla, y de ignales resullados que aquella, v en vez de
un viduelio mezquino y miserable, lo obtendremos robusto
Y lonjevo, compensando con usura los cuidados que se le
prodiguen. El moscafel mal cultivadu, es como el pajurillo
ya crecido y desarrollado, & quien se han corlade sus alas
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en el momento en que, lanzandose por los aires, iha 4 ejecu-
tar el masadmirable y sorprendeate movimiento que obser-
vamos en losseres de la naturaleza, Ildgase, pues, el expe-
rimento de que se frafa, ¢ empiécese siquiera dejando & la
referida cepa, cuaaiio st poda, dos 0 tres ojos mas de lo que
sc acostumbra, y, no ¢scascandole el alimento, y dirigiendo
bien su vegetacion anual , no se hara esperar un cambio
muy favorable en su prosperidad y fructificacion. Bl mos~
calel vegelando en colinas caledreas o sompueslas esencial-
mente e la pizarra deleznable, y con las demés condicio-
nes expuesias, produce el verdadero v celebrado vino de su
nombre, capaz de competir en bondad v rigueza aleohdli-
ca, con los legifimos vinos moscateles de Mdalaga, Sanli-
car y de Jerez que tan apreciados son en ¢l cowmercio. Ln-
ténces su mosto maduro, ofrece la debida densidad gleuco-
métrica, v no hay necesidad de mezclarlo con el de otra
cepa mas dulee, conl se practioa en varios puntos de An—
dalucta ; mas si sc halla en un suelo asaz arcilloso 6 siliceo,
v sin la convenienle proporcion de bascs alcalinas, da un
mosto que, si bien no es escaso dt aroma, le falla sin em—
hargo un tanto de azdcar, por cuyo malive s¢ debe com—
binarlo-con el zumo de la wva Pedro Jimenez, Macabeo,
U otra analoga, & fin de ohiener un producio cual corres-
ponde, aungue no sera tan exquisito como en el caso an-
terior. Las sub-variedades moscutel morado y moscatel me—
nudy blanco, que tan bien se dan en la costa de Levante,
y en otras comarcas de Calalefa, suminisiran igualmente
preciosos vinos, mas & menos dulces y arombticos segun la
composicion quiniica del suelo, cliina y demus circunstan-
cias locales.
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Atendidas las venlajas que la aclimatacion de dichos vi-
duefios puede proporcionar 4 la industria vinicola, nos pro-
metemos un pronlo v decidido estimulo de parte de los
propietarios para introducirles y propagarlos en sus vifie-
dos, sustitoyendn con ellos & dilerenles castas groseras que
producen caldos de superior calidad,

7. Tinfifle. No menos imporlante, si cabe, que el mos-
eatel cs la cepa tmfills conocida con ¢] nombre de garna-
cha. Su.frufo constituye la base de los calebrados vinos del
campo de Tarragona, siendo el dnico que se emplea en
Rota, Chipiona, y en otros pueblos andaluces para clabo-
rar ¢l famoso vino ltamado Tintilla de Rote, el cual es muy
solicitado para dar color & otros vinos naturalmente paco
colorados. La vid de que tratamos suele degenerar & los
pocos afios de ser importada & ciertos puntos del pais; sin
embargo, cn los terrenos calizos y pizarrosos de exposicion
meridional prospera perfectamente, dande un mosto nuy
dulce que alcanza & veces los 16 grados del gleucometro.
Cosecheros hay en nuestros distritos que podrian y debe-
rian poseer vifias enteras plantadas solamente del indicado
viduetio, por reumr en sus respeclivas haciendas las cir-
cunstancias propias al desarrollo del mismo, y, no chstante,
se limitan y quedan contentos con tener de él inicamente
alganos piés, para oblener an vino que, justamente consi-
derado como el mejor de la cosecha, s¢ Je abandona 4 «
mismo, ¥ se reserva para enranciarse eon el transcurso de
los afios. En los parajes en que esta cepa se vuelve hasiar—
da 6 desmedrada puede sustituirla, con seguridad de un
éxifo fefiz, la sab-variedad &ntilla 0 garnacha de los llanos,
(Cruxinet de los franceses) que es en las llanuras y valles lo
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que Ia anterior en las vertienles y moniaiias; madura tam-
bien algo tardia, y sufrute, bastante aroméitico, produce
vinos nofables por subello color tinto de mucha infensidad
v por su.luerza alcoholica. Es planta generalmente desco~
nocida & nuestros propietarios, & quicnes no podemos me—
nos de recomendarla con eficacia por considerarla bien pre-
ferible & diferenies caslas negras que se cultivan cn Espana.

8. Mdntuos. Vinnen ahora por razon de su importan—
cia respectiva las variedades lamadas Manfuos que figuran
en grande escala en ciertas comarcas de Andalacia, El
Méntuo Layren es el que suministra principalmente los ce-
Icbrados vinos de  Valdeperigs. En Cafaluia tenemos ya
muy bien aclimalado, de pocos afios ach, el MHantwo caste~
flano que, sobre ofrccer un considerable rendimiento, reu—
ne la circunslancia de tener bastante gruesa la pelicula que
cubre el grany de Ia uva, la cual resiste: perfectamente los
efectos de las lluvias que muchas veces sobrevienen al
tiempo de la vendimia. Puede decirse que ni las sequias
mas perlinaces, ni las humedades excesivas alteran de un
modo sensible la vegetavion de este precioso viduefo. Asf
nos lo demostré en el otofio pasade, presentindonos ade-
més un mosto de 135 grados, & pesar de que las influencias
atmosféricas no dejaron de ser contrariasa la boena ma—
durcz de la ava.

9. Macabeo. Ln el presenle escalafon de las cepas pre-
feribles para la oblencion de caldos de primera calidad,
hemos de continnar aqui las que comunmente dominan en
algunos de macstros vinedos , no mereciendo sigaiera el
honor de Ia mencion esa muHlitud de miserables castas,
cultivadas fan solo para detrimento de los casecheros. En—
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tre aqueltas se nos presenta desde luego 4 1a visla el apre—
ciable Hacabeo, cuvo fruto, bien sazonado, es muy rico de
aziicar, y da vinos que, debidamente elaborados, sen ex-
celenies por su finura, cspirituosidad y por su color ama-
rillo dorado. A pesar de que dicha cepa manifiesia por Ip
general ona fecundidad mediana, los agricultores mantic—
nen demasiado reducido su celtive, merced al poder de la
ruting vy & la obstinacion infundada en conservar ofras va-
ricdades menos utiles heredadas de sus mayores.

10. Pinuelo. Ll Pinuelo lamado vulgarmente sumol!
es fambien importante, porque suministra por si solo vinos
de la fuerza conveniente, y dolados de gran color. Las
propiedades intrinsecas y nolabiles de este viduefio serian
mas oslensibles, si del mismo sc planfaran zonas enteras,
sobre todo en aquellos puntos donde se observa que produ-
ce muche frufo, hueno ¥ tempranmzo. En cierlos clinas,
no ohstante, demiestra una mnreada propensidn al aborto
de los granos en la época de su inflorescencia y fecunda-
cion, lo propio que & la degeneracion del racimo, luego
despues de su madurez, inconvenlenies que lo desesliman
un tantorespeclo & ofras vides menos delicadas.

11.  Jaencs. Bl Jaen blanco & doradillo, vulgo clzarela
figura igualmente en gran parte en varios vifiedos, eslen—
diéndosc particularmente su cultivo en la Alpwarre, Gua-
diz, Baza, los Velez, Ubeda , Temblegue y Jaen , patria
suya. En Mdlaga se prepara con su fruto y el del Pero Ji-
men ¢l celebrado vino que se llama en el pais Pera Jimen
misto. Es planla que dd wvas siempre tavdias, y vinos ge-
neralmente secos, debiendo desterrirsela del iodo de las
situacioncs hlmedas y frias, donde [a vemos con harta
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frecuencia dando un mosto flojo y en extremo - aguanoso,
mieniras que, al contrario, hallindose en sitios calientes
madura completamente. No olviden, pues, los colonos las
circunstancias especiales del viduefio de que se irala, si se
quiere abiener con ¢l buenos productos.

12,  Albdlos. Otra cepa, cuya importancia corre pare-
jas con la anterior, es el Albitlo blanco 6 castellano, pica—
poll de Cataluia, ¢l cuel se multiplica en ciertos distritos
mas de lo que seria de desear, al paso que en otros sucede
todo lo contrario, Yale la pena de observar la nolable in-
fluencia que sobre la vegelacion de esta casla, como de las
demés, cjercen la naturaleza del suclo, ef ¢lima y la ex-
posicion. Asi es, que en cierlas comarcas como la de Arfds
y pueblos ihmediatos, en la provincia de Barcelona, pre-
senfan los Allbilfos una prosperidad considerable, rindiendo
uvas abundanles y sabrosas, con las cuales s¢ oblienen
vinos blancos, exquisilos y muy apreciados. Trasplantada
¢l Albillo de Artds & varios punlos del Principado, vuélvese
por lo comun raquifico 6 enfermizo, produciendo menor
nimero de racimos, cuyos £ranos son menos volumingss
y mas pobres de azdcar. A pesar de todo, v & tenor de Ja
excesiva reputacion de que goza esta vid, vémosla todavia
propagarse indistinlamente en cualesquiera lerrenos y cli~
nas, no sin perjuicio de los intereses del cosechero.

La cepade uva pasa, conocida enltre nosoiros con el
nombre de valenciana, es, gencralmentc hablando , prefe—
rible al. Albitlo castellano, en razon de que, aclimaléndose
perfectamente en todas parles, rinde lodos los afios gran
copia de fruta mas azucarado que el de aguel.

13. Moilares. Yinalmente, los mollares blancos y lin~

b
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tos, constituyen algunas sub-variedades de. la vid, dignas
de ser introdueidas en los sifios mas arenosos, de buena
exposicion, porque dan uvas muy finas y arométicas. Bl
“mollar de Jerez v Trebyjena, llamado tambicn canocazo,
es asimisnio hastante apreniado cn Rueda, la Nava y otros
pueblos de Castilla Ia Vicja, mientras que en Arcos, Puja-
rete y Palacios se cullivan casi exclusivamente los molla~
Ies negros.

Tales son, cn resimen, las variedades de la vid que
debieran formar principalmente los vifiados espafoles, fo—
mentindose mas el caltivo de unas que de otras, segun la
experiencia demuestre su mayor ¢ menor prosperidad en
las diferentes localidades. Con ellas, y aplicando & Jos ler—
renos @ mejoria de que san sasceptibles , con la adopcion
simulianea de huenas practicas vilicolas v enoldgicas, no
cabe duda en que nuestros caldos scrian notablemente per-
feccionatlos, destruyendo la irisie, redl y dominante com—
petencia que nos bacen los vinos francescs en el camercio
de Ultramar, |

14.  VYariedades de la wd indtiles que se cullivan cn
Espana. (1) Examinando [a malliled de castas de cepas
que figuran en los infinitos plantios de los distritos vinico-
las del reino, y Ja nomenclatura de aquellas fen variada
como confusa, el corazon del Enologista v de todos los
agricullores ilustrados se contrista al contemplar que las

(1} Usagui los nombres catalanes de unas euantas, v no mas, s las
diferentes variedades de vides vaslas 0 groseras, cuye cuitive dehiera sus-
tituirse por el de las arriba expresadas,— Tarvasene, Liora , Trovat, Par-
vella , Mulionac , Rasel, Picapoil negre, Pansamenut, Gornache blonea,
Cuasee, Plantamollet, Mariovellz, Cua de wolto, Adsarim, Primurench,

cergEE L
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vides groscras v pobres de aziicar son [as que pucblan la
mayor superficie de Jos vifiedos en gencral, quedando re-
ducido 4 un cireulo menor el cultivo de las cepas finas y
mas azucaradas. Esla es una de las caisas principales de
la mala calidad y del decairaiento de los caldos ordinarios
de la peninsula. Muchas, muchisireas son las variedades
de Ia vid inltiles y hasta perjudiciales que hoy se cultivan
en nuestras provincias, merced al fanalismo con qoe aque-
llas son conservadas por algunos viticultores supersticio-
s0s, v al contagio del ejemplo con que estos han confami~
nado & los demis cosecheros. A unos y 4 otros nos dirigi-
mos en eslos momentos preciosos en que se hace cada vez
mas urgente la necesidad de mejorar la vinificacion cspa-
fiola, & fin de que se dé sin tardanza cl primer paso en
asunio de {anta trascendencia, abriendo un cullive mas
dilatado & las cepas ricas en azicar 6 esquisitas, y eman- -
cipando el de lns variedades vastas ¢ desmedradas. Aban-
donese, pues, de una vez el indiferentismo harto continuado
de establecer nuevos viiiedos ¢ de renovar los exislentes
con majuelos de cualquicra clase y procedenoia, y concé-
dase Ja supremacia de estas impartanies operaciones agri—
colas 4 la hondad y 4 la riqueza de los viduefios que hemos
mencionado anteriormente y que tanto lo merecen. Empe-
10, para ebrar con el mcjor acierm en un trabajo de esta
natoraleza, es preciso que el viticullar proceda hajo prin-
cipios sélidos y seguros, El Gleucémetro, Densimetro 6
Pesamosto dehe ser el Norte del cosechero en la eleccion
de las cepas que mas se acoiacden 4 su plantio, Toda vid,
cuyas uvas bien sazonadas presenten un mosto inferior & lo
“densidad  gleucoméirica de 8.°,. debe proscribirse de fodo

1
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cutlwo, y ser sustibwida por ofra cepa cuyo moslo seiiale ung
groduacion mayor. En tguales circunstancias de terreno,
exposicion y madurez del frufo, los cepas cuyos mosios
sefialen en el Gleucdmetro una densidad mas elevava, &
confar desde los 8.° arriba de la escala de dicko instrumen—
to, deben ser preferidas para los efectos del cultive, y las
mas estimadas del cosechero. Estos ensayos deben efectuar-
se sobre vides llegadas & la edad adulta, ¢ sea, de mas de
seis afios de existencia en los distrifos meridiopales y de
mas de ocho afios en las provincias del Norte. La operacion
del sngerto ¢s el gran reeurso del agricultor para reempla-
zar los viduefios inilliles por otras buenas casfas. Tales
son los preceptos & que deben atenerse los viticultores ce-
losos de la bondad de sus vinos.

Los cosecheros fanaticos en conservar esas variedades
de la vid, cuyos frutos acuosos dan vinos débiles, ingra-
tos, y de poca duracion, no tardarin en imitar el ejemplo
de los cosecheros vecinos que, menos preocupados, se deci-
dan 4 fomentar el cullivo de las cepas finas y mas azuca—
radas, para elaborar con ellas vinos de buena calidad. La
excelencia, la superioridad de estos nuevos productos &
los que antes se obtenian con los moslos de las vides gro-
seras, constituira la riqueza de los primeros colonos que
tomen la inicialiva cnesia parte de la vilicultura. Vifias
hiay, y no pocas en Espafia, que estan pobladas con 6, 8,
12 y mas viduefios distinips, cuya mayor parle son grose-
ros ysazonan sus racimos en épocas variadas. En tfales
circunstancias, ;c0mo es posible que en un mismo terreno
prosperen perfectamente los indicados viduefios y rindan
frutos abundantes y sabrosos? En semejanies plantfos sin’
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orden, mientras que unas castas se vaclven carrasquefias ¢
desmedradas al lado de otras que dan de si poco y mal
frato, vejetan tamhien algunas cepas que, por ser nalural-
mente Mmas rica en azicar que Jas demés, producen mos-
tos mas dulces. En medio de esia anarquia y confusion
de vides y de mostos, ;como es posible dejar de ablener
malos productos? He aqui el vicie primero, el mas culmi-
nante de la viticalinra cspafiola, conlra el cual se sublevan
la sana razon v la experiencia. Abran, pues, los ojos & la
luz los cosccheros cegados en soslener ese rincio cullivo
de tan diferentes variedades de cepas, y simplifiquen, en
cuanto sea posiblo, la diversidad de castas ¢n un mismo
suclo, eligiendo enfre las mas finas aguellas que mas se
adaplen 4 sus viiiedos.

Un vino animado con ¢l suficiente espiritu naiural, mas
0 menos colorado, pero fino y agradable al paladar, bien
trangparenle, y dolado de un douquet sensible, es vy serh
siempre un vino bueno y solicitado. Los vinos buenos son,
por desgracia, poco generales, pero lo serbn mas el dia en-
que salgamos de la rutina, sontando alla en su origen, ¢
en los mismos cealros de produccion vinicola, los priuci-
pios préctices de la ciencia Enoldgica.






CAPITULO

Albonos mas convenieontos & 1o vifia. .

15.  Influencia de los abonos sobre los vinos. Conoci-
das ya por ] cosechero las variedades de ecpas capaces de
producir mejores caldos, y hecha fambien por el mismo
una aceriada eleccion de aquellas que pueden mas prospe-
rar en su plantio, nos cumple ahora cmitiv algunas consi-
deraciones importanles sobre la naturaleza de los abenos
mas convenienles & la vid. Esta planta crece y se desarro—
lla de una manera cxtraordinaria bajo la influencta inme-
diata de las sustancias azoadas procedenies de malerias
animales en descomposicion, pero estas ahonos no san los
mas & propdsifo para la vid, en razonde que dan Jugar &
Ia formacion de un exceso de principios nitrogenados ¢
fermentos en el mosto de la uva, nada lavorables 4 los
vinos resultantes de In fermentacion! de este Ullimo. En
esta clase de abonos se encuentran los huesos, las pezafias,
las desperdicios de lana, las astas, los excrementos huma-
nos y otras materias semejantes, empleados todavia con
harta frecuencia por varios agricultarcs, seducidos sin dnda
por la vigorosa vejetacion que ostenlen las eepas, asi
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abonadas, provistas de muchos sarmienlos y abundancia
de fruto, Los terrcnos de estos vifiedos abonados con di~
chas materias no tardan, por lo general, muchos afios en
quedar estériles, porque han perdido las sales miverales
que han consumido Jas hojas, los racimos v la parie lefiosa
de las vides. Y como ¢n todos los cullivos es indispensable
devolver 4 la tierra, bajo cualquier forma, todo lo que se
ha separado de ella por medio de las cosechas, y siendo
insulicientes para elio las sustancias alcalinas exislentes en
los referidos abonos animales, es evidente que, en el caso
de que sc frata, despues de algunos afios de grandes reco—
lecciones, no puede menos de sobrevenir una produccion
raquitica y muy menguada de racimos. Tal es el resultalo
que, 1o sin gran perjuicio de sus infereses, oblienen los
cosecheros indiferentes en suministrar & Ja vilia cuales—
(uieras sustancias para su alimentacion.

La vida de los vejelales estd ligada con la presencia de
los Alcalis; de ahf la necesidad de mantener consiantemen-
te en los terrenos de labranza ¢l mismo equilibrie de los
principios minerales que agquellos han cedido a las plantas,
y que deben ser reemplazados par medio de los corresion-
dienies abonos; de lo contrario, la tierra se empobrece, y
se dice que se cansa porque la vejetacion deja de prosperar
en clla. De alii el porque la vid se desarrolla perfeciamente
" produciendo frufos muy dulees y salvosos, si es de buena
casta, cuando se halla en un terreno rico en bases alcali-
nas; entonces & penas necesita abonos, porqgue la Natura~
leza le prodiga los alimentos, facilitindole a] propio tiempo
el azoc necesario por medio del amoniaco atmosférico. :La
vilia de mas dc ocho afios de existencia, vejelando en fer—
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renos poce abundantes de &lcalis, saca mejor partido de
los abonos duros y lcnlos en descomponerse , que de los
materiales tiernos o dispuestos ya & ser asimilados. Este
hecho esta reconocido y sancionado por la experiencia de
muchos viliculiores que, para abonar la vid, echan mano,
y o sin razon, de los arbustos, de la lefia menuda, de las
ramas de pino, de matas silvestres , y de otros abonos ve-
jelales que, 4 medida que van experimenlando su ercma-
causia, suministran ¢l mantitio y las sales alcalinas, que
deben putrir  las cepas adullas y concurrir principalmente
al desarrollo de los sarmientes, hojas y frutos. Y como el
carbone, de que abundau dichos abonos, es absorvido por
las raicillas de las vides ew estado de 4cido earbénicn o ile
carbonato alcalino soluble, y fijado despues por las plantas,
es indudable que la mayor produccion de aguel principio,
que es uno de los clementos del aztcar, influirg poderosa-
menie sobre la cantidad de esta sustancin que deherd fop-
marse denlro el grano de la uva.

Los estiéreoles de vaca, carpero y de olros rumianles
son cxcelentes abonos purade vifia, porque, ademas de las
malerias vejetales carbonosas, contienen silicato de potasa,
fosfaio de cal y sal comun, suslancias que penetran facil-
mente y sin tardanza en la economia de las cepas. Empero,
cstos abonos reciantes 6 en descomposicion convienen mas
bien & las vifias jdvenes que 4 las vitias viejas, pues que
siendo absorvidos y asimilados con rapidéz per los érganos
de las plantas, estas se desenvuelven y crecen en poco
tiempo. Né aquf un medio de avelerar el crecimiento de la
vid en sus primeros afios, sicmpre que ¢l clima y demés
circunstancias locales no sc opongan 4 cllo, El cosechero,

G
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€N su prevision y experiencia, debe conocer Ja especie ¥y
cantidad de los abonos que deberd emplear en sus vifiedos
segun la buena, mediana ¢ mala calidad del terrcno de los
mismos. Una dosis prudente ¢ proporcionada de los alimen-
tos que deben satisfacer las necesidades de las cepas es lo
que conviene para conservar el vigor y la fertilidad de la
vifia (1). Algunos viticuliores, anteponiendo la canlidad &
1a calidad det proddceto, abonan cxcesivamente los plantios,
pero calculan muy mal los que ast proceden, porque las
uvas resultanfes son menos azocaradas y menos finas que
de ordinario, y por consiguiente los vinos, que con ellas se
obtienen, carecen de la fuerza alcolrolica v del sabor pro-
pios de los vinos busnos y de larga duracion.

16. Bedios econdmicos de sostener la fertilided de In
vifia adulla. Los grandes beneficios que podria reportar al
pafs ¢l esmerado cultivo de fa vid se hallan ocultes bajo el
velo de la ignorancia de la mayoria de nmestros coseche—
ros. Devuélvase cada eflo & la vifla lo mismo que nos hu
dado ¢ excepeion del vino. 116 agui 1a regla general, la
gran relorma, de facil ejecucion y fecundos resultados. Las
beces de los lagares y de los toneles donde han fermenta-
do los vinos, la casca o el orujo de la uva y sus cenizas, 6
las de los sarmientos, y los restduos de la destilacion del
vino evaporados hasla seyuedad al aire libre, son los abo-
108 mas preciosos para la vid por razon-de su riqueza en
sales alcalinas, Dichas materias no son desgraciadamente

{} La vifiz se apodera con avidéz del estiéreol recienle: bajo su in—
fluencia brota con vigor ¥ prodace muches racimos, perd eslos se pudeen
cob ta mayor facilidad —Preeis elementaire de Chimie aqricole, par le Dr.
I, Sace, page 8E, scconde edition.
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estimadas, en lo que valen, por nuestros cosecheros; unas
son tiradas 0 desperdiciadas como inttiles, y otras se desti-
nan & ofros usos menos imporlantes.. La clase de los ali-
menlos que se suministran 4 las cepas influye nofable-
mente sobre sus produetos, de suerte que, cnanto mas
aquellos se acomodan 4 la naturaleza de las mismas, los
mostos de las uvas llegadas & su madurez, son menos
abundanles en principios azondos 6 en fermentos , presen-
tan un sabar mas fino, y contienen una mayor proporeion
de azlcar. Y, jque sustancias mas nutrilivas y favorables
al desarrollo y & 1a fruclificacion de las vides, que aquellas
que las mismias plantas en plena vegetacion han suminis—
trado? par esta razon varios agricullores entendidos han
recomendado tambicn Ja practica de enteerar en Ja misma
vifia los sarmientos y lag hojas que ella produce. Hé aqui
otro medio, & was del indicado, el mas expedilo y eficaz
para sostener ¢l vigar y la fertilidad de la vina adulta.
Pocos son los viticultores , que sepamos, echen mano de
dichos recursos econdmicos tan aconsejados por la ciencia,
pues fue con ellos se devuelven & Ia fierra las- sales mine-
rales. y los clementos del Aumus que deben constituir el
principal alimento de la vejetacion de la vid en su proxi-
ma evolucion. A beneficio de esta rotacien indefinida de
fa miateria, noe énfrefiene la virtud fertilizantc del suelo,
se puede facilmenle econservar un.vifiedo en el mejor es—
tado de lozania y fructificacion que le es dado alcanzar
segan el clima y demas circunstancias locales. Seria, pues,
muy Util y ventajoso que se generalizasen enfre nasotros
las praoticas qiic nos ocupan, las cuales, al paso que evi’
tan los traspories de otros abonos & los plantios, infun-
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den 4-los vinos resultantes cualidades muy apreciables.
17.. Modp de aplicar los abonos 4 la viie. Al hacerse
la poda preparatoria , de que hablaremos mas adelante,
deben enterrarse en los sitios mas necesarios del viiiedo los
sarmientos y sus hojas, 4 fin de que fa humedad y las llu-
vias de invierno empiezen & disgregar el Lejido de la parte
lenosa, disponiéndolo & que, junto con las hojas, suminis~
tren primero los Acidos ¢ sales acidas, la goma y demis
principios de la savia primaveral, y luego despues el man-
tillo y las sustancias alealinas que.-han de nutrir principal~
menle Jas vides. Todos los demés abonos deberfin aplicar-
s¢ en el aes de Febrero d Marzo, poco entes de entrar en
movimiento la vegetacion general. Hay cosecheros que le-
van & la vifia los estiércoles mas 6 menos descompuesios,
reuniéndolos en montones que quedan luego abandonados
por mucho lempo 4 la accion del sol, de los vientos v de
las lluvins. Estos agentes exieriores ao dejan de desnatura-
lizar hastante tales ahonos, cuyos gases, amoniaco, acide
carbonico y otros, se evaporan y desperdician 4 medida
ue se producen. Es preciso , pucs , desterrar lan viciosa
costumbre, y cubrir bien y prontanente con tierra fodos
los maleriales destinados 4.1a alimenlacion de las cepas.
1.0s abonos, cualquiera que sea su clase, deben ser en—
terrados algo profundamente y & poca distancia do las vi~
des, puesly que, si se dejan inmediatos & la superficie del
suelo, las malas yerbas que alli nacen, crecen con vigor y.
lo desustancian, Al propio tiempo Ins raices pequefias y
superiores de las cepas experimentan un excesivo desarro-
INo 4 beneficio de los jugos nufricios tle los abonos que chu-
pan por sus esponjillas dotadas de gran fuerza absorvente,
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y como al cavar § escardarla tierra pueden cortarse facil-
menle las expresadas raices, sucede nuehas veces gue esta
mutifacion afecta de un modo muy sensible la vida de las
cepas , las cuales eaferman: tomando repentinamente sus
hojas y demés partes verdes un color amarillo, que revela
el estado anormal de las plantas. De consiguienle , vayase
con el mayor cnidado al aplicar los abonos & Ja vifia, vy
no se vlvide tampoco la calidad y cantidad de los mismos
mas convenienle 0 fa prosperidad de los vidueftos v & da
excelencia de su fractificacion. La hondad.de los vinos yia
cconomia agricola, 6 sean honra v provecho, scrdn para
el cosechero celoso el premio del cultive esmerado de su
vifiedo.







CAPITULD 1V,

" Plantaclion de la vifa.

La plantacion de la vid es una operacion cuya merecida
imporlancia es bien reconocida por todos los agricullores
en gencral, no obstanie, si consullamos la cxperiencia,
puede decirse que cada uno de ellos la ejecula & lenor de
sus ideas y de sus costumbres, rechazando cualquiera in—
novacion, por funtada que sea en los principies de la 1i-
siologfa vegetal, en la naturaleza cspecial de la cepa, 6 en
Jo que la experiencia mismma nos demueslra mas aceptable
en pro-y venlaja de la vida y longevidad del expresado
arbusto.

18.  Planteles de la vid en secano, plantel de & nudos.
Para la mayor seguridad del éxito de la operacion que nos
vcupa, ¢s muy convenienle quc el propietario lenga dis-
puesto del afio anierior el suficienie nimero de majuelos
arraigados que han de coustifuir ¢} vifedo. Esta préctica,
generalmenle ignorada, v& extendiéndose cada dia mas en
el vecino imperio, donde se acostumbra plantar la vid con
raiz de dos afios. En Espafia, merced 4 la templanza y bon-
dad del clima, pueden obienerse planicles excelentes de ia
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vid cn un solo afio, como nos lo han probado los repetidos
ensayos gue hemos hecho sobre el particalar, en cuya vir-
ted no podenios menos de continuar aqui los métodos que
promeleti mejores resultados. Escéjase un terreno llano y
algo fresco, ligero y de sustancia, désele ante todo una la—
bor general algo profunda, dejandolo bien horizontal y li-
bre de toda yerba ; luego se abre una zanja de 20 4 30
cenlimeiros de profundidad, colocandu perpendicularmente
4 cada lado de la misma los sarmientos, preparados del
modo abajo expresado, y procurando que estén en linea
recia, y 4 la distancia de 25 centimetros los unos de los
otros; hecho esto, se pone en el surco una capifa de buen
estiéreol de cuadra, ¢ de otro abono animal bien dividido,
el cual, mezclado con tierra, se apricta hien al rededor de
cada planta para fijarla sélidamente en el suclo, y de los
cualro nudos 6 yemas que aquella debe conlener, dos que-
darin enierrados y los afros al exterior. Asi dispuesta la
primers. zanja, se abrird la segunda igual en profandidad,
vy & la distancia de 30 &4 40 cenmetros de [a antevior,
plantdndola por el mismo estilo, y continuando ignalmen—~
te hasta.el fin de I plantacion , terminada la cual se le
dari un riego si es posible. Los majuelos necesarios & la
formacion del indicado planic!, ¢ al establecimiento de un
nuevo vifedo, han de tomarse siempre de buenas cepas
madres, sunas y vigorosas, poco antes de su: plantacion,
siendo preferible que los destinados inmediatamente para
vifia, tengan en su base dos 0 tres lineas de la madera 6
sarmiento de] afio proximo pasado, esto es, que calcen un
vagjo, como se dice en Andalucia y en varios punios de
Gastilla, Al pi¢ de esta suerte de majuelos existe comun—
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mente una yemila que debe cortarse muy cnidadosamente
con la podadera, sin dejar herida alguna en dicha region,
coya superficie ha de quedar enteramenie lisa. La capita
Jefiosa ¢ -anligna que cubre Ia basc del sarmierlo es de
gran imporlancia para el porvenir del vinedo, puesto que
resguarda el corazon 0 meollo de la tierna planta de la hu-
medad excesiva y de los gusanos; accidenles que perjudi-
can considerablemente al orgadisnro de aguelta, disponi¢n-
dola 4 distintas enfermedades, como harte menudo sucede.
Examinada de cerca la referida parte lefiosa, se le obser-
van un gran ndmero de puntitos radiculares, destinados &
ser olras lanias raices madres , que, ramilicandose, irfn &
hundirse dentro de la tierra en busca del alimento. ;Qué
fuerza de vegetacion, no hay, pues, que esperar del ma-
juclo asi preparado? Bien es verdad que ¢ste, cn el primer
afio de su plantacion, no se desarrolla con el vigor del sar-
miento comun, ¢n razon de que la consislencia de sn ex-
iremo inferior hace mas lenta la absorcion de la humedad
del suelo, pero, en cAmbio, en lo sucesivo crece de un
modo extraordinario , snministrando sna cepa robusta,
longeva, susceplible de dar bucnos y abundantes frutos,
En defecto del suficienle numero de majuelos de Dbase Je-
nosa, preciso serd echar mano de los sarmientos comunes,
los cuales, a pesar de que constifuyen plantas gencralmen-
te dispuestas & alguna afeccion organica, y por consignicn-
te de menor duracion que los anteriores, pueden mejorar
un tanto con la precaucion de cortar la base de cada uno
inmediatamenic debajo de un boton ¢ vema, sin dejar por-
cion alguna de médula descubierta , como se ejecula mu-
chas veces , cafrando luego la misma cn putrefaccion, y

7
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oponiéndose al buen desarrollo de las primeras raiciilas
{ue nacen.

19. Plantel de dos nudos. En las tierras mas flojas y
de faciles labores hay que preparar los majuclos de la ma-—
nera sigeiente: se toma una porcion de sarmiento con tres
nudos, algo dislantes enlre si, se corfa bien liso y llano la
hase del nudo inferior, evitando lastimar en lo mas minimo
la parte mas lefiosa de [4 madera, 6 sea la interseecion del
canal medular del sarmiento, que cs la region de que han
de salir Jas mejores rafees; luego se quita de! todo fa yema
del nudo superior, corlandola en el centro de la expresada
inferseceion medular, y, por ultimo, se separan, si las hay,
las tenazuelas 6 pedinculos de racimos, dejando inlacto €l
nudo segundo ¢ del centro. Dispuesto préviamente el ter—-
reno, y convenienlemente abonado, se plantan los majue~
los, preparados como acaba de indicarse, dejando la yema
del medio de cada uno al nivel de la superficie de la ticrra,
y colocandolos & Ja misma distancia que Jos majuelos del
método anierior, si bien con la dircccion alge oblicua,
(marcada en la figura 1) & fin de que la yema del ceniro
quede verticalmenle constituida, Kl resulltado de dicho
plante! es siempre seguro , asi el preparado en el otofio,
como el de invierno y el de primavera; sin embargo, si
la operacion se praclica en cl mes de Noviembre, que
¢s lo preferible, es preciso cubrir las dos nudos supe-
riores de cada sarmiento con un cerrillo de tierra lige-
ra, bajo ¢l cual la tierna planta pasara muy bien su
cuartel de invierdie , saliendo despues de [a ficrra nras
pronto y mas erguida que ¢! plantel formado mas tar-
de. Llegada la primavera, se disminuye ¢ abaja un
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tanto el mencionado cerrillo, reduciéndolo solamenfe a
un grueso de dos centimetros encima Ja yema del centro,
Ja cual, preservada ya de los hielos tardios, levanta opor—
tunamente su talo, alcanzando en ciertos afios Ia longitud -
de un metro, v 4 veces mas. Ln algimos casos se observa
que del nudo inferior sale, 4 mas del cuerpo de raices
principales, un brote muy lozano, que debe exlinguirse en
su origen, para no perjudicar al buen desarrolio de la ye-
ma central , no obstanie , esta yema deja de estallar cn
ciertas ocasioncs, y enténces hay que respetar y prolejer
aquel brote, gue es un excelenle recurso para 2 constilu-
cion defintiiva de la jéven planta.

20, Plantel de yema ¢ de regadio, Para la formacion
de este plantel es indispensable la tierra suave y regadio,
sin que se créa precisamente que el nudo-sarmiento caterrado
necesite riegos frecuenles. Ya tremos dicho y demostrado
anteriormente que Ia potencia de vegetacion de la vid es
wmny grande, generalmeale desconoeida y mal aprovecha~-
da; de abi es que por poco ausilio gue reciba de su duefio,
la vid resiste los mas duros confratiempos, la humedad
mas escasa Ja fuvorece en extremo, y una vez sienla sus
reales en las primeras capas de la tierra, su movimiento
vilal, que 4ntes era muy lenfo , sc vuclve acelerado, y la
endeble yema crece, se levanla, y loma un desarrollo ex-
traordinarie, verdaderamente admirable. EI teireno wque
se desline para el referido plantel ha de ser ligero, y debi-
damente abonado con estiércol animal bien dividido y fer-
meniado; Jas tierras mas 6 menos ferruginosas ¢ pesadas,
y las que se endurecen algun tanto par la separacion de
su humedad, no debieran ulilizarse para ¢l objeto, porque
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exigen cuidados mas minuciosos y especiales, v casi siem-
pre quedan bajo del suelo un cierto niimero de yemas sin
estallar, y de consigniente plantas perdidas.

Los majuelos del método que nos ocupa han de tomarse
de sarmjentos sanos y vigorosos, cuya vegetacion aunlia
haya sido bien dirigida ; su preparacion es muy sencilla,
no hay mas que cortar el sarmicnto en cada entrenudo, ¥
procurar que en cada lado de fa vema ¢ nudo quede una
porcion de sarmicnto de la longitud de cuabin 4 seis eenti-
mefros, Los majuelos deberan sumergirse en el agua algu-
nas horas antes de sa plantacion, que ba de efectuarse en
el mes de Febrero.0 Marzo segun los climas y localidades,
La operaciim se comienza trahajando anfe todo ¢l terrend
hasta los 25 centimetres de profundidad, y en la segunda
labor que luego se le da, para igualarlo mas y mas, sc le
va mezclando bien el abono animal, y se lo divide en sur-
cos algn espiwioses; luego en cada uno de los Jados del
surco se van colocando lo mas horizontalmenle posible Jos
nudos del plantel & ana profundidad de diez centimetros, y
a la distancia reciproca de cuarenta centimetros cuadrados,
procurando aue cada yema quede con Ia dirccnion vertial;
por Gltimo se apriela con suavidad Ja fierra de los lados
del majuelo, el cual se cubre bien & medida de su planta~
cion, dando despues & la misma un riego general.

Las jovones plantas que suministra el presente método
aventajan on magnitud y robustez 4 las que resultan de los
otros sistemas, y no puede ménos de ser asi, porque la vid
se halla instalada bajo Jas condiciones mas favorables y
conformes 8 su nataraleza, Tmpulsada la yema-sarmiento
por ¢l Sof primaveral, y & beneficio de la humedad que
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conserva, s¢ muestra ya muy sensible & la influencia de
la nueva eslacion, y no farda & echar & su alrededor y en
sus exiremos algunas raicillas, que, dotadas de gran fuer-
za vital, absorven los jugos de la tierra, que han de dar
origen, desde wego, & fa foriaacion de las primeras hojas,
¥, con estas, al tallito vertical. Nace la plania, y desde en-
tdnces su crecimiento no cesa de ser activo, veloz y sor-
prendente, porque las verdaderas raices madres gue se han
producide entre la tierra vegetal, mas préxima 4 ias in-
ftuencias del aire y de la luz solar, se vigorizan considera—-
hlemente’ ramificandose en todas direcciones en busca
siempre de nuevo alimento. (Figora 2.)

Esio nosda otra proeba do la necesidad de la plantacion
poco profunda de la vid, si queremos que el nuevo vifiedo
sea naturalmente bien constiluido; la cepa, en alas de su
grande vivacidad, demanda y se déleila en Ja tierra super-
ficial, demnoda expansion y libertad; ella na quicre ser
enterrada en los suelos himedos y oseuros, como  se acos—
tumbra generalmente , eondenandola & una vida triste vy
subterrinea, sujeta & varias afeceiones y enfermedades que
acortan notablemente el promedio de su existencia, no sin
perjuicios de monta para el colono.

Arreglados los planteles de 1a vid en la forma indicada,
el colono cuidadoso procurard duranie el afio mantener la
tierra limpia de foda yerba, no dejando, cn el primer caso,
$ino una yema, la mas vigorosa, de las dos que hayan
brotade al acercarse, 0 entrada ya, la primavera. Si en el
curso de la vegetacion ¢l tallilo 6 ramo principal alcanza
una longitod mayor de 80 centimetros, se le acertatd lue~
go en dicha altora; esta operacion defermina un reiroceso
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de la savia, que redunda en gran benelicio del grosor de
la cepa. Asimismo se extinguiran, un poco mas arriba del
punto de su insercion, los brofes Jaterales que salgan del
tallo vertical. Mas adelante se ios ofrccera ocasion de fi~
jarnos detenidamente sobre esfas importanies y sencillas
manipulaciones anuales, que son de imprescindible necesi-
dad eu todas las edades de la vid, si se quicre contribuir
eficazmonfe & su mejor condicion y prosperidad.

Tales son los métados que, seguros de su éxito feliz,
recomendamos eficazmente 4 los agricullores , .cuyos ler~
renos especiales consientan la formacion de planteles de la
vid. Cuando la vifia ba de planlarse con sarmientos ord-
parios O sin raiz, es muy convenicnic samergirlos de
anfcmano en el agna, y por espacio de algunos dias, en
su porcion inferior gue ha de introducirse cn ¢l suclo, en
cuyo caso ¢l ligoido absorvido es altamente favorable al
huen resullado de la plantacion.

21.  Plantacion en marcha. Disponibles y bien prepa~
rados, con ¢ sin raices, de la mancra expresada , Jos ma-
juelos qwe han de conslituir el vifiedo, se procederd 4
plantarlos en terrenos aniicipadamenle removidos y traba-
jados basta la prolundidad de 50 & 60 cenlimelros, y ar-
monizados en todo lo posible conforme & lo que ya lleva-
mos indicudo, sicndo el otofio la época mas woportuna de
dichas labores, & fin de que los hizlos de invierno, puedan
esponjar la tierra, y apresurar la disolucion de los elemen-
tos nutritivos que ella contenga, 6 luego se le proporcio-
nen; todo en evidente y notable beneficio de Ja plantacion
préxima. Esta, g empezard ahriendo zanjas & dicha .pro-~
fundidad, y mezclando bien la tierra infevior con la de la
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snperficie y los abonos correspondientes, Asi queda mejo-
rado todo el terreno de una manera bastante homogénea,
mientras que echande primero el aboro, como se acostum~
bra, en el fondo de la zanja, sc obliga & las raices de la
cepa & huscar ¢l alimento en un sub-suelo & veces despo-
jade de principios vegetalivos, circunsiancia que delermi-
na temprano la clordsis de la planta, Empero, en los casos
que cl snelo se presenfa calizo u arclloso, puede consen~
tirse lad practica, porque los alealis alli depositados con-
curren sensiblemente al sostenimiento y vigor de la vifia,
pues aun cuando la arcilla domine, le acompafian siempre
los diversos feldespatos o base de potasa, de sosa 6 decal.
¥l maximum de profuadidad & que ha de colocarse cada
majuelo serd cl de 30 cenlimetros , fijandolo sélidamente
en su base, por medio de lierra bicn apretada, & {in de
que ¢l, pdr su inmediato contacto con la misma, pueda ir
absorviendo desde lucgo la conveniente humedad. Calzado
ya un poco el sarmicnto, se afiaden diferenles malterias
vegetales dentro la zanja y en toda su cxiension, cubrién-
dola despues con la misma lierra preparada ; por dltimo,
se corla el remate del sarmien(o, de modo que salgan fan
solo exteriormente dos yemas 6 nudos, con un largo en—
trenudo superior y queda terminada la plantacion, si esta
liene lugdt en lerreno llano; pues en las nlturas y vertien-
les de montafias hay que hacer algo mas, como veremos
luego, si se quieren salvar los perjuicios, y no pequefios,
que viene engendrando para los colonos la vieja rulina.
Eu las ticrras frescas, blandas y esponjosas , puede ha-
cerse, y aun con venlaja, la plantacion de la vid 4 los 20 .
centimeiros de profundidad , porque cllas, porosas ¢ hi~
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groscopicas a Ja vez, absorven y retienen convenientemen-
te la humedad admosférica, oponiéndose & los efectos de
las sequias que en ciertos anos destruyen casi fotalmente
los plantios. La Nufuralesa, ol formur lo vid, dispuso que
el cuerpo de raices madres de la planfa nazca de la inlter-
seccion de la médulo del ditimo nudo metido en el suelo; de
aqui es, que si se planta profundamente el sarmiento, co—
mo & menudo sucede, y deniro un sub-suelo mas ¢ menns
crudo y sin sustancia, se farmard un defectuoso sistema
radicular, cuyas hebrillas madres, precisadas anti-natural-
menle & remontarse hacia la tierra vegetal de Ia superficie
en husea del alimento, del aire, y del caldrico que tanto
necesitan, no podran llenar debidamente las funciones que
les corresponden, debiendo entdnces Ja planta sacar sus
principales recursos de las raices secundarias que salen de
los pudos superiores. En tan: malas conniciones, crece mmy
menguada la vid, viviendo una vida trisle, peco fructifera,
y de escasa duracion. '

Y ;qué dirian nucstros propictarios de los cosecheros
del Este de Francia que, aios hace, planfan de los 15 &
los 20 centimetros de profundidad un corto sarmiento con
Base lefiosa, y con cuatro ¢ cinco yemas solamente? ¢Qué
dirian de los fecundos, patentes, ¢ irrefutables resultados
obtenidos con este sislema en millares de hectarens de vi-
fia planfadas en los departamentos del Aube, de lo Meuse,
de lo Meurthe, de {‘Aisne, des Vosges ele.? Gracias & los
trabajos del gran prictico Mr. Trowdlef, que concuerdan
en este punto con los estudios y ensayos del célebro doc—
tor Guyot, Ja reforma dec que se trata va conquistando
anualmente nuevos distritos en el vecino imperio. Para
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preservar al citado sarmiento de los ardores del sol y de
las sequias, se le rodea de un montoncito de huena tierra,
el cual abajan con el liempo las lluvias, pero en ocasion
que las raicillas wadres han fomado ya su desarrollo y-co-
munican la vida 4 la planta. Hé aqui, pues, nea idea
exacta del méfodo-modelo, sencillo en la praclica y gran—
de en los resullados, que debicra servir de pauta 6 guia &
es0s rancios agricultores que ahogan la vid en las enirafias
de un suelo frio ¢ infértil, ¢ mejar dicho, que malan la
vifia plantandola,

La distancia & que han de colocarse los sarmienlos entre
si, como la que debe exislir enlre una y otra linca de los
mismos, pucde variar de un metro & metro y medio segum
la naturaleza de los distintos terrenos, procurando siem-
pre dejar ancho espacio al rededor de cada viduefio, no
solo para facilitarle el buen desarrallo de su tallo y raices,
si que tamhien para que el aire y la luz, tenieado libre acce-
s0 en todas parles, puedan ejercer su eficaz influencia en la
formacion del lefioso, y en la madurez del fruto, agostande
suficientemente la madera, que es la expansion y el por-
venir del vegetal. De aqui, pues, lo inconveniente y per—
judicial de la barbara ¢ invelerada costumbre de plantar
en los vifiedos el olivo y varios arboles frutales que, & mas
de la sombra que proyectan sobre las cepas, tomau de la
lierra cierfos principios inarganicos necesarios & las mis-
mas, resultando fodo en delrimento notable de su reciproco
vigor, vy de la calidad y cantidad de los vinos. A pesar de
tan graves dafios que irroga & la vid v & su dueiio el cul~
tivo simullineo de diferentes &rboles, ¥ no Oustanle de que
el olivo de algunas comarcas d4 unicamente por quinguenio

8
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una cosecha regular, poco y mal fruio en los demas afios,
continua todavia y vd perpetedndose tan tenaz cmpefio en
Catalutia, Valencia v en otras provincias espaiiolas, siendo
no menos sensiblc goe el arbolado de que se trala invada
zonas y calinas bellisimas y las mas & proposito para la
viiia sola, cuyos caldos , bien elaborados, fueran un dia
la houra y el orgullo de esos privilegiados paises.

“Pero el hombre, en su grande ambicion é ignorancia,
eterniza en sus plantios la mas lamentable anarquia y des-
orden.

Al procederse 4 la plantacion de la vid con los majueles
arraigados , es preciso cortar las raices superlores y secun-
darias que ellos presenlen, dejando tan solo, y & la longir
ud de 12 centimetros, las qne hubieren nacido del uitimo
nudo enferrado, ¢n cuyo punto se hallan siempre las ver~
daderas vaices madres, dmadas por la naturaleza de Ja
mayor energia vilal. De lo condrario , exisliendo varios
sistemas radiculares en una misma planta, como sucede
en las plantaciones profundas, las hebrillas suplementarias
de los nudos inmedialos & la superficic de la tierra , esti-
muladas por la mayer accien del calor solar, absorven los
jugos, determinando la atrofia de las raices madres , y la
consiguiente circulacion lenta 6 irregular de ki savia , de
todo lo cual se originan diferentes nudosidades y ulocra~
ciones qae revelan el cstado pafologico y anormal de las
cepas. Esto nos explica el porque se obtienc en un afio un
excelenie renuevo de la vid, cuando se planta & poca pro-
fundidad una corfa porcion de sarmiento que lenga en su
centro tna sola yema dirigida verticalmente hacia la re~
gion del aire y de la luz. Entonces, no faltindole la hu~
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medad conveniente, produce tna cepa vigorosa, provisia
del dnico cuerpo de raices fuertes, que, ramifichndose
deniro de la tierra en todas direcciones, cs ¢l solo capaz
de satisfacer todas las necesidades de ln plania. Tambicn
es de mlvertir que los majuelos del terreno-piantel dehen
arrancarse cuidadosamenie y 4 medida del curso de la
plantacion, al objeto de impedirles el contacto prolongade
y excesive del aire, que les perjudica en extrems; al pro-
pio liempo se evitard que el abono animal, aﬁadido en los
hoyos 6 zanjas, no se halle en inmediato contaclo con las
raicillas def majuelo, & cuyo efecto se ha de interponerles
una capita de huena lierva. Por ignorar ¢ no atender a
estas circanstancias, mas de una vez se ha comprometido
ef éxito de la operacion, pereciendo un gran nimero de
plantas.

Ahora hemos de recomendar una préactlca que hemeos
visto adaptada por algunos cosecheros al establecer un vi-
Nedo, y consiste en sembrar el garbanzo al pid de cada
majuelo. En efecto, esta leguminosa, dotada de gran po-
der ubsorvente para con Ja humedad admosférica, mantie-
ne al rededor del sarmienlo un ambicnle y lerreno algo
frescos, que le son altamente favorables, en cuya virtud
puede muy bien decirse, que el nimero de marras 6 cepas
(que se pierden, en los nuevos plantios donde crece cl gar—
banzo, ¢s siempre muy inferior al de las que presentan las
plantaciones ordinarias. De consigoicntc es de esperar se
generalice esla prictica, que, & su sencillez, reune ulilidad
Y beneficio para Jos cosecheros,

Eu las colinas 6 situaciones mas 6 menos elevadas, el

enfendido propielario dlqpondml.’l plantacion de la vid ba-
T
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jo el sistema de curvas ¢ nivel: csto es, que cada una de
- las zanjas abierias & la consabida profundidad, y 4 fenor
de las sinuosidades & curvaturas del terrcno, deberd que—
dar completamente & nivel, presentando bien alineados y
equidistantes los majuelos plantados, y algo levantada I
tierra en el lado inferior de aquella, Resulta de aqui la
inapreciable venlaja de que el agua de lluvia no se salga
de fa zanja, que ia absorve, & medida que se cae, sin pér-
dida algana de su tierra vegetal, y en nolable beneficio de
los viduefios. Asi dispuesla la primera zanja, se abrir
ofra inmediata y 4 la debida distancia, por ¢l mismo estilo
y en perfecto paralelismo con la anterior, terminando, ca-—
da doce lineas o filas plantadas con otra zanja mayor,
poco profunda, espaciosa , igualmente llana 6 & nivel , y
provista de un pequedo mure de tierra en su costado in—
ferior. Estas zanjas-caminos, vulgo rasas, contribuyen pe—
derosamente al encerramicnto de las aguas flaviales, y
sirven de paso para el acarreo de abonos, y extraccion de
producfos de la vifia. Desgraciadamente son muchos los
vitiedos. de nuestros disiritos que, lejos de ofrecer un as—
pecto armonico y agradable , presentan el mas compleio
desorden; filas de cepas enclenques 6 esqueléliformes, en—
tremezcladas unas con otras, y apenas con tierra vegetal,
por haber sido arrastrada por les lluvias; confusion de
castas, arboles en fodas direcciones, y las zanjas-caminos
estrechas v en marcade declive; tétrico conjunto que foto-
grafia & lo vivo la indolencia y el afraso del pais.
It sislema de plantacion por medio de hoyos tan sole
“dehiera aplicarse 4 los lerrenos ligeros, naluralmente fér—
tiles v cullivables, en cuyos casos, prévia la correspon—
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diente remocion, y aireado del suelo, se comienza abriendo
filas de anchos agujeros, & un metro y medio de distancia
unos de ofros, y todos de una profundidad vertical de cua-
renta cenlimelros; luugo se llena la mitad de cada hoyo
con abano animal hien dividide y mezclado con lierra, se
planfa el majuelo, y se le fija solidamente con la misma
tierra bien aprelada que se le afiade encima, formando lue-
go con ella un cerritlo que abrigue bien la’vema inferior,
de las das que se dejan en cada sarmiento sobre la super~ -
ficie del suclo. En fales circunstancias:la vid crece pronta
y robusla, necesilando apenas otros alimentos que los de
la misma naturaleza que se los prodiga junto con el azoe
del amonfaro admosférico. Finalmente, en toda plantacion
de vifia ha de colecarse, firme y al pi¢ de cada majuelo,
un palo, tator ¢ rodrigon que le sirve de apoyo, para
tomar en su crecimienio la verdadera direccion verfical
gue le corresponde.

Afendido, pues, cuanto dejamos expueslo, el propieta—
rio y ¢l colono, en sus respectivos lugares, deberdn iniciar
practicamente las reformas que venimos y seguiremos
apuntando en pro de sus mituos intereses, eximiéndnse
desde luege de la pésima y viciosa costumhre de enterrar
hondamente la vid, al crear los nueves vifiedos , y adop-
tando las reglas senciflas que hemos descrito y recomen—
dado para las huenas plantaciones. Lsles serian entonces
contformes a la fisiologia natural de la cepa, y 4 los princi-
pios de la eiencia que ha nacido de los extensos , repetidos
y profundos trabajos hechos por agricultores sabios v
encanceidos en ¢l estudin de cse preciose arbusto, que
es la esperanza de labriegos innumerables, el hienestar



e BL —

~de muchos pueblos, y la gloria y un manantial de rique-

za para lodas las naciones vinicolas que saben bien apre-
ciarlo.

Enténces muestros propietarios fueran dignos imitadores
de esos ilustrados cosecheros del Este de Francia , que,
préacticos discipulos del habil profesor Mr. Trouiliet, mar-
chan con su querido maestro al frenfe de la civilizacion
viticola. ' :

Plantada la vifia & tenar de las reglas expuestas, ella
queda instalada bajo las mejores condiciones, y, en su
grande y natural potencia de vegeiacion, faverecida por
un prudente cultivo, crece y se desarrolla prodigiosamenle,
asi en los terrenos mas aridosy accidentados, como en las
llanuras mas dulces y laborables, rindiendo en su edad
adulta frutos muy abundantes y sabrosos , que compensan
con usura los afanes de su colono.

-,
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GAPTTULD V.

e

Operaciones anuales 4 la vifia, desde su
Infancia 4 su edad adulta.

22,  Primer affo. Luegn que cl jéven sarmicnto co-
mienza & dar sefiales de vida, se observa muchas veces
gue nacen del mismo varios ramitos lalerales que es preciso
destruir pronto, dejando ian sclo el brole que sale mas
recto y mas vigoroso de una de las dos yemas exteriores.
Otras veces sucede que la yema superior existenle en la
tierra vegelal , resguardada que ha sido de la intempérie,
es la que sube con mas fuerza, absorviendo desde un prin-
cipio la mayor parte de la savia ; cnldnecs conviane respe—
lar esta yema, destinada & la {formacion de un buen tallo
verlical, 4 coyo efeclo se descalzara un poco la planla,
acortando el sarmiento muy cerca del origen del brote do-
mirante. Es una lamenlable negligencia la de muchisimos
colonos, que, terminada Ja plantacion de la vid, la aban-
donan & si misma duranie el primer afio, limitindose Gni-
camente & curtar el exceso de longiud de cada sarmiento,
dejAndole con dos 6 tres ojos sobre la tierra, v & dar & la
misma una ¢ dos labores generales. Los diferentes ramos
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que comunmente nacen de cada majuelo, luego de estalla-
da la vegetacion primaveral, consumen la savia que de—
biera afluir & la yema que ha salido mas crguida y loza—
pa, resultando un conjunio de vegelacion débil y sin di—
reccion alguma, que irasciende al porvenir de la cepa,
retardando su buen desarrolle y anormalizando ya su
constitucion. Ademas, como en el invierno préximo acos—
tumbran podar & dos yemas una de Jas citadas ramifica—
ciones; la que mns bien parece & los ojos del agricultor,
prescindiendo siecmpre de la buena ¢ mala inclinacion que
-toma cl tallo principal, y de otros cuidados necesarios, no
es de extranar que fas cepas no fructifiquen hasta el afo
tercero ¢ cuarto de su exisiencia, ni que, creadas bajo tan
pobres auspicios, las veamos crecer mal conformadas,
rasireras y poco robustas, Cuando el ramo tnico y princi—
pal, que, en sana practica, se ha dejado & Ja plania, al-
cance la altura de freinta & cuarenia centimatros, deberd
delenerse, quiléndole con los dedos indice y pulgar su
herbacco y pequeiio remate. Esia concenlracion de la
savia, allamenle favorable al vignr del ramo-tall, suele
determinar el desarrollo de nuevas ramificaciones, yn en el
expresade remale, ya en el origen de las hojas, en cuyos
casos importa igualmente defenerlas & dos 6 tres hojas en—
cima de su base. En las vifias hicn plantadas en terrcnos
fértiles y favarecidos por las circunstancias melereolngicas,
sucede & veces que las indicadas ramificaciones dan lugar
A otras segundas , las cuales, deberhn lan solo defenerse
si su extension lega & los reinta cenlimelros.

A bencficio de las seucillas manipulaciones que acaba—
mos de insinuar, los ojos lalerales que nacen & lo largo
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del tallo, crecen integros v sin mutilacion alguna, Yy, en
su plena nutricion hasta el fin del afio, quedan mas aplos
para dar frufo en el afio inmedialo. En cfecto, la obhserva-
cion nos ba manifestado mas de una vez que, en la segun-
da cpoca de vegelacion, aparecen ya en rauchas cepas
algunos racimos que, bien sazonados, rinden su contin-
gente de mosto. :

Durante el primer afio, hay que dar & la acpa dos 0 tres
labores generales & fin de aerearla debidamente, ponerla
mas cultivable, y desiruir Jas yerbas 4 medida que se re~
produzcan. Dor ullimo, en diciembre ¢ enero siguientes
lia de podarse In cepa, quilindole tedas las ramificacioncs
laterales, y dejando solamente el tallo principal a una
altura de treinla cenitmetros en los terrenos lanos, y 4
los 20 centimelros en las pendientes y monlafias. A la for-
macion de esle tallo Uinico, alto, vigoroso y recto, ha de
dirigir el colono sus miras para solidar el porvenir de sus
viiiedos. (Figura 3.)

23. Sequndo afo. Ante todo convienc en eslte afio re~
poner las cepas que faltaren de la anterior plantacion, 4
cuyo fin ¢l viticultor debera fener preparado de antemano
un sitie 0 vivero de nuevo plantel creado en la misma
dpoce de establecer ¢l vinedo. Al procederse & la replanta-
cion , se eligen los majuelos arraigados mas erguidos, y
preparados debidamente, se colocan en sus respectivos
loyos, abiertos al infento y provistos del suficiente abono
animal, bien dividido y mezclado con fierra, siguiéndose
en lo demas de la manera iadicada ol tratar de la plania—
cion general, En la proxima primavera todas las yemas sc
desarrollan ; entdnces el entendido colono debera conservar
y rospetar solamente las dos yemas superiores , destinadas

9
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& formar la cabeza y brazos de Ja planta, cortando desde
luego con instrumenio fino y & proposito las yemas restan-
{es, sin dejar protuberancia ni reborde algimo eu el talo.
A medida que la eslacion avanza, aparece ya algun raci-
mifo en un gran niwmero de cepas, si la planlacion ha sido
hecha conlorme a los indicados preceptos, por cuye moti-
vo se deja a la vid continuar Jibrementa su extensian,
hasta que ha salido una 6 dos hojas encima la primera
tenazuela que nace en cada ramo, circunsiancia que indica
la no aparicion de otre racimo, del cual la lenazuela es un
aborto. En seguida se acotan los dos rames de su extremie
dad, y, un tiempo despues, la cepa que ya va adquirien—
do.-su vigor, arroja varias ramificaciones que, & su vez,
conviene detener & cuatro 6 cinco bojas de su wacimienlo,
continuando por itimo, y sin 1cstriccion alguna, el (lie-
rior crecimienfo y expaunsion de la plania bhasta el mes de
diciembre ¢ de enero siguientes. En esla época, y bajo un
tiempo seco y frio, se podarin los dos ramos principales
debajp y mny cerca la fercara yema de cala uno, el cual
queda con dos yemas U ojos francos y fecundos, y un
largo entrenudo en su remate; los broies latcrales y demés
que Lubieren salido en. cualquier punto se quilarin de!
todo. El corte de le poda ha de ir acompafiado siempre del
referido entrenudo, gue impide el derramamiento de Ja
savis primaveral, funesto inuchas veces & los ojos de la
vid que, regados por aquella, perecen viclimas de una
helada tardia, Si bien es indiferente hasta cierto punio que
1a poda se haga en redondo, 6 en pico de flaula, como es
lo general, no debiera serlo jamas el que ella, domefiada
por la ciega rutina de nuesiros labriegos, se electic muy



inmediata 4 la yema superior que se deja, y con el corle
dirigido a alguna de Jas yemas inferiores, jlnconcebible y
fatal praciica que compromele todos los afios el porvenir de
Ja cosecha venidera ! So pretesto de ln perspectiva agrada~
ble de la cepa podada, y encanecidos en el habito de
podar 4 yprisa y & su manera, los labradores se hacen
sordos 4 toda innovacion til y racional, Hagase pues, y
si se quiere en pequefio y por via de ensayo, lu sencilla
modificacion que acansejamos, y sea comn fuere la direc—
cion del corte del sarmienfo, sc evitarhn & las cepas sus
lloros primaverales, y Jos consiguientes riesgos y perjuicios
& los infereses del agricultor,

Durante el curso de la vegetacion anual que nos ocupa,
es preciso dar 4 la tierra dos & tres labores superficiales,
al objeto de mantenerla limpia de ofros vegetales , refres-
car el pié de las plantas, y favorecer su azoamienio ydes-
arrollo bajo la accion inmediata del aire y del calor solar.
En el otoio, y Jo mas {arde posible, se recogeran las pri-
micias de las cepas.

Concluiremos este periodo denunciando una préolica vi-
ciosa, generalizada en la comarca de Jerez. La vifia, celo-
sa de ]a existencia de sus raices poce profundas, porque
clas son las que, animadas por los agentes externos, fun-
cionan mas enérgicamente que las raices de los nudos mas
inferiores , apetece las cavas somaras, parficularmente en
los ierrenos ligeros y de si cultivables, De aqui , pues, la
necesidad de ejecutar las labores mas cuidadosamente de
Io que cumunmente se hace, & fin de no mutilar las raici-
llas existentes en el suelo vegetal, siendo muy lamentabls
la costumbre de los cosecheros de Jerez que, en el segundo



— 60 —
afio de la vida de las cepas, corlan las raices que han
nacido en las primeras capas laborables de la tierra,
descalzando al cfecto las planlas , operacion gue se llama
en el pais la desbraga y desbarba. Empero, merced & Jos
grandes recursos de vitalidad que la Naturaleza concediera
4 la vid, y gracias al sol de Andalucia, y & su terreno cla-
sico y tipico para la vifia, ésta crece y prospera {atlt bas-
tanle bien, 4 pesar de las contrariedades que ya en su in-
fancia le origina el ignorantismo de muchos agriculiores,
St la vid, en alas de sus propias fuerzas y de su cosmopo—
lifisno, resisle y sale casi siempre vencedora de los obsta~
culos que experimenta en su crecimienio y desarrollo,
aunque no impunemente respecto & sa fecundidad y vida
media, ;qué no podria esperarse de ella, si un cultivo ra—
cional v prudente la protegiera? Muchas son las cepas cuyo
rendimiento escaso y constante reconoce por causa princi—
pal algun vicio 4 nmision en los undados que les dispensa
su colono. (Figura 4.)

24, Tercer aiin. En esta época las tiernas vides co-
mienzan & tomar fuerza y vigor, en términos que, si han
sido tratadas conforme a la verdadera ciencin, desde cl
principio del cuarto afio pueden ya prescindir del tutor &
rodrigon en que se habian apovado hasta enldnces. A be—
peficio de la nueva ascension de los jugos primaverales,
eslallan decididamente las cualro yemas francas de los dos
ramos podados el afio anterior, apareciendo tambien otras
ramificaciones en varios puntos de la cepa, la cual se dejay
extender hasta que se insinna su inflyrescencia, Enionces
se quita tau solo Ja punta herbicea de los cuatra ramos
priucipales y de los demds brotes que leven algun racimo,
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destruyendo completamente las ramificaciones destituidas
de fruto, y que no puedan destinarse en la siguienle poda &
regularizar Ja arborizacion de Jai planta. (Fig. 5.) Empero,
respete siempre ef agricultor el brole nuevo que salga, con
osin frulo, en un punto cualquiera que favorezea ls expan—
sion pormal de la vid, que ha de establecerse en forma de
copa ensanchada. Adelantindose la estacion, y en conse—
cuencia de las espresadas manipulaciones, nacen & los Jados
v en el vérlice de los ramos acotados otras vegelaciones,
ruyo excesivo crecimiento imporia igualmente suspender,
corthirdolas & una 6 dos hojas del punlo de su insercion.
En las viiias mas {rondosas y mejor inslaladas salen mas
tarde nuevos brotes Taterales, que no han de detenerse sina
en el caso de tomar una longitud exlraordinaria , excep—
tnhndose siempre en lales casos una ¢ dos ramificaciones
de lo allo que, para desahogo natural de la fuerza arborea
de fa planta, ha de permanccer intoeta lLiasla el fin de su
vegelacion,

Taies som, en resamen, los euidados que, con lag dehidas
labores 4 la tierra, han de dispensarse & ln vid en el pre~
sente perfodo de su existencia, cuidados eriticos ¢ impor-
tantisimos para la fruclificacion y porvenir de las copas, y
yue es necesario repetic en lo sucesiva lodes los afios, si sc
(uicre enlrar de [leno en el progreso de la viticultura es-
pafiola. :

Es un hecho, sancionado por la experiencia de los en-
tendidos agricultores, que Ja cepa abundante cn lena db
poco y mal frulo, yque los racimos de largos sarmientos
llegan apenas & una maduréz completa, produciendo vinos
de inferior calidad. Dajo estos sélidos principios sc fundan
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las indicadas manipulaciones y cuidados. Efectivamente,
al detener por la primera vez el desarrollo de las yemas
que han arrojado ya sus racimos, los jugos nufritives, gue
sirvieran 4 la inifil y excesiva prolnngacion de los sar-
mientos, afluyen principalmente & las flores de la planta,
que, proximas 4 abrirse, adquieren desde Iuego el mayor
vigor para efectuar su fecundacion normal, elaborandose
un huen pélen que es absdrvide eorr rapidéz y onergia por
el estigma del pistilo. Estos organos, tan ténuesy delicados,
al prepararse 4 ejercer sus naturales y admirables funcio-
nes, han tomad) una mayor fuerza vital que, haciéndoles
resistibles 4 las induencias adbmosféricas mas permeiosas,
les permile & cada uno su accion regular jy completa, Hé
aqui, pues, un medie potente y seguro de impedir cl aborto
de los ovarios de las flores de Ia vid ; enfermedad comun en
varjas localidades (lomada vuigarmente déma), endémica
en algunas coraarcas, y que en todos los distritos diezma en
mayor 0 menor grado la cosecha del vino , segun fas vici-
situdes admosféricas que presiden la inflorescencia de la
uva, Si el horticulior entendido aabe muy hien y por ex-
periencia propia a necesidad de practicar la manipulacion
de que se trata en diferenles plantas 4nnuas, que de otra
manera darvian flores generalmenle estériles, y de consi-
guiente sin fruto, no desouidarido ¢l jaméas de ejecutarla en
Jas respeclivas y mas conveniendes épocas, iporqué los viti-
culfores no han de hacer lo propio con la cepa que de ello
saca tanto partido? ;porqué nuesiros propietarios mas dis-
tinguidos no Lian de comenzar en sus vifiedos esas nmoigu-
laciones, lan sencillas coro importantes, toda vez que con
ellas se aumenta considerablemente el producto de la cose-
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cha ? Los grandes, palpables y fecundos resulfados que no
se harian esperar de su aplicacion 4 cualquier clase de ce-
pas, fueran indudablemenie estimulo y ejemplo para los
colonos mas refractarios. En Francta se conocen y practi-
can desde muchos afos las referidas operaciones, exien~
diéndose cada dia mas en Jos distintos deparlamentos.

La segunda manipulacion que se ha indicado, esto ¢s, la
de acartar 4 una 6 dos hojas de su otlgen Jos broles Jale~
rales que arrancan de los ramos mayores, debe hacerse en
el mes de Mayo, y es no menos interesanie que la prime-
a, Esta operacion, Hamada vulgarmenie esporgar, me-
diante la cual se limpia despurga la cepade los pampanos
y ramificaciones inutiles, impertinentes, y hasta perjudi-
ciales, se confia generalmenle & mujercs y nifios , 0 & tor-
pes Jubriegos que, de la manera mas imprudenie é inhu-
mana, rompen y desarticulan de los sarmientos prinzipales
los ramilos Jaterales , implanlados sélidamente al pié de
los ojos 6 yemas destinadas paira dar la cosecha ({utura.
Fijen bien aqui su alencion propieldrios y colonos, y ob:
serven fodos Ia herida marcadn y grave, que ofrecen los
0jos 6 yemas nuevas (que han de dejarse en la proxima
poda), inmediatamente de efectuar el vicioso espurgo que
nos ocupa; examinese en ¢l ofoiio ¢l lamafio de estas ye-
mas, y el volimen de olras de algun ramo principal de la
misma cepa espurgado debidamente ; comparense por fin
en ¢l afio siguiente el nimero y vigor de los racimos de
entrambos ramos, y facilmente se comprenderin las apre-
clabilisimas ventajas de la reforma de que se trata. El ojo
¢ la yema herida crece muy poco en lo sucesivo, y su fe~
cundidad es corfa, porqué, ademas de su mulilacion par-
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cial, echa de menos la presencia de su adjunto ramito, que
habia de quedar con una ¢ dos hojas para atraerle y lle-
varle la savia elaborada hasta el fin de la vegetacion. Las
yemas que han sido bien iratadas, son, al contrario, mas
voluminosas , enierasy se hallan provisfas de embriones
vigorosos:y fructiferos. (Figura 6.)

En distintas ocasiones , y animades de Jos mejores
deseos, 00s hemos entrefenido en ensofinr tedrico y prac-
ticamente & los labradores las espresadas y sencillas mani-
pulaciones , y, & pesar de nuestra paciencia y esfuerzos,
no- hemos podido alcanzar de aquellos mas que un tra-
bajo imperfecto, motivado por la fucrza irresisiible de un
hahilo vicioso ¢ invelerado. Imposible parcce Io que aca—
bamos de indicar , v, sin embargo , es la triste realidad
que nos demucstra la profunda ignorancia de esa maltitud
de colonos, que han encanecido cuitivando sus vifias segon
.costumbres y preocupaciones de sus predecesores, y em-
papando de Jas mismas & sus hijos y & sus nietos.

Hé aqui, pues, la causa principd de que se vea , cada
afio, en easi todos los viiicdos un considerable ndmrro de
cepas desprovistas de frufo, 6 con muy menguados raci~
mos, 0o obstanie ser adultas, sanas, robustas vy de buena
casta. A todas estas cepas, denomina injustamente vaga-
hundas el mismo coscehiero, que las hiriera de muerte en
sus yemecitas en la época del expurgo mencionado. Néte~
se, ademas, la circunstancia de que los hielos tardios dejan
sentir mas interesanfemente sus estragos sobre dichas ye-
mas U 0jos casi esterelizados par completo, y no serdn ya
de extrafiar las escasas cosechas que obtienen muchos vili-
cultores rufinarios ¢ indiferentes.

R TR
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Hs una gran rémora, para generalizarse las presenlos
reformas enire nuestros agricultores, la creencia muy ar-
raigada en los misnos, de que las cepas cuyos sarmientos
han sido muy acortados en plena vegetacion, so esterilizan,
sino mueren & los pocos-afios; y esla creencia ¢s una ver—
dad fanfo mas palmaria y real, cuanto mas robustas son
las vitles tratadas por dicha operacion. Sin embargo pre-
¢iso sera reconoeer que lo relativo no ¢s la absoluto, y que
lo parcial no es lo total. Ya hemos recomendado la necesi-
dad de conservar en las cepas mas vigorosas wno ¢ dos
ramos integros y en completa libertad despues de sus
primeres expurgos; lambien se ha mamfestado in oporup-
nidad de la segunda manipulgcion cn los -rames ya sufi-
cientemenie extendidos y desarrollados, con todo o cual
se favorece convenientemente la {uerza cxpansiva de la
planla. No se confunda pues el -medio con: los. extremos,
ni la parte por el todo; y no se olvide jamds que el -expre-
sado acotamienio de los sarmienlos y de sus derivaciones,
hecho con la discreciun ¢ inlteligencia debidas, cs siempre
un manantial de vida y longevidad para la vifa, y on pre-
cioso returso para la mulliplicacion de las cosechas. Si &
pesar de todo se verifica en las cepas ¢l aborto prematuro
del [rulo, recondzcase enlonces por causa primordial de la
cnfermedad al excesivo niimero de racimos que ilevan, 6 la
debilidad gencral de las plantas, hija del empobrecimiento
del terreno, 0 de un pésimo ¢ invelerado cultivo, causas
que advierfen al colono la urgencia de su extincion, si
quiere salvar & llempo la -vida y el rendimiento normal de
sus vifiedos. ’
A benelicio del tratamiento que llevamos ewipuesto to~
10
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dos los ramos y ojos nuevos reciben la nutricion que les
compele hasta el fin de su vegelacion , y el sarmienlo
que ha olufiado en fas mas bellss condiciones , queda muy
vigoroso vy en la mnyor aplitud que pueda desearse, ‘asi
para Ja plantacion , coro para injertos y renueves de la
misma vifia. Podemos asegurar que en el mayor numero
de los vifiedos de la peninsula, los sarmienlos son trata-
dos malisimamente , desde que se aproxima la inflorescen- .
cia de [a vid. Hay colonos que arrancan casi todas las ho-
jas de la mitad inferior del tierno sarmiento, abriéndole
no pocas heridas; otros, ya .alge pradentes, hacen lo
propio , pero-en menov grado, y sierapre ¢ oo de buen
cubero ; todos ademds, ¢ muchos de ellos dejan intactas
las ramificaciones lalerales del medio sarmicnto superior,
abandonando luego 4 sus anclraras el crecimiento ullerior
de las cepas, si hicn que 4 veces se las deshoja de cual
quier modo al entrar el fruto en sazon. (Figuras7 y 8.)

Un respetable mimero de racimos es comunmente victi-
ma de las prheticas anlecedentes y viciosas. Una lllvia
corla, seguida de unos rayos de Sol ardiente, ¢ de wu
vienfo seco y calido, un cambio fuerte y brusco de-la tem-
peratura admosférica, 6 una lijera granizada tan solo,
causan en esos vifiedos mal cullivados esiragos de consi~
deracion,-ora baciendo abortar la fecundacion da las flores
desmanieladas de las cepas, ora tostando los granos de Ja
uva’ ya algo avanzados , que, suspendida su vegelacion ,

se¢ secan, se pierden y se caen. Pedrizco sorde, cosecha des-

gracieda , debemos conformarnos ; aai exclamnn casi todos
los afios los risticos y sencillos cosecheros. Dispertaos, les
dirémos nosotros, y abrid los ojos & la Juz de la ciencia
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que desea ilustrares ; sacudid csa inereia ¢ indiferencin que
s empobrecen . y sabed que licilmenle podeis evilar tan
araves percances. Tomad pur guia nuestro sisfema de cul-
livo, que sahando algunas aliservacianes que nos perte-
necen, ¢s en el fondo el mismo sistema de los mas ofle~
bres y distinguidos vilicultores contemporhneos ; dirijid el
desarmlln de cada rawe principal de Ja cepa adulta del
mndo que ya se ha indicade, dad & Ja tierra las oporlunas
tahores, de que nos oguparemos mas adelanie, sed parcos
v prudenles en lns primeros cspurgos , 6 imilad los ejem~
plos que para fa mavor lofeligenvia van delineados en
las adjnnlas Viguras, copiadas de I misma Natovalezs, y
vereis desde un principio fecundadas las flores de la vid,
cuyos granos creciende y desarrollandose con lg mayor
regularidad . formarhin racimos complelns  hermosos ¥
abullndos, que serin vuestros idolos y lalagilefias espe-
ranzas : ohservaréis lambiea la marcha normal de toda
nna vegelacion esplendida v rabusta, y por fin conlem-
plando Ja madnréz parfecta, recojereis una vendimia co-
piosa «que os relribuird & manos Honas lodos los dispendins,
[atigas y trabajos.

Al aproximarse-el sazonnmienlo de la uva, deben qui-
larse unicamenle las hojas caya sombra le impida la ac-
cion directa del sol. No faltan cosecheros que se desman—
dan deshojando casi completamente ia vid, pero calculan
muy mal los que asé proceden , porque las hojas de los ve-
gelales representan lo que & fos animales los drganos res~
piralorios ; eflas san las (ue mientras el sol bafia ¢ hari-
zonte , desprenden ¢f oxigeno . y absarben el fcido carhié-
nico del aire, descomponiendo al paso el amoniaco admos-
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férico”, de lo que: resuita la disolucion del carbono y del
4zoe en la savia ascendente de la vid, en cuya virtud este
liquide se modifica y adquierc nuevos elementos, que al
circilar por la economia de Jas cepas, sirven & la nutri-
cion'y desarrollo aturales de todos sus drganos.

Finalmente , el colono concluye sus trabajos en el cor-
riente afio con la importante operacion de la poda, que se
reduce & dejar 4 cada cepa, segon su fuerza v vigor, dos o
tres sarmientos nuevos con dos ojos 6 yemas en cada uno y
un largo entrenudo superior, procurando siempre dirigir
hacia foera la arborizacton de Ja planta, cuyo centro ha de
quedar constantemente libre y despojado pura que el aire
y ¢} sol puedan baiiaria por todas partes, Al propio tiem-
po deberén corlarse o mas cerca posible del tallo, y sin
dejar ufiero ni reborde alguno todos los ramos sobrantes é
impropios & 1a buena cansiitucion de la vid. Ko obstanie la
facil aplicacion de estos sencilios preceptos, fan acenseja-
dos por la ciencia, es sumamente sensible ¢l indiferentismo
de muchos agricultores, que al podar, prescinden de Ia di-
reccion qiie van inmando los nuevos saraientos, asi como
descuidaron en un prineipio la formacion del tallo prinei-
pal, resoltando de todo que:la vid nace y crece mas 4
menos oblicua y rastrera, cruzandose los sarmientos y los
p&mpanos, circunslancia que sé opone al buen agosiado de
la-maderd, y 4 la perfecta maduréz del fruto. (Figura 9.)

235, - :Cudrto wiio. Todos los coidados y manipulaciones
deseritas y recomendadas en el corso de. Ta. vegetacion del
afio ‘anterior son enferaments aplicabivs al presente 'y ai
porvenir. Como la-vid esth ya casi formada, y surobustéz
vivsitndo cada vez mavor, se observa que la vema inferior




Figura 9.

Corcen aiio] cepan podada.
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de cada sarmiento suele ser doble, esto s, que arroja dos
ramos erguidos, en los cuales aparecen generalmente los
mas fellos racimos. Estos ramos,, camo fos demés provis-
los de fruto, v los destinados & concurrir al eonjunto arho-
reo de Jacepa, han de acortarse en sus puntas herbaceas,
v & dos 6 tres hojas encima del ltimo racimo que ha sali-
Jdo, vesilicindose los dembs expurgos con la oportunidad
moderacion y tino praclico necesarios. Desde entonces
puede decirse que la vina entra en Ja edad adulta durante
la cunl deberan alirivse fas convenientes zanjas en las al-
mantas cuyas cepas manifestasen disminuir en vigor y
rendimicnto, enterrando en aquelias los correspondientes
ahonos con que sostener ¢l equilibrio de los principios mi-
nerales, fan necesario & los lerrenos de labranza; de lo
conirario, la liesra se empobrece, y se dice quv se cansa,
porgue fas plantas dejan de prosperar en ella. En la época
ke la poda, deherd concederse &4 Jas ecpas alguna mayor
latitud , auwmenlandoles de uno 6 dos pulgares, segun sea
841 vigor y su constitucion, considerdndnse ya desde en-
Lonces conslitutdas del todo las vides , que Iratadas a tenor
de tos refleridos preceplos, prometen & su colono buenos y
abundantes productos. Ln lo sucesive y -por regla general
¢l podador ha de corfar anualimente todo el sarnienlo con
su base lefiosa procedente de fa yema sugerior del cabo 6
pulgar podado el afio Wltimoe, el sarmicnto jnferior, reduci-
do & dos 6 tres ojes francos, es el deslinado por la Nalura-
leza para suministrar los mejores frutos, y armonizar con-
venicnlemente la expansion de la vid. (Figura 10.)

26,  Labores d lu lierre-vinedo. Todos los afanes y
cuidados dispensados & la vid fueran paco menos que esté-
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riles ¢n resullados, si el colono dejase de practicar en el
suelo las debidas y oporfunas labores. En este punio de
tanla trascendencia para la prosperidad y el porvenir de
Jas cepns , observamos tamiien de parte de twchos labra—
dores una incuria Jamentable; algunos dan las Jahores 4 Ja
vifia en ocasion que una. multitud de yerbas ha invadido ya
el terreno, y absorvide gran canlidad de los jugos destina—
dos & la alimentacion de Jas vides, perdiéndose alomenos la
mifad de la cosecha del vino; olros dan en épocas indeter—
minadas dos 6 tres cavas profundas; y no pocos labran &
toda prisa la fierra, deslrozando sin piedad alguna cuantas
raices y obsthcolos se opooen al pasoile] arado. Todos
puede decirse, que obran sin conciencia de lo que hacen,
guiados unicamenie por el ejemplo rutinario de sus padves
0 abuelos, y preciso sera gue elios se convenzan desde lue—

go, que las labores de la vifie, liechas coa la nportonidad é

inteligencia correspondientes, son fa base principal de la sa-
lud y fructificacion de las cepas, y que la marcha normal de
. la vegetacion de las mismas no debe ser perturbada jamés
por otra vegelacion estrafia. La propicdad y el exclusivis—
mo del ierreno son de rigor 4 la vid bien tratada, y cuan-
tas yerbas y plantas crecen & su alrededor la perjadican
muy sensiblemente, ya impidicndo su franca respiracion y
la influencia directa del calor: solar, ya sosleniende 4 su pié
una humedad excesiva, y chupéndole el alimento que ne—
cesila, Hay en Espafia miles de Lectareas de ferreno, des—
linadas en teoria para vifiedo, pero que en la realidad lo son
para frbalog, coreales, legunres, ele. El propictario y
el colono, .en su inmoderada ambicion, no confenios con
haber quitado & la viba secciones enferas de terreno, al

4 =i
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objeto de scmbrar en ellas trigos U olros vegelales, han
plantado enfre las almantas el olivo, el almendre, la hi-
guera y el cerszu, que por wu mayor talla y corpulencia
roban 4 la tierra Ia mayor parte de los jugos y de las sus-
tancias alcalinas en grave detrimento de la vegelacion y
prosperidad de las cepas. El arbol absorve ¢l arbusto, yla
viia crece muy Janguida y lentamente, rindiendo frulos
mezquinns y de mala calidad. De otra parle, en los paras
jes & que aludimos, niel olivo, ni los cereales compensan
debidamente los dispendios y trabajos empleados en su
cullivo, ni ¢l deficit del vino que arrebatan del cosecliero,
porque la naturaleza del terreno, ¢l elima v demas influen-
cias de localidad | conocidas y por conocer, na les sou fa-
vorables. Enlre fas muchas pruebas que podriamos aducir
en apoyo de lo que acabamos de sentar, citaréros, sin ir
mas l¢jos, nuestra vecina villa de Olesa, considerada jus-
lamente en la peninsula como modelo por la bondad y finu-
ra de sus aceites. Esla poblacion agricola presentarfa ac—
fualimente y sin duda algena, un estado de prosperidad
muy salisfactorio, si en lo que va de siglo, sus Jahradores
en vez de olivares, hubiesen fomen!ado y perfeccionado cl
cultivo de la vina, puesto que segun datos fidedignos ¢é
irrccusables en el Glimo periodo de 60 afios, se han oble—
nido solamente cn dicha comarca cuatra cosechas comple~
tas de aceite, siendo todas Jas demas recolecciones mas 6
menos escasas y desgraciadas. Olesa pues y como ella
un respelable nimero de cosccheros, de pobre pasaria 4
ser Tica si su agrienliura fucse principalmente viticola; la
situacion cxcelente de sus colinas y monlafas, la compo-
sicion quimica de su suelo, y ¢l Sol ardiente de su clima
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demandan imperiosa v exclusivamente la vifia; la superio-
ridad natural de los vinos de aquel pais, unida al conside-
rahle aumento de su casiidad, llevariao bien pronto & ese
peqﬁeﬁo Prioralo la riqueza y ¢l bienestar general, alzhn-
dose de la miseria muchas familias de labradores probos y
laboriosos. -
En vista de lo expuesto, no deja de ser altamente sensi-
ble que, no obslante los repetidos desengafos, no se aban-
done aun ese pésimo sistema de cullives dobies, trinos, 0
cualertios y simultaneos, Y es que la ley del habito, en
union con Ja ignarancia, ejerce sabre aquellos agriculiores
un dominio.absoluto; el sencillo labriego que ha consagra-
do: foda su vida caltivando las cepas, los olivos y otros
drboles de su modasla propiedad, se halla identificado con
clia de fal suerle, que & {odas sus plantas les profesa la
misma eslimacion y carifio; despreciar ¢ destruir las unas,
para mas querer y lomenlar [as otras, es un sacrificio para
¢l poco menos goe imposible; habladle al Jabriego que en
obsequio & sus mos caros intoreses y al porvenir de-su: {a-
milia , es preeiso que reforme sus babitos y sus-ideas agri-
colas tan perjudiciales, decidle que ante lodo han de simpki-
ficarse csos variados ¢ incompatibles cullivos simultianéos;
decretando desde lmego -la muerte de sus olivos centena-
1i0s., para ceder su plaza & muevas cepas y reanimar las
exislenies ; presentadle por fin los dalos estadisticos " mas
cierlos, y concluyentes para el hombre prudente, que jus-
lifican el escaso rendimiento anual de su olivar y del ge--
neral de la comarca, y & pesar de todo‘no podreis Jeci-
dirle & la reforma; la destruccion de sus olivos, que son
obra de un siglo, {uera ua sentimiento dewasiado inienso
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para su corazon. El os contestard empero, que & fuerza
de brazos y de abonos lodo se alcanza de la fierra; mas
en.los casos de que nos ocupamos , la exporiencia demues-
tra lo contrario; el plus de los alimentos propinado al
terreno, es siempre absorvide en'su mayor parle por los
arboles v demas plantas exirafias, que concrelandonos al
olivo, lo asimilon y convicrlen principalmente en lefia y
hojarasca , que solo sirve para su mayor vigor, hermosu-
ra v desarrollo: sus frutos sin embarge no corresponden
debidamente & dichos cuidados v afanes, cn lanto que fa
viia continta igualmente, sino mas, oprimida y avasaila-
da por el poder del mas fuerle,

Una cosecha mediana de aceife por quinguenio, con
atra naunal y cscasa de vino, es comunmenle Ja Lriste re-
compensa de los trabajos y swlores de los referidos cose-
cheros; ello es no obstante lo suficiente para calreicner
la poebreza def colono y alimeniarle de nuevasy halagucitas
esperanzas. La escaséz del agua del ciclo y olras influen—
cias especiales de varios distrilos vinicolas, conlra lus
cuales es impoiente 1a mano del hombre, son las cansas
que conlrarian fa buena fruclilicacion del elivo, determi-
nando muchas veces en ¢l misme diferentes enfermedades
y secreciunes verrugosas, que reanifiestan el estado anor-
mal de la planta. Esta es la verdad sancianada por la ex—~
periencia de largos afios, verdad que nos hemos esforzado
en infilirar en el animo de nuestros agricuilores, y cn el
de algunos propictaries, que hombres no de ilustracion ni
chlculo, pero si de riqueza y bienestar, son tambien parti~
darios ¢ idélatras de los cultivos mixtos simultdneos, que
llevamos indicados. Dejemos & cstos faniticos é indolentes,

11
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que, Tefiidos al parecer con todo adelanto, serin en tedo
caso los altimos en imifar ¢l ejemplo de oiros propietarios
menos preocupados, gae dando oidos & nuesiros eonsejos,
han comenzado ya las citadas reformas y obtenido los me-
jotes resullados. Es urjente pues, que el viticultor man-
lenga constantemente [a tierra limpia de esirafios vegeta-
les, ynne ejecute 4 paca profundidad el nimero de labo-~
res necesarias, evitando siempre con la mayor caulela la
mautilacion 6 desiruccion de las raices superficiales, que son
las mas importantes & la vida de las cepas. La cava de Fe-
brero 6 Marzo, la de Mayo, yla del mes de Agosto son
por lo general, las {res labores indispensables & la vifia;
el azadon, Hano ¢ de punta segun la situacion y naturale-
za de los diferenfes terrenos, es para ello el insiramento
mas & propésito que ha de seber bien mancjar el practico
viticultor ; ¢l arado, tan .comuamente querido y empleado
~ en demasia por los colonos de vifiedos llanos, debiera limi-
farse estriclamente & las -almanias may.espaciosas y aa-
chas, cnyas filas -de cepas sean rigorosamenie rectas y
bien alineadas, procurando ademas evitar el paso del
ingfrumento por lag cercanfas de las vides, cuya tierra {an
solo debe trabajarse & mano v 4 la profundidad maxima de
seis centimetros. Lo contrario es allamente perjudiciai 4 la
salud.y.prosperidad del vifiedo llano. Insistiremnos an tanto
sobre la materia, porque la consideramos de mucho infe-
rés, Contemplad una vifia, como hay muchas, cuyas al-
-manfas no alcaacen dos mgiros de latitud, y sea bien cal-
tivada en terreno removido siempre con el azadon; ¢l
aspecio general no puede ser mas agradable, y-su rendi-
mienfo anual llena de satisfaccion y de orgullo 4 su enten-

b T
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dido duefio. Dadle & esa viha el arado con un nuevo y
pohre colono; pronfo la verdis herida de muerte; Ia bri-
llantéz de su vegetacion no larda & marchitarse, y su fer-
tilnfad  disminuye considerablemente, porque echa de
nenos 1a multitud de raices madres que tenia instaladas en
las pritneras capas e Ja tierra vegetal. Reducida cnlonces
su vilalidad a un circelo estrechio y limitado, la vifia pasa
nna vida trisle y penosa, ileva con resignaclon el yugo de
Ja esclavitud, no sin vivos deseos de recobrar la libertad
perdida. Empero ¢l colono simpatico con ella, sufre
tambten resignudo los efectos de Ja esclavitud de su propia
ratina, y se acostumbra igualmcate & vivir un estado pre-
eario y de indigencia, porgue ignora que el divino arbusto
es plania de expansion y de libertad , y movido por la
notable economia del trabajo, se persuade A st mismu de
la npunidad de las cepas, una vez habituadas al arado,
alribuyendo 4 olras causas ¢l déficit de la vegetacion y del
rendumiento de su vinedo.

Observemos ahora ¢l anverso de la medolla, y sushi-
luyamos por ¢l azadon al erdnico arado; la escame del
campo sufre tambien, aunque en senlido contrario, un
cambio repenting é inesperado. Libre la vifia del martirio
de su antigeo colomo, el nocvo y entendide duefio la res-
peta dehidamente, y le concede el anchuroso espacio de las
almantas, ocupadas anteriormente por la vegetacion de
olras plantas menos dliles; pronto nacen alli v se desarro-
lan infinitas reicillas, que se extienden y ramifican en
lodag direcciones, en busca de nuevos alimenios, y en
alas de la influencia tan saludable det Sol y del aire, remi-
ten al torrente general de fa circulacion de la shvia gran:
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cantidad de principios eminenfemente nutritivos, en cuya
virtud la cepa arroja & considerables distancias sus ramos
y sarmientos , oslentando en todas sus partes una plélora
de vegetacion y de fruto. Duena absuluta del campa, la
villa respira de nuevo el ambiente de la libertad, y no
tarda en recompensar con usura los trabajos y sacrificios
de su experto colono.

27, Tiempos incompalibles con las lubores. Cancluiré—
mos el importante asunlo que nos ocupa, advirtiendo & los
cosecheros la necesidad de hacer las labores y demés ope-
raciones de la vifia bajo un iiempo bonancible y scco;
pueslo que, si se frabaja la tierra mojada ; adquiere des-
pues de la desecacion ulterior una consistencia extraordi-
naria, que vuelve dificiles y muy penosas las sul-siguientes
labores; ademds, las yerbas y semillas arrancadas arrai-
gan de nuevo y se reproducen con facilidad, y el organis-
mo general de las cepas experimenta una alferacion espe—
cial, no sin defrimento de su salud y fecundidad. Graves,
muy-graves son los perjulcios gue atrae-al colono la indi-
ferencia cn practicar operaciones cu la vifia, poco despues
de las lluvias 6 de-las fuertes heladas, ¢ en las épocas
mias ardorosas. del verano: para 6l cs, y ha de ser entonces
la: vifig lerreno vedado, que debe respetar 4 tode trance, so
penade hacer dafio, Las podas y los espurgos por ejem—
plo, tampoco deben verificarse durante los rocios de cier-
tas maiianas, porque de ello se resiente vivamente la ve-
gelacion de las cepas. Por ignorar ¢ desatender tan senci-
llas prevenciones , hemos visto enfermar viftedos enteros,
gue apesar de su juventud y excelenle siluacion, no pro-
ducian mas que frulos escasos de mala calidad.
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28, Vendima. Uoa vendimia abundante en racimos
sanos y bien sazonados, coronada por los rayes de un sol
ardienle, es una verdadera conquista que alcanza el vifi~
caltor despues de una campafia de seis meses, durante la
coal ha tenido que luchar contra los hiclos de la primaye-
ra, el pedrisco, los insectos, las Huvias del olofio y demas
aceidentes que lienden 4 destruir el fruto de la vid. De ahi
ia animacion y alegria generales que s¢ manifiestan en les
distritos vinicolas cuando la recoleccion de las nvas, mé-
xime en fos afios en que e} buen temporal le es favorable.
Empero, esas hermosas v abundantes vendimias son des—
graciadamente raras en nuestro pals; la pretendida cantidad
excesiva de producto, la impaciencia, lag practicas de un
vicioso cultivo, 6 la necesidad al parecer imprescindible de
seguir el ejemplo del primer ignoraate cosechero ¢ue ven-
dimfa su viira, ¢ el del vecino que hace lo propio, -son las
causas de las mezquinas cosechas , y las que inducen .4
muchos viticultores a recoger prematuramente los racimos
y 4 elaborar sin norte vinos de calidad inferior. Como el
aziicar contenido cn las uvas es el primer elemento indis~ -
pensable & foda buena vinificacion, es evidenle que -estas
no deberan recogerse hasta que se haya producido en: Jas
mismas la cantidad suficiente de aguel principio; y esio
tan snlo se realiza mediante una maduréz completa. Que
lasuvas se hallen bien sazonadas al empezar la vendimia,
¢s un punie en que convienen lodos los cosecheros ; sin
embargo, y & pesar de conocer ¢l momento en (ue ague-
llas han Hegaidn 4 su verdadera snzan, muchos las recogen.
algun tiempo antes, descuidando ya desde un principio de
alender a csla condicion gue tanto interesa & la buena ca-
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lidad de los vinos. [Extrafia y singular inconsecuencia que
depende de una especulacion mal entendida, 6 deuna torpe
imitacion de los primeros colongs que anticipan la vendi-
1nia de sus racimos!

En nada obstante lo que nos dice el ilustrado autor del
Art de faire du vin, de que el bouguel tan apreciado en
los vinos es incompatible con una maduréz perfecta, no
dejaremos de insistir sohre las venfajas de wua lena sa-
zon, porque las varias observaciones practicadas sobre este
particular nos han dado 4 conocer, que las uvas bien ma-
daras contienen aun la suficiente canlidad de los écidos,
que maos tarde deben concurrir & la formacion de las cora-
binaciones etéreas que constituyen el bouquef caracteristico
de los vinos mas superiores. Los cnsayos quc sobre este
punto fan imporlante de la Lnologia ha eflectuado
el cntendido quimico de Reims, expuestos en  sus
Indications sur le travail des vins, y las cantidades tan su-~
mamente pequenas de dichas combinaciones, que, segun
nos demuestra el anlisis, existen en los vines, vienen en
apoyo de lo que acabamos de indicar.

Por otra parte, como los &cidos mdlica y tartarico do-
minantes en los vinos verdes no han podido sacrificarse
debidamente por una vegetacion mas prolongada, resulta,
‘que la cantidad de nzacar producida en Is uva es insufi-
ciente para entrelener la fermentacion alcohdlica del mosto,
cuyo fermento luego que no encuenitra mas azlcar que
descomponer, determina la acetificacion de una parte del
alcohol, porque & cllo favorece la temperatura reinante de
la cuba. Hé aqui ura de las causas de que muchos vinos
contienen ya en los meses de Noviembre v Diciembre del
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mismo afio de su fabricacion cantidades harlo sensibles de
dcido acélico, y pasan decididamente & ser agrios al llegar
los primeros calores de la buena estacion. Estos caldes, lé-
jos de coutribuir ai mayor presiigio de los prodnstos espa-
fioles, son un moiivo de su descrédito, y no pudiendo re—
sistir impunemente Ja exiraccion, aunque se encabezasen
con el espiritn, deben ser condenados & consumirse enlre
los habitantes de los mismos punios de su produecion,
despues de haberlos desacidificade, ¢ bien a ser deslilados
en las fabricas de aguardienles y alcoholes. El azicar y el
aleohol, que son el alma de los vinos, cxisten en los caldos
de que se frala en canlidinl insuficiente para su alienia~-
cion prolongada, por cuyo motive los lquidos tienen una
vida muy corla, suelen durar poco mas de un invierno y
mueren, sino antes, & principios del estio de residlas de la
fermeetacion acélica. Esla fermentaclon, que es la enfer-
medad mas comun de los vinos, y la que absorve todos los
afios una parle de los benelicios que podrian percibir mu-
chos viticulteres medianie una buena fabricacion de sus
caldos, desaparecerd por completo el dia que se generalice
cn Espafia un sistema de vinificacion racional y cientifico.

29,  Operaciones gleucomélricas. De lo arriba expuesio
se infiere, que el viliculfor entendidd deberd emplear todos
sus esfuerzos para empezar le vendimia e sus vitiedos lo
mas {arde posible, sin gue sean molivo bastante para pre-
cipitarla, las lluvias de Setiembre y las escarchas del Oto-
fio, poco comunes en nuestro pais. Convencidos de esla
verdad, Jos cosecheros franceses procwan realizar & todo
trance las vendimias tardias, valiéndose , si es preciso, de
medios proteclores para guarecer sus racimos de las influen-
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cins meleoroldgicas que pueden perjudicar & su maduréz.
Pero antes de fijarse el dia en que debe empezarse la re-
- coleccion de las uvas, es "preciso bacer algunos cnsayos
gleucométricos hasados en al prinvipio siguiente: Mientras
el racimo de una cepa conocida auments 6 puede aumentar
en grados gleucométricos, no debe vendimiarse si no ha ex-
pirado el mes de Octubre. Este precepto fundamental, que
no debe perder do vista el cosechero ceioso de la bondail
de sus vinos, no puede ser aplicado de una manera abso-
luta, en atencion & que las vicisitudes admosféricas 4 otras
causas lo modifican en cierlos casos.

Para haceruna anermion glencométrica ho hay mas que
exprimir ¢l zumo de algunos razinos, escogidos de losmas
sazonados, colarlo por un lienzo claro y verlerlo cn una
probeta; luego se sumerge en el liquido el Lesamosto, Glew-
cometro & Densimelro, ¢l cual s¢ nunde mas 6 menos segun
la cantidad de azicar que el mosto contiene, y el grado
que dicho instrumento sefiala en el punto que correspoade
& la superficie del liquido, indica bien aproximadamente la
densidad 6 sea los grados de azicar del mismo. Esta den~
sidad no puede considerarse sin embarge de un modo
absolufo, “puesto que ademds del azicar, exislen en ¢l
niosto varias malerias exirafias que representan por férmi-
1o medio una duodécima parte de aquella sustaacia ; per
cuyo molivo debe deducirse una unidad por cada doce uni-
dades que senale el Gleucometro sumergido en el mosto 4
la temperatura de 12° Reaumur. Eslas operaciones, que
son suficientes para los efectos de una- buena vinification,
deben ser repetidas las veces necesarias durante el sazona-
miento de los racimos, v aplicadas & cada una de las va-
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ricdades de uvas que exisfan en los vifiedos, Y hé aqui otra
de las causas que juslifican la conveniencia y hasla la nece-
sidad de formar el plantio de Jas vifias con €l menor ni-
mero pasible de variedades de cepas. Mas si el cosechera
quisiere elaborar vinos de distinla especie por medio del
cultivo de vavios viduefios especiales, debera distribuir el
vitiedo en dislinlas aimanlas , planiando en cada una de
ellas lo variedad de la vid que mas convenga 4 su situacion
y terreno respectivos. Asi pucden vendimiarse de una vez
lodos los racimos de una almanla, 0 todn la viia & un
tiempo si las uvas de todos los compartimicnlos sazonon e
una misma época, prévios siempre los ensayos gleuconé-
tricos correspondientes.

Las operaciones gleacométricas que cl vilicultor hiciere
todos los afios deberian consignarse por su drden en un li-
bro especial con el nombre del pais, de Ia villa y de las ce-
pas, expresando ademds las influencias meleorologicas que
han presidido durante las vendimias. La reunion de todos
ostos dafes y su comparacion fueran importantisimos al
progreso de Ja viticultura y cnologia espafiolas. El Glgu~
comelro es la balanza que indica la rigueza sacarina de los
mostos, y si bien ¢l azticar no constituye la finura ni el
aroma de los zumos de las uvas, caracléres propios de la
variedad de la vid de que aquetlos praceden, 1o obslanle
¢l produce por la fermentacion une de los elementlos prin-
cipales del vino, ¢ sca el alcohol.

30.  Necesidad de dos vuelias ¢ la vig. Por mas que se
haya reducido 4 la expresion mas sencilla el establecimien-
to de un vifiedo, con respecto & la varicdad de castas quo
lo constituyen , siempre es una condicion altamente favo~

12
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vable 4 la buena calidad de los vinos, hacer durante la
vendimia la debida cleccion de las uvas , separando sobre
todo los racimos sanos de los racimos enfermos 6 dafados
par cualquier cansa. Pe ali la necesidad de dar dos vueltas
& la vifia, recogiendo en la primera muy escrupulosamente
Jas uvas enfermas y las que presentan una maduréz irre-
gular, al objelo de elaborar aparte un vino de inferior ca—
lidad. A continuacion, 6 al propio tiempo , so procederd &
la recoleceion de las uvas maduras ¢ naturalmente lem-
pranas, que han de suministrar vna parte det vino carac-
terislico de la cosecha, dejando para la segunda vuelta el
fruto mas tardio, que bien sazonado, 'dard ue prodncto
cual corresponde 4 Ia naturaleza de las cepas v 4 las de-
mas circunstancias locales. Muchos cosecheros, en el pri-
rilo 0 manta de confundirlo todo, levantan la vendimia de
una vez, mezelando el fruto sano v el enfermo, el verde,
el maduro, el {érreo y el podrido. La bondad de los vinos,
el crédito del punto productor, y el propio egoismo bien
enlendido, profestan contra dichas précticas tan viciosas
v perjudiciales, v reclaman imperivsamente " Ia ficl obser-
vancia de los preceplos que venimos recomendando.

31.  Podus. Poda preparalorig. Terminada la vendi-
ia, 0 mejor aun, detrés de los vendimiadores ¢n marcha,
deben ir podadera en mano los practicos necesarios, en-
cargados de podar parcialmente las cepas que acaban de
vendimiarse, Esta operacion, llamada pode preperatoria,
es tan sencilla como importante; su inventor, el dislinguido
propictario vilicola de Lecco, ([talia.} Carlo Pozzoli, nes
dice que & henclicio de Ia misma obtiene todos los afies
una cosecha extraordinaria, eslo os, de scsenta a setenfa
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kectolilros de vino bueno por heclarea de via, La opera-
cion consiste en despojar & fa vid, luego despues de la veu-
dimia, de todos los ramos supérflnos y dembs wue seria
quilado en Tt poda deliniliva. dejandole tan salo los sarmien-
Ins destinados & frucfificar en el afio praximo, y acortando
Jos mismos si licnen ona longitud excesiva. (F, 11 y 12,)

Durante Ins meses lle Octubre y Noviembre, o hasta que
las primeras heladas adormecen la vegetacion de la vid
ass tratada, los jugos nulriticios concentrandose en un cir-
culo meagr, operan principalmente en benelicio de las ye-
mas reservadas para dar Iz cosecha venidera , fortificando
A Ia vez Jos sarmientos v {oda Ja planta e general , que
recibe directamenle y sin estorbo alguno la accion bencfica
del sol de oloho. Y si hemos cullivado la vina & fenor de
has reglas que llevamos expueslas, (qué no podretins pro-
welernos de fa misma, que con tanla generosidad cor-
responde sicmpre A los afanes de su duefio?

En vista pues de la grande utilidad de las pricticas que
hemos deserito antertormente, y en atencion & que el vigor
de la cepa s allamente favorable & su rendimento, & se-
mejanza de muchos fradales que solo dan buenos produclos
mediante una vegelacion solida, moderada y bien dirigida,
yano hemos de wdmirar las pingites y famosas recoleccio-
nes del eminente vilicultor de Lecco, ni que este haya cs-
crito al eélebre antor Mr. Joigncaux las siguientes pala-
bras, no mas cosechas escasas para los que efectuardn lo
poda preparaloria de lu vina.

iin cfecto: esta operacion wuy exlendida en ltalia ha
sido adoptada de pocos afios con feliz ¢xite por los cose-
cheros de Jas mejores comarcas de la Dorgoia, del Eure~
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et-Loire, y de otros departamentos franceses, v recibida
con entasiasmo por los mas notables periddicos de agricul-
tura del vecino imperio, donde va generalizéndose mas y
mas todos Jos afies. Los grandes resultades obienidos en
cuantos vifiedos ha sido efectuada la poda parcial de qne
se trata, y los no menos sorprendentes que nosoires hemos
alcanzado de un gran nimero de cepas sometidas al ensa-
¥o en cuestion, dan motivo mas qua suficiente para reco-
mendar con la mayor eficacia 4 todos los viticultores la
expresada operacion, que debe hacerse lo mas pronto po-
sible despues de terminada la vendimia. Esta serd constan-
temente mucho mas abusdante que la de las vifias poia-
das 4 la antigna usanza del pafs, no resullando jamas de-
trimento alguno & las plantas, que al contrario en su
mayor vigorosidad {an compatible con su épima fructifi-
cacion, anmenfarin todavia ¢l promedio de sn vida.

Cosecheros hay en nuestro pais & quienes hemos visfo
realizar bien que imperfectamente la poda parcial y anti-
cipada de sus vifiedos, y sin pararse en teorfas, ni saher
emitic una razon plausible de su procedimiento, no descni-
dan repetirla fodos los afios, porque estn convencidos de
que les proporciona mas abundantes recolecciones.

Otras apreciables veniajas derivan de la importante
operacion que nes ooupa. Lihre ¥ expedito en ofodio el sue-
lo-vittede por la separacion de Ja mayor parie de los sar-
mientos, pueden y deben darsele sin tardanza las conve-
nientes labores, las cuales ejecutdndose como es costum-
bre, al acercarse ¢ entrada ya ln primavera, importan co-
munmente & las cepas los graves perjuicios consiguientes 4
las heladas tardias, facilmente atraidas por las tierras que
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han sido removidas de poco. Y de ofra parte, limpia y
descargada la vid de los pampanos y ramificaciones inutiles,
que absorvieran mas ¢ menos su sivia hasta la época de
la poda total, permite facilmente que esta aperacion defli-
nitiva se efecliie mas tarde de lo que generalmente se hace,
evitando los estragos de los hielos tardios tan frecuentes
en ciertas provincias.

32. Poda defiibiva. Muchisinos vilicultores, en sit
impaciencia y rufina, practican prematuramente la poda
" total v Ia vendimia de sus vifiedos , no ohstante las igrias
pero instructivas lecciones que anualmente les da fa mis-
ma experiencia, pues cn los casos de que practicada la
poda preparaloria estallan en Febrero ¢ Marzo algunas
yemas 4 impulsos de una temperatura precoz é impropia
de la esfacion, como & veces sucede, siempre es un hecho
que las yemas abiertas son las snperiores y ferminales de
Jos sarmienlos, quedando al parecer inmoviles las destina~
das & la fructificacion proxima, y que salvadas ya de los
hielos tardios, s¢ desarrollan vigorosamente nego de rea—
lizada la poda definitiva. Esta pues con Jas prévias ope-
racianes expuestas, debiera tener lugar constantemente en
¢l mes de Febrero 6 Marzo, segun las influcncias normales
y climatologicas de los diferentes distritos, y no en Diciem-
bre 6 Enero, como es la prictica general de Espafia.

Y ateniéndose & este ultimo precepto, ¢l celoso. viticultor
deberd ir aumentando en la poda parcial el nimero de ca-
hos 6 sarmienlos, & medida que la cepa vaya adquiriendo
mayor rdtustez, y reducir cada win de aquellos 4 dos ye-
mas francas y un largo entrenudo superior, al verificar la
poda definitiva de Febrero ¢ Marzo. Aproveche siempre cl



— 8§ —

povilunio que coincida con la época de fas podas, v no ol-
vide jamas que ha de dirigir la arborizacion de las cepas
bajo Ja forma de copa ensanchada, abierto y despejado su
centro. Asi quedan conciliadas en plicida armonia fa soli-
déz y perspecliva de la planta con su” buena fruclificacion
y porvenir, .

;Cual es ¢l mejor sistema de podar? 1é aqui un punto
de los mas importantes de la viticoltura, que tiene dividi-
los Ins eosecheros de los paises vinicolas, defendiendo cada
cual su manera especial de podar, v olvidando todos el
gran principio de que en agricultura no hay nada absolu-
to. Los sistemas Hamado en redondo . d lu ciega, vara y
pulgares, yema y braguero, espada y daga, fiuyol, Trouw-
let, Hoothrrenl:, Ichesne-Thowrcau , Cler | Cazenave y
Marcon, v otras denominaciones por ¢l estilo, na nos in-
leresan fanto para ¢l régimen de Ia poda, como las con-
diciones del suclo y Ia lisonomia particular de las cepas en
su plena vegelacion, Al examen de eslas circunslancias ha
de suberdinarse imperinsamente e nuestro conceplo, la
grande operacion de que se traia. Ni la poda corla de pre-
lsadidos inpovadores , que leoricos principalmenie, v no
distinguiendu plantios, echan ahajo muchas veces la mas
helta cosecha del vino bajo el golpe mortal del cortador ¢
pododera, ni Is poda larga y dispendiosa de los célebres
Guyol 6 Clere, aplicable especialmente a las tierras fértites
v suaves, pueden proclamarse como modelos gencrales que
imilar. Sin cmbarge, el sencillo labriego que fiel & sus
tradiciones y eostumbres, pada muy corfa su vina instalada
vnoun pobire {erreno, ¥ poco abonada, obra indudablemen-

;
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te de una manera muy racional, porgue estd convencido
de que si exigiera de sus viiedos un rendimiento muy su-
periot & sus fuerzas, no tandarian & esterilizarse, quedan-
do esquilmado el terrene , y perdiendo ¢l fa humilde cos~
¢cha anual con que se contenta, Y en efecto, donde quiera
que no abunden los viveres, e} numero de consumidores
ha tle ser muy limitado, y en fales easos, dejando & Ja
vid pocas yemas, v reduciendo cn pare su extension con
el expurgo ordinario, pocos serian los racumes, y pequefia
la vegelacion que alimenlar, Empero, esla praclica muy
suseeplible de perfeccion, pierde todo su racionalismo des-
de el momenlo en que se aplica, como harlo menudo su~
cede, Alas licrras feraces amorosas y profundas , donde
Ja poda corla debilita las plantas , disminuye su apetite y
acorta su diracion, extinguiendo muclio su fecundidad. Ln
eslos sitios de exposicion meridional, v ricos naturalmente
- en las bases alcalinas, es indispensable la poda larga, 6
mas bien dejar ¢n cada cepu un nuwmere mayor de sar-
micnins con dos o lres yamas en cada uro | y o descui-
dando luego las manipulaciones reconiendadas en el curse
de Ta vegetacion de la vid adulta, se obtienen facilmente
pingiics recolecciones annales, con enlera impunidad de la
vida nieiia de les vinedos, Muy trisle s ciertamente con-
templar en vavios plantios ¢spaholes bien situados, su
mezquino rendimienlo, que apenas indemuiza de los gas—
tos & sus respeclivos colonos, y si bien se observa, no
vemos mas gue un cullive vicioso y una vimficacion peor.
Yiedos hay, y no pocos , que ticren vida de sobras, v
sin embargo la escaséz de sus cosechas es constante ; sar-
mientos poces, pero largos , vigorosos y lenos de hojaras-
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ca, que trasforman ¢n lefia una gran cantidad del precioso
licor vital de la cepa destinado para alimento del fruto, y
la poda corta y terrible de los mismos , tal es otra de las
poderosas concausas que perpeliian en algonas eomarcas
esas mengnadas recolecciones, y con ellas la indigencia
general del pafs. Entonces el exceso de los alimentos ab-
sorvidos por la planta no pudiendo ser debidamente dige-
rido y segregado en forma de frulo, s allamenie perjudi-
cial & la cconomia de Ja misma, como nos lo demuestra
4 cada paso Ja experiencia, de suerte que no solamente
es necesario en el suelo-vifiedo un equilibrio consfante de
sus principios adealinos , si que tambien en la vid ha de
sostenerse una verdadera armenia cnlre su nutricion y su
rendimiento. Cuando la cepa da mas de lo que puede y
permite el terreno, no se hace esperar su esterilizacion; y
al contrarin, si ella prodice menos de lo que consicnien

el suelo y el elima, diremos con ‘el respetable aulor Mr. -

Joigneaux, quo una prematura renovacion de las cepas asi
tratadas y debilitadas, es un resuliado final , que ademais
reduniia en perjuieio de la calidad del vino, por la inderio-
ridad del mosto de las nuevas plantas. . '

Respecto 4 la referida y generalizada practica del senci—

llo labriego, debemos advertir; que con algo mas de abouo
y dirigiendo debidaiente la marche de vegetacion de las
cepas, puede darse 4 la poda alguna mayor lafitnd y do-
blarse en consecuencia la cantidad de la cosecha, sin de-
trimento de Jas planias ni de la bondad de sus productes.
Y no se diga, como ¢s la comun creencia , que esa mayor
latitud de la poda extenuvard [a vifia v el terreno, con per-
juicio tambien de la calidad de los vinos resultantes, La

s
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experiencia nos demuestra lo contrario : el awmento de
principios nulritivos dispensados & la vid por el tanto mas
de abono, y el aprovechamiento de la sévia, que consu-
miera inGtilmente el follage excesivo de las cepas abando-
nadas & si mismas, sostienen el vigor de la viita, y favo-
recen decididamente la maulliplicacion de las recolecciones.
Esta es la verdad incontestable,

De otra parte, ¢l vino obicnido serd sicmpre de buana
calidad, si bay el cnidado y paciencia suficienle de parte
del colono en no recoger Ja uva hasta que se halle com-
pletamente madara, obscrvande lucgo buenas précticas
enologicas.,

En resamen, la poda preparaloria de otofio, y la poda
delinitiva de Febrero 6 Marzo mas ¢ menos exlensa segun
las circunstancias, forman la regla general que debiera
servir de guia a los podadores espafioles. Estos, inclinan-
dose ante la edocuencia de Jos hechos, deberian abdicar su
habitual sistema de poda, siempre que el mismo no se
alempere & las juiciosas ohscrvaciones que dejamos con-
signadas. La simuilAnea y especiabilisima mejora en la
calidad y canlidad de Ja prodaccion, y el notable aumenlo
de la vida media de los vifiedos, fueran la combinacion
importante que obluvieran en premio la solicitud ¢ inte-
ligencia de los viticultores, que, separindose de Ja fanesta
rutiva de sus primeros, rveformaren, como ¢s debido, su
actual y pésimo sistema de cultivo. _

En el Ampurdan de Caifalufia, al pié de esas monfafas
Pirineos, compucstas esencialmente por la piedra: de pi~
zarra, vegetan unos cuantos pueblos vilicolas sumidos en
la indigencia & pesar de la merecida fama de que gozan

13
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los vinos de aquel pais, asi en Espafia como en el esiran-
gero. Alli 1a nafuraleza , en foda su magnificencia , es la
que suministra por si sola los tan celebrados caldos; el ar-
e, en su lamentable atrasp, 1¢os de secundar & la naiu-
raleza, la conftraria. Uno de los vicios mas cuiminantes de
la viticultora de dicha comarca es por lo general la ex~
cesiva latitud de Ja poda. El ristico cosechero pretende
exigir de sus cepas, comunmente débiles y pequenas , un
rendimiento superior & sus fucrzas, dejandales anualmente,
al podarlas, cinco sarmienios nuevos con dos ojos 0 yemas
en cada uno, los cuales, & razon de dos racimos por ojo,
que es en sana Jraclica lo nataral y conforme, produci-
rian veinte racimos por cepa. Vana esperanza que una
larga experiencia viene {rusirande, empero sin provecho
ni escarmicnto! Esas vides tan mal tratadas y por afiadi~
dura poco 6 uada abonadas suministran algunos racimos
muy menguados, porque una gran parte de la shvia s
absorvida y asimilada por varios ramos principales que
salen sin fruto, estenvando cada vez mas la economia de
la plania. Por la debilidad general de las cepas, hija de la
expansion extraordinaria que se les concede , no se des—
arrollan las ramificaciones ordinarias y laterales, de suer—
te, que los sarmientos mayores apenas alcanzan la longi-
tud de sesenla cen{imetros, sobre todo en los afios de al-
guna sequfa, resoltando ademés ser casi innecesarios los
expurgos. En fales circunstancias, las vemas del ano, que -
han de producir la cosecha siguiente, son mal nutridas y -
poco volumingsas, y el aborto de sus cmbriones es muy
considerable, porque la cepa carece del vigor necesario
para operar en su inflorescencia una fecundacion completa,
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motivo por el cual el raquilismo de los racimos es poco
menos que general. De ahi pues Ja causa de que el mos-
to de dichas. cepas sen siempre escasn en cantidad ; €l és
sin embargo mny fino y mey abondante do azdear, en
razon de que la uva llega 4 un estado de maduréz mas
que completo ; el fuego del Sol y un svelo rico en pofasa
le infunden una calidad excelente , calidad y canlidad que
fueran auwa muy superiores, si Ja ciencia hahiese pene-
trado entre aquellos infelices viticuliores.

Ofro de Jos vicios mas erénicos de la vilicoltura de Ja
referida comarca es la falta de las zanjas-caminos, v de
los hoyos correspondicntes para el detenimiento de In tier-
ra vegetal y de las aguas de Huvia, tan tliles & la vege-
tacion de las vides. Pocas , estrechas, v en pronunciada
pendiente son las zanjas , que alli conducen fuera de la
vifia el agua del ciela que sobre ella cae, abano precio-
$0 que, 4 mas de perderse , arrasira & su paso la poca
tierra superficial que encuentra , descalzando las plantas,
y desnstanciando mas y mas el vifiedo.

Inciicadas las causas de la pobreza general de esos pue-
blos, debemos sefialar los medios gue, & nuestro enlender,
son indispensables para remediar lo mas posible su triste -
situacion. En primer lugar hay gue redueir considerable-
mente & an circulo nmnor la poda habitval de las cepas;
& pocos viveres pocos consumidores, 6, Jo que es lo
mismo , proporcion equilibrada entre Jos alimenfos de la
vid y sus productos anuales.. Convénzase pues el colono
de gue cada una de sus cepas salo puede llevar por térmm-
no medio dos yuilgares ¢ sarmientos con dos yemas f o0jos
francos en cada uno , los cuales, 4 razon de dos racimos
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por yema, deberan producir ocho racimos completos, mas
vigorosos y mas abundantes en zumo que los racimos de
las anteriores cosechas. Practique ademés Ins cxpargos
covenientes que va hemos indicado oportunamente , eje-
cute 4 su tiempo las podas preparatoria y definitiva , con
las correspondienies labores anuales al terreno, y por
Wtimo abra en el mismo espaciosas zanjas-camings, poco
distantes entre si, y con los hoyos respectivoscn cada upa
para ¢l encerramiento de las aguas pluviales. Las hojas del
vifiedo serfn llévadas por los vientos del olofio y del in—
vierno & los expresados hoyos, igualmente qune la tierra
vegetal , descendida de lo alto y llevada por Ia Illnvia, ori-
ginhndose mas tarde la putrefaccion de dichas materiss,
destinadas & un recurso de abono economico para el vi-
nedo, : ' -

Es wrjente que los cosecheros todos , para quienes he-
mos consagrado las presentes lineas , se decidan &4 adop-
far en su - viticultara. pafria. las Indicadas reformas, si
quicren obtener desde luego excelentes y mayores reeolec—
ciones, y esplotar , como debicran, en beneficio propio
la magnificencia de un clima privilegiado para el cultivo
de Ja vilia. Asf podrian , no lo dudamos, levantarse de la
miseria que les amenaza ionuroerables familias de lahra-
dores honrados, laboriosos, dignos verdaderamente de
mejor suerle y encanecidos en privaciones y irahajos. No
podemos terminar esta importante digresion sin hacer- el
honor delidu 4 los vinos del expresado distrito , particu—
Jarmente & los que son elaborados bajo la direccion de al-
gunos enendidos propietarios, que, ol propio licmpo
demuestran em sus vifiedos un esmerado cnltivo, Los mos-
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tos de Llanst , Valleta , Aspolla, Vilyuiga, v de olros
pucblos limilrofes , presentan ordinariamente la densidad
de 20 4 2§ grados gleucomdétricos, por cuyo molivo os
costumbre, va general en cl pais, afadirfes un lercio 6 una
mitad de agua. Nurante una maceracion de 20 & 30 dias,
en la cual el mosto fermenta junto con la masa del orujo,
no puede descomponerse aun la gran cantidad e azicar
(que aguel conticoe, ¥ por mas dilatada que sca la fermen-
tacion inmediala o lenta , resultan los vinos de sabor ge~
neralmente dulee | finos al paladar , sumamente tinlos v
aleabolicos. La uva aune los suministra s la garnacha,
Por su bondad natural los caldos son solicitados por {os
negoeiantes v especutadores , v fueran un verdadero ma-
nanlial de riqueza para todos los coseeheros del Ampurdin,
st Ja industria vilicola introdujese ath sus adelantos, com-
hatiendo al pase las pricticas viciosas ¢ inveleradas deo
aquel importante distrita,
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CAPITULO V1.

B —

Medios diversos para renovar la vid,

33. Imerto comun. Injeriar la vid es una operacion
mediante la cual se renueva 6 rejuvencce una cepa cual-
quiera, cambiandole, 0 no, su casia, Hasta e] presenie
no s¢ ha dado & dicha operacion 1a imporiancia que se
merece, hallindose reducida por lo general & suslilvir
con otra casta aquellas variedades de la vid que, & los
ojos del cosechero, han parecido mas ordinarias 6 enfer~
mizas. A pesar de los excclentes resgltados que conslan~
temente preduce el referido medio de renovacion bien prac-
ticado , ha dejado de recurrirse & & en muchos casos en
que hubiera aprovechado considerablemente , sin duda por
no haber sido bien estudindo por nuestros propietarios y
agricultores, ,

Para injertar la vid se comienza preparande un poeo
antes los injertos con sarmientos sanos , adultos y de me~
diano tamafio. Los sarmientos demasiado gruesos son des-
favorables al buen éxito de la pperacion, Elegido el sar~
miento , se le divide en fracmentos de dos 6 tres pudos
segun Ia respectiva distancia de esfos tltimos , eeortandolo
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siempre en la mitad de un enfrenudo , luego se toma uno
de los fracmentos, y con-un cuchillo fino y & proposile
se le va adelgazaudo en e] entrenudo inferior, aumentando
las superficies anterior y posterior del mismo, & medida
que el corte se dirige 4 su remate ; el entreaudo superior,
que es una proteccion del injerts , se deja intaclo. (Figura
13.) Preparados los injertos, se introducen por su base en el
agua puesta en un vaso de barre vidriado, de donde se ex-
traen & proporcion que sc necesilan. Cuando se trabaja so-
bre upa vifia enfera, un practico se encarga durante el dia
de arreglar los injertos y suministrarles 4 los demas opera-
7108, ‘en fanto que otro va delante de fodos descalzando
con ¢l azadon el pié-de cada cepa. Asi se regulariza el
trabajo , y se establece ¢l método y orden convenientes.
La cosa ya eri-marche, se comiarza la operacion cortando
iransversalmente ¢l lallo de [a vid & los ocho ¢ diez centi~
metros de profundidad , con respecto al nivel de la super~
ficie del suelo', luego-se pone liso el corte:, y se hace;,
diametralmento si es posible , upa incision- longitadinal .
proporcionada 4-1a magnitud del injerto , que se tiene-4 la
visia, euya porcion-adelgazada ‘se introduce en. seguida
con alguna fuerza en-un.lado de la incision, procurando
gue la eorteza exterior del injerto infroducidy corresponda
muy igualmente con la parle mas interna de la corteza
descubierta. del patron ; despues-se tapa el resto.de la

 hendidura con un pedazo de corleza 4 con hojas secas : de
la misma vid; se sujeta el-injerto- con-atgunas vueltas . de
hilo de esparto , ¢ de otra materia anéloga, v se cubre
el todo mediante un monloncito de-tierra snavemente apre-
tada , dejando salir fuera de ella el nudo 6'la yema supe-

-
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rior. Por ullimo, 4 poca distancia de la cepa se hace un
pequedio hoyo circular , al objeto de que se detenga alii
Jo mas posible el agua dc las escasas lluvias primavera-
les , tan beneficiosas al feliz resuliado de la operacion.

(:uando el {allo del patron cs bicn sano y arbusto, se
Je aplica un injerto a cada lado de L incision cenlral,
Terminada kv operacion de cada cepa , un bhombre, des-
inado al intenlo, planta cerea de Ja misma & los veinte
centinetros de profundidad un palo-lutor, ¢ una cafa
buena de un metro de largo , que ¢s fo mas econdimico,
sujetandola firmemente en Ja terra, Este requisilo , lan
convenienle al ijerlo, si ne so olyila del todo , os mu-
ehas veees mal ejecutado | plantando de cualyuier maners
una endeble cafia, que, por fo corta, debil y poco meli-
da ca ol suelo, se cae al menar vienle junlo con ol tn-
jerte. Una lluvia de primavera y otra en ¢l verano son
mas que suficientes para el buen desarrollo de las nuevas
plantas ; en los casos que falta o Drota muy menguada
una de las yemas enferradus, quees la ¢ne generalmente
domina , s un recurso la yema superior, cuyo erecimien-
to s¢ ha de protejer enlonces, destindndola para tronco
principal de la cepa. Creeido ol injerto, se le sujeta floja—~
mente al expresado leter, & lin que wlquicra In ver-
dadera direccion vertical que le corresponde, y continla
él creciendo sin necesidad de olres apoyos que los pro-
cionados por st mismo en las lenazueks que arroja, ad-
herivndose fuerlemente al tutor. Al brotar las yertias, aso-
ma ya i yeces en su centro algun racimile, sobre lodo en
aguetlas que proceden de sarmientos bien (ratados y ox-
purgades Jurante su vegelacion anual anlerior, y hé aqui

14
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oiro molivo poderoso para que se decidan los cosecheros
& dirijir metodicamente el crecimiento de la vid. Ello és
que Jos ojos ¢ yemas , procedentes de buenos sarmientos,
son casi todos fecundos , y suminigiran en el injerto del
primer afio su conlingente de fruto, el cual no deja de scr
apreciable , 4 pesar de que madura algo tardio y dd un
mosto de calidad inferior.

El injerto, ya bien desarroflado , ha de expurgarse de-
bidamenle , separando del tronco 0 de los sarmientos
principales , segun los casos, las ramificacioncs lalerales
0 inltiles , procurando el buen criterio del colono conciliar
dicho expurgo con ¢ vigor y [a expansien palural de la
cepa. Es de adverlir tambien Ia necesidad de quitar en su
origen los brotes que salen comunmenle de la cepa-madre,
al liempo de estallar el injerlo, Jo cual ha dc praclicarse
sin demora y con instrumenty fino ¢ idoneo, pues que,
de lo contrario, aborta el erceimiento del injerto & conse~
cucncia del predominio de fuerza vital que existe cn lodos
los renuevas que arrancan directamente del patron. Llegade
cl otofio se aplica al injerto la poda preparatoria , y mas
larde la poda definiliva, considerando ya o las nuevas
planlas, que hayan bien desarrollado, como vides de dos
afios. Esla consideracion, que es muy racional y jusia,
nos induce & mapifestar aqui el purienio de vegelacion gue
nos han preseniado muchas cepas , injeriadas tltimamenic
bajo nuestra direccion cn terrenos medianamente alcalinos
y poce abonados. Las isfluencias exteriores no fueron las
mas favoraldes & las cepas injertadas, objeto de puestra
atencion y cstudio ; sin embarge , gracias al buen trafa-
mienio , no podemos menos de consignar albora el gran
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desarrollo de una vegelacion espléndida , y el notable ren-
dimiento del fruto , que nos compensd de sobra iodos los
esfuerzos y cuidados. Resumiremos esla Jijera digresion
con decir que algunas yemas llegaron a producir seis, y
hasta ocho sarmicntos sanos y vigorosos, provistos algu-
nos de racimos que alcanzaron la debida sazon.

Muacbos précticos, en su perpélua costumbre de ir
aprisa en todas las faenas agricolas, owiten Ja mencionada
atadura del hilo de esparto, que hemos recomendado para
el mejor éxito de la aperacion que nos gcupa, Omision que
dd lugar & lo menos & un 10 por cienio de faltas , puesto
que la union def injerto con el watron es algo mas dificil.

Hemos dichn antoriormente que, segun la mayor 6
menor distancia de los nudos del sarmiento , destinado 4
servir para injertos , debian estos tener dos o tres nudos.

Ln cfecto hay sarmientns que llevan varios entrenndos
largos; entonces, al preparar los injertos, se les divide en
fracmentos de 2 yemas, con su correspondiente milad in-
ferior y mitad superior del entrenudo , eontinnando en lo
demés de Ta misma manera que se-ha igdicadn, y dejando,
como se supone, fuera del montancite de fierra la. yema
superior. En lales casos, el nudo que ha permanecido cu-
bierto, es el encargado de suministrarlo todo; de él nacen
con fiferza en nrimavera el cuerpo de rafcillas madres ,
dos 6 mas ramos exleriores que , luego despues, arrojan
sus racimos y diferentes hrofes secundarios. Al hacerse
fos primeros expurgos, se cortara en su base Ja yema su~
perior que ha brotado mas débilmente, v anemés aiguno
de los ramos menos vigorosos , dejéndole uno 6 dos sar-
mientos robustos, cuya prolongacion , si es excesiva , de~
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herh conlenerse fambien oportuna y moderadamente, ar-
monizandose siempre la expancion arbdrea propia de la
plania y su grado de fartaleza.

La época mejor para injertar la vid es en los primeros
dias de ascension de Ja shvia primaveral , pudicndose no
obstante praclicar muy bien la operacion durante el mes
de Marzo en las provincias icas meridionales de Espaiia,
y desde mediados de Marzo hasta ultimos de Abril en los
distritos menos templados.

Injerlada la vid del modo expresado, y favorecida que
sea par las mfluencias elimatolégicas focales, puede cansi-
derarse a los doce meses de so existencia como cepa hien
plantada de dos afios, y al cumplir el tercer afio presenta
ya el vigor de una cepa adulla, pudiendo prescindir desde
entonces del palo tutor sobre el cual se habia apoyado.

Dicen muchos agricultores que csando la vifia es muy
antigua y esfa cansada de producir , no hay mas remedio
que arrancarla , dejar el terreno en barbecho por algunos
afios, y despues replantarlos de nuevo. Para los inlereses
del propietario y del aparcero ¢ calong no conviene ni lo
uno ni lo oire. El propietario debe penetrarse ante todo de
que la viria , que ¢l considera perdida, no Io es, y que to-
davia en fodas y en cada una de las cepas existe vida mas
que suficiente para rejuvenecerse, y para dar largas y
abundantes cosechas ; todavia es tiempo de salvar el plan-
tio y no perder el infeliz colono la dltima esperanza de la
gue por fantos afios ha sido el sostén de sus fuerzas , el
objeto de su trabajo, yla prenda de su carifio. Acudamos
al injerte, & esa importante operacion agricola destinada &
mas alfos servicios para nuestra vilicultura, de los que ha



— 101 —

prestado hasta ahora , y volverémos & poblar el vifiedo
- con plantas nuevas, lozanas y robustas que, bien cultiva~
das , rendirian Ias mas hermosas cosechas, y, con ellas,
at colann un consuclo y un modesto hienestar. Buscad -al
pié¢ de cada cepa una porcion de tronco vivo y consistente,
si es que no hallais siquiera un fallo entero y sano, im-
plantad alli debidamente el injerto , conlinuad protegiendo
la operacion coma corresponile , y no temais de la folici-
dad del éxito. Y si en las cepas mas estenuadas y carco-
midas no encontrais nada de trouco que pueda ulilizarse
para el objeio , hechad mano de una raiz algo gruesa, y
de aili saldra tambien vida de sobra para cuajar-el injerto
y reproducir una excelente planta. IR

En cuanto al terreno , si es alcalino naturalmente, bas—\ |-
{ara que se Je devuelvan todos los afios los mismus despo-
jos de la vifia y de la extraecion del vino para la canser-
vacion de su virtud fertilizanle , mas, cuande la tierra—
vifiedo sea principalmente arcillosa , arenisca , 6 ferrugi-
nosa, y por razou de las multiplicadas recolecciones, ¥
de un meal cullivo , se halla muy empobrecida. de &lcalis,
enténces serd indispensable llenar por medio de los cor-
respondienies abonos ¢l déficit de los principios minerales
y alcalinos , sin los cuales no es posible Ja vegetacion
préspera v fecnnda. :

La vifa , puede decirse, es generalmente la verdadera
folografia de su colono 0 duefio. Miradle su aspeclo , v si
encontrais las cepas enclenques , sarmientos delgados, po-
co fruto , y el suelo invadido por plantas extrafias , obser-
vareis tambien en el colono.una fisopomia de padecimien—
tos , hija de su ignorancia lamentable , debilidad en sus
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fuerzas, y alimentacion escasa ; en una palabra, la mise-
ria de la primera estd en armonia con la pobreza y el tris-
te estado del segundo. Contemplemos ahora lo contrardo,
vifia sana y frandosa , limpia de foda yerba, filas bien
alincadas de cepas y sin plazas vacanles , caminos espa-
- closos v arreglados , y cosecha regular 6 abundante , nos
dicen un duefio entendido , fuerte, contenlo y de vivir
holgado. Lmpero , respecto al primer caso, preciso serd
reconocer que la Providencia, en sus altos fines, dold a fa
vifia y ol colono de un {emperamento sobrio y robusto , y
que dispensandose & aquelia los debidos cuidados, per
extenuada sjue sea , profito se rebace ; el tinte amarille y
cnfermizo de su vegetacion s vuelve color verde de pra—
do, sus ramos, cada vez mas erguidos, emsanchan su
cireulo en el espacin, y su savia preciosa torna & claborar
la sangre , que ha de volver las fuerzas y la vida al mise-
rable colono. Este , 4 su vez, adquiere fambien facilmente -
su perdido vigor, el vino de.sas queridas cepas le consue-
la y fortifica co alma y cverpo, y por poco alimenfo
de mas que se le dispense , reaparece luego la robustéz en
sus brazos , y todos, vifia y colono , han fornade & una
vida nueva y placentera.

Atendidas las consideraciones que preceden, y demas
iue llevamos expuesto, inferesa vivamente ¢ incumbe &
nuesiros propietarios viticolas aprender, y ensefiar prac-
ticamente 4 sus respeclivos aparceros ¢ colonos las re-
formas tan necesarias de su arte, tendiendo ol propio
tiempo 4 los mismos su mano prolectora, y explotando
de consuno esa fuente de riqueza providencial que manéra
confinnamenie del esmerado cultivo de la vifia espafiola.
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31.  Imerio simple, Damos este gombre & una opera-
cion sencilla y nueva , medianle la cual una raiz pequena
de fa cepa antigua sc convierte pronto en joven v vigo-
rosa planta , de su misma o de diferente casta. Dicha ope-
racion ¢s muy distinta del injerto comun, gue liemeos des—
¢rifo anleriormente, y & su preparacion ficil se junlan re-
sullwlos seguros y de gean provechn. Escojase usa raiz
de cepaen vegetacion , cuyo minimum de grucso sea de
tres lineas & poca diferencia , v désele cerea la parie supe-
rior un corte muy oblicuo, transversal, y en la direecion
de abajn arriba ; separadamente, v de antemano, se toma
un corto sarmiento de dos nudos y de wn grueso igual | v
casi igual al de fa raiz expresada, se le corla tambien,
pevo di arriba abajo, procurando que esta hendidora del
enteenudo inferier del sarmirnto ajuste lo mas exarto po-
sible con la parle cortada de la raiz ; hecho esto, en la
midait de cada hendidura se le imprime una incision ligera
con la dircccion hicia arriba en ¢l injerte y hacia abajo
en la raiz ; al junlarse esta con aquel, se procura que
empalmen bien los referidos cortes pequefios , cireunstan-
cia que favorece mucho el buen resultade de la operacion,
en seguida se atan ambos tronces , dejandolos bien suje~
los, se esparce & su nircdedar, pero algo mslante, un pa-
co de fosfo-guano 1 otro abono semejante, v por Gllimo
s¢ cubre ¢l todo con tierra, exceptuande la yema superior
del injerto, que, con su correspondicate endrenudo de pro-
leccion, ha de quedar fuera de [a superficie del suelo, (Fi-
guras 1.5 y 15).

Entrada la primavera, brotan, si ¢l tiempo es favorable,
fas dos yemas del injerto, y st las deja crecer un tanlo
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para observar cual es la que sube, y continua desarrollin-
dose, con mayor fuerza, ahsorviendo la sivia principal de
la plenta; enidnees se ha de cortar 4 los dos 6 lres centi-
metros de su base la vema mas debilmente brolada, di-
rijiendo en adelante como corresponde el crecimiento ul-
terior de los ramos restantes. A ultimos del proximo in-
vierno se podnra la cepa, considerandola como vid del afio
en plantacion ordinaria.

El injerto simple , que acabamos de describir, cslé, lla-
mado & prestar importantes servieios & los propielarios de
terrenos, cuyos vifiedos han sido arrancades por sus apar-
ceros o colonos en virtud de un contrato cufitéutico finido.
En estos casos, que na dejan de presentarse con cieria
frecuencia , particularmente en Catalufia , el propietario,
descoso de repohlar fo antes posible los yermos con nuevas
y robustas cepas, no encuenira mas recurso que dejarlos
en barbecho por algunos afies, para que descansen , y se
assgure mejor despues lo prosperidad de los nuevos vifie-
dos; triste. recurso que, durante mucho tiempo, imposi-
hilita fodo provecho de una respetable estension de ter-
reno precioso, rico tal vez aun en sales & base de cal
¢ de potasa, de exposicion excelente, y que solo aguar-
da_los brazos de un viticultor entendido, para rendir
lodavia mas y mejores productos de los que ha sumi-
nistrade en largas y repetidas recolecciones, Si los cos- -
echeros y propietarios consideran indispensable el bar-
bhecho en los plaatios, poblados aun de cepas débiles y
afiejas, con tanfo mas motivo lo juzgan necesario en
las tierras de vitas ya arrancadas. 4Y cdmo no ser asi
nos dirian casi lodos los agricultures de Espafia? Ya lo
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hemos manifestado en el decurso de nuestro trabajo, lo
hemos ido demostrando, v forzoso serd repelirlo shora.
La vilalidnd de la vid es inmensa, sus wsoros son inago-
{ables para aquel que con inleligencia v constancia la cul-
tiva v estudia: el Criador la dotd de un poder de vegela~
cton ilimitado, cuando, en sus mas loables designios, la
formo jara alimeniny |, ocupacion y esludio del hombre.
Arrancad de raiz una vina enftera, conteslariemos a los
agricultores. ¥ no os acordéis mas de eila hasla dos ofies
despues , inspeccionad entonces el lerreno v encontrareis
fa vina plantada de ndeva. No obstante o muititnd de
otras plaatas que habrin invadido ¢l terveno , la vifia, se
ha reproducido por si sola, cada eepa ha reconquisiade sn
plaza , venciendo todas Jas dificellades , v ved aqui otra
prerba concluyenie de fos grindes recursos del divino ar-
busto. Aliora bien: si luego que han sido arrancadas lodas
las cepas del vifiedo establecido & parcerfa aplicamos el
injerto simple & una’vaiz pequens de cada eepa, 6 siquicra
2 un fracniantn que haya quedada sano de la misina, y si,
& mayor abundamicnto, el suelo en cucstion es tle si abun—
danle en principios alcalinos, siguiendo Juego un huen
sislema de cultive , (como no esperar ¢l pronto restable~
cimiento del vinedo? En: repelidas ocasiones al injeriar
comunmente infinidad de erpas, nos ba sido forzoso apelar
al injerto simple para renovar diferentes vides, que, car-
comidos sus tallos v raices mavores, no nos ofrecian mas
recurso que al de unas pocas y sanas raices pequuetias, Los
resullados por lo general han correspondida siempre 4
nueslras esperanzas. '

35, Enterramiento del tallo con une ¢ dos sermientos,

15
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- Hé aqui oiro de los medios de renovar la vid, usado con
frecuencia por nuestros cosecheros al objeto de llenar las.
plazas de las cepas que han mucrin en la ilima vegeta~-
cion, 0 de las que van perdiendo su principal vigor y rin-
den ya poco frute ; trabajo penoso y de dispendio que fuc-
ra casi insignificanle, si se generalizasen , como es de es-
perar, los adelantos de [a viticuliura patria. El pramedio
de la vida de la cepa espaiiola seria enlonces mas (que se-
calar, y el sencilio labriego, con menos fatigas y cuidados,
obtendria de su vifiedo mas sano y mas durdilers mejores y
nuy beneficiosos praductos. En los casos en que han de cons-
iituirse dos cepas nuevas, la operacion de que se irata ha
de verificarse de la manera sigucnie: se comienza abricn-
do 4 un ledo de la cepa ¢l hoyo conveniente & la prefun-
didad de veinte 4 (reinta centimefros, y no mas, luego, y
con sumo. cnidado, se va inclinando el tallo hasta ponerlo

~horizontal & lo largo del fondo de la zanja, v se hace lo
propio con uno de los sarmientfos, dirigiéadolo por encima
del tronco hécia al origen del mismo, an seguida se enca~
mina el olro sarmienio al punie de la cepa cercana que ha
de producirse, y el colono, que & beneficio de sus piés
mantiene sujelos el talle v sarmientos, va echéndoles tier-
ra encima, hien aprelada, procurando que los sarmienlos
salgan fuera del hoyo en sus respectivos lugares ; por fin
se llena de tierra la zanja hasta milad de su alfura, al in—
tento de depositar eun ella & principios de la primavera
proxima ¢l correspondienle abouo animal, y cobriria des-
de luego hasta el nivel de la superficie exterior del suelo.

* Al tiempo de hacerse ea la viia 1a poda definitiva, se ro-

drigonan bien dichos sarmientos, y se cortan sus exiremos,
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dejando en cada uno tres ¢ cualro ojos francos con el en-
grenudo lerminal de proteccion, Estallada su primera ve—
getacion st quilan de cada sarmiento wma 6 dos yemas
inferiores, quedando las alras pava formar Ja cobeza v
brazos de las nuevas planlas, cuyo excesivo desarrollo
deberh contenerse con la moderacion y lino practicos que
sc ha recomendade para fos demas renucvos do fa vid. La
operacion que nos ocupa, ejeculadn del moio indieado,
suministra dos excelentes cepas que, en el mismo afio,
rinden la cantidad de fruto mas que suficiente para indem-
nizar al colouno fos gaslos originados. Al concluir los dos
afios, cada cepa ofrece va el vizor necesario para pres-
cindir de apoyo alguno, y puede decirse que, cumplido ¢l
tercer afio, entra en la edad adulta. Cuando ha de reno-
varse lan solo una vid, poede usarse igualmente ia prac-
tica anteriormenie deseritn, tomande la cepa madre con
un sarmiento. La ¢poca mas propia para dichos Irabajos
rs el invierno. '

Lt desarrollo pronto y vigoroso de los expresados re-
nuevos, acnmipafiade de la abuniancia de [rulo, es ¢n rea-
lidall sorprendenle para el que ignora la instalacion cien~
lifica de las nucvas planlas; colocado ¢l sarmienlo & los
veinte centimelros de profundidad, animade por la accion
del calor solar, y & presencia del abono animal ya asimi-
labie, cada uno de sus nudas se convierle luego en un
cuerpo de raicillas que, csparciéndose en Ia ticrra aireada
v temovida, ahsorven gran canlidad de jugos emiaente—
menle nutrilives, en cuya virtwl la cepa queda sélidamen-
le conslituida y susceptible de suministrar las mejores,
cosechas,
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36. Amugronamiento de la vid. Para reemplazar Jas
eepas débiles, 6 que han perecido en la Ultima vegetacion,
se preficre & veces el medio del amugramiento, el cual,
bien practicade, no deja de ser muy recomendable por sn
sencilléz y excelentes resulfados. La operacion consiste
en lo siguienie: se abre Ja convenienie zanja hasta los
veinte cenfimatros de profundidad en el silio destinado
4 la formacion de la nueva planta, v se le echa una
porcion de abono animal mezclado con tierra; luego se
toma un sarmiento largo y robusto, procedenie de una
cepa eleglda al efeclo y oercana al Jugar de la renova-
eion, y sin separarie de la planta madre se introduce
hasta el fondo del expresade hoyn, doblandolo muy cui-
dadosamente para que no se rompa, y dejandolo salir
por ¢l lado opuesio al de la introduccion, & fin de que
puedan guedar bajo de tierra dos 6 tres nudos, (Fign-
ra 16) despues se va llenando el hoyo con la misma
tierra, apretandola un tanto, yse di al sarmiento ascen-
dente la dircccion vertical , sujetimlolo con el correspon-
diente tutor 6 rodrigon ; por Wllimo se le acorta en el punto
X, ¥ se le dejan tres ojos francos, Enfrada Ja primavera
proxima, es preciso desirair ante fodo los nuevos y peque~
nos brotes de las yemas de la parie descendente del sar-
miento, con lo cual se obliga 4 la shvia 4 dirijirse direeta—
mente hacia la porcion enterrada y la que se levanta,
eniénces se abrea con mayor vigor los referides ojos ex-
teriores, de los cuales ha de quitarse el inferior, para
que la fuerza de la vejetacion se concentre mas debida-
monte en las dos yemas superiores que han de formar los
brazos principales de la cepa. De ellas salen desde luego
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gruesos Tacimos que no dejan de suministrar una cantidad
apreciable de mosto regular. EI erecimiento de cada uno
de Tos ramos provistos de frulp debe detenerse de imomenlo
4 una o dos hojas encima del altimo racimo que ha salida,
gobernando en Jo demds el curso de la vejetacton ulterior
del modho que se ha indicado para las vides dende el tercer
penodn de su existencia. Al concluir el pmm-r afio, se cor-
tara en el punlo @ la comueicacion de la jiven planta con
la cepa~maire, quitando al propio tiempe en su orijen M
e} resto del mugron. Conslituido el renuevo bajo las con-
diciones indicailas, se desarrolla pronte v vigoresamenle,
v camplidns los dos afios se sostiene impunemente en ta
vendadera sileacion vertical | suministrando en 1o sncesivo
la cantidad de produclo suficiente para indemnizar con
geuerosidad Wdos los cuidados que Je ha dispensado su
colono.

Nuestros viticullores, al practicar la operacion de que
tratamos, acoslumbran enterrar el sarmiento & los treinta
o cuarenta centimetros de profundidat, poniendo anfes en
et hoyo un pobre ¢ wsignificinte abonn, y dejando dnica-
menie os vemas en la parte destinada para lallo del re-
nuevo. La vegetacion subsiguienle se abandona & si misma,
vy 8l cabo del primer abo se destela & medias & la joven
planla , para separarla complelamente de Ja cepa principal
i los dos afos cumplidos. En consecuencia de tan mal pro-
cedimicento, quedan en vez de dos cepas Jozanas y vobusias
dos vides enclengaes v defectuosas ; la madre, muy exte~
buada por la pérdida de los jugos que duranle dos anos
conseculivos ha sumivistrado & su hija, apenas puede re-
habilitarse, porque el colone en su rusticidad no le dis-
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pensa el abono ni los cuidados necesarios, por cayo motivo
continua viviendo mas 6 menos tiempo dando un fruto
mezquino; ef reavevo, & su vez , instalado 4 voa profundi-
dad excesiva v perjudicial, y escaso de alimento, no ad-
quicre el oportuno y debido desarrollo, arrastréndose -por
¢l suelo por espacio de muchos afios, sin futor que le pro-
teja, y sin mano experia gue dirija melédicamente la
marcha de su vegetacion.

Varios labradores praclican las referidas operaciones
anuales cn la época que mejor les parcce, 6 que se
Io periniten las demas benpaciones menos ioporiantes;
confiados en la robustéz proverbial de la vid ereen que
le es indiferente el mas y el menos de irabajo y opor-
tunidad, por cuyo motivo cumplen siempre con preferen-
cia las wiras atencinnes que, & su modo de vor, son mas
precisas y urjentes, dejando los quehaceres de la vifia para
lo thimo de todo, y & veces para las ocasiones mas incon-
venientes y perniciosas. jGraso error que dolorosos y re-
petidos escarmientos no bastan & enmendar! A la vifia no
se la engafin jamas, y asi como vosoiros la tratais, como
quicn dice, de cualquier manera, ella tambien 08 corres-
ponderd cuando y del modo que querrd; Ia vifia guiere ser
tratada ron Ia consideracion ¢ue se merece, desea que se le
dispensen las labores y cuidados necesarios con la inteli- -

“gencia y oportunidad debidas; en cimbio lo recompensa
todo con largueza ; las operaciones mas solicitas y minucio- -
sas son conslantemehle muy agralecidas y remuncradas
por la vid, porque clla, entre otros poderes, recibid de las
manos de su Autor el poder de la generosidad, y 4 seme-
janza suya es siempre generosa y prodiga para los gue la
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cultivan bien y la aprecian, no acordandose fampoco de
aguellos que injustamenic la olvidan, la descuidan y la
maliratan.

Hay cosccheros que, luego de recogida la vendimia de
sus vifiedos, se apresuran 4 ejecular los trabajos de reno-
vacion de las cepas que fallan, 6 gue por su poca fuerza
vilal necesitan ser reemplazadas por planias jévenes:; al
electo entierran el tailo y los sarmientos de la cepa, objeto
de ]a renovacion, & una profandidad de cuarenta 6 sesenta
cenl{metros, poniendo en ¢ lioyo un tanlp de abono de
cualquier clase , y lo cubren luego can lierra bien apreta~
da, haciendo salir fuera de la misma dos nudos de cada
sarmiento, al pi¢ del cual plantan por fin una corta y ca-
deble cafia-rodrigon. Otros colonos renuevan Jas cepas por,
el estilo que acaba de indicarse, pero en época mas tardia,
6 bien en invierno, y & veces en Febrero 6 Marzo, hacien-
do lo propio con el amugronamiento anteriormente expre-
“sado, Estos renucvos son gencralmente defectuosos, § en
ciertos afios se inutilizan por completo; en primer lugar, el
renuevo de otofio es el mas peligroso, porque el sarmiento,
que iodavia se encuenira en movimiento osiensible de des< -
arrollo, carece de la consislencia y vigor necesarios para
Iz operacion & que sc lo destina, le ha faltado principal-
mente la influencia direcla y continuada del Sol de Qctu-~
bre y Noviembre , influencia precisa ¢ indispensable para
la completa formacion del lefioso, y de consiguiente de los
nudos, yemas, y del eanal medular. Creado bajo tan malos
auspicios ¢l renuevo, si no se pudre luego despues de las
lluvias del olofio 6 del invierno , brota muy menguado, y
permanece uno ¢ dos afios en su raquitismo de vegetacion,
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sin rendimiento alguno, ¢ dando un fruto mezquino , con
notable detrimenio del colono que espera en vano la in-
demnizacion & sus trabajos, Por otra parie, la excesiva
profundidad & que se entierra la cepa es perjudicial al buen
desarrollo de la jéven planta, la cual, si bien recibe de la
cepa madre el primer alimento, le falia no obstanle el
principal recurso de las raices someras qae, mutiladas 6
arrancadas por el enterramicnto del tallo, dejan de ser bien
reemplazadas por las hondas y débiles raicillas del sar-
niento. :
Olro de los vicias de las practicas aaleriores ¢s el dejar
unicamente en cada renuevo dos nudos exteriores, circuns-
fancia que obliga 4 la cepa 4 mantenerse por mucho tiem—
po, contra su voluniad, sumamenie baja y rasirera, por
cuyo motivo los racimos se hallan mas 4 menos farde en
contacio con la tierra, enirando en puirefaccion por causa
de las Jluvias, ¢ de los rocios mataiinales, ¢ bien sufriendo
los verdaderos efectos de una combuslion orijinada por el
fuego del Sol reflejado. Afiddase abora la inulilidad del re-
feride tofor 9. rodrigon, y se comprenderd faciimente el
porqué dichos renuevos crecen y se arrastran por el suelo
duranle algunos afios como yerba abamdonada, tomando
- formas tortuasas é irregulares, y dando essasos praductos.



CAPITULO VI,

Enformeodades o tn vid ¥y moedlos do
cobatirias,

37, Siendo lantos Jos inseetos que alacan A la vid, unos
i la raiz, y olros & Ias hojas a al frute, causindole perjui-
cios inmensos y destruyendo b veces vinedos enferos, hemos
creido muy conveniente consignar en un capitulo especial
las especics que mas contunmenle se cehan sobre la vifia,
hacer su descripcion y dar & conocer igualmente & nuestros
viticullores los medios mas eficaces para esterminarlas.
Estas plagas siemhren casi sienmpire la pobreza en los dig-
trilos vinicolas, donde sientan su asoledora planta, sino se
corlan con prontilud los progresos de su excesivo desarro-
Ho: v todavia se recucrdan en Francia y en Espafia los
tristes efrctos de las hueilas (ne ha dejado el Oedinm tuche-
ren snlarga y pesada agonia. Téngase presente que Jos
insectos ofrecen generalmente en alguno de sus estados o
melamorfosis cierta facilidad para poder ser destrutdos, y
que ¢s preciso aprovechar entonces la ocasion propicia para
lograr su esterminio y salvar las cosechas. Vigilancia,
pues, vy guerra & muerle contra lodos los vichos que ame-
nacen arrcbatar ¢l fruto de los afanes del cosechero.

16
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- 38, Pyrala. Este insecto, Pyralis vilis, que pericuece
al orden de los Lepiddpteros, familia Nocturnos, es digno
de ser conocido por los agricultores, en razon de que al-
gunas veces eausa grandes estragos & los vifiedos. Nace en
las miamas hojas de la vid, donde fueren depositados los
huevos por las hembras mariposas; entonces se [lama larve
por los entomolojistas y comunmente sruga; tiene un color
verde, nins 6 menos amariilo, y el cuerpo oblongo, casi
cilindrico y dividido en trcce segmentos erizados de pelos.
El primer segmeato, que constifuye la cabeza, es negro v
presenta la picl mas dura que lo restante del cuerpo, con-
tiene dos anlenas muy cortas, scis pewuedins ojos, y la boca
formada de dos mandihulas robustas, dos maxilas y cua—
tro palpos. Los demas anillos 6 segmentos llevan los piés
que son en numero de calorce ¢ diez y seis. Estas larvas
son cxcesivameole voraces, y en poco liempo consumen
todo el parénquima de las hojas de la vid sobre las cuoales
viven, experimentando su fransformacion en crisdlidas des-
pues de haber mudado tres ¢ coatro veces la piel, y ha-
berse canstruido mn- capullo algo sedosd dentro el cual
pasan su segundo estado. Enionces son inméviles y viven
como aletargadas algun tiempo , pasado ¢l cual la cresdli~
da-rompe Jas ataduras de su cubieria, despliega sus alas
por la stoche, y se echn & volar en busca de otro imliviiue
de su misma especie pero de diferente sexo. Las Pyralas
mariposas tienen ocho ¢ nueve lineas de longitud, vy
estin adornadas de colores. vistosos, sus dos alas anleriores
son amarilib-doradas con una iancha negruzea en-la mrte
inferior- de- las mismas, las otras dos alas presentan un
color gris plomizo, y en lo restanle del cuerpo se observan
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algnnas listas mas 6 menos oscaras. En este estado perfec-
fo.es cuando se-debe destrnir & dichos insectos; & fin de
evitar que se verifique la copula y que las hembras fecun-~
dadas vayan & depositar sus hnevos en las hojas de las
cepas, A este objeto, cl mejor medio es encender hogueras,
luego de anochecido, en varios puntos de la vifia alacada
por aquella plaga; las palomillas, deslumbradas y afraidas
por Ja luz de Jos fuegos, acuden 4 las llamas de las cuales
son viclimas,

- 39, Alficas. Esfos insectos constituyen el género Allice
del orden de los Coledpleros tetrameros , familia Ciclicos. La
especie Altica oleracea, es la que se Halla coiounmente en
los: huertos donde hace grandes estragos, sin perjuicio de
que en ciertos afios aparece en sociedades muy numerosas
entre los vifiedos, cuya destruceion causa, como ha sucedido
alguun vez en algunes disirios vinicolas del mediodia de
Espafia. Distinguense las Alicas por el exiraordinario de~
sarrollo de'sus f[émures posteriores dispuestos para el salto;
su_forma s redondeada 6 poco oblonga -y el cuerpo.de
les & cinco lineas de longitud, presentair colores may bri-
llanies, se.ceban principalmente sobre. las hojas de las hor-
falizas y de las:plantas de adorno, y son Hamades Pulgas
de jardin. 1a cilada especie es de color negro bronceado,
sus-alas- son. impropias para el vuele y firansforumdas en
élitros que. sejunian en lnea recta sobre el dorso del cuer-
po, y estan prendidas al mesotoraz , su cabeza tiene dos
antenas amarillas en su hase y largas como el cuerpo, los
ires: mriiculos primeros de los tarsos esthn guarnecilos de
peloy el cuarlo es bifido. Su larva, verde negruzea, pre~
sentala figura de un gusano-y la caheza mucho mas dura
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que ¢l resio del cuerpo, cuyos tres segmentos inmediatos &
aquella llevan tres pares de patas muy corfas y amarillas;
nace en el dorso ¢ cara inferior de las hojas de los vejeta-
les donde Ia hembra deposita los huevos en nimero consi-
derable, adheriéndolos fuertemente 4 la planta y formando
come unos bultitos blanco-~amarillentos. En este estado de-
be el agricultor aprovechar la ocasion mas favorable para
esferminar las A/icas, 4 cuyo fin no hay mas que arrancar
las hojas de la vid ¢ de Jas plantas donde se observan aque-
llos nidos de huevos, y quemarlas inmediatamenie. Como
dichos insecios son muy limidos y lentos en estado de larva
0 oruga, dejandese caer al suelo cuando se les goiere co-
ger , se puede tambien destruirlos entonces con suma faci~
Jidad. Es preciso que los viticultores, luego que aperciban
tal plaga en sus vifiedos, se apresuren & destruirla, si quie-
ren salvar Ja coseciia de Ia uva, puesio que las Alicas, asi
en el estado de farpa como en el de insecto perfecto, se
elimentan de las hojas y del fruto tierno de la vid.

£0. Pulgones. Estos insectos del género Aplis, drden
Hemfpleros homdpieros, familia Aphidios, son pequefios y
muy fecundos, de cvuerpo aovado, patas largas y delgadas,
provistos en su abddmen de dos glandulifas que segregan
un liquido dulce sumamente codiciado de las hormigas. Vi-
ven eh sociedades numerosfsimas sobre las partes mas tier-
nes de Ivs vejetales ciiyos jugos absorven en gran cantidad,
Los primeros de estos inseclos que aparecen en primavera
son hembras que nacen de los bhuevos deposilados por sus
madres en el afio antericr sobre las plantas, y paren poco
despues de su nacimiento , hijas ya fecundadas, Jas cnales
danilugar igualmenie & nuévas generaciones solo de hem-
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bras que se reproducen al infinito hasta la entrada del jn-
vierno, en cuya época salen los machos. Enlonces se verifi-
ca la copuia, y las hembras ponen huevos muy pequefios,
hasta que por fin mueren lodos estos inseclos victimas de
los primeros frios. Estos huevos son los que quedan pren-
didos 4 los vejefales y se abren en la primavera proxima,
produciendo la primitiva generacion de heinbras viviparas
que antes hemos indicado. Una sola hembra que nace. ya

‘fucundada para muchas generaciones puede dar or[geu en

un estio a millones de descendientes.

Tal es la procedencia de los pulgones que tantos estra—~
gos causan en cirrtos afios & la vid, a los arboles frulales
y 4 olras jlanias de cuyos jugos se alimentan. Y como la
aparicion de dichos insectos coincide muchas veces con la

-presencia de las hormigas, se cree comunmenle que estos

engendran & aguellos; mias, ¢ cal es la causa de que Jns
pulgones perezcan luego que s¢ ba impedido ¢l acceso de
las hormigas al sflio en que los mismos se hailan? serd
que los excesivos jugos, que se acumulan en el abdomen de
los pulgones por su voracidad exircma, no pwdiends ser
chupados por las hormigas, determinen sa proxima maer-
te ? Esto eslo was probable. Lo eierto es que cstos innume-
rables inseclos, que observamos en Jas sumidades y parles
mas tiernas de la vid y de los 4rboles frufales, mueren 4
los pocos dias, y & veees 4 las veinte y cuatro horas de ha-
berse privado que las hormigas del suelo suban 4 los refe.
ridos vejetales. Efeclivamente: apliquese polvo de cal 6 de
ceniza scea de lejia en la circunferencia yal pi¢ del talio de
la cepa 6 del drbol invadido por aquella plaga, y al mo-
mento empiczan 4 caer en lierra las hormigas que bajan de
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los ramos superiores. del vejelal; mientras que las otras que
desde el suelo pretenden- subir gl mismo:no pueden verili~
carlo porque se deslizan, eayendo {nmbien las que se alie~
ven & probarlo. La muerte de todos los pulgones es el re~
sullado infalible ¢ 1nmedlal,0 de la aphcacwn de este reme~
dl(} . . i
El &rholé la vul llbre 13 de la emermedad empleza.
luego,d_espues_ & perder su aspecto {riste, vuelve & crecer,
brota de nuevo en iodas sus cimas, y recobra aunque. len~
tamente su primitiva lozania, Si se corfan desde .un prin~
cipio Jos progresos del mal, combatiéndolo con el medio
expresado, hay que esperar,en el vejetal una buena fructi~
ficacion, pero,si-se hace Ja operacion demasiado tarde, la
pérdida. del frulo es.inevitable. Estos san los hechos gue-con
salisfaccion hemos visto confirmados & la' vez - en: distintas .
cepas y arboles frutales esquisitos alacados por la enferme-
dad que nos ocupa,.hechos que, segurds de su éxito -feliz,
someiemos & la. comprobacion;.de .nuestros agricultores.
Hénse empleado .y empléapse fodavia muches metios. para
aniquilar. los. indicados pulgones, pero ninguno aventaja en
prontitud, seguridad y econvmia al qué, frato de-nuestrds
Qbservacwnes, dejamos expuesto plenamente convencldos

A la hmlha de los Pulgoncs de que nos ocupamos perteu
nece la especie- del inseclo Apbis Phylloxera, gue:des
termina la pueva y terrible enfermedad de 1a vifia, que-ac~
tuaimente Jlama la atericion de los shbios , 'de- los entomo~
togislas y de los-agricultores del vecino imperio. Su prime-
ra aparicion fué en Mayo del afic-dlltimo, en ‘el érmino dé
la Cafforie, dlstrito de Narhona, desde donde pasé 4 difes
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rentes punios de los departamentos del Herault y de Gard,
Vaucluse, la Provence, y del* Zanguedoc:, en cuyos vi=
fiedos se ha cebado considerablemente en el - presente
afio. El mal es gravisimo, parque no sole destruye la co-
secha del vino, si que {ambien la vida de.la eepa; su
orfjen esth en las raices de la vid, que recorre lenta=
mente el insecto, dedeniéndose en las grietas de la corteza y
en-sus extremidades filiformes, buscando en el tsjido mas
flojo las celdillas Nenas de jugo, del cual se alimenta eh: es-
tado'de larva. Y como los referidos extremos radiculares
coustitnyen I vide principal de la planta, se canciben facii-
mente los estragos de Ja nueva enfermedad, que amenaza
con la destruccion total de las vifias en que se desarrolla;
‘A consecuencia de [a poca absorcion delas sustaneias
nutritivas de ‘la tierra , empiezan & dpareoer-en cl:mes de
Mayo, ¢ de Abril, algunas manchas en‘la ‘caraiposterior de
las Hojas mas bajas de la.vid, que Iuego se. coniraen, se
secan-y se caen, cundiendo el dafio a los racimos y & los
ramos de la planta, que sncumbe sin tnrddhza, porqun.el
movimienfo de su vegetacion se-suspende bruscamente’por
la falta’completa de alimento absorvido y asimilado. -4
- 'El Afidio indicado despliega mas larde sus alas elegan~
~ 1es;'y se abandonn & las corrientes de aire; para dejarse
caer-sobre Jos vegetales, 6 parfes suyas mas tiernas y sa-
brosas. Estos son los datos principales:que ‘el shbio Mr.
Planchon acaba de comunicar & la.Academia de cieneias =
de:Montpeller, aconsejando como..medio preventivo: de:la
enfermedad 8l empleo de Ia brea de la ulla, conlarcoal
debe embadurnarse circularmente el pié del-talle-de Ia
cepa. No dadames de 1a eficacia del temedio prepuesto por
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aquel dignisimo Profesor, toda vez que opinamos fundada-
menle que la propagacion del mal se efectia indirectamen-
te poriel aire, y directamante por el misma tronco de fa ¥id.
Las primeras larvas, que nacen de los huevos depositados
en los vegetales por las hembras del afio anterior, se diri-
jen por el tallo hdcia las raices del mismo, donde pasan el
primer periodo de su existencia , devorando los jugos des—
tinados & la nutricion de Jas vides, y luego de terminada
~ suobra destructora y teriible, salen al exterior de la tierra
por el propio conducio, porque necesitan la influencia del
aire y del calor solar para convertirse en insectos perfectos,
en cuyo estado se reproducen al infinito 4 tenor.de su ex—
cesiva fecundidad, y abiertas sus alas, se abandonan al
viento para caer sobre las diferentes plentas, y chupar sus
jegos kasto el fin de ln boena cstacion ;-entonces- oacen los
machos, y despues de la copula, las hembras para asegu-
var su prole: colocan los huevos en las hendiduras de las
cepas y de otros vegetales para desarrol]arse en la prlm a=
vera siguiente, : o
‘Bsperando que ulieuores es!udu}s Y expenmen tos 1mpor :
tantes vendrén cuanto antes 4 confirmar nuestra indicada
y:actual opinion , (Diciembre de 1868) ilustrandonos en los
medios mas eficaces para prevenu o esterminur dicha
plaga, nos creemos enfretanlo en el deber de dar a los co~
- sccheros y propietarios “viticolas - del: reino la -verdadera
" sefial-de alerta, que tal vez sea Ja primera que liabra He-
gado & su neticia, quedando no menos obligados & comu~ -
nicar al pais todos los detalles que sobre Ia enfermedad en
cuestion podamos adquirir en Jo sucesivo, I
-- Desgraciadamente la plaga-va ganando {errenc enlre lnq
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yinedos de Francia, y sc nos acerea ; debemos preparar-
nos ¥ estar dispueslos para batirla en suorijen o evitar cl
imponénle contajio.

Empero por forfuna nos viene de momente un lenilivo,
que podré mitigar un tanlo la fnquictud y zozobra general
de Jos viticultores. My, Boursier acaba de invendar un ins-
iramento sencillo y & propésite para descubrir Ja presencia
de esa infinidad de inseclos o seres wmicrascopicos que,
gomo ¢f Alidio de que tratamos, estan muy esparcidos en
la naturaleza, y que fan selo dejan conoverse por los
grapdes perjuicius que causan a diferentes arboles y
phantas . desteuyendo su vegelarian v sus frutos. Dicho
mstrnmento, Hamado Flormscopn, ha sido examinado y
recomendado 4 los agricultores franceses por el Exme, St,
Ministro de Instruccion pablica, y por varias corperacio-
nes vientificas. Su empleo ficil v comotlo, unitlo & su mé~
dico valor, 1o hacen muy apreciable para los agriculiores
en general, y especialinente para Jos cosecheros y propie-
larigs viticolas. Mr. Boursier ha side ya premiado por su
invencion can distinfas medallas y menciones honorificas.

Ullimamente Mr. Ripert asegura que la enfermedad en
cuestion ha sido perfectamente combaltida , descalzando las
cepas alacadas, encalandolas fuertemente y abonbndolas
de vez en cuando,

11, Melolontha. (icnero de la familid de los Lamelicor-
nios, orden Coledpleros pentameros. Varias son las especies
de inseetos , comprendidas en este génera que alacan & la
vid causéndole dafios de consideracion, Las principales son
los Abejorros, Melolontha vilyarss y Melolantha villosa.
ruyas fareas son oblongas , medio cilindvicas, encorvadas

17
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por debajo y de color blanco amarillo, con seis palas os—
curas; viven en iierra y se nulren de susiancias vejefales
y especialmante de las raices de las plantas cuya muerte
producen. Estas larvas se corocen con el nombre de Gusa-
nos # Orugas blances, y tardan tres 6 cuatro aiios en ex—
perimenfar su completa transformacion en tnsectos perfec—
tos. En este estado suelen tener una pulgada de longitud,
su cuerpo revestido de una especie de borra, presenta on
color verde rojizo, & excepeion de su cabeza v palas que
son algo oscuras ; empiezan 4 manifestarse en el mes de
Junio, y & veces en Mayo, la mayor parle del dia estin
inméviles sobre las hojas de los vejetales de que se alimen-
tan, y al caer la tarde echan & volar, lanzindose por los
- aires hasta encontrar otros arboles ¢ plantas donde puedan
alimentarse y efectuar su reproduccion ; sn vuelo es rapi-
do, ruidoso v sin direccion , de suerte que chocan contra
todo lo que encuentran & su paso. Apesar de que los Helo-
lonthas viven poco tiempo, no dejan de causar muchos es—
tragos & los vegelales sobre que reposan, pues come su
niumero es infinito-y grande su voracidad , son capaces de
consumir.en pocas horas todas {as hojas de una viiia.

En atencion 4 que dichos inseclos suelen descansar de
dia sobre los arholes, es preciso perseguirlos entonces y
procorar su destruceion, quemando bajo las ramas de los -
vejetales en que se hallan, paja, lefia resinosa, ¢ plantas
aromélicas, cuyo humo sofocando & los inseclos les obliga.
& dejarse eaer al suelo, méxime si se sacuden un tanto las:
ramas de los rboles; en seguida se los amonlona y se ar-

. rojan al fuego. Algunos, luego que han cojido & los Melo—:
lonthas se limitan & pisarlos fuerfemente conlra la tierra,
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mas calculan muy mal los que creen esterminar de este
modo 4 aquellos insectos , pues que si bien es verdad que
estos 1oueren en su totalidad , quedan no obstante dentro
. la tierra los huevos de las bembras fecundadas que repro-
dueirdn & su debido tiempe una nueva generacion de larvas,
Otras veces, al lracer las labores & Ia vilia, sc encuen-
tran las indicadas Orugas blances al pié de la vid ; axdon~
ces el medio mejor para destruirlas consiste en construir
un hoye algo profundo al rededor de las cepas invadidas
por Jos gusanos, y echar en el mismo una capa de cal re-
clentetaento hidratada ¢ de cenizas, cubriéndolo laego con
tierra. Estos dlcalis, al paso que sirven de excelente ahono
para las vides , producen la muerte de las Orugas.
42.  Ringuites. Al drden de los Coledpteros tetrameros,
[familia Curcubomtos, pertenecen varios fosectos que ast en
el estado de larva comp en el perfeclo roen las ‘hojasy
frutos de la vid. La especie Rhiynchifes baceus es un esca—
rabajo muy pequefio, cuya cabeza termina en forma de
hocico de colur morado, mienfras que lo restaute el cuer-
po es amarillo lustroso. Su larva es un gusanite muy
blando con cabeza escamosa, y desprovisto de paias ¢ con
mamelones cortos en .su lugar, Este inseclo arrolla las
hejas de las cepas que destruye & su sabor en los afins fa~
vorables & su reproduccion ; y se le da cazaen sus dos re-
feridos estados, frotando los sarmicnios y pimpanos de la
vid con lienzos, pisando luego las larvas que se caen al
suelo, y quemando los insectos perfeclus, & fin de evilar
que los huevos de las hembras se queden enterrados y den
lugar mas tarde & otras generaciones de Ringuifos. Si esla
plaga es apercibida desde n principio por el viticultor,
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este podrd cortarla muy facilmente, arrancando tan solo
las hiojas abarquilladas por los gusanitos y queméandolas
immediatamente.
&3, Oidium tuchers. Cuando en 1863 publicamos nues-
ira Memoria sobre la bonsficacion de los vinos catolanes, di-
jimos en el apéndice de dicllo eserito lo siguniente:

-« Al escribir la precedente Memmria. nos habfameos ocu~
pado de hacer algunos ensayos al objeto de evilar la apa~
ricion del oidium en diferentes variedades de vides diezma~
das afios hacia por este terrible azote; ensayos que poste~
riorments hemos ido coniivnande haciéndolos extensivos
sobre una multitud de cepas -atacadas ya de dicha enfer~
medad, Los resullados obtenidos con nuestro procedimien-
t0, el mas expedito y econdmico, ban cerrespondido opor—
tunamenic & pnesiras esperanzas. Por esla razen hemos
crdido de suma utilidad & Jos cosecheros todos y al pals en
general Ja puhlicacion de nuesiras observaciones 4 fin de
que, mulfiplicAndose en mayor escala, vaya tomando cré~
dito ¢l procedimiento quo aconsejamos y se destya de una
vez cse cruel enemigo que esta cebandose cn la flor de nues-

“tros vifiedos , secando una de las fuentes principales de la
riqueza pﬁhhca de esle Principado.

- 8i bien es innegable que el azbframicato cs el metodo
que ba producido hasta ahora los mas beneficiosos efectos
contra el desarrollo del ofdium, no obstante la cantidad de
azufre que es necesario emplear en las tres diferenies ope-
raciones {6 mas si el liempo no es favorable) no deja de
ocasionar gastos de algana consideracion 4 los cosecheros,
4 mas de que los vinos resultantes presentan un olor y sa~
bor desagradables propios. del gas 4cido salfuroso que:con-
tienen.
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El hidrato de 6xido de caleio, 6 sea la cal recientemente
hidratada, suple con ventaja al azofre para evilar y com~
batir Ia enfermedad do las vifias: 1.°, porqne siendo sus
efectos igualmente seguros, su valor intrinseco es incom~
parablemente menor que el del azufre; 2.°, porque ne co-
munica resabio alguno & los productos resultantes.

El estado de division suma & que facilmente se 1educe el
oxido de cslcio al converlirse en hidraio, y la causticidad
propia de esfa suslancia explican, & nuestro entender, los
ripidos y admirables cfectos que constantemente ha produ-
cido al aplicarla & las diferentes variedades de vides. Si
recordamos aue es de observacion incontestable el que las
cepas siluadas & las orillas de carreteras y caminos reales
se hallan generalmente libres del oiditm, presentando en
todas siis parles una vejetacion lozana, y que en una misma
viia nmuchas de ellas y de variedades iguales 4 las prime~
ras, pero situadas & mayor distancia, se ven atacadas de la
enfermedad, no podremos menos de reconocer qus el polvo
silil ¢ impregnado nor lo comun de emanaciones nlcalinas
6 amoniacales que en aquellos sitios se levanta es el agente
preservador que, depositdndose con alguna frecuencia so-
bre las cepas cercanas, impide el desarrollo de aquel azote.
Estas repetidas observaciones nos facilitaron la idea da bus-
car para nuestros ensayos ung sustancia de naturaleza al-
calina que & una excesiva baralura reuniese la propiedad
de poderse reducir con facilidad al estado de polvo impal-
pable. Bista doble venlaja la encontramos en el hidrato de
éxido de calcio recieniemenie preparado. Para oblener este
producio basta tomar cal viva comun Jo mas pura posi-
ble, se pone en un barrefio, se rocfa eon agua 6 bicn se
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samerge antes eneste liquido, sacandola luego de cesar Iy
eferveseencia; el agua es absorvida con rapidez por el -gxj-~
do-calcico, y cierta cantidad de la misma en el acto de com-
binrsele pierde una porcion de calorico para solidificarse;
este caldrico es elque volatiliza ofra parte del agua absor-
bida, la cual abriéndose paso por entre las pariicolas de
la cal, la hineha y Ja reduce & un polvo blanco muy fino
de hidraio de cal. Pues bien ; en un tiempo sereno vayase
esparciendo este polve sobre los racimos de las vides ha-
bitualmente enfermas luego de haber cesado su inflores~
cencia, de modo que el polvillo que queda perfectamente
adherido alcance & todos los granos; repitase esta opera~
cion. al cabo de un ‘mes 4 corfa diferencia, y practiquese
por tercera vez al empezar los primeros calores de verano.
Estas tres operaciones son generalmenie suficianles para
que las uvas lomen su mayor incremento y buena sazon
con foda naturalidad. ' :

Tambien es digno de notarse que en machos de igs raci-
mos fue sujetamos tan solo & la ohservacion desde un prin-
cipio, en aquellos parajes menss hondamente invadidos por
el oudium, no aparecié éste ostensiblemenie sino en el mes
de julio, época en que los calores se desarrolian con ‘mas
fuerza ; en estos casos, que no dejan de ser muy frecuda~
tes por desgravia, acudimos pronin 4 calcear las uvas ata-
cadas, 4 fin de cortar en su origen la marcha destructora
de la enfermedad, bastando una sola operacion en algunas
cepas, mientras que en otras fué precise repetirla un paco
anles que fas uvas empezéran 4 tomar color. A fin de evi-
tar Ja combustion & que se halla tan expuesta la uva en
este mes, cs indispensable practicar muy cuidadosamente
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estas operaciones en las primeras Loras de:la mafiana é-en
las tltimas de la tarde. Aqui toda rémora 6 tardanza por
- parte del viliculier negligente fuera altamente lamentable,
porque no haiia mas que favorecer al desarrolle de aque-~
lla plaga, € imposibilitar los buenos efeclos del proeedi-
miento que aconsejamos, puesto que el calor,- que empieza
& ser extraordinario, coniribuye poderosamnente 4 qus el
oidium adelante con rapidez su alwa de destruccion en Jas
uvas hasta enlonces sanas y libres de él, desorganizando
su vejefacion ullerior. De consiguiente ilamamos en esta
parte Ja alencion de los cosecheros & 1 de que, por medio
de una vigilancia exquisita sobre el estado de sus vifiedos,
aprovechen Ja ocasion propicia, aplicando el hidrato de
cal inmedialamente gue asome en los racimos la enferme—
dad, y repitiendo esta operacion en los cnsos necesarios.
La mejor calidad de sus vinos, como lawmbien Ja cantidad, -
compensaran de sobra sus esmerados celo v trabajo. -
Finalmenle, otra de las ventajas de nuestro procedi-
mienlp, segun Hemos lndicado, es la de que los vinos ob-
tenidos -aisladamente con lns uvas calceadas durante su
madurez no han presentado en cl andlisis vesligio alguno
de cal en disolucion, al paso que el azuframiento tiene el
grave Inconvmiiente de comunicar & los produclos- resul-
tantes el olor y sabor propios de gas &cido sulfuroso, para
cuya eliminacion son precisos varios trasiegos en el vino,
o bien se ha aconsejado tratarle con pequefias porciones de
cal. Pero nolamos tambien que estas operaciones son mas
bien nncivas que Iavorables & la buena calidad de los i~
nos, porque en el primer caso desaparece la totalidad del
acido carbonico disuelto, que es un elemento de conserva-
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cion del vino junlo con cierlos priocipios aromaticos y al-
coholicos, y en el segundo se neutralizan en parte los ci-
dos mélieo v tartarico desiinados & represenlar um impor-
lanle papel en la formacion de las combinacioues ciéreas
que consliluyen ol bouguel,

En visia pues de cuanlo acabamos de manifeslar invi-
{amos 4 los cosecheros & que repian nirestros emsayos cn
sus respeclivos vifiedos, pues el bajo precio de Ja cal y la
facilidas] de su aplicacion cstén al alcance de todos. Esle
seré otro e los medios que indireclamente favorecera la
buena claboracion e los vinos, destruyéndose Ia viciosa
coslumbre que tienen muchos vilicallores de mezclar, al
tiempo de la vendimia, los racimos sanos y maduros con
fos racimos enfermos. »

A lo unleriormenle wanifeslade solo nos resta aiadir
ahora, que en estos allimos alios hemos visto conlirma-
da de nuevo le elicheia del calceade de las uvas para evitar
vy combatir el desarrollo del ofdiem, habiendo hecho tam-
bicu las tres mspersiones de laical hidratada co las thismas
épecas y por ¢l mismo eslifo que para el azulrade, sin ijue
los resultados obienidos hayan dejado nada que desear.
Pucde decirse que dicha plaga ha espivado ya en Espafia,
merced & la mancomunidad de esfuerzos que, si bien asaz
tardios, hian liecho lodos los cosecheros pasa destruirlo.
Lslo nos dice que al asomar en los plantios alguua de las
referidas enfermedades epidémicas, 1 olra andloga, es pre-
¢is0 poner c¢n praclica los medios de su esterminio mas
convenientes con la mayor actividad posible, y de un modo
untnime o gencral entre los vilicullores del distrilo invadi-
o por ¢l azole, & fin de que este no pucda desarrollar sus
eslragos,
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;Que Dios no permila la generalizacion (el nuevo cole-
ra de Ja viba, el mas terrible de lodos, de que dnies nos
hemes ocupado, v que ha sentado va sus {unestos reales
en algunos deparfamentos vinicolas de Francia!

El método de cultivo de la vid, que dejamos expueslo,
es ef conocido hoy dia por el mas econdiico v favorable &
la mejor lructilicacion v longevidad de Ja vifia ; ¢l dispen-
sa de aladuras y e rodrigones & la cepa adulia, y el ar-
hasto divino, una vez formado, crece erguido y espacioso,
oslenlando en su elezanie v solida arborizacion rices y
hermosos fritos que, banados de aire v Sol hastn ¢l fin do
sU Rauurez . suminisiran exeelentes vinos,

Lna vegelacion lozana v vigoresa, pero condenida cn
sus convenienles Emifes, y una eosecha anval abundanie,
sin meaoscabo de la duracion de Jas cepas, ol do la hon-
dad del vinn, v sin estipeadios extragrdinarios, tal és, y
ha de ser, el blanco de las operaciones del entendido cose-
chero, y ved aqui, propietarios ¥ colonos, el mas arduo
ex-problema de Ja viticultura, en cuya resolucion han (o~
made gloriosa parte los hombres mas respelables del mun-
do vilicola.
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MGUNDA PARTE,
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ENOLOGIA O VINIFICACION.

CAPITULO I,

Claslificaalon e 1om vinos.

4¢, Antiguamente el vico era usado tan solo como me-
dicamento; hoy dia es una de las bedidas mas Gtiles y sa-
[udables que usa ¢l hombre, Los vinos nuevos son mucho
mas nutritivos que los vinos afiejos, en razon de que eslos
s¢ han despojado con el tiempo de todos los principios azoa-
dos , muctlaginosos, y de la materia coloranie roje, conte-
niendo principalmente el alcohol y los éleres & los cuales
deben sus virtudes tonicas y estimulanles.

Siendo 1antos los accidentes naturales o hijos del arte
nue, segun hemos .indicado, modifican los produclos de le
vil, se conciben facilmente las calidades tan distintag que
presentan los vinos comparados unos con otros. Kstas dife-
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rencias permiten que podamos hacer Ja division de los vi-
nos en Jas siguienics clases : vinos acidulos, deidos 6 verdes,
dgrivs, dsperos, secos, licorosos & dulces, rancios, generosos
especiales , espumosos , imifados y bomificados. Tambien sc
distinguen los vinos, segun el uso & que se destinan, en co-
nunes 6 de lode pasto, y en supertores 6 de sobre mesa.

El color de los vinos varia desde el blanco como cl del
vino de Champaiia, hasta el rojo-oscuro inlenso como el
del Tmtitla de Rolay el del Tinio aragonés.

Hechas eslas indicaciones , importa ahora dar a conocer
& los viticilores la naturaleza de caa una de dichas claces

de vinos.

45. Llémanse vinos acidulos, aquellos vinos cuyo sa-

hor ligeramente deido es debillo 4 cortas cantidades de los
4cidos mélico y fartirico tibres. Tales son los vinos de Bus-
deos, los que se cosechan en el otro lado del Rin, y gene-
raimenie todos fos vinos procedentes de paises cuya tempe-
ratura media no es moy alta,

46 - Vinos- deidos & verdes. Lslos son lvs vinos que
conlienen un exceso de los:referidos 4cidos méalico y tarlh~
yico Jibres, los cuales no han podido sacarificarse debida-

~mente. Un otefio frig- 6 Nuvioso, nna siluacion de las cepas
en-parages hamedos 6 sombrios , 6 une recoliceion prema:
tura de-fas uvas son las.causas de Ia acidéz de estos vinos
ordinariamente poco apreciados. El uso continuado de los
mismos puede ser perjudicial 4 la salud, en razon de que
los acides fijos, de gue ellos ahumian, debilitan mucho e}
estimago-y las fuerzas vilales; -sin embargo eslns vinos
pueden: mejorar de” condicion 'y - hacerse polables por los
meilios quimicos que indicaremos mas adelante, g




—133 —

41, Vinos dgries. Son los vinos que, resultantes de
una vicioss fabricacion ¢ de una mala reposicion, contie-
nen cantidades mas ¢ menos sensibles de &cido acético.
Destinanse por lo comun 4 la preparacion de los aguar-
dientes y alcoholes de bajo precio. La acidéz de eslos vinos,
siendo incipiente, puede corregirse facilmente echando
wano del procedimiento que indicaremos al tralar de Jas
enfermedades de los vinos.

48.  Vinos dsperos. Son aquellos vinos que, por haber
fermentado junto can el escabajo, conlienen una cantidad
consideralie de tanino que les comunica un sabor eslip-
tico ¢ ingrato. San por lo regular muy colorados, abun-
dantes de tartaro y materia extractiya, y estbn desunados
generalmente 4 la exportfacion.

49. Vinos secos. Kstos sor Jos vinos que, procetentes
de uvas sazonadas y de una fermentacion bien dirigida, no
contienen azucar sin descomponer. Sin embargo los vinos
llamados Jerez seco y Mdlaga seco contienen 1 por eiento
de dicoo principio. Igual procedencia tienen los -

50. Vinos dulces 6 licorosos. Caraclerizados por el
sabor dalce debido & una cierta cantidad de azticar que ha
escapado de las fermentaciones 0 que se les ha afiadido ar-
fiicialmente. : :

61.  Vanos rdncios 6 generosos. Son. Ios vinos gue, pro-
ducidos por diferentes variedades de uvas, se dislinguen
principaimente por la sohre abundancia del aleohol ¥ de
“los éteres , presentando un bouguef agradable mas 0 menos
pronunciado, Tales son los vinos afiejos.

58.  Vimos generosos especiales. Son aquellos vinos que,
& la abundancia del aleohol y de los éleres, reunen la cir-
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cunstancia de ser-obtenidos con uvas determinadas que les
infanden un aroma particular, propio de la variedad de la
vid de que proceden. Tales sou, por ejamplo, los vinos co-
nocidos con los nombres de Moscatel de Mdlagn, Paloming
de Jerez, Pedro Jimenez , Garnacha, Macabeo, elc.

- B3.  Vinos espumosos. Caracterizados por la considera-
ble capiidad de acido carbénico qan tieoen disielto bajo
una fuerte presion que, al cesar ¢ disminuir, determina el
" desprendimiento de muchas burbujas de dicho gas forman-
do espuma.

54, . Vinos tmilados. Son aquellos vinos que, elapora-
dos con procedimientos especiales, presentan calidades pa-
recidas & Ias -de olros vinos naturales que sirven de tipo y
son generalmente muy apreciados.

b5, Vinos bonificados. Liamanse bontficados los. vinos
cuyas calidades han sido mejeradas de una manera cienti-
fica, ora por una perfeccion en su modo de fabricarlos, ora
por la"adicion de algunas sustancias inocentes anles 6 des-
pues de fermentar los mostos. Finalmente, son

- 56, - Vinos falsificados (1) aquellos vinos a los cuales
se han-afiadido empiricamente varios ingredientes que,
léjos de mejorar su calidad, los empeoran. haciéndolos 4
veces nocivos 4 la salnd publice. Tales soo log vinos sofis-
tieados .con el agua, alcobol, yeso, 'ﬂumhrc potasa, cal
cocimiento de campeche, ete:

Todas las exl)resadas clases de vinos se hallan compren-
didas en una O otra do las dos grandes secciones en que

1) Lidmanse impropiamente vings boniffeados.

2R Ty
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los vinos pueden dividirse, lslas secciones son: vinos de
maceracion, y mnos blancos.

Llamanse vinos de maceracion agaellos vinos que proce-
dantes de uvas blancas ¢ tintas, 6 de Ja mezcla de ambas,
son oblenidos por la fermenlacion mas 6 menos prolonga-
da de sus moslos en presencia de las peliculas y pepilas de
Ja uva con ¢ sin ¢l escabajo de la misma.

Son vinos blancos los vinos elaborados por la fermenta~
cion de sus mostos solos, eslo és, sin el contacto de las
peliculas, de las pepitas y e los escobajos de las uvas.

Delinidas ya totlas las clases de vinos, podemos entrar
desde luego en la exposicion del procedimiento mas confor-
me & los principios de la ciencia para la claboracion del
vino, y en fa indicacion de los medlos que ¢s urgente y
forzoso adoplar, si queremos asegurar el crédito y la boe-
na calidad de nuestros caldoes. Muchas y muy distintas son
las précticas viniferas admitidas en Catalunia, Valencia,
Andalucia, la Rioja, Aragon, Castilla, la Mancha y en
olros puntos de la penimsula. Y na solo cada provineia,
sino en cada pueblo, puede decirse que las praclicas con—
tinhan variando al infinito; todo 1o que nos da una prueba
evidenle de Ja rutina con que obran generalmenie los cose-
cheros al elabarar sus vines. No obstanta de ser innime—
rables los métodos seguidos en la fabricacion de eslos pro-
ductos, el mélodo de vinificacion verdaderamente racional
y cientifico no es mas que uno. Esio nos justifica de paso
la mala culidad y el poco aprecin de muchos vinos de nus-
lro pais y lo mucho que ellos pueden valer el dia en que
se generalicen fos conocimvientos practicos indispensables &
su buena elaboracion,
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CAPITULO I,

1ISlaboracion o los vinos,

Densidad glencométrice necesuria ¢ wn buen mosto. Una
de las condiciones mas imporianles para obiencr un buen
vino es la graduacion gleucomélrica del mosto enire log
12 4 16°, en cuyo caso ¢l coscchero podrd esperar ya en
sus vinos una primera calidad; pero cuando los moslos na-
turales manifiestan una densidad inferior 4 la indicada, en-
tonces se les deberd afiadir azicar blando de cada (preferi-
ble alseco por contener mas principio azucarado) en canlidad
suficiente para lLacerlos subir hasta ¢l punto gleucométrico
conveniente. Un ligero fanteo de un peso dado de moste y
de azucar afiadido bastarh para conocer las cantidades de
esta sustancia que deberin ponerse en las cubas fermentan-
tes, sabida su capacidad. El mismo mosto coneentrado
hasta la mifad de su volimen puede servir lambien para
aumentar la densidad de los mostos pobres de azicar.

81, Desacidificacion de los mostos. Cuando un otofio
frio o Iluvioso, una mala exposicion de las cepas, & otras
causas no periniten 4 las uvas alcanzar su verdadera sazon,

19
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1o por esto deben desconfiar los cosecheros de obiener una
buena ealidad de sus vinos, si bien no tan superior como
en los afics en que las influencias climatoldgicas y demas
circunstancias les han sido favorables. Entonces sera pre~
ciso neutralizar el exceso de los acidos mélico y lartarico
del mosto por medio de la cal recicntcmente hidratada, la
cual sc tomara ep caididad suficiente, desleyéndola prime-
ro en una corta porcion del mismo liquido, ¢ incorporande
lnego este diluto al mosto restante de Ja cuba. Un seacitlo
lanleo praclicade en pequefio nos dara 4 conocer Ja canli-
dad necesaria de hidrato de cal para desacidificar el mosto.
Al cfecto se deslie un peso dade del primero en una corta y
determinada porcion de! segundo; y despues de la agila-
cion y filtracion consiguiente de csle liguido, se inmergira
en el mismo el papel de tornasal que debe quedar ligera—
menle enrojecido. Sila impresion acida de este reactivo es
demasiado viva, se afiadira al mosto nueva cantidad del
alcali expresado hasta liegar al punto conveniente. Conver- -
tidos ya la mayor parte de los acidos en tarirato y mala—
to cdleicos , que como insolubles se precipitan, ba desapa-
recido comipletamente el sabor ingrato caracleristico de los
vinos verdes, no faltando mas que examitar, por medio
del gleucdmeiro, la riqueza sacarina del moslu desacidifi-
cado para anadirlc el aziicar necesario del modo que {le~
vamos expresado.

Otras veces conviene templar la escesiva acidez, o sea
el verdor de los vinos ya elabarados antes de pasar al con-
sumo pablico. En estos casos puede emplearse, ademas de
la cal hidratada , el carbonato calizo, el cual, desleido ¢n
una corta porcion de vino, se va anadiendo al liquide de
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los toneles, cuya acidéz debemos corregir, hasia tanto que
no reproduzca en el seno del mismo mas que una ligera
efervescencia. De todas maneras es preciso siempre dejar
al mosfo 0 al vino verde presenfando una pequnefia reac-
cion dcida, en razon de que los Acidos libres son el orf-
gen del desarrollo de las combinaciones etéreas que for
man el bouguef de los vinos.

Tambien podemos desacidificar los mostos ¢ vinos, y
aun con ventaja, por medio del sacarato dc cal. A este fin
no hay mas que disolver el hidrato de cal necesario en la
precisa canlidad de calabre lecho en caliente, ¢ de vino
muy dulce, é incorperar esla mezela, mediante la agita-
cion, al lquido de las cubas, De este modo ol dxido cdlei-
¢o ejeree por completo sn accion sobre los deidos del vino
6 moslo que intentamos saturar, porque el azicar del ca~
labre se apodera de la cal formando una verdadera com-
binacion soluble.

58.  Mosfos naturales muy ricos de aziicar. B varios
puntos meridionales de Espafia, Portugal, Italia, etc. y en
el extremo de] mediodia de la Francia, los mostos de las
avas bien sazonadas presentan nafuralmente una densidad
gleucoméirica de 16 & 24°. Eslos mostos producen vinos
muy dalces, abundantes de aleohnl y generalmenie muy
colorados, Jos cuales se emplean muchas veces para comu-
picar fuerza y color 4 los vinos débiles ¢ procedentes de
moslos poco azucarados; mas, lay ocasiones en que con-
viene & los cosecheros de los referidos punios oblener vinos
sccos en vez de dulces, & cuyo objeto se recogen entonces
las uvas anles de su complela sazon, ¢ sea cuando su mos-
to sefinla 12 ¢ 14° del Gleucometro. Este medio, si bien
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conduce al resultado apelecido desacidificando wn tanio
- los mostos , carece no obstante de las ventajas del método
adoptado por ofros vitianltores que vendimian sus racimos
en su madurez perfecta y disminayen la densidad de sus
mostos por medio del agua pura, rebajéndolos & 12, 146

13°, antes de entrar en fermenlacion. En este caso, el agua

que se apodera ante todo del exceso de azicar contenido en
los mostos de que se trata, disuelve, durante la fermenta-
cion de los mismos en contacto con las peliculas y pepitas
de la uva, las sales, la maleria coloranie, el fanino, los
acidos, el hitartrato de potasa y demas principios que le
son necesarios para constifuir el vino, de lo que resulta un
aumenio nolable co 1a cantidad del producto sin perjuicio
de la verdadera calidad del mismo que principaluente se
husca.

59,  Diferencia enfre la riguese y calidad de los mos—
fos, Tambien se distinguen los mostos entre si por su ri-
queza y por su calidad. La riqueza depende esencialmente
de la cantidad de azicar exlsteate en las uvas, y Ja calidad
¢s constituida por el arménico conjunto de los 4cidos, de
las sales, aceites volatiles, materias azoadas y demas prin-
cipios que comunican al mosto un sabor fino, aroméalico y
agradable; de suerte que, un mosio puede ser rico en azj-
car y sin calidad, ¢ bien pobre de azticar y con calidad.
Hay mostos cuya superioridad es debida 4 su riquezay 4
su calidad ; por esta razon las cepas que los suministran
dJeben llamar 1s alencinn de los cosecheros ai abjeto de fo~
mentar su cullivo en sus respectivos disiritos en cuanto lo
consientan el terreno, el clima y olras eircunstancias loca-
les, Todos los mostos , sin embargo, pueden tener ¢ ad-
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quirir la misma riqueza, pero jamas una ignal calidad.
Este cardcter es hijo principalmente de la naturaleza espe-
cial de las uvas, cavas nwinerosas variedades swninistran
olros tanios mostos de calidades distintas. Elmosto de Ia uva
llamada Pedro Jimenez, que es la casta mas azucarada del
{ilobo, se nos presenta como el lipo de los mostos ricos en
azicar, pero sin calidad, mieatras que el Moscalel de Md-
lage nos ofrece ¢l ejemplo confrario, 6 sea el de un moslo
pobre de azicar vy con calidad, por maneraque los coseche-
ros malagucfios, practicos conocedores de estas diferencias,
alelaborar el tan celchrado vino moscatel, tomen solo Ve de
esta uva y la mezelan con '/ de lauva Pedro Jimen, cuyo
aziear es indispensable para sostener la marcha de la fer-
mentacion del mosfo moscatel y suministrarle el alcohol ne-
cesario para la duracion del vino resultamte. El Zisfan do
Sanltcar, el Coasocazo de Jerez y el Albillo castellano son
cepas que nos presentan ejemplos de Jos mostos mas supe-
riores y notables por su riqueza y calidad , siendo sus vinos
blancos, amarillos ¢ rojizes, muy finos:6 sabrosos y aro-
mélicos naluralmente; por cste motivo dichas cepas son
cada dia mas apreciadas de los tnteligentes cosecheros es—
patioles, -

Estos estudios y- apreciaciones de las diferencias que
existen entre la riqueza y la calidad de los mostos, hechas
4 cada una de las variedades de vides que hoy se cultivan
en nuestros plantios, v registrados oportunamente cn el
Jibro de tas operaciaues vinicolas que debieran lener {odos
los agricultores celosos de la hondad de sus produclos,
contribuirian por mucho al fomenfo de la viticullura y
Ynologta nacionales.
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60. Composicion yutmica delmosto. Antes de pasar mas
adelante en la exposicion del método mas conforme & los
principios de la ciencia para la elaboracion de los vinos,
nos toca manifestar la naturaleza del liquido que los sumi-
nistra, y Ia preparacion de sus inmediatos derivados, 0 sean
los calubres. La composicion del zumo de fa uva es muy
complexa; y segun los andlisis del mismo practicados has-
ta el dia, es debida & proporciones variables de los siguien-
tes factores : agua, azucar, mucilago, pectina, albimina,
tanino ¢ principio astringenie, maferia azoada, cidos mb-
lico y tartarico Jibres, (cuya cantidad es tanto menor cuan-
{o mas sazonadas son las uvas) hi-malato de potasa (1),
bi-trartrato de potasa, cloruro sodico, sulfato potésico,
aceite esencial, y principio eolorante amarillo 6 azul, segun
si las iivas son blancas o tintas. Existiendo el color cn Ja
pelfcula que cubre ¢t grano de lauva, se puede ohiener fa-
cilmenfe vino hlanco con uvas coloradas, medianle saparar
del orujo el zumo exprimido. Esle liquide, luego de ohteni-
do y hallindese en contacto del aire admosférice bajo wna
temperatara -+ 10°, no tarda en fermentar, porque la ma-
ieria azoada, absorviendo el oxigeno del aire, se convierte
en verdadero [ermento que deiermina la descomposicion del
azicar en nicohol y Acido carbonico; pero tampoco nos
cabe duda que el mismo mosto de la uva, tan susceptible de
entrar en fermentacion por el acceso de ona sola burbgja
de aire, puede conservarse sin que fermenle, evithndole el

{t} Esta sal fué descubieria por Mr. Dalilliat en los vines d¢ Franciu, y
nosotros 1a iemns eugonlrade igualmente ep gran ahundaocia en muchos
vines cspatioles.
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conlacto de este fluido bajo la influencia del gas acido sul-
furoso; de suerte que, introduciendo el mosto, inmediata~
mente de exprimido, en toneles bien impregnados de dicho
zas, y dejando eslas vasijas completamente llenas con aquel
liquido, este so mantienc inalierable. Parece que el dcido
sutfuroso, por su avidéz en absorver ¢l oxigeno del aire,
se combina con pste flnido que de otra parte promoverfa la
fermentacion alcoholica del mosto, cuva materia azoada, no
pudiendo convertirse en fermenifo idoneo por faltarle su
oxidacion prévia, se mantiene en estado inere. Empero,
si bien el mosto puede conservarse asi por un tiempo inde-
finido, no se crea por csto que haya perdido la propicdad
de desarroflar en circunslancias convenientes una fermen-—-
tacion completa, pueslo que exponiéndolo 4 la presencia
del aire bajo ura temperatura proporcionada formeala muy
bien y se convierfe en vino.

6t. Tambien puede conservarse cl mosto en su pafu-~
ral estado mezclandole en {rio un 18 por 10¢ de aleohol
de 35° vy colocdndolo en ionoles que se lienaran completa~
mente. Igual resnltado se obliene concentrando el mosto
por medio de la cbullicion hasta disminuirle de ' de su
volimen primifivo, y afiadiéndole, despucs de frio, ' de
su volimen de espiritu & ia indicada graduacion. El moslo
conservado en los términos que acabamos de expresar se
denomina calabre. Como este licor se destina generalmente
a la bontllcacion de los vinos, o 4 la restauracion de los
vinos viciados, es preciso prepararlo caw uvas muy
dulces y maduras, & fin de gue contenga Ja mayor can-
tidad posible de principio azucarado.

62.  Vendimia en accion. De lo dicho se desprende la
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imperiosa necesidad de empezar la recoleccion de Jas uvas
en su verdadero estado de sazonamiento, no debiéndose
jamas vacilar cn cfectgarla en esta época si s¢ quieren
producir excelentes cnldos. Provistos dos cosecheros del
suficiente nimero de vendimiadores, y bajo un tiempo seco
y sereno, procuraran hacer fa vendimia lo mas pronte po-
sible, 4 fin de liepar las cohas de fermentacion con ia ma-
yor rapidéz, y evitar asi varias fermentaciones sucesivas que
serian perjudiciales a Ja huena calidad del vino. El coseclic-
10 0 jefe, & cuyas ordenes deben estar los vendimiadores,
dispondri que cstos separen muy euidadosamente las uvas
sanas y maduras de las uvas verdes, enfermas ¢ podridas,
tirando estas dllimas, y colocando & parte las otras vicia-
das para elaborar con cllas mostos de calidad inferior. Es-
tos mostos, desacidificados en los términos que hemosin-
dicado anteriormente, v enriquecidos despues medianie la
adicion del azicar conveniente, suministran vinos que, si
bien son impropios para la exiraccion, pueden no obslante.
ser destinados al consumo local. jnmedialamente de recogi-
dos los racimes en la cantidad suficiente para llenar los re-
cipientes con que deben ser trasportados a los lagareb, de-
heran colocarse en aguellos sin magullarlos, 4 fin de evifar
el derramamiento del mosto y la fermentacion consiguiente
del mismo. Es préetica que debiera desterrarse la de lirar
losraeimes al suelo, y reusirlos en grandes montones que
luego quedan abandonados por largas horas y 4 veces dias
enteros. El znmo «pre se escurre de los racimos asi amon lo-
nados no tarda en colorarse y en experimentar un princi-
plO de fermentacion nada favorable 4 la buena calidad del
vino resultante, sin perjuicio de la humedad que las uvas
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reciben del rocio de la noche, sino del agua de las lluvias
& que se hallan aquellas expuestas duranle la vendimia, Al
abjeto de salvar estos imconvenientes, el cosechero prudente
y previsor, al emprender la recoleccion de la uva, debe
tener disponibles el personal, los utensilios y demés medios
necesarios para transportar & su casa de cxplotacion foda
ja vendimia que puede recogerse cada dia. Al momento de
Jisber llegado fas uvas 4 los lagares, deberin ser estruja-
das completamente para extraerles el zumo, si este se desti-
nare & Japreparacion de los vinos blaneos (1) 6 de los cala-
bres, y de un modo incompleto si se trala de despaliliar-
las 6 separar sus cscobajos por medio de cribas ordinasias.
63. Despalillado de le uva. Nsla operacion es entera-
menie indispensable 4 los mostos, cuya fermentacion debe
operarse dentro- las cabas en conlacto con las peliculas y
las pepitas de Ja uva. Al efeclo se pasan los racimos medio
estrujados por uma criba destinada al infento, & bien se
echa mano de otros instrumentos & propdsito, reuniendo.los
escobajos que luegs despues se exprimiran en la pronsa
para obiener y colocar & parle su mosio, el cual suminislra
un vino blance de buena calidad. Aqui debemos combatiy
de paso un error harto comun entre los cosecheros que
afirman proceder de los mismos pedinculos 6 escobajos el
mosto blanco y sabroso ebtenido de su presion, siendo as
que este zumo, de que aquellos estan impregnados, proce:
de Unicamente de las uvas estrujadas, Bl tanino, las sales
y demas principios existenles en el escobajp permanecen

(1] -Sen vines blances aquellos vinos que, procedentes de uvas blancas 4
tinas , son obienidos por ta fermentacicn e sus mostos solos, ¢ separados de
los escobajos, de las pepitas y de las peliculas de las uvas, -

' - 20
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inalierables en el mismo cuando este cucrpo no ha side
macerado dentro el mosto en fermentacion ; de lo conlra~
110 ¢l ljnido resultante iie su presion inmediata mesenta-
ria un sabor 4spero ¢ ingrato debido 4 la gran cantidad de
principio aslringente que domina en el expresado cuerpo.
De lo que sc sigue, que una de las causas principales que
conlribuyen a empeorar la calidad del vino s la presencia
del escobajo durante Ja fermentacion del mosto. Imporia
pucs gue Hlamemos seriamente la alencion de nuestros vi-
ficultores sobre esle particular, 4 fin de que ejecuten cs—
crupulosamenie el despalillado de la uva:, aperacion iale~
resante que, exceplo en la preparacion de los vinos blan-
o8 y de los calabres, no debe olvidarse jambs, y que se
deja do efecluar gencralmente, 6 en caso de hacerse no se
praclica con Ja ilebida exactilud. Para convencerngs de tan
absolufa necesidad bastars probar que todos los principios
conslituyenies del escobajo son necives & los vinos, puesto

que ¢l tanino de gue 41 abunda les comunica un guslo ex—

cesivamentie aspero y desagradable, el agua de vejetaeion
que contiene no hace mas que debilitar e} azicar de los
mostos, y por Ultimo, el tartaro y demas sales en €l exis-
tentes son del todo innecesarios. Todas estas sustancias se
hallan ya en el zumo de la vid en cantidad tas que sufi~
ciente para impedir el ahilamicnto o Ia fermentacion viseo-
sa & que eslan expuestos ciertos vinos fermentados sin la
presencia del escobajo. Por consiguienle este expurgo en
los racimos sanos y maduros trasportados &4 los lagares
deberd verificarse constaniemente en los referidos casos, y
con la mayor cscrupulosid*ad, cual lo ejecutan los entendi-
dos cosccheros Jerezanos v Malagucfios.
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Despalilladas las uvas, se concluye su estrujamiento de
una manera completa, ora pisandolas los vendimiadores con
los piés desnhdos, como genaralmenle s¢ ejecuta, ora por
medio de aparalos especiales. Esta operacion se practica en
Jercz andando los pisadores calzados con zapatos llenos
de clavos para mejor asegurar el estrujado de la uva, pero
come 4 la vez se:destruyen las pepitas de Ia misma, ce-
diendo al moslo upa mayor caniidad de principio astrin—
genle, debemos condenar esla coslambre que tanfo desdice |
del esmero con que los cosecheros de aquel pais despali-
Han los racimos. Los piés humanos v desendos, prévia-
mente lavados, son & nueslro enfender un medio excelenle
para despachurrar la uva, cuyas pepitas permanecen in-
tactas 4 beneficiode la flexibilidad de la carne de los piés.
Asi en Francia como en Espafia esth muy gereralizado cste
medio, el cual no debe inspirar repugnancia algona, pues
gue de lo contrario las manos del hombre que sirven en
la preparacion de puestros alimentos debieran proscribirse
igualmeate, lo qu: fuura poco menos que imposible,

L} estrujadoe de la uva por los procedimientos mecanicos
no deja de ger tambien un medio muy expedito , mientras
no se destruyan las pepilas de la uva en el acto de su pre-~
sion. Kl aparato de Mr. Y.omani, modificado por otros prc
ticos, llena perfectamente esle chjefo: consiste en dos ci~
lindros de madera sulcados al exterior y adaplados a la
parfe infecior de una tolva, en la cual se echan las uvas.
La distancia entre los cilindros es (al que no puede dar
paso 4 los granos enteros de los racimos, de modo que al
cacr de Ja lolva la uva, con ¢ sip escobajo, se comprime y
se estruja complelamente por razon del movimienlo de los
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cilindcos que, provistos de ruedas de engravacion, se ponen
en juego a beneficio de un manubrio fijado en el exiremo
de uno de ellos v movido par un hombre. Este aparato
sencillo, muy conocido ya entre los cosecheros franceses,
es lambien dtilmente empleado por varios vltlcuilores de
nueslro pais.

Felizmente tcnemos ya en Espafia. entendidos constroe—
tores de dichos aparafos, de los cnales hay algunos bas~
tante perfeccionados que desgranan ante todo [a uva, se-
parindola de sa escobajo, y estru;éndola luego completa~
mente. :

Estrajadas las uvas y mondadas de su escoba]() serin
introducidas junto con su mosto en las cubas ¢ lagares , si
se trata de olaborar vinos de maceracion. Estos viaes, de
que {ratarémos mas adelante, deben ser colocados en pri-
mera linea, por ser, en nuestro concepto, fos Vinicos capa-
ces de hacerse superiores 4 todos los demas vinos, en igua-
les circunstancias de riqueza v calidad de Jos mostos res-
peclivos. Los apreciados vinos de la Borgofia, de Burdeos,
y el tan celebrado vino francés llamado de I Ermifage, son
vinos de maceracion. Ahora nos toca decir cuairo palabras
sobre las vasijas destinadas a recibit Jos mostos que deben
operar en lds mismas su primera fermentacion.

64, Cubas ¢ Lagares. Cstos recipientes, llamados tam-
bien finas, lagos, pelonas, linajas, lagaretas , ete., segun
Jos puntos de produccion vinicola, son de dos clases: wunos,
construidos de wmadera, preseiilan la forma de un cone
trancado 6 de una gran hota, y otros, fabricados de pie-
dra y revestidos & veces inicriormente con ladrillos barni-
zados, ofrecen diferentes formas, Lbs primeros tienen por
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lo general una capacidad comprendida entre 5 y 20 pipas,
hien que en Francia lus hay de [a capacidad de 300 y hasta
de 4010 hecldlitros. Las cubas deben colocarse en upa bo-
dega espaciosa, con bucna luz, v bien ventilada, y serén
dispueslas en filas dc modo que puedan inspeccionarse por
todos lados, & fin de observar si tienen algun punto por
donde filtre el vino que conlicnen. -

Las cubas de piedra tienen ordmallamcnle una cabida
mayor que las de madera, pero su empleo exige de parle
del cosechere mas cuidados que el de estas Gitimas, en
razan de que, hallandose camunmenic en sitius himedos y
poco accesibles & la luz, no pueden reconocerse con fanta
facitidad antes de llenarlas de mosto. Grandes cantidades de
vino, hemos visto, alteradas por ¢l enmohecimiento y otros
vicios de Jos Iagares mal inspeccionados y peor dispuestos
al colocarse en ellos el mosto. Bl cosechero, al aproximar.
~se la época de la vendimia, deberd cerciorarse por si mis—
mo del estado de las cubas, sean de la clase que foeren,
examinar bien sus junbiras, corregir los escapes 6 infilira-
ciones que notare, y lavarlas bien al agua de cal para neu-
tralizar toda acidéz W otro Yicio contrario en sus paredes
‘inferiores. Luego despues se dejardn abierlas las cubas y
las ventanas de la bodega por espacio de algunos dias, ol
objeto de facilifar la desaparicion completa del olor rewmé-
tico suz generss que muchas veees despiden aguellas vasi-
jas, sobre todo las de mampostaria de grande capaeidad.
Reconocidas, limpiadas y expuestas & ln veniilacion las
tinas 6 lagares en los términos referidos, esthn ya cn dispo-
sicion de recibir los moslos destinados a la elaboracion de
los viros, Y como en ellas tiene lugar la primera fermen-
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tacion del vino, debemos indicar desde luego los fenomenos
gue alli se pasan duwrante dicha operacion y las causas mo-
dificadoras de su marcha 6 uesarrollo. Este conecimiento
nos suminislrarg algunas deducclones unportantes sobre la
preparacion de los vinos.

65, Fermentacion alcohdlica. Llamase fermentacion
alcohdlica aquella operacion mediante la cual los ele=
menlos del azticar se desdoblan en.alcoliol y en &cido
carbonico. Esla gran melamdrfosis se efectua tan solo
por un nueve agrupamiento de los atomos que cons—
liftuyen as moléculas del azlcar, cuyos elementas, car-
bono, hidrégeno y oxigeno, combinandose en distintas
proporciones ¢ de diferentes maneras, son los que presiden
dichas reacciones. El azicar eristalizable 6 de caiia para
entrar en fermentaciah debe fijar primero un equivalente
de agua, convirtiéndose en azidear de uvas en esta forma:

. Cl! HI$ 0!3
azicar de cafia, C*"H"O" +1 0 (agua)zl azticarde avas:

en cuyo eslado la maléeula del aziiear, bajo el influjo de
las circunstancias abajo expresadas, experimenia su meta-
morfosis , dando lugar 4 la produccion del alcohol y del
acido earbonico, comu se echa de ver en la demosiracion
' CrH20" (G H™ 0%, aleohol.
azicar de uvas |C' O°, acido carbédnico. ..
Empero esle azhcar de uvas, tal como sc halla en el mosto,
contiene 2 equivalenies de agua de hidratacion que aban~
dona en el acto de feymentar, reduciéndose su formula que
enténces es G H* 0" 4 su formula primitiva que hemos
r{,prcscnla[lo por G 1" O,

La fermentacion alcohdlica no puede verificarse sin el

siguiente: -
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concurso de diferentes circunstancias, como son, el agua,
el azdcar, una sustancia azoada, la presencia del aire ¢ de
su oxigeno, y una temperatura proporeionada, Concrethn-
donos al zumo de la uva, dirémos que ¢l es un liguido el
mas & proposite para desarrollar la indicada fermentacion,
porque reune la maferia fermenfescible que es el aztcar,
y varios cuerpos azoados que deben consiitmir el fermento.
100 paries de azdcar de uvas se descomponen exaclamen—
te por la fermentacion en 51,11 partes de alcohol, y en
£8,89 partes de acido carbénico. '

Puesto el mosto de la uva en contacto con ¢l aire admos-
férico, y bajo una temperatura entre + 15 4 30° centigra-
dos no larda en fermeslar, las malerias albuminoideas
contenidas en el Jiquido, animadas por el oxigeno del aire
que absorven, se convierten en fermentos, los cuales sin
ceder al azdcar ninguno de sus principios componentes de-
terminan su desdoblamiento en alechol y acido carbénico.
Bste gas, desprendiéndosc en forma de burbujas sucesiva-
menle mas numerosas, levanta béoia la superficie del liqui-
do una abundante espuma que encierra un exceso de [a
Jevadura que sc produce, la cual, terminada su mision, se -
preeipila en estado insoluble al fondo de Jas vasijas en que
tiene lugar la fermentacion. El alcohol, 4 su vez, se di-
suelve en el zumo, porque fa temperatara, en que se ve-
rifican estas reacciones, no es bastante para volalizarlo.
Al propio tiempo toda la masa del liguido se calientn, au-
mentando de voliimen, y la efervescencia va anmentando
de intensidad. ¥l trabajo de organizacion de! mosto de la
uva continia asi hasta que s¢ ha metamorfoseado la ma-

‘yor parte del azica ; luego despues disminuye de activi-

e
ot
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dad, y por 0ilimo viene un punto en que cesa el despren—
dimiento de los globulillos del gas dcido carbonico, y el
liquido, antes Wrhio, se pone clave y (ranquile. Entonces
Ja fermentacion alcohdlica ha terminado por completo, si
es que, como generalmente sucede, no quede aun en el
moslo uga porcion de azicar sin descumponer, azucar que
la naluraleza parece reservarse para elaborar ¢n secreto
un nuevo lrabajo de organizacion del vino; lo cual nos
pracha claramenie que se reproduce mas tarde una nueva
fermentacion insensible, pero read, porque en ella desapa-
rece ¢l reslo del azicar no descompuesto.

66. Influencia de lo temperatura sobre la fermentacion
aleohdlica del zumo de la wva. Hemos indicado que el mos-
10 de Iz ava, expucsto 4 la accion del aire y de una lem-
peratura moderada, desarrolinba pronto su fermentacion, -y
en efecto, una temperatura comprendida entre los 15 4
30° sobre cero ¢s la mas fayorable & la marcha de la fer-
mentacion aleehdlica, puesto que de los+ 15 4+ 8" la ac~
cion del fermeno sobre ¢l azducar es mas débi, sicndo esla
misma accion nula 6 casi nula desde los + 8" abajo. Una
femperatura de 58, 60, i 80" centigrados debilita igual~
~mente ¢l poder del fermento sobre el aziicar, de suerle que
una fermentacion presidida per una temperalura elevada
es sumameale lenta. 100 grados de calorico suspenden en-
teramente la accion de los fermentos, pero no Ia destruyen,
por manera que si la temperatura del mosto hirviendo se
rebaja & Jos + 18, 20 6 30 grados, se establece lnego la
fermentacion alecoholica, y el azicar del liquido es descom-
puesto sucesivamenle en sa mayor parfe sino en su o~
lalidad. Kstas ohservaciones, que hemos ejecutado sobre
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canlidades iguales de un mismo mosto, nos han dado & co-
nocer que la temperalura mas favorable al desarrollo de
una fermentacion francaiente alcohdlica debe estar com-
preadida entre los + 15 & 30 grades. Pero fa natoraleza
en su alta prevision ha concedido csla misma temperatura
en totlos aguellos puntos donde debia desarrollarse una fer-
mentacion activa parn descemponer toda ¢ la mavar parle
del aztcar de sus mostos bien sazonados,

Ln los distritos vinicolas del Norte de Francia los cose-
cheros, deseosos de mejorar sus productos, se ven precisa-
dos al tiempo de la: vendimia & cchar mano de estufas d
de oires caloriferos & proposito para clevar Ja temperaiura
del local donde estin depositados los mostos en fermenta-

- ¢ion, si es que no calienien direclamente las grandes cu-

bas por ufedio del vapor actoso circuiando dentro e tubos
que Ins atraviesen. En semejantes casos se procura sosle—
ner en los liquidos fermeniescenles una temperatura de
+ 15 & 25 grados, basla que aquelios han ferminado su
primera y priacipal fermentacion, ¢ sea la:furmentacion
fumultuosa, y se afiade generalmente & los mostos, por ser
pobres naturalmenie de azlcar, una cierts cantidad del
misio {azacar de cana, de remolacha, o de (éeufa.} & fin
de que ins vinos resullaudes lengan el giado de espiriluosi-
dad que les corresponde. De donde se deduce gne estos
caldos son mas bien obra del arie que nalurales; y no pu-
diendo servir para fundar en el extranjero el crédito del
punto de su produccion, son destinalos al consemo local,
porque son vinos defectuosos, camo lo seran siempre fodos
los produclos procedentes de moslos naturales que hayan

sido fermentados bajo una temperatura artificial.
21
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Otros cosecheros se contenfan con calentar al fuego des-
nudo hasta la ebullicion una cierta cantidad de mosto, el
~cual es arrojalo birviendo dentro de Tas cubas que contie—
nen el liquido restante en fermentacion, al objeto de darles
el grado de calorico necesario & una buena vinificacion;
pero esta practica, sohre ser alge dispendiosa , no produce
el efecto deseado. Sibien es verdad gue nn Leclolitro de
moslo hirviendo eleva hasta los 20 grados de caldrico 4 9
heclolitros de mosto cuya temperatura natural es 10 gra-
dos, no obstante, dicho calorico no podré manicnerse
mas que un tiempo hreve, pues & pesar de que-el liquido
desarrolla al principio una fermentacion al parecer vigoro-
ga, no tarda & disminuir la actividad de su irabajo, porque
luego se rebaja la temperatura de la cuba, resultando una
fermentacion alcohélica muy lenta, ihcomyileta y perjudi-
cial & la bucna calidad del vino,

67. Influencia de la masa de Ugquido sobre la fermen—~
tacion alcohdlica. Otra de las circunstancias dignas de ser
tenidas en consideracion por el cosechero al elaborar sus
vinos es la influencia que en los mismos ejerce la cantidad
de mosto sobre que se opera. Los mostos, en iguales cir-
cunsiancias de densidad gleucométrica y de {emperatura,
recorren los periodos de su fermentacion con mayor rapi-
déz cn las grandes vasijas que cn las pequenas. Entre la
fermentacion alcohélica de un hectolitro de mosto y la de
50 0 100 bectdlitros de este zumo exisfen muy notables
diferencias en la marcha de la fermentacion, y en la cali-
dad consiguiente de los vinos resullantes; de suerie que un
mismo mosto, que sefiale 10, 12 ¢ mas grados en la esca-
la del Gleucometro, puede producir vinos secos ¢ dulces

PG
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segun sea mayor 6 menor el volumen del liquido que for-
menfa. Este es un hecho conocido ya de casi todos los co-
secheros, los cuales, cuando desean nbtener una, dos é mas
pipas de vino dulce ¢ licoroso, extraen de las grandes
cubas, que se llenan con el moslo de la vendimia, una cier-
ia cantidad de liquido repartiéndolo y dejandolo fermentar
en toneles de poca capacidad. Como [a fermentacion que se
establece en ellos es mucho menos enérgica que la fermen-
tacion del mosto de las grandes cubas, sucede que en aque-
llas vasijas se descompone nna cantidad de azicar menor
que en estas, habida proporcion con el volimen de sus
mosios respectivos, cuyos vinos resullantes presentan ca—
racléres muy distintos,

Lo que decimos de los mostos podemos aplicarlo 4 los
vinps. Estos caldos pasan todus Jas edades de su arganiza-
cion con una celeridad tanto mayor cuanto mas liquido con-
tengan los vasos en que se hallan depositades, ¢ lo que es
lo mismo, cuauto mas pequefios sean los envases en que se
guardan los vinos, ¢stos se mantendran mas largo liempo
estacionarios en s juventud, en so cdad viril y en su vejez;
Jo cual nos demuestra la facilidad con que podemos honifi-
car y conservar los vinos que en un principio layan sido
bien elaborados. Asi pues, en iguales circunslancias de
fuerza alcoholométrica, y de temperatura exterior, los
vinos se mejoraran mas y mas prontamente puestos en va-
sijas grandes que en vasijas pequefias; empero, de este
medio de bonificacion de vinos tan til y provechoso 4 los
entendidos viticultores han querido valerse varios coseche-
ros poco discretos, depositando en cubas de gran capacidad
sus vinos flojos y de si mal preparados. Mas, ol lamen-
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table indiscrecion!... Estos vinos, gnardados hajo la idea
de una especulacion [icita y laudable, no baa podido resis-
{ir impunemente su prolnngnda permanencia en esos gran-
des envases que los han devorado, desiruyendo todos 6 la
mayor parle de sus principios aromalicos y aleoholicos. Hé
aqui un percance que ha acaslonado & mas de un cosechers
pérdidas de istereses considerables, y que no dehe ser al-
vidado, st se quiere que los vinos rindan & los agricaltores
los beneficios que lan solo puede prestarles una fabricacion
racional v pradente. Los grandes cnvases son para los vi-
nos débiles 6 poco espiriluosos lo qua has grandes capitales
para las hombres ; alli viven los vinos muy poco tiempo, la
nueva fermentacion latente que se desarrolia & la vez en
toda la masa del liquido, al elevarse la temperalura nd mos—-
férica, consame répidainenie el resto del azacar escapado de
Jas primeras fermeniaciones , atacando en seguida al alcohol
y acelificandolo en un todo, 0 en su mayor parle; aguf, ¢
sea en los grandes centros de poblacion, Ja vida del hom-
bre se desliza jgunaimente com una prontitid exiroma, por-
que est4 llena de vicios, de enfermedades, y de elemenlos
de destruccion. Los vinos, como los hombres, viven mas,
y mas tranquilos en un circulo pequefio que en circulo con-
siderable. .

- Si los grandes recipientes son funestos para la conserva-
cion de los vinos flojos 6 déhiles, ofrecen sin embargo
venltajas muy posilivas para la organizacion v mejora de
los vinos fuertes y bien elaborados. Bl enteadido enologista
podra sacar mucho parlido del uso de esos vastos reserva—~
torios, depositando en los mismos los vinos suficientemen-
le ricosen alcohol y cn azidcar, destinados & convertirse en
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vinos esquisitos ¢ gencrosos, vy despojados ya de todos sus
principios nifrogenados capaces de promover su alteracion,
Ea efeclo, los vinos asi dispuestos y preparados alcanzan
en pocos afios una vejez prematura, presentando un doy-
gquet sumamente sensible y agradable junto con el aspecto
y demas caractéres propios de los vinos finos de larga fe~
cha, Para favorecer dicha honificacion imporfante , Jos cal-
dos deberan ser colocados en silios accesibles lodo o posi-
ble a la accion indirecta del calérico y de la luz,

Llegados los viros & viejos, han terminado su mision y
llenado el objelo del fabricanie ; entonces el entendido eno-
logista debe coronar la ohra de la waturaleza | trasladando
aquellos preciosos produetos & una bodega fresca, y enva-
sandolos en toneles, {de cuslquiera forma y capacidad) cu-
bierlos exteriormente con un barniz impermeable & la hu-
medad que cierre completamente los poros de la madera,
4 [in de evilar loda evaporacion ulterior del liquido confe—
nido en su inlerior. Este lrasiego iltimo ¢ final de los vinos
viejos debe ser ejeentado con las precauciones debidas en
los hielos de invierno, 4 hajo una temperatura exterior o
mas baja. posible, para impedir la volalilizacion de sus
principios aromaticos y alevhdlicos, siendv de notar que on
{al estado los vinos se conservan indefinidamente, porque
esthn ya animados por sus dos elementos inmoriales, ¢ sean
los éteres y el alcohol.

68.  Influencia del aire sobre la fermentacion aicohdhi~
ca; elerificacion primifive del vino. Kl aire admosférico 0
sa oxigeno es indispensable para que la fermentacion alco-
halica empiece, pero no es necesario para que ¢lla continiie
su marcha. Rolo el desequilibrio de la primera molécula
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del aziicar por la aceion del fermento oxidado por el oxi-
geno del aire, se trasmite el movimiento & las demas mo-
léculas del aziicar, porque la fuerza que mantenia en com-
binacion los elementos del mismo es destruida por el po-
der que sobre eila sigue ejerciende el fermento. Establecida
la fermentacion, ésla conlinia por st sola aun cuamdo se
sustraiga ol mosto del contacto ulterier del aire. He aqui
un hecho que ha inducido sin duda & que varios enologis—
1as distinguidos hayan recomendado con eficheia la fermen-
tacion de los moslos de la uva c¢n vasos cerrados y pro-
vistos de ua tuho, al doble abjeto de evitar la pérdidn de
una parte del alcohol del vino, y dar salida al exceso del
acido carbdnico que se desprende ; pero, si bien es cierto que
el aztcar del mosto , una vez herido por ¢l fermento, sigue
~ desdoblandose en aleohol y dcido carhdnice, sin evapora—
cion sensible de los principios aromaticos del liquide, tam-
hien Jo es que la fermenlacion es mucho mas lenta gue la
que se desarrolla eu los mostos colocados en vasijas abier—
tas, en las cunles se descompone una cantidad de azicar
nolablemente mayor que en la fermentacion cerrada, en
iguales circunstancias de temperatura, densidad gleucomé-.
trica, v masa de liquido. La superior actividad que se ob-
serva en Ja fermeatacion abierta depende de que e] oxige-
no del aire obra continuamente sobre las materias azoadas
que suben 4 la superfleie del mosto, convirtiéndolas en le-
vadura ¢ vordaderos farmenlos que atacan enérgicamente
& las moléculas del azticar que tieaen en su presencia. Y
como en fales reacciones se desprende una canlidad notable
de calorico, éste contribuye lambien & anmentar la acfi-
vidad del movimiento del liquido.
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Por otra parte Ia ciencia quimica ros demuestra que el
aire admosférieo desempefia en la fermentacion abierla olro
papel no menos importante que el de la indicada oxidacion
coniinua de las malerias azoadas contenidas en el zumo de
la uva. En efecto, como el mosto se deja fermentar genve~
ralniente en presencia de las pepilas de la uva, las cuales
contienen un aceile fijo quo se disuelve en el liquido duran-
le la fermentacion, sucede que ¢l oxigeno del aire oxida
inas 0 menos profendamente los faclores 6 cuerpos grasos
de dicho aceite, danilo lmgar & la formacion de diferentes
acidos, que, como luego verémos, son el origen de las com-
binaciones etéreas odoriferas existentes en los vinos. Siendo
por ejemplo el dcido margdrico (que es uno de los com-
ponentes del aceite de fas pepitas de la uva) el que se oxi-
da ea distintas formas en el acto de la fermentacion, y pu-
diendo nacer facilmente de esta oxidacion varios otros aci-
dos de una composicion siempre mas sencilla, los cuales son
el origen de otros tantos éteres que mas tarde s¢ produci-
ran en el vino, resulta que el consfante influjo det aire so-
bre el mosto farmentescente es indispensable al desarrollo
de las insinuadas rcacciones que deben formar el bougquet
del vino. Bl acido margarice, coya formula es G H* O, al
oxidarse da erigem siempre & olros acidos cuyo carbono é
hidrégeno estan constanfemente representados por ndme~
105 pares, pero variables, y cuyo O* es el mismo en iodos
los nuevos compuestos. Al propio tiempo se producen Aci-
do carbdnico y agua, porque el oxigena del aire.se combire
con una parte del exceso del carhono y de! hidrdgeno del
deido margarico, De consiguiente podemos bien deducir que
reduciéndosc la molécula del &cido margarico (G H*0') &
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C* H* (! se producira desde luego ¢l acido chprico, por-
que tal es la formula de este 4cido; si la reduccion de Ia
molécula expresada por C* 11% 0* es & C* H” O, tendré-
mos ¢l dcido pelargduico ; y pudiéndose simplificar lambien
el mismo Acido marghrico reduciéndose 4 las siguienles for-
mofas, CP 1% 0*, C* IV O, G 112 O, PR O, y C*H°
0%, obtendrémos con igual facilidad los respectivos acidos
grasos llamados, acido caprilico , eréntico, capréico , bali-
rico y propionico. Todos estos acidos se producen en los
mostos que formentan en vasos abierlos, y van combindn-
dose despues con el dxido de elilo naciente, canstituyende
los éteres chprico, caprilico , entatico, caproico, butirico,
y propidnico. Ll expresado dxido de ctilo es suministrade &
sa vez por el éler taririco que se produce ante fodo en la
primera fermentacion del mosfv 4 expensas del acido iarla-.
rico libre y del alcobol del liquido. Mas, como el éter tar—
trico 6 tartrato de éxido de etilo es un producto que se des-
compone paturalenfe con suma lacilidad, sucede que el
oxido de etilo resnltante de su descompusicion , se encuentra
en eslado naciente, y se combina con alguno de los referi-
dos acidos grasos constituyendo su éter respectivo. El hci-
do tartarico, puesio en libertad 4 consecuencia de estas
reacciones,, se apodera en seguida de otra cantidad de alco-
hol, reproduciendo el éter tartrico, el cual obra de nuevo
sobre el primer 4cido graso que lalla en su presencia , for-
mando tambien su éler respectivo; y asi sucesivamente iran
originandose en el vinu las combinagiones etéreas adorife~
ras. Infidrese de aqui, que el acido tartarico libre, conte-
nido en los mostos en mayor 6 menor cantidad, es el pri-
mer elemento de toda eterificacion, sin el cual no pueden
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formarse ninguno de los compuestos eléreos que hemos in-
dicado anteriorinente,

Hé aquf pues descifrade ei origen de la primeta y mas
importanfe elevificacion de los vinos. Y no sc diga que el
oxigeno, al presidir [as indicadas reacciones, sea suminis-
trado por el mismo azncar del moslo. Esla leoria 6 suposi-
cion de algunes autores se desploma anle Ja praclica, Es
un hecho reconocido por Mr. Dumas, Mulder y otros qui-
micos de nota que los vinos claborados en vasos abiertos
y en conlacto con las pepitas de la uva posecn un bowguet
sin comparacion mas pronunciado y mas ngradable que el
de los vinos fermeniados sin el concurso de dichas circuns-—
fancias. Si, en ¢l caso de que se {rala, ¢l oxigeno provinic-
se de la desoxigenacion del azicar, los vinos obienidos por
la fermentaeion cerrada de sus mostos junto con Jas pepi-
tas de la uva presenlarian en ¢l andlisis algunos de los
éteres indicados ; mas, no es asi, estos vinos, si bien tienen
en disolucion ¢l aceile fijo de las pepitas, carceen no obs-—.
tante del verdadero bowguel, porque los acidos grasos de
aguel, hallandose sin Ja influencia inmediala y conlinua
del aire, no han podido oxidarse previamenle para scr cte-
rificados. Tales son los hechos incontestables que hemos
visto confirmados en repefidas ebservaciones verificadas por
nuesira parie sobre el parlicnlar.

En vista de lo que va expuesto, el cosechero, al elabo-
rar sus caldos, debe decidirse por la fermentacion cn vasi-
jas abierfas, y por la maceracion de los mostos con las pé-
liculas y pepitas de la uva.

No de otra manera pueden oblenerse vinos naturales

apreciables por su bouguet y fortaleza.
22
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El tiempo, favorecido por el arte, es el que modifica y
combina de una manera misferiosa y solemne todos los
principios aromaticos y alcohdlicos fue sc producen en los
vinos.

69. Vinos de maceracion. Eslos productos merecen ser
colocados en primera linea por ser los Gnicos capaces de
presentar caractéres muy superiores & los de todos los de-
més vinos mas celebrados v obtenidos por olros procedi-
miculos distintos.

Lldmanse winos de maceracion aquellos vinos que, pro—
cedentes de uvas blancas 6 tintas, 6 de la mezcla de ambas,
han sido elaborados por la fermentacion mas ¢ menos pro-
longada de sus mosios en contacto con las peliculas y pepi-
tas de la uva.

El color de los vinos de qgue se trata varia segun la clase
de uvas de que proceden, y segun el liempo de su macera-
cion. Asi es, que bajo una maceracion de 19 & 12 dias, su
color es Danco amarillento cuando los vinos son produci-
dos unicamente con uvas bhlancas; rosado cuando con es-
tas uvas hay una tercera parée de uvas coloradas ¢ negras ,
- rojo cereza, si hay aproximadamente partes iguales de uvas
blancas y de uvas {intas, v rojo mas 0 menos oscuro cuan~
do dominan en mayor 6 menor proporcion las uvas colora-
das. Estas mismas modificaciones de color pueden presen—
tarse en los vinos que se preparen lan solo con uvas ne-
gras 0 linfas y experimenien una maceracion mas corta que
la indicada ; de suerle que macerando los moslos un sghn
dia con Jas peliculas y pepilas de dichas uvas, se obtienen
vinos de color rosado, mientras quesi la maccracion se pro-
longa {res o cuatro dias los vinos resultanfes son rojos, y
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asi sucesivamente va aumentandose cf matiz de los vinos
& medida que la maceracion de sus mostos cs mas larga.
Tauibien pueden obtenerse vinos rojos bastante colorados
si & partes iguales de uvas blancas y de uvas tintas junla—
mos una maceracion de ocho 4 diez dias. -

Para preparar los vinos de maceracion en su mayor es-
lado de perfeccion posible se procede del tenor siguionte,
Recogidos los racimos sanos y maduros se trasportan 4 las
cubas 6 Jagares, se esirujan y luego se mondan de su es—
cobajo, practicando esta operacion con la mayor escrupu-
lostdad ; Ta cuba se ira ilenando con el mosto acompa-
fado de las peliculas y pepitas (1) de la uva hasia
los tres cuarlos de su capacidad. Llegado & csta altu~
ra el mosto, debe cubrirse el fodo por medo de un en-
rejndo de madera que, provisto de sus respeciivas char-
nelas, pueda doblarse é introducirse convenientemente en
ls cuba, la cual debe hallarse guarnecida en dicha altura
de unos topes 0 salientes & fin de que ¢l expresado doble~
fondo se manienga horizontal, y construida, ademas, de mo-
do que tenga un menor didmetro desde aquel punto hasta
Ja parte superior de la misma. Nada mas sencillo ni econd-
mico que esta modificacion que deberia ser adoplada por
los coseohieros en sus respectivos lagares, y nada roas nece-
sario tambicn porque se evila asi Ia formacion del sombrerp
lan perjudieial & los vinos, en razon de que el enrejado que
sujela Ta masa solida del orvjo queda constaniemente bajo

(1} Las pepitas da la uva sometidas 4 la presion suminisiran por hectdli-
tro de § & 7 Kilogrames de un aceile dulee y (an bueno comn el de aceilunas,
F. Sacc, Pracis de Chimie agricale, seconde edition, pig. 304,



— 164 —

del nivel del moslo fermentante. e lo contrario, una par-
te del alcohol que se va producicndo durante la fermenta—-
cion se hafla en contaclo excesiva con el aire admosférico y
¢l fermento, safre los efectos de la oxidacion perdiendo dos
equivalentes de su hidrogeno, se convierte en aldchida, y
¢sta, ahsorviendo dosequivalenles de oxigeno, queda trans-
{formadn en Acido acélico. De aht el porgué muchos vinos
levan ya consigo, apenos labricados, ¢l gérmen de su des-
truccion. Esta alteracion no puede tener lugar modificando
Ia disposicion de las cuhas del modo referido.

No solamente se logra dicha venlaja operando de Ja ma-
nera indicada , sino que aun resulta ofra mayor, si cabe,
que redunda igualmenle en gran heneficio de la huena ca-
lidad de los vinos. El zumo de las uvas fermentado por si
solo, ¢ sin In presencia de Jas pelicalas y del orujo, sumi-
nistra un vino clarefe y sabroso, s verdad, pero estd des-
pojado de uno de los elementos principales que debe poseer
{odo buen vino. Sabido es que en la pelicula de la uva re-
stde, & mas del tanioo y de la materia colorante, un aceite
esencial descubierto por Mr. Aubergier, y que en las pepi-
las hay varios cuerpos grasos, principio curlienie, fariaro
y algunas otras sales. Pues bien, hallandose sumergidas las
peliculas y pepitas en el mosto de Ia cuba, este disueive sus
principios oleosos que deben formar la base de los éferes
que constituyen el aroma miltiplo ¢ sea cl bouguet de to-
dos los vinos superiores.

En algunos puntos de Espafia, particularmente en Es-
tremadura, donde se oblienen vinos muy finos y delicados,
los cosecheros persnadidos practicamente de la mejor calidad
del producto que resulta macerando en el mosto en fer-
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mentacion la casca de la uva, echan mano de un disco de
madera o de corcho hundiendo con é! dentro del liquido to-
da la masa sélida del orujo; pero esta operacion, que se
repife Trecuentemente micntras dara cn el lagar la fermen-
tacion Gunulluesa, es un tanto arriesgada y debiera pros—
cribirse por completo en razon de que el ohrero encargado
de himerla puede ser aslixiado por el &cido carbénico que
se desprende de la cuba, como desgraciadamenie ba suce—
dido algunas veces. Abandonese pues esla practica harlo
arraigada en clertos distritos, y modifiquese Ia disposicion
de las tinas 6 Jagares de la manera indicada anleriormente,
si se quiere perfeccionar la elaboracion de los vinos, y evi-
tar todo peligro al cosechero que gobicrna 6 dirige las fer-
mentaciones de sus caklos.

Por mas que ol sakio Mr. Guyot en sus obras de
viniicacion no cese de recomendar 4 los cosecheros fran-
ceses que fabriquen el vino de primera calidad con el
mosto solo v maduro, 6 fermentado sin el contacto de
las peliculas y pepitas de la ova, no podemos transi-
gir con la opinion de tan respetable enologista, por-
que la teoria y, lo que es mas, la experiencia vienen en su
contradiccion. El vino para ser de primera calidad, & mas
de haberse obteoido con uvas buenas y bien sazonadas,
debe tener en disolucion los cuerpos grasos mencionados,
porque ellos son los que, oxidandose en distintas formas,
producen en las diferenies reacciones sucesivas los. &cidos
chprico, pelargdnico, caprilico, enfnlico, butiricn y demés
que, combinandose con el alcohol en estado de dxido de eti~
lo, se eterifican en el vino sin cesar. 116 agqui Ja causa de
que los vinos elaborados por la fermentacion del msto so-
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lo carecen del douguet caracleristico por mas fecha que
tengan , al paso que los procedentes de su fermenfacion en
contacto con las peliculas v pepilas de la uva lo desarrollan
ya desde un principio, aumentandolo y modificindolo 4 me-
dida gue van siendo mas aficjos. Y no se diga en contrario
de lo que acabamos de exponer que los vinos jerezanos y
malaguefios , por ejemplo, poseen un olor agradable suma~
mente pronunciado, y no chslante son fabricados can la
fermenlacion del mostosolo, pues que & esto debemos con—
teslar que el aroma de estos vinos es debido principalmen-
te al peculiar del fruto, como en efecto asi sucede con el
palomino de Jerez, los moscateles de Mdlaga y otros varios.
No se confunda por tanto ¢l aroma hijo de un aceile esen—
cial que ¢l andlisis guimico ha cncontrado on estos frutos,.
con el bouguet 6 sca las combinaciones utéreas expresadas
resulfanies de una bien dirigida fabricacion. Esto nos da a
conocer la incomparable mejora de que son susceplibles los
famosos vinos andaluces, adoptandose nuestro procedimicn-
to con el cpal, & su aroma natural ya oastante sensible , se
les agregaria el de los éleres enéntico, bulirico , pelargdni-
co y demés, cuyo conjunto constituirfa cl bouguet caracie~
_ ristico de los vinos mas superiores y estimados. Entonces no
hay duda que Ia Espafia podria presentar estos hermosos
productos sin rivales en el mundo, aumentando considera-
blemente Ia jusla fama y prestigio europcos de que gozan
va en el dia nuestros vinos de Andalucia.

Y si ohora aplicamos los mismos prineipios quo dejamos
sentados & los no menos apreciados vinos del Privrato y
de la Costa de Levante en Calalufia, & los del Campo de
Carifiena en Aragon, y & tantos otros vinos de si ya pre-
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ciados que se obtienen en diferentes provincias de la Pe-
ninsula, ¢qué no podrémos esperar de la vinificacion es—
pafela ?

Hemos indicado que las vasijas de fermentacion no deben
dejarse del todo llenas & fin de evitar un rebosamiento fu~
mullnoso que de otra manera tendria lugar & los primergs
dias de hallarse el mosto fermentando. Cumdo el zumo pro-
cede de uvas blancas, es preciso que la [ermentacion se
efecliie en vasijas cerradas y provistas de un fubo que fa- -
cilite la salida del gas acido carbonico. Aconsejamos esta
pequefia modificacion de nuesiro procedimiento porque he-
mos ohservado (ue los vinos blancos fabricados en vasos
abierfos pierden una parte de su delicado aroma, presen—
tando por lo mismo un dowguet mucho menos pronunciado
que cuarulo son ohtenidos eh cubas cerradas. Por lo demas,
repetirémos con Lichig que la fermentacion alcohdlica se
opere generalmenie en vasijas ahiertas, foda vez que ella
sigue su curso con mas actividad, sin perjuicio de fas otras
veniajas que, segun lumos visto ya, resultan cn heneficio
de los vinos. '

¢Cuénto tiempo debe darar la fermentacion del mosto
dentro de las cubas en presencia de las peliculas y pepitas
de la uva? Hé aqoi otra cuestion interesante que debemos
resolver, porque observamos desgraciadamente en esta par-
te la mayor falfa de unidad y concierto. Ademas de que los
cosecheros dejan fermenlar por regla general el mosto
junto con el escobaju, Jo que no conviene jamas, segun he-
mos indicado, se nota el mayor descuido y abandono res-
pecto & Ia duracion de esta fermentacion. Hay cosecheros
igue recogen inmediatamente el mosto exprimido, y lo tras-
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ladan solo a otras vasijas para operarse alli la fermenta—

«clon tumultuosa, olros que dejan permanecer en la cuba el

zamo ¥ las uvas estrujadas por espacio de algunas boras,
otros que se contentan con algunos-dias, 0 con semanas en—
teras, y no pocos que lo sujetan & la.cuba durante dos, tres
y mas meses. jLamentables anomalia y desconcicrto que
nos pruchan la falta de verdaderos canocimientos practicos
sobre nn punto tan importante ! ;Cudl de tan variados mé-
todos sera pues el mejor? Sensible es decirlo ; & nuestro
modo de ver ninguno llena los fines de una buena vinifi-
cacion. Los repelidos ensavos practicados al intento de po-
der establecer una regla general, 4 que debieran afenerse
los cosecheros celosos de la hondad de sus vinos, nos han
hecho comprender que el tiempo de la fermentacion que nos
ocupa dele ser de 12 4 15 dias. Durante cste perfodo, y
ohservandose nucslro procedimionto, se disuelven perfec—
lamente en el mosie la maleria colorante, ¢l tanino v el
aceife esencial, residentes en las peliculas de las uvas, y
ademds los cnerpos grasos con parte del principio astrin-
gente, tirtaro y olras sales que contienen las pepitas. Un
tiempo menor del expresado deja gran parte de dichas sus-

tancias sin disolver ; un fiempo mayor sobrecarga el mosto

inatilimente de acido tanico, y evapora lambien cigrta can-
tidad dv los principios aromalicos y aleohdlicns gue se van
produciendo ¢n la cuba. |

- Yeamos ahora los fenémenos que se pasan durante esta
primera fermentacion del mosto. Al dia siguiente de cole-
cado el mosto deniro la cuba 0 lagar, empieza & notarse
en el fiquido un ligero movimiento producide por algunas
burbujas de gas écido carbénico que se desprenden ; jas
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malerias azoadas confenidas en el mosto absorvicndo el
oxigeno del airc admosférico se mulliplican en gran canli~
dad, y se convierten en fermentos idoieos gue reaccianan
inmediatamente sobre las primeras moléculas de azdcear (que
encuentran, desdoblandolas en aleshol que queda disuelio
en ¢! liguido y en 4cido carbonico que se escapa. Este gas,
desprendiéndose en ferma e globulillos que van sienuo su-
cesivamente Inas numerosos, atrastra hacia la superficie
del mosto una cantidad notable de fermenio v de sustancias
albuminosas, formando una espuma abundante que se der-
ramaria fuera de la cuba si esta se hubiese llenado hasta
mas allé de los %« de su capacidad. Al propio liempo se
precipila al fondo de Ia vasija el fermento oxidado , {arlare,
varias otras sales y demas materias que constituyen [a hez.
Dichas reaccioues dan lugar 4 nna produccion considerable
de caldrico que dilata y calienta el liguido forzhndole & subir
hacia la parte superior de la cuba, y forman ademas un cier-
to ruido 6 decrepitacion conlinua que se oyc desde cierta. dis-
lancia, haciemdo sentir & Ja vez un olar vinoso muy fuerte,

En varios puntos vinicolas de Francia y de Espafia los
cosecheros, al dirigir la primera fermenlacion de sus mos-
los, procuran que se vierta ¢ rebose fuera de las cubas la
espuma levantada por ¢l beido carbdnico que se desprende,
al objeto de despojar al vino resullante de una cantidad no-
table de fermento, considerado como perjudicial al mismo,
pero esta practica, sobre ser indtil en razon de que dicho
fermente es el que al oxidarse cac comu iosoluble ul fondo
de la cuba, juntandose con las heces, redunda en pura pér-
dida de una apreciable canfidad de vino que la espuma con~
tiene , por cuyo mativo hay que reemplazarla con ofra por-

23
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cion ‘de vino igual al que se fabrica. Olros cosecheros se
esmeran en facililar la salida de la espuma que produce el
moslo de los toneles ditrante su segunda fermentaclon , re-
llenando confinuamente los vasos & medida que disminuye
“sensiblemente el nivel del liquido contenido en su interior,
mas, semejante operacion, que tiene tambien por objeto
evitar la evaporacion del vine, es igualncnle tnnecesaria;
puesto que ¢l nalural vacio, qoe forma el mosto de los to-
neles mientras va fermentando, esta ocupado por el dcido
carbénico que, como mas pesado que el aire, cubre y pro-
teje la superficie del liquida impidiendo toda exhalaclon de
principios eléreos y alcohdlicos.

Generalmente hablando , al cabo de 12 4 15 dias de fer-
menlar el mosto de la cuba, se ha concluido su efervescen-
cia estrepitosa, sn calor ra disminuide consideranlemente,
y su sabor dulce ba desaparecido en su mayor parte. En-
tonees se procederd al trasiego del vino envasandolo en los
{oneles de conservacion , que se dejaran algo vacios, v & la
inmediata presien del orujo, cuyo vino, colocado aparte, s¢
destinard mas tarde para llenar los referidos toneles. Estos
deben hallarse de antemano dispueslos en una bodega: fres-
ca y a propésito para mantener durante la segunda fer—
mentacion del vino ana temperatura exteriorde + 104 1%°
cenligrados , abriendo 6 cerrando sus aberturas segun con-
venga ; precancion que es tanto mas recomendable en ¢uan-
to los vinos adquiercn con ella medios de larga conserva-
cion, porqde precipitan la mayar parte del fermento soluble

- que es el principal agentc de su acetificacion. En efecto: éf
fermento soluble del mosto se oxide y pasa & insoluble cuan-

do se kalle en presencia del qire & una femperolura que esté-
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entre + 8 y + 10°, mieniras que en lales circunstancias,
continuando siempre la fermentacion aleohdlica, el alohol
no s¢ oxidn en lo mas minimo porque necesila ung lempera-
lure mas elevada 6 sea de |- 3%° para su acelificacion (1).
Trasladado el vino de la cuba 4 las indicadas vasijas, expe-
rimenta cntonces la fermentacion lenta, que continlia por
algon tiempo, 4 heneficio de Ja cual empiezan & desarro-
Harse los éieres, en razon de que el alcohol nacienie va
combinandose con los &cides naturales y prodacidos. De
aht el olor que va siende sucesivamente mas pronunciado a
medida que continua en los vinos el maravilleso trabajo de
organizacion. Lsta segunda fermentacion concluye final-
mente, y [a aproximacion de este punto se conoce por las
pocas burbujas del gas 4cido carbdnico que se desprenden
-y por el pequefio ruido censiguiente que se percibe en los
toneles. Enidnces es Hegado el momento de llenar comple-
famente los envases con el vino obtenido por la presion del
ornjo, cerrarlos exactamente con buenos corchos para im-
pedir la entrada del aire admosférico, y dejarlos en esta si-
" fuacion hasta el invierno préximo. Aqui {ermina, en buena
fabricacion, el entendido cosechero la primera parte ds su
trabajo en la elaboracion de estos vinos.

0. Composicion gutmica de los vinos. Convertldo el
mosto en vino, segun acabamos de ver, ha cambiado de
valuraleza ; en esle estado es un liquido formado por las
siguientes sustancias: agua, alcoholes varios, (aleohol co-
mun , amylico, butirico, elc. ), aldehida , éteres acélico,
butirico y enantico , 4cido carbénico libre, cidos malico,

{1} Liebig, Lettres sur la Chimis, pag. 172; Paris, 1847,
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tarlarico y racémico libres y combinados con la potasa,
clorure sédico, sulfalo potésico y olras sales, azficar no
descompueslo, mucilago, dexlrma, fanino 0 priacipio as-
tringente, aceites esenciales, 4cidos grasos y materias colo-
rantes. Las proporciones del tan diverso pimero de com-
ponentes gue constituyen & los vinos son muy variables;
ellas dependea ya de las variedades de uvas y de ia natu-
raleza del suelo en que las mismas vejetan, ya del método
de cultivo dado a la vid, como tambien de las influencias
meteoroldgicas que han presidido al sazonar los racimos,
del tiempo en que se ha hecho la vendimia, y finalmente
de las pricticas empleadas en la vinificacion. B estidio de
todas estas causas. conocidas®, y otras que desconocemos,
influyentes en la composicion de los vinos, serd siempre de
la mayor imperlancia al progreso de la ciencia enolégica.

1. Trasiego de los vinos de maceracion. En la fria
estacion, 6 sea en los meses de Enero 6 Febrero siguienles
4 Ja fabricacion de los expresados vinos, y baje un tiempo
seco y serenp, deberan trasegarse los caldos & otros loue-
les bien limpios y azuirados de anfemano mediante quemar
dentro los mismos alguna mecha impregnada de- azufre.
Esta operacion debe verificarse con Ja mayor rapidéz
posible & fin de impedir el acceso del eire en el interior de
Jas vasijas y el escape del gas sulfuroso contenido en elfas.
Dos son los medios empleados para trasegar los vines: &l
primero y mas venlajoso es el trasiego por espita; el se~
gundo es nl trasiego por sifow. En el primer vaso se adapla
una gruesa espita al tapon inferior de 1no de los fondos del
tonel, cuyo vino ha de trasegarse, y luego se le ajusta un
tubo dec lioja de lata que, ligeramente inclinado, conduzea
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el vino de la espita abicria & un eubo de madera puesto &
st lado. Lleno el cubo hasta los ¥, de su capacidad, fa
cual debe ser de 40 & 48 litros, se clerra la espila, se le—
vanta el tubo, y se vierte el vino sobre un ancho embudo
cuyo largo pico se iniroduzca un tanto en el tonel en que
ba dc efectuarse el cnvase. La operacion marcha aun con
nayar rapidéz y perfeccion si se cchn mana de una ham-
ba aspirante, cuyo pico inferior inmerja en ¢l vino del cu-
bo, dejando la espita convenientemente abicrta hasta ago-
far el Jiquido del tonel. De esta manera el liguido se
trasicga con bastante tranquitblad, evitindose la evapora—.
cion de una parte de sus principios arométicos y alcohoi-
c0s; de lo conlrario, si se trasiega ¢l vino sin las precau-
ciones expresadas, ¢ del modo con que generalmente se
verifidn , se picrden ona porcion de dichos mrincipios tan
pecesarios & la bondad del vino, los cuales, esparciéndose
por: todo-e! ambito de la bodega, despiden ua olor vinoso
may pronunciado. Al propio tiempo los caldos asi trasega-
dos, agilandose en exlremo al contacto del aire, adquieren
muchas veces un medio de alteracion, porque su fermento
soluble se oxida y promueve una nueva fermenfacion, cuya
aclividad excesiva termina acetificando los vinos. Cuando
1a oparacion del indicado trasiego estd ya bien adelantada,
el cosechero dehera examinar con frecvencia por medio
de una copita de eristal ja limpieza del vino que mana de
1a espita , dando por terminada aquella operaclon al mo~
mento que se observe empaiiada Ia trasparencia del liquide
que sale del tonel. Entdnces queda en la hofa una porcion
de vino tarbio, ¢l cnal, junto con las heces, se coloca aparte -
en otra vasija destinada 4 recibir los residuos de los demés
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{rasiegos , cuyos residuos reposados suficientemenie y de-
positados en un lugar lo mas fresco posible suminisiran
una cantidad notable de vino bueno y trasparente.

£ frasiego por medio del sifon, si bien evila la perfora-
~ cion del corcho qgue cierra la abertura inferior del tonel, y
la pérdida de un poco de vino que 4 veces se escapa en el
acto de ajustarie la espiia, presenta sin embargo el incon-
veniente de dejar proporcionalmente en ¢l fondo de las va-
sijas mayor cantidad de residuos, porque el movimiento de
abajo arriba determinado por la subida del liquido por el
sifon se trasmite & las capas de vino mas préxzimas & la
hez, levaniando algunas materias que entirbian al mismo
en dicha region: Por esle motivo preferimos y aconsejamos
el uso de la cspita para el trasiego de los vinos.

Abora debentes llamar unos ieslanies la atencion de
nuestros cosecheros sobre la importante operasion de. que
se trata: 1.° porgue la mayor parte de ellos dejan: de prac~
ticarla; 2.° porque los que la ejecutan [o hacen & tenor de
la pregcupacion general, esto es, en el plenilunio del mes
de marzo ; y 3.°, porque es enteramente necesaria si se
quiere asegurar la conservacion y mejora de los caldos,
Efectivamente, la gliadina G el fermento soluble que aun
retienen los vinos, excitado jiar la temperatura primaveral,
les promoveria una nueva fermentacion demasiado activa,
descomponicndo el resto del azdcar que ial vez coniuvieren
y acetificando mas 6 menos el alcohol para concluir mas
tarde con la conversion de la mayor paric del vimp en
vinagre. Tales alteraciones no pueden tener lugar practi-
cando ¢l trasiego con las indicadas precauciones, puesto
que el agente destractor, la gliadina, se ve privado del
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oxigeno del aire que es absorvido por el azufre procedents
de In mecha quemada en el interior del tonel, y al propio
tiempo el vino ‘trasegade auquicre mayor depuracion y
claridad , separindose del abundante poso producide por
las primeras fermentaciones, circunstancias que no dejan
de conlribuir tambien & st mejor conservacion. Los tone—
les deberan dejarse siempre cqunpletamente !lenos v hlen
tapados. :

18.  Vinos blancos (1). Son vinos blancos aquellos vi-
nos obtenidos por la fermentacion de los mostos selos, 6

~separados del escobajo, de Jaspeliculas y de las pepitas de

la uva, El color de estos vinos presenta algunas veces un
tinte amarillo d rosado, segun las variedades de wvas de
que ellos proeeden. Toda uva, blanca 6 amarilla, roja o
negra , puedo suministrar vinos blancos, con la sola pre-
caucion de privar & sus mostos recien exprimidos del con-
tacto de las peliculas de la uva en las cuales residen, co-
mo s sabido, las materias colorantes de la misma. '

Para preparar los vinos hlancos se procede del moto si-
guiente. Colocados los racimos sin despalillar encima del
plano inclinado superior de la lina 6 lagar se estru]arén
bien, 4 fin de obtener la mayor cantidad posibls del zumo,
el cual cayendo denfro la cuba irh llenéndola hasta los %
desu capacidad. Asf se obtienen los ¥ 6 algo mas del mos-
to de las uvas, quedando el restante zumo en el orujo 6 la
casca, Ja cual se va reuniendo, y se deja escurrir un tanto

(1) Mo se eompréenden en esta dennminacion los vinos de color hianco
amarillento gue, procedentes de uvas blancas dnicamente, ban sido elabo-
rardos por la fermentacion de sus moslos junto con la casca 6 el orum de la
uva. Bslog vinos son vinos de mageracion,
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encima del lagar. Luego despues se sujeta el orujo 4 la
accion de la prensa para extraer su mosto que, fermenta-
do aparle, suminisira uni vino clarete y sabroso, hicn que
un poco mas colorado que el vino de la cuba, El liguido
. de esta vasija se dejarl permanecer en la misma por espa-
cio de 24 6 36 horas, al objeto de despojarse por el mo-
mento de las primeras heces mas pesadas que se reanen
en ¢l fondo de [a cuba, y de las materias extrafias que en
forma de una abundanfe espuma acuden & la superficie del
mosto, el cual se clarifica desde luego ligeramente median-
te esta operacion pretiminar que reduada en beneficio de la
calidad del vino resultante. Pasado el término indicado, se
irasiega el zumo & otra cuba destinada cxclusivamente al.
objeto, en donde experimenta la fermentacion fumultuosa,
finida la cunl, se trasladara el liquido & Jos tancies de enva-
se, debiendo observarse en esta operacion las mismas pre-
cauciones que hemos recomendado para el trasiego de los
vinos de maceracion. En aquellas vasijas tiene lugar en~
tdnces kr ferinentacion latente, cesando la- misma lnego que
- la temperalura admosférica se rehaja & los +6 4 8° cen—
tigrados; en cuyo caso termina igualmente el desprendi-
micnto visibke de las hurbujas de 4cido. carbdnico. Durante
la expresada fermentacion de los vinns blancos varios co-.
secheros relienan de continuo los foneles; operacion que,
como hemos visto ya, es enteramente inneccsaria, porque
el acido carbonico que se desprende del vino desalvja pri-
mero el aire de fos euvases, y por su niayor densided que
este fldido ocupa luego el espacio 6 vacio superior del nivel
del liquido fermentante, evilande su evaporacion. Cuando
ha terminado la referida fermentacion latente, se Ilenaran
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complelamente los toneles con vino igual al que se fabrica,
reservado aparte de anfemano, y se cerraran thI] para
evitar el acceso de! aire, :

La organizacion de los vinos blencos recorre los enun—
ciados perfodos de una manera ménos estrepitosa que la de
los vinos de maeeracion; de suerte que en igualdad de gra-
dos gleucoméiricos, masa de liguido y temporalara cxte-
rior, ¢l mosto de los vines blancos en fermenlacion mani-
fiesta 4 lo mas en-e] termomelro 5° de caldrico superior 4
Ja temperatura admosférica, al paso que el mosto que fer-
menla cn presencia de i casca i orujo de'la uva acusa
un calor escedente de 8 & 13" a la lemperatara exterior.

Tambien pueden obtenerse los vinos blaneos, sujelando
& la accion de una buena prensa los racimos maduros, me-
dio estrujados 'y sin despaliflar. Este medio suministra el
mosto mas claro que cl resultante del pisado ordinario de.
la uva ; por cuya razon no hay necesidad de hacerlo fer-
mentar alganas horas en una cuba especial antes de colo—
carlo en el lagar destinade 4 operar su fermentacion tnowl:
tuosa. Asi pues, el mosto de la prensa serd trasladado. in-
mediatamenle al lagar donde debe desarrollar su primera
fermentacion , finida la cual, sc colocard el liquido en los
toneles de conservasion , observandose en este -tresiego y
en las demas operaciones sucesivas las mismas prevengio-
nes y reglas expresadas para los vinos de maceracion,

Respecto de las vasijas que han de confener los vines
blancos, dehenos advertir agui & los cosecheros, que- los
envases: deben ser nuevos, 6 haber contenido vinos de
izual clase, & fin de evifar toda coloracion al vino hlanco,
lo que lendria lugar empleando toncles que bubiestn con-

24
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tenido ultimamente vinos tinfos. Mas adelante consignaré-
mos en un capitulo especial Jos medios de preparar y lim-
piar bien Jos toncles en los cuales dehen depositarse s vi-
nos, como tambien el modo de conservar siecmpre las vasi-
jas en buen estado, yIa materia y capacidad de las mismas
mas 4 propdsito para te conservacion de los caldos.

73.  Parangon entre los vinos bluncos y los vinos de
maceracion. Los vinos blancas, preparados con las condi-
ciones que dejamos expuestas, presenfan una claridad y
{rasparencia muy notables , reunicndo a un sabor fino y
agradable al paladar un aroma mas 6 ménos sensible, se—~
gun las variedades de uvas goe los han producide. Empe~
ro, estas circunstancias que caracterizan & los vinos blan-
cos mejor elaborados han sido exageradas por varios eno-
logistas muy respetahles que consideran & dichos produc—
tos como superiorcs bajo todos coneeptos & los demds vi-
nos, v los inicos capaces de constituir el crédito y la re~
putaciom de todo pafs vinicola. A nuestro entender, el vino
blanco mas exquisito es y serh siempre inferinr al vino de
maceracion bien elaborado; aquel podri tener riqueza, ten-
drh calidad , pero carecerd del bouguet caracteristico de los
vinos de macoracion. lisle douguat, que debe ser ¢l blanco
de todos los viticultoves celosos ¢é inteligentes, es la prime-
ra circunstancia de los vinos v Ja mas apreciable, es la sin-
tesis de su valor respeclivo, y su formacion depende , ne
de la especie 6 variedad de las cepas, ni del terreno en que
las mismas vejetan, sino del procedimiento cspecial de vi-
nificacion , 6 por mejor decir, de la quimica enoldgica. To-
da uva, de bucoa casta y bien sazonada, puede producir
vinos con bowguel, porque cn ella se encueniran los ele-
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mentos necesarios para ello; los 4cidos fijos y naturnles,
los cuerpos grasos, el azucar y ofros principios existentes
en las avas son la base de Jas combinaciones eléreas que
se desarrollan en los vinos doranfe su organizacion bien
dirigida, pero como el origen de dichas combinaciones
odoriferas es debido principalmente & un acido graso que
varia y procede de los cuerpos grasos conienidos en las
pepitas de la uva, es evidenle que no puede producirse el
bouguet sino en los vinos de maceracion. En conlirmacion
de esla verlad, comparemos por un momenlo un vino
bianco, el mas fino y mejor preparado, coo un vino eual-
quiera de maceracion, (mientras este Gllimo no sea aliera-
do por algun vicio de su fabricacion,) y examinemos am-
hos productos por medio de los sentidos. Nuestro oifato
percibira desde Inego el aroma suvave.mas 6 nienos sensi-
bie del vino Dlanco, y el perfume intenso, gralo. y. decidi-
do del vino de maceracion, perfume ¢ bouguef que se mo-
difica con el liempo haciéndose mas agradable y mas pro~
nunciado; la vista descubrivh un color mucho mas subido
en el vino de maceracion que en el vino bianco, y el gusie
enoontrara cierta aspereza ¢ fruncido en el primero ¢ue no
exisle en el segunde ; por cuyo motivo ¢l sabor de los vi-
nos blancos es generalmeotc mas fino y mas aceplable al
paladar que el de los vinos de maceracion. Eslos caldos,
sin embargo, pueden mejorar facilmente de condicion, ba-
ciéndose {an finos y sabroses como los vinos blancos. Sien-
do la aspereza de! vino de maceracion debida & la mayor
canlidad de lanino 0 principio astringenic que ¢l conliene,
podemos eliminaria por medio de la gelatina, con la cual
s¢ convbina el tanino formando un {annalo insolnble que se
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precipita, despojando el liquido de todas las materias per-
judiciales 4 su buen sabor y limpieza. Ista operacion que
hace a los vinos mas claros, mas finos y mas Irasparentes
se Hama elarsficacion.

Sin duda que el concepto poco favorable que les me-
recen & ciertos avtores los vinos de maceracion depen-
de de los produclos fétidos y desagradables que suministra
la destilacion de las peliculas y pepifas de la uva, ¢ sea de
los residuos de la extraccion del vino. Mas, preciso es con-
fesar aqui que ¢l orujo, luego que sc ha abienido, se amon-
tona al contatto del aire en grandes depositos donde per-
manece abandonado mas ¢ menos licmpo. Ei gluien 6 fer—
menio, que existe en gran cantidad en el vino contenido
en el orujo, se descompone y no tarda 4 cxperimentar fa
fermentacion pulrida, la enal da Jugar 4 la alieraciun de
los cuerpos grasos de las pepitas de la uva, y 4 la forma-
cion de nueves productos pirogenados que se disuelven en
el-alcohol en ¢l acto de la destilacion del orujo. Al propio
liempo el aceite volatil conlenido en las peliculas de la uva
se modifica en su modo de ser tomando un nuevo estado
de cohesion molecular, y adquiriendo en consecuencia pro-
piedades distintas, Este aceite volatil y los indicados pro—
ductos pirogeaados que se encuentran disueltos en cf
aguardicnte de orujo son los que comunican al mismo un
olor y sabor sumamente desagradables al par que muy
‘permanentes. Y he aijui un ejemplo de lo que nos demues-
trala quimica orghnica, esto es, que dos cuerpos de com-
posicion igual pueden presentar caracléres ¢ propiedades
distintas. Lo propio podemos decir dol azucar de cafia,
represenfado gnimicamente por la formula C'* I O, el
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cual es muy diferente, fisiolégicamenle hablando, del azf-
car de remolacha representado por la misma formula C*
W 0", Los azicares de vvas, de peras, de mauzanas y
demis frutos presenlan tambien wna composicion idéntica
por medio de fa formula G'* 0" 0%, y sin embargo difie~
ren mucho en sus respectivos caractéres.

En vista pucs de lo que antecede, no es de extrafiar
que el aceile volatil y los cuerpos grasos de Ja uva, que,
como hemos visto, represenlan un papel muy importante
en Ja eterificacion de los vinos, modificados en su esencia -
por el influjo de ciertas circunstancias, adquieran propie—
dades distintas. He aqui, sin duda, el porqué en la claho-
racion de los vinos han sido anatematizadas por varios eno-
logistas las peliculas y las pepilas de la uva en las coalts
residen dichos aceites, considerados por tales autores como
altamente perjudiciales 4 1a buena calidad de los caldos.

Tk, Vida de los vinos. La maceracion tue le vin, ba di-
cho Mr. Guyot. Este sabio, que ha prestado tantos servi-
cios 1ttiies al progreso de la viticultura y enologia de] ve-
cino imperio, sienta ademas, «que los vinos blancos 6 ro-
»sados, rojos ¢ negros, y enuna palabra, todos los vinos
»80n ligquidos orginicos vivienies que ticnen su infancia, su
»juventud, au edad vivit, su vejéz y su decrepitud, estados
»que recorren mediante el camplimiento de una sama de
»trabajo , cuyo término es la reduccion de sus principios
»conslittivos en agua , acidos, sales y otros clementos mi-
wiicrales; liegados 4 este puoto, afiade, los vinos no exis~
»len ya, esthn muertos.» Detengamonos abora un momen-
to sobre esle particular en gracia de la importancia de la
maleria. La experiencia, que es la mejor maesira, nos ma-
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nifiesta que la maceracion, 1éjos de matar & los vinos, les
infunde principios aromaticos que aumentan su vitalidad, y
varios cuerpos grasos que contiibuyen {ambien al desarro-
llo de los compuestos odoriferos que han de formar el dou-
quel, y si bien es verdad que los vinos macerados se satu—
ran en su primera fertaentacion de un exceso de lanino, de
varias sales y materia coiorcote, elementos mas bien noci~
vos que dtiles & su buena calidad, no obstante, [a misna
naturaleza, favorecida por ¢l arte, elimina con facilidad y
. en breve tiempo aguellos principles indtiles, Para obtener
mas pronto osie resultado no hay mas qne dar & los vinos
una clarificacion perfecta, traténdolos con la gelatina, la
caal se apodera de iodo el exceso de lanino, bi-lartraio de
potasa, y maleria colorante.

Los vinos de maceracion, onma todos los demds vinos
bien elaborados, no perecen jamés, ni pueden perecer mien-
tras procedan de mostos 4 Ia densidad de 10, 12 ¢ mas
grados gleucoméiricos, y se les prodiguen los cuidados
necesarios & sa conservacion. Dicha densidad acusa en los
vinos [a existencia de una cantidad de alcohol suficiente
para sostener su vida, alcohol que mas bien aumenfa que
disminaye con el liempo. por la descomposicion leata del
azficar esoapado de las primeras fermentaciones. De otra
parte, los vinos se vuelven: tambien mas espirituosos, por-
que se reducen naiuralmenie & menor volumen & conse-
cuencia de que van perdiendo poco & poco un tanto de su
agua de vejetacion , la cual se evapora: por los poros del
tonel en que se hallan depositados. Esla concentracion no
deja de contribuir bastante & la precipitacion de la mayer
parte del cremor de tarfaro y olras sales que no pueden
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mantenerse en disolueion en un liguido que va siendo
sucesivamente mas rico en alcohol. No se diga, pues; que
fa maceracion mate 4 los vinos. Si el alochol y los éieres
son elemenfos poderosos de conservacion para todas las
sustancias organicas destituidas de vida, claro ¢s que,
exisliendo aquellos principios en Ja cantidad conveniente
cn un lquido orgamico v viviente como es ¢l vino, éste no
morir, recorrera toda su infancia, su juveniud y su edad
viril con la mayor naturalidad, y al ilegar & su vejéz 6
decrepitud , habrd perdide el color rojo , adquiriendo olro
color amarillo mas 6 menos subido, habré variado su gus~
to, volviéndose tal vez algo amargo, habr modificado su
bougquef, sicmpre mas fuerfe y mas agradable, habra cam-
hiade en fin de caracléres y de propiedades; pero este vino
no habra muerto, vive y vivird perpetuamenie mientras
conserve sus dos elemenios inmortales, & sean los éleres v
el alcohol.

“Cuando los vinos proceden de mostos de uha densidad:
gleucomébirica inferior & 8 gradons, y ) han sido nnhimados
por una adicion conveniente de azdcar & fin de engendrar
el grado de espiriluosidad que corresponde & su duracion,:
enlonces viven poco tiempo, mariendo unos en su infancia,
yotros en su juventud ¢ sea en el segundo 0 fercer afio de
su existencia.

5. Exageracion de laimportancia de una temperatum
de-+10 ¢ +12° en la fermentacion alcohdlica del zumo de la
ave. Bl artede hacer los vinos en Espaiia 1o sido expuesto
y recomendado recientemente 4 los cosechieres por enologis-
tas muy respetables de una manera poco conforme & lo que
indica la naluraleza y sanciona la practica. Esta es nuesira
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opinion cuyos fundamentos vamos 4 poner. unos inslantes &
la consideracion de nuestros lectores en obsequio al interés
del asuato. Al tratar de la elaitdracian de Ios vinos hemos
dicho que la segunda fermenmcion del mosto debia eperar-
se & una lemperalura fo mas baja posible, al objeto de que
la mayor parle del fermento soluble se precipile oxidado
por la accion conlinua ¥ sostenida del oxigeno del aire, y
como ¢n esle estado el fermento ha perdido yala propiedad
de excitar por si solo una nueva fermentacion en el vino,
s¢ infunde al misme un medlo poderoso de conservacion.
Empero las ventajas de dicka lemperaluce cn el easo de
que se frata, se ha querido hacerlas extensivas a la pri-
mera y mas imporianie fermentacion del vino, 0 sea 4 la
fermentacion tumultuosa del mismo, reformando de esta.
suerle en su esencia ¢l arle de Ia vinificacion. Senmjante
reforma, inutil y hasta perjudicial, en nuestro-concepto, &
la buena calidad de los vinos, preconizada al pais hasta lo
sumo por ertendidos viticultores y enologistas, esth ori—
ginada del método empleado hoy dia en Daviera en la
fabricacion de la cerveza. Como este producio, & pesar de
ser mucho mas alterable que ¢l vino, se conserva sin ace—
darse sensiblemente cnando ha sido claborado por el pro-
cedimiento aleman, y consisliendo ésie en sujelar el mosto
de cerveza 4 una fermentacion abierfa y sostenida por una
temperalura de + 10 4 +12°, durante la cual se oxida y
precipita en forma insoluble la gran cantidad de levadura
6 fermento disuelio en el liquido, {causa de la conservacion
de Ta cerveza) se ha preiendido v se pretende aun aplicar
el mencionado procedimiento & la elaboracion de los vinos.
No cabe duda de los vesuliades eblenidos en Ja fabricacion
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de Ias cervezas por el método aleman nada dejan que de-
sear, y que siendo el mosto de cerveza un liquido poco
azucarade, al paso que abundante en malerias putrescibles
6 fermentos, precisamenle debia procurarse, para obtener
un buen producto, que aquel liguido fermentase al aire li~
Dbre bajo una temperatura constante y poco elevada, al do-
ble objeto de entrelener la descomposicion del azicar, (ter-
minada la cual enlraria la fermentacion acélica) y de pre-
cipitarse leatamente los fermentos &4 medida que suben a
Ja superficie del licor ; pero apliquemos ahora por un mo-
mento estos principies 4 la vinilicacion del zomo de la uva;
¢ como cs posible dejar de operarse una fermentacion man-
ca, incomplela, fratandese de un liquido mas rico sin com-
paracion cn azucar que el mosto de cerveza? ;edmo s po-
sible que la acion dol ferrento, ddbil & una teiperalura
de+ 10 4+ 12°, deslruya la fuerza gue mantiene en
combinacion inlima los elementos del azdcar de la uva,
descomponiéndolo en su mayor parte ¢ en su lotalidad, 4
fin de suministrar su equivalenle de aleoliol, que es el ob-
jeto principal de ioda buena vinificacion? Si fa naturaleza
misma ne nos indicira 4 prior: esta verdad, bastaria cifar
alganos hechos préclicos que podemos aducir en corrobora-
cion de la misma. Si bien cs verdad que bay cierios nos-
{os mas O menos ricos en pzicar los cuales, habiendo
fermentado 4 las mas bajas {emperaturas, suministran vi-
nos de calidad excelente, no obslante, preciso es confesar
gue en fales casos | perfeccion Hle los vinos es debida 4 la
naturaleza que, sbia vy previsora, presta en los tan diver-
sos punfos de produccion vinicola la temperatura propia v
mas adecuada 4 la fermentacion de sus mostos. | He aqui
23
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el secreto de la bondad y perfeccion de todos los vinos na-
turales 1 {Hé aqui un pllido reflejo del gran poder de
Aquel que todo lo ha previsto, dande & cado. pais produe~
tor el grado de temperatura que le corresponde para efec—
tuarse la vinificacion completa de sus respectivos moslos
maduros y bien sazonados! Desde el famoso vino de Zokay,
elaborade sin ofra lemporatura que la preducida por la
nieve de los campos, casi general en Hungria al tiempo de
la vendimia, hasta los ricos vinos de Malaga, Sanlicar y
Jerez, fermentados bajo un sol de 30°, son infinitos los cal-
dos de excelente calidad obtenidos & Ja emperatura ordi-
naria de su patria. Tal es {a ley natural que preside y de-
be presidir toda buena vinificacion , 6 sea la primera
fermentacion del mosfo de Ia uva. Pretender lo contrario
es 12 vana tentativa del howobre que quiero eomendar la
obra de la naturaleza. En vano se intentard pucs ponderar
los al parecer briliantes resultados de diferentes ensayos
hechos con mostos de la uva sujetados durante sus fermen-
taciones a una temperatura ortificial é inferior & +12°;y
en vano se dird tambien que csta temperatura es el gud
de la bondad y perfeccion de los vinos mejor elaborados.
Estas viniflcaciones gobernadas por dicha temperatura son
defectuosas, pudiénduse aseverar desde luego que si los
mostos de las mismas eran bien dulces y maduros, los vi-
nos resultantes debian contencr precisamente una cantidad
notable de aztear sin descomponer, (5o pena de conlinpar
~en ¢l invierno la indicada temperatuca arlificial del mosio
fermentante, lo cual, sobre ser dispendioso, fuera de otra
purie contrario 4 la clarificacion ulterior del vino) siendo
de-consiguiente menos alcoholicos de lo regular; y quesi
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aquellos mostos procedian de uvas pobres naturalmente de
azicar ¢ mal sazonadas, Jos produclos debian presentar un
sahor flojo, y mas 6 menos beido debitdo al exceso de los
acidos libres y naturales, En este dllimo caso, si bien se
efectia una fermentacion en apariencia normal, porque se
descompone la tolalidad del azicar del mosto, se obtendr
sin embargo un vino defectuosn 6 sin la espirituosidad que
corresponde & su duracion, Muchos son los vines espafioles
cuyos mostos, abundantés naturalmente de azicar, no pue-
den descomponer aun toda la cantidad de dicho principio,
por mas favorable ¢ue les sea Ja tumperatura reinante en
la época de su organizacion, y si en cstas circunsiancias,
1éjos de procurar a los mostos una fermentacion acliva, de-
bililamos 1a acclon del fermento por medio de una tempe-
rafurn baja y artificial, ; como dejar de obtener malos.pro~
ductos? Si e alcoliol, que es el alma de los vinos, procede
de la descomposicion del azicar, y ésle no sé desdobla en
canlidad suficiente, ;como esperar que los caldos. tengan la
fuerza necesaria & sn conservacion y mejora? :

Por uliimo, como el douguet 6 sea el aroma mas domi-
nanie y apreciado de los vinos procede principalmente-de los
aceiles conienidos en las peliculas y pepitas de la uva, tam-
poco podemos comprender la supuesta existencia de un olor
muy aromalico en caldos obtenidos por Ia débil fermentacion
de los mostos solos. No nos hagamos pues ilusiones, Respe-
tamos, como cl que mas, las opiniones de los entenllidos
enologistas empehados en sostenarlas cn la iciportante cues-
tion de que se frata. Delante de los hechos desplomanse
por st mismas las teorias mas halaguefias y seductoras.
- Resuméamos; el método aleman adoptado en la fabricacion
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de-la cerveza es incompatible con la buena elaboracion de los
vinos esparioles. La temperatura dominanle en todas las vi-
nificaciones de mosfos lo mas posible sazonados debe ser (a
lemperatura natural. La sequnda fermentacion del mosto, d
sea la fermentacion lenta, puede ser dirigide ventayosamens-
le por una lemperatura constanle é infertor ¢ -+ 12° del
cenligrado. Tal es el compendio de nucstras chservaciones
verificadas de algunos afios & esta parte sobre el particutar.

76, Clarificacion de los vinos. Esta operacion tiene por
objelo separar de los vinos las malerias que alteran 0 pue-
den allorar su trasparencia y buena calidad. Coando el vi-
no esde todo pasto, ¢ debe servir al consumo ordinario del
punto de su produccion, no hay necesidad de clarificarlo,
puesto que su trasiego de invierno, clectuado debidamente,
basta para despojaric de Ja mayor parfo de sus impurezas,
dandole una limpieza propia al objeto & que esth destinado.
Pero cuando los vinos han de guardarse mucho tiempo, ser
exportados, 6 bien convertirse en vinos generosos ¢ ran—
cios, enfouces es preciso clarificarlos. Esta operacion se
puede verificar de diferentes maneras, ya echando mano de
la gelatina 6 cola de pescade, ya de la clara de huevo, 6
de 1a sangre. En el pritoer caso se loma la gelatina 6 ic-
tiocola de 1, clase, que es la mas para y 4 propdsito, se
rompe en pedacilos y se disuelve en la cantidad precisa de
agua caliente, procurando gue el liquido no llegue 4 Ia ebu-
llicion; disuelta Ia gealing, se deja enfriar uwn poco, y lue-
go se deslic en una corta parcion de vino del mismo que se
ha de clarificar; en seguida se incorpora esla mezcla al
restanfe vino del tonel, (que no debe estar del tedo lleno),
revolviéndol bien en lodes sentidos para facilitar Ia clari-




- 189 —

ficacion tofal del liquido, el cual debe dejarse en reposo por
espacio de 10, 15 ¢ mas dias. Este reposo del vino que se
clarifica sera {anto mas prolongado cuanto mayor sea la
masa del lignido sobre que se opera, de suerte que 1000
lilros de vino, por ejemplo, tratados con la gelatina nece-
sitan 4 o ménos un mes de reposo, 4 fin de que se deposi-
ten campletapiente las materias inlerpuestas en el liquide,
y s¢ forme en ¢l fondo de la vasija en que aquel se halla
conlenido un precipitado lo mas consistenle posible. Cla-
rificado ya ¢l vino, y despues de su conveniente reposo, sc
deberé trasegarlo por espita Irasladandolo:a otro tonel biea
limpio y previamenie azufrado, operacion que se efecluarh
bajo nn tiempo frio , sereno y seco.

Anies de clavificer un vino cualquiera con lo gelalina es
preciso cue el cosechero sepa la cantidad de la misma que
necesitara para ello, & fin de no exponerse 4 neutralizar
tedo ¢l tanino ¢ principio aslringente del vino, en cuyo ca-
s el caldo seria sumamente allerable por la presencin del
nilrdgene del agente clerificador, y dispuesto & la vez 4 ex-
perimentar la fermentacion viscosa por la falla del 4cido
tannico, Al efecto, pues, debe hacerse ante todo algun en-
sayo, lomando un volimen Uado del vino que se trata de
clarificar, y tratdndolo con atra cantidad conocida de diso-
lucion clarificadora; luego se deja la mezela en reposo el
tiempo suficiente, se decanta la parte trasparente , y s¢ le
afiadle de nuevo ofra corta porcion de la gelatina, hasta que
el vino filtrado ¢ reposado se enturbie ligeramenie con al-
gunas gotas de nueva disolucion gelatinosa. Llegado este
punlo, el ensayo esta {erminado, v nos da & conocer facil-
mente la canlidad de ictiocola necesaria para clarificar
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vino depositado en los toneles, cuya capacidad nos sca sa-
hida. Si se observase que el vino, filirado despaes de ha-
bérsele hecho la primera adicion de Ia gelatina, no formase
precipitado alguno con nueva cantidad de dicha sustancia,
y se enturbiase por otra parte mezelindole un poco del mis-
mo vino sin clarificar, enténces tendriamos una prueba de
haber empleado un exceso de la disolucion clarlficariora..
Mediante estos sencillos tanteos que dehen ser aplicados &
cada uno de los toneles, cuyo vino se intenta clarificar, el
cosechero podié saber ¢ priors no solamente cuanta ictio-
cola necesilnra para diclto objelo, st que tambien el color,
sabor vy las demés circunslancias que presentardn sus vinos
Inego de clarificados.

- En la operacion que wos ocupa, al instante que la gela—
tina se halla en cnnlacto con el vino, éste se enturbia-con-
siderablemente , porque su tanino se combina con aquella
sustancia, formando un compuesto insoluble que se preci-
pita poco & poco, llevandosé consigo todos les cuerpos in-
terpuestos en-el liguido, junio con el exceso del thrtaro v
de la materia colorante del mismo; y como el expresado
~ compuesto (tannato de gelatina) es un cuerpo sélido que se
origina & 1a vez entre todas Jas moléculas del vino , sucede
que su precipitacion quimico-mechniza praduce h clarifi-
cacion de! liquido, dejandolo muy claro y trasparenle.

“Otro de los medios empleados para la clarificacion de
los. vinos es el uso de las claras dé huevo, en cuyo ¢aso no
hay mas que desleir la albiimina en an poco de vino, y ba-
tirla hien para mezclarla luego al vino de los {oneles, ope-
rando en Jo demés couforme & lo que hemos indicado para
la gelatina, prévios los mismos tanteos indispensables al
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objeto de averiguar la canlidad conveniente de disolucion
clarificadora para el vino de cada cuba ¢ vasija. Algunos
enologistas de nota wrefieren este medio de clarificacing ai
anteriormente indicado , sobre todo para los vinos finos y
delicados ; pero nosotros no hallames aquf ninguna razon
plausible, 1. porque, empleindose la albimina, se corre
el riesgo de que ella puede proceder de huevos pnco-fres~
cos, dando lugar en consecuencia & Ia alteracion del vi-
no, y 2.7 porque, no existicndo fal inconveniente en ¢} uso
de la gelatina, ¢ésta forma en el fondo de las vasijas un de~
posite mos consisienle y wénos voluminose que el produ-
cido por a clara de huevo. La icliocola superior del comer-
cio circala en laminas sumamente delgadas, cnieramente
inodoras, insfpidas y muy trasparentes; su estado de pu-
reza, y los buenos resulfades que ella nos ha producido
constantemente en Ia clarificacion de foda clase de vinos
nos obligan & considerarla como la sustancia mas 4 propé-
sito al expresado objeto; por cuya razon la recomendamos
eficazmente 4 los cosecheros y 4 los fahricantes de vinos.
Oiras veces se echa mano de la sangre de buey, car-
nero, etc., para clarificar el vino; enidnces no hay mas que
desleir primero dichas maferias en una porcion de vino, é
incorporarlas iuego al resfante vino del tonel, procediends
en todo lo demds 4 tenor de lo expuesio en los. otros me~
dios anteriormente indicados. En el caso de gue se trala,
la albimina contenida en la sangre obra de la misma ma-
nera que la alblimina de las claras ne huevo, esto es, for-
mando una combinacion insoluble con el principio astrin~
gente del vino, v recogiendo al precipitarse todos los
cuerpos que cncuentra & su paso en sospension en ¢l li~
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quido, el cual va poniéndose sucesivamenle mas clare v
mas trasparentc.  Empero, si hien esta clarificacion es in~
dudable, preciso s advertir que la sangre, & mas de comu-
nicar al vino algunas malerias extraiias, es un liguido muy
susceplible de experimeniar en circunstancias favorables
la fermentacion putrida, por cuyo molivo nunca seran de
sobra las precauciones que se lomen para cmplear la san—~
gre tierna en cslado lo mas fresco posible. El indicado me-
dio de clarificar ¢l vino va siendo cada vez menos comun
entre nosotros, y es de esperar que los cosecheros, que lo-
davia o usen, se decidan & renunciarlo por conpletn, ya
(ue es mas venlajoso bajo todos canceptos el use de la cola
de pescado superior.

El yeso es fambien empleado hoy dia con harla [recuen-
cia para la clarificacion del vino, & cuyn fin suele mezclar—~
se con [as uvas al licmpoe de pisarlas, 6 bien se echa den-
tro Jas cubas que conticnen el mosto en fermentacion. En
Andalucia, en Catalufia y ofros puntos de Espafia esta to-
davia éo uso sendejantc medio de clarificar el vino, medio
reprohado por la ciencia y por la prictica. Sabido es que
el yeso obra en esta operacion tan sclo mecanicamente
arrastrando al deposilarse en el fondo de las vasijas los cuer-
pos inferpoestos en el vino, el coal, 1éjos de mejorar en
calidad en cuanto & su sabor y caior , adquiere un guslo
- muy estiplico nada agradable , v un color mas oscuro. El
vino asf clarificado conserva tambien loda su asiringen—
cia debida al tanino yue contlene, porque ¢l yeso no tiene
aceion alguna sobre asuel principio, cuya eliminacion par-
cial es indispensable si se quiere clarificar hien v mejorar 4
Ia vez el vino. De consiguiente, debemos aconsejar & los co-
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secheros, cmpefiados aun en emplear el yeso para la bo-
‘nificacion de sus caldos, que proscribaa del fodo dicha sus-
tancia nociva mas bien que til 4 la bueoa calidad de los
mismos.

Finalmente, la leche es fambien empleada algunas veces
para la clarificacion de los vines, porque obra, por razon
de la albinoina que contienc, & semejanza de la clara de
huevo y de la sangre. Este medio, no deja de tener susin-
convenientes, siendo el principal el existir en la leche una
porcian de azicar susceplible de enlrar en ferneentaciou
(alcohdlica 6 lactica) si la tamperatura y demés circunstan-
cias e son favorables, por cuve molivo debiera caer en
completo desuso aquella sustancia para el objeto de que ira-
{amos, {oda vez que pueden coniunicarse al vino dlferentes
alteracianes,

Los vinos , despues de clari[icados, se presentan con ca-
lidades distintas muy apreciables, de sverte que, un vino
nuevo 6 del afo adgquiere con la clarificacion caractéres
"~ propios de un vino de larga fecha, sn color, siendo tinto, se
ha rebajade considerablemente, su sabor natural & froto, y
aspero & la vez, ha side sustiteido por un guslo fino y agra-
dahle, y su aspecto se ha vuelto mas brillante y mas tras-
- parenfe; de lo que se sigue que la clarificacion de los viuos,.
bien practicada, es un medio excelente de bonificarlos.

1. Medio de doblar y triphcar la cantidad del vino de
la cosecha. Expuesta va la teorfa de Ia fermentacion alco~
héfica del zumo de la uva coe las causas modificadoras de
st marcha ¢ desarrollo, y conocidos tambien los procedi-
mientos mas racionales para obtener en el mejor estado de
perfeccion posible los prodactos de dicha fermentacion, ¢

26
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sean los vinos, consideramos muy propio de este lugar ex—
poner & nuestros viliculiores el medio de aumentar muy
nofablemenie la canlidad del vino de la cosecha, medio de
grande aplicacion y excelentes resultados en los afios de
cosechas escasas, en los cuales los vinos alcanzan un pre-
cio elevade.

Los cuerpos mitrogenados del zumo de la wva, bajo la in-
Jluencia del aire y de una temperatura proporcionade, pue—
den descomponer una cantidad de azicar tal que represente
el doble 6 el triple del azicar del mosto. Fundados en este
principio procedimos & su aplicacion en el terreno de la
praclica, operando de la manera siguiente: témense 120 ki-
Jogramos de uvas tinfas y sanas cuyo mosfo sefiale una gra-
duacion gleucomstrica de 12°, méndense de su escobajo, y
estrijense de una manera completa, infroduciendo el zumo
acompafiado de las peliculas y pepitas de la uva en una
vasijo de una capacidad de coatro hectdlitros; afiadensele
lnego dos hectolitros de agua azucarada 4 la:densidad gleu-
cométrica de 10 4 11°, (1) y abandénesele la mezela af -
contacto del aire bajo una temperatura de + 18 &4 + 258°.
La fermentacion alcohdlica del liquido no farda & desarro-
llarse, y & las 48 horas se halla ya en plenu actividad; ella
continua durante algunos dias, disminuyenda despues sen—
sihlemente la efervescencia del mosto, cuyo sabor dulce de-
saparece poco & poco. Entonces la fermentacion tumultuosa
ha ferminado, y el vinw, va bastanle colorado, se trasiega

) Los prados de densidad glencoméliica que faltan al agua azucarada
para alcanzar la misnya densidad del mosto estin ropresentados por las ma-
terias exiraiias al azdcar contenidas en aquel liquido, las ceales constituyen
per lermino medio '/, d8 grados densimétricos. :
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4 un tonel bien limpio, dejando en el mismo ¢l vacio sufi-
cienle para llenarlo enscguida, aunque no del fode, con- el
vino procedenie de la immnediata presion del orgjo. En diclio
tonel se desarrolla lnege la fermentacion lenta, finida la
cual se llenard completamente el envase con vine de Ia
misma especie reservado aparte, y se tapard acto continuo
- con un buen corclm que impida el contacto ullerior del
aire. Al cabo de tres meses sujetamos el vino obienido & la
degustacion de entendidos lratanies y consumidores, los
cuales lo encontraron de excelente calidad. En efecto, las
malorias azoadas del mosto natural, bajo la iafluencia del
oxfgeno del aire, se convierten en abundantc levadura y
rlacan e} azucar dispelto, el cual se descompone sucesivay
tofalmente en alcohol que se disuelve en el vino, y en 4cido
carbdmico que se escapa. Al propio tiempo el liquido se
apodera del tanino, del cremor tarfaro y ofras-sales,-dela
materia colorante y demis principios qie se-guedan perdi-
dos generalmente en Ja masa sotida del orujo resullante de
su presion. Estos principlos, tan necesarios al sabor, calar
y aroma de los vinos , son eliminados del orujo durante su
buena maceracion en los mostos fermentantes, v hé aqui el
motive de que e} vino, preparado por el progediiniento de
que se trafa , presenie todos los caracteres propios ‘de un
vino tinto agradable. Nuestro vino' naturo-artificial lleva
ademas consigo la garantia de su conservacion, porque fo-
dos sus fermentos han agotado su gran poder de desdoblar
el azicar, en razon de haber reacclonado sobre nn exceso
del mismo y tomado Ta forma insoluble. En suma, un hec.”
tolitro de mosto de uvas coloradas bien maduras puede pro-
ducir tres hectélitros de vino tinto de buena calidad.
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- Un hecho que nos conlirma la accion enérgica de los fer-
mentos de la uva sobre el aziicar es el que tiene lugar con
frecuencia en ciertos paises meridionales , donde los moslos
alcanzan naturalmente una densidad gleacomélrica de 16,
20, 6 24°. Estos mostos suministran naturalmente vinos
abundantes de alcohol v de aziicar, los cuales, siendo por
lo general de escaso consumo , soo convertidos arliflcial~
mente en vinos secos, 4 cuyo (in se afiade al mosto recien
oblenido la cantidad de agoa necesaria hasfa rebajar su ri-
gueza sacarina & los 12° del gleucometro, dejandolo fer-
mentar en confaota con el orujo de las uvas. El agua se
apodera del azdcar, de los acidos, de las sales, de la ma-
teria colorante , del tanino y de los otros clemenlos que Ic
son necesarios para trasformarse en vino, resultando {am-
bien aqui, como se observa, ur anmenlo nolable en Ja
cantidad del producto de ja cosecha.

8. Distritos vinicolas de lo Penfnsula. El clima gene-
ral de Espafia, bastante dulce y templado, y su cielo quizd
¢l mas puro y apacible de Europa, han contribuido pode-
rosamente & la celebridad que han adquirido varios vinos
de Andalucia , y de donde quiera que el viticeller espafiol
haya cultivado bién en el suelo patrio los buenos viduefios.
La vid crece lozana y vigorosa en casi lodas lgs provincias
del reino, las cuales son otros tantos disiriios vinicolas-que
producen vinos de diferentes calidades cada vez mas abun-
dantes. Pero, si bien es verdad que los vinos generosos es-
pafioles , aunque fodavia suseeplibles fle perfeccion, se han
" conguistado ya un puesto muy distinguido en ios mercados
extranjeros, debemos confesar por otra paric lo poco apre-
ciados que son hoy dia nuesiros caldos ordinarios. La fa-




— 197 —

bricacion de estos productos deja por desgracia mucho
que desear, y su cantidad , muy excedente al consumo in-
terior, cpustiluird an ramo muy importante de comercio el
dia en que los cosecheros se deciden a reforimar la vitieal-
tura v la vinilicacion del pais. La muerle del otdium que
diezmaba los vifiedos de Espafia, y los grandes plantios de
la vid efecluados , pocos afies bace, en todas las provincias
del reino, inauguraran bien pronlo abundanlisimas cosechas
de vino, cuya buena ¢ mala calidad cilrara la riqueza o la
miseria de los agricuilores. Hé aqui el motive por el cual
se hace cadn vez mas urgente la necesidad de emancipar de
los vicios de que adolece nueslra fabricacion de vinos lintas,
y levantar la Enologia Nacional al grado de importancia &
gue la llaman un sol ardiente y un territorio ferdz.

Entre tanlo merecen especial moacion algunos de mues-
iros distritos célebres por la bondad de sus vinos. La An~
dalucia , en primer lugar, se distingue por sus ricos vinos
de Jeréz , Malaga, Sanlicar, Puerto de Santa Maria, Paja-
rete, Motril, Rota, Chipiona, cle. ; Aragon nos prescofa sus
vinos lintos secos de Fuendejalou, Pozuelo, efc., y los vinos
dulces muy negros del Campo de Carifiena, todos de exce-
lente calidad y muy celebrados. Estos caldos son sin duda
los iinicos en su clase goo hun alcanzade en el exterior una
justa reputacion. El principado de Catalufia nos ofrece los
generosos vinos del Priorato y los Moscateles de Valls, los
vinos rancios de Alella, Tay y de ofros pueblos pintores-
cos posados en la costa de Levante, mieniras que Arics y
varios pueblecillos inmediatos , en la provincia de Barcelo-
na, ostentando sus admirables vifedos poblados casi exclu-
sivamenie con &l albillo blanco, nos suministran los vinos
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de este nombre exquisitos y muy apreciados. En Logrofio y
otros puntos de Ja Rioja descuellan sus vinos tintos sabrosos
y arométicos natoralmente, producidos en su mayor parte
-por la uva llamada Zempranillo ; Castilia la Vicja se dislin-
gue tambien por sus vinos generosos de San Juan de la Na-
va, Rueda y Matapozoelos ; en Navarra sobresalen los vi-
nos exquisifos de Peralia y de otros pueblos cuyos vifiedos
estan formados principalmente por las vides Tempranilio y
Colgadera ; la provincia de Caceres puede gloriarse de sus
vinos finos y aromaticos de Brozas, al paso que la Mancha
concurre miry dignamente al fomento de la Enologia Nacio-
nal con sus ricos vinos de Valdepefias, de tanta como me-
recida celebridad. Por dlimo, otro papel no menos impor-
tante en la vinificacion del pafs representa el reino de Va-
lencia ; sus tres provincias {Castellon, Alicante y Valencia)
son ofros tanfos centros de gran produccion que rinden vi-
nos muy solicitados por el comercio ; Castellon de ia Plana
y mas particularmente Benicarlo, y otros puntos del partide
~de Vinaroz son notnbles por Ia excelencia de sus vinos tin-
tos , dulees y fuerlemente colorados , los cuales son objeto
de una considerable extraccion. Tales son, en resimen, los
distritos vinfcolas mas distinguidos de la Peninsula, cuyos
produetos, suseeptibles de perfeccion, pueden todavia gl~
canzar mas alla de nuesttas fronferas una reputacion ma-
yor. Es de esperar que los cosccheros, en honrosa emulacion
y competencia, al par que en propio interés , desplieguen
sus esfuerzos para mejorar Ia elahoracion de Ios caldos, in-
troduciendo en la misma las reformas que {vamos exponien—
do en el decurso de la presente obra.

19, Vinos de exportacion. Unade las circunstancias que
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influyen nolablemente sobre l2 vida de los vinos, acelerando
los periodos de su existencia, es la de sus viajes 6 trasportes
4 grandes distarcias. De aqui s que silos vinos destitiados &
la extraccion son flojos 6 débiles en alcohol, no pueden re-
sistir impunemente los sacndimientos ni las altas temperatu-
‘ras & que se hallan expuestos durante sus travesfas; mien-
tras quu al confrario, si los caldos tienen la faacza 6 el grado
de espiritunsidad que les corresponde, iéjos de degenerar,
mejoran muy ostensiblemente en sus calidades, de suerte
que algunos de eflos despues de baber regresado de sus via-
jes mas alla del Ecoadar, han adquirido un valor v perfec-
cion inestimables. Los vinos para la exportacion son los que
constituyen la fama ¢ el descrédito de todo pais vinicola,
la Tiqueza 6 Ja miseria del pueblo productor. Merced 4 la
fabricacion viciosa de nuestros caldos, y 4 la iguorancia
de muchos negociantes que, seducidos por una especula~
cion mal comprendida, envasan los vinos para la extraccion
en foneles-mal preparados, y los encalbiezan con alcoholes
de inferior calidad , los vinos lintos de Catalufia y da otras
provincias de Espafia han perdido bastante de su reputa~
cion en Ultramar. A ello ha contribuido tambien el enye-
sado de los vinos, operacion que se practlica por la mayo-
ria de los cosecherns. Casi todos los caldos destinados & [a
expartacion marchan provistos de una fuerte canlidad de
sulfato de cal 6 yeso, el cval goza de gran reputacion y
prestigio para asegurarles un buen viaje y el lmpune paso
de la linrea al ser irasportados 8 América, 6 & les mercados
extranjeros, pero los cfectos de aquel pretendido especifico
de conservacion del vino son en nuestro conceplo iluso-
rios. El yeso se deposita en su mayor parte insoluble en el
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fondo de las vasijas, mientras que olra caniidad no hace
mas que reaccionar con el bi-tartrato de potasa producien-
do un tartrato de cal tambign insoluble y un suifato de po-
tasa de sabor amargo que permanece en disolucion en el
vino, junto con otra pequefia porcion de yeso que se disuel-
ve en el mismo. De lo que resulta que estos vinos enyesa-
dos prescntan un snbor excesivamente spero hastante de-
sagradable. :

Por otra parte, como los cosecheros y tratanfes dejan de
praclicar generalmente en los vinos de que se trata la im~
portante oncracion del mutismo, sucede que el fermouto so-
luble retenido aun en los liguidos determina la acefificacion
de una parie del alcohol, desde ¢l instanie en que se ve fa-
vorecido por el mayor grado de calorico que sufren los vi-
nos en sus viajes, por cayo mofivo muchos de ellos, 14jos
de mejorar en calidad, llegan & sus destinos decididamente
dgrios con grave perjuicio del comercio.

Si los vinos huenos mejoran naturalmente con el fiempo,
porque se despojan de una parte de sus principies, oomio
son el agua, el fanino, la materia colorante, el tirtaro, etc.
épara qué esas adiciones de sustancias exirafias ? Si la na-
turaleza misma nos lo ensefia, ;para qué hacer lo contra-
rio? Abanddnese, pues, el uso del yeso 6 sulfato de caf, y
sustituybmosle con buen alcohol de 36 grados para los vi-
nos destinados al embarque. Si en la fabricacion del vino

“los cosecheros han observado las reglas que llevamos ex~
puestas, bastara nzufrar sioiplemente de antemano los lo-
neles que han de Hlenarse del vino que debe viajar, afiadir-
leun £ 6 5 por 100 de espirilu 4 la indicada graduvacion,
procedente de una buena destilacion, y expedirlo con Ja
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seguridad de que resistird los viajes mas largos, v mejora-

ra su calidad por el camino. La elevada temperatura 4 que

se hallan sometidos los vinos viajeros encabezados con el
alcohol contribuye poderosamenie 4 sa mejoramiento, por-

que favorece la formacion de las combinaciones eléreas que

hemos indicado nuteriormente, desarrollindose por lo mis-

mo en ellos, en nn fiempo menor, el bouguet caracterislico

que tan solo alcanziran 4 fuerza de muchos afios. Esfasin-
confestables observaciones nos demuestran la prencupacion

asaz general, que conservan aun por radicion nuestros co-
secheros, de depositar los caldos en bodegas subtertaneas

y poco accesibles a la luz. St una temperatura elevada pro-
mueve en los vinos bien elaborados reacciones favorables,
claro es yue los mismos deberan guardarse en sitios penc~ .\
trables todo lo posible par el caldrico, medianamente ven— [
tilados y con la precaucion , empero, de que ¢l sol directo |, |
no toque inmediatamente 4 los toneles.

Acabamus de indicar que al disponer los vinos para la
extraccion no debe olvidarse el azuframiento prévio de las
vasijas que deben contenerlos. Posleriormenie el hi-sulfi-
iv de cal ha sido empleado con veniaja en sustitucion de
las mechas. En cfecto, nv hay mas que diselver bi-sulfito
de cal cn In precisa cantidad de agua (media onga por pipa
de vino & corfa diferencia ), incorporarlo por medio de la
agitacion con el vino de [os toneles que, no del todo lenos,
se¢ llenaran en segulda completamente, tapandolos despues
con la mayor prontitad. De este modo ioda la masa del Ii-
quido recibe Ja saludable influencia del &cido sulfuroso,
porque combindndose los acidos malico y tartarico del vine
con Ja. cal del bi-sulfito, produciendo tartrato y malato cal-

27
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cicos insolubles que se precipitan, ¢l gas fcido sulfuroso
gueda en libertad. '

En vista pues de lo expueslo invitamos 4 los agricul-
tores y 4 los trafantes de vinos & que secunden nuestros
esfuerzos para realzar el crédito exlerior de los caldos del
pais. Bl gran arle de Ja vinificacion es muy sencille, y cuan-
tos preceptos dejamos recomendados para la fabricacion da
vinos pueden scr observados facilmente por lodos los cose~
cheros sin distincion alguna mediante una volunlad firme
y decidida, El porvenir de Catalufia cada vez mas agricul-
tora, la esperanza de muchos distritos vinicolas de Espafia,
¢s le confeccion de buenos vinos y el prestigio de los mis—
mos- en las plazas extranjeras. Cullivad joh Cosecheros!
con ol esmero ¢ inlelijencia debidas las finas castas de
cepas, pesad en Ja balanza del Glencametro la rigueza de
sus mostos antes de emprender la recoleccion de las uvas,
vendimiad lo mas tarde posible, v no olvidando el despa-
lillado de los racimos, abandonad la fermentaciun abierta
de los mostos en cubas limpias y bien dispuestas. El vine
se hard por si solo, y elaborara en secrelo sus buenas ca—
lidades. Trasegad por lin en el invierno vuestros caldos, y
deposithndolos en vasijas & propésito, bien azulradas, y en
un sitio 1o mas calienie posible, habreis lenado vuestro
deber y concurrido al buen nombre de los productos de la
patria. He aqui la sintesis de las operaciones vinicolas que
una sana practica debe perfecciopar. Y vosotros ;oh Co-
merciantes y Especiladores ! que debeis sujetar estos vinos
& la degustacion v al aprecio de los paises improductores
y lejanos ; vosotros que fundais su fama 6 su deserédito al
disponerlos para la exporlacien, debeis poner la ultima
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mano & la obra del cosechero que os entregar sinceramen-
te sus caldos en buen ecstado, animando los mismos con la
suficieute cantidad de aicohol procedente de la deslilacion
de vines pures, y preparande bien los toneles ¢ embala~
jes con que debeis expedirlos. Aunados los esfuerzos del
productoer v del negociante, el comercio llevara entonces 4
las naciones mas remotas {a bondad y la fama de nuestros
liquidos , elaborando asi la riqueza general de la peninsula.
De lo contrario, sin esta simultaneidad de esfuerzos de parte
de los cosecheros v comerciantes en la fabricacion y en el
embarque de huenos vinos, conlingando Ja vinilicacion na-
cional domefiada por praclicas seculares ¢ rutinarias, no
esth tal vez lejano el dia en que caerin en complelo aba—
timien{o y ahandong los vinos linlos cspatoles. Por fortana
el oidium fukeri, nue nor tantos afios ha diezmado los mas
hermosos vifiedos del suelo pétrio, ha dado ya las 1ltimas
sefiales de vida en Espafia, y de su muerte, merced al azu-
fre, & Ta cal, y a olros medios de esterminio efecluados por
los viiiculiores, brotaran las hermasas y abundantes ven~
dimiag de otros tiempos, asi como del fin del invierno
brota la verde primavera con sus campos de matizadas
flores. Muerto el cdlera de la vid, y abundando de nuevo
las recolecciones de los vinos, las cnales serdn sucesiva~
mente mas crecidas por el buen cullivo de los inmensos
plantios de cepas hechos de algunos afios & esta parfe en
todas las provincias del reino, €l valor ¢ precio de los cal-
dos disminuird tal vez considerablemente; y si 4 dicha
abundancia y menor precio juntamos una mala calidad,
hija de réncias y muy arraigadas preocupaciones , ¢ cudl
sera el porvenic de los vinos espafioles? Ya lo hemos indi~
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cado, y no repeliremos agui nuestros fundados temores so—
bre el parficnlar. No aventuremos de nucvo los juicios cuya
exactitud la experiencia nos demostrara tal vez sin tardan-
za; y no digamos ya mas que solo un medio puede salvar
& nuestros productos de su inminente ruina, ni que cste
medio sea Ia idea, la voluntad comun, franca y decidida
entre cosecheros y comerciantes, de adoptar en Ja fabrica—
cion y en ¢! embarque de los vinos un sistema mas racio—
nal, mas cientifico ... masdigno del suelo espaiiol. Con~
cluiremos alimentando la esperauza de ver proximamente
realizatos los deseos que nos dominan: sobre tan impertan-
te asunto.

80. Medio de aumentar el color de los vinos de embar—
que con preferencig ol yeso. Los vinos tintos fuertemente
colorados saw casi siempre muy solicitados por los tratan—
tes y especuladores que se dedican al comercio de [a expor.
tacion de caldos ; por cuyo motivo creemos de suma utili-
dad 4 los cosecheros indicarles un medio, seguro ¢é inocen-
te, de dar 4 Jos liquidos un color negro y permaneate. Xl
yeso ha sido y es empleado {odavia por muchisimos agri-
cultores poco eserupulosos para comunicar & los vines una
coloracion mayor que Ja que tienen naturalmente, pero esa
sustancia debe prosoribirse del todo en sana vimficacion par
ser mas bien nociva que util & la bucna ealidad del vino.

La materia coloranie azul, & sea [a enocianina, exislen-
te en la pelicula de las uvas tintas, se enrojece por la pre-
sencia de los &cidos del mosto en el cual se disuelve par
medio de la fermentacion comunicando a los vines un color
T0j0 mas O menos subido, La intensidad de este coler varia
segun la variedad de las uvas y la composicion de los ter—
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renos de que los vinos proceden, como igualmente segun
el tieropo que los mismos permanecen en contacto con el
bollejo de la uva duranie sa fermentacion. Los vinos natu-
rajmente tinlos y sin ariificio de ninguna clase presentan
un color rojo brillante mas 6 menos encendidoe segun las
circunsiancias , pero en presencia de una sustancia alcali-
na, que 0o esié en exceso, al paso que se nentralizan en
parte los 4cidos que mantienen disuelta Ja enocianina, esta
se trasforma en una materia mas oscura que ennegrece al-
gun {anto los mostos fermeniados. Y si hien es verdad
que el yeso, entre oiras reacciones, obra aumentando el
color de los vinos de la manera que acabamos de indicar,
no obstante, existe ofro medio muy expedilo y enteramen-
te inofensivo que produce mejores resultados que el sulfalo
de cal sin {ener ninguno de sus inconvenienies. Este me-
dio, que esta al alcance de todos los cosecheros, consiste en
mezclar al tiempo de la vendimia con las uvas separadas
de su eseobajo una fuerle cantidad de bayas de safico (1),
tales como proceden del comercio, estrujarlas simultinea~
menle con los racimos despalillados, y dejarlas en contac—
to con el mosto de las cubas todo el tiempo necesario para
Ja fermentacion matural del vino.. Trasiéguese el liguido

(1} Cireolan en el eomercio dos clases de bayas de sadco, ambas en ca-
jas, pero de arigen distintn. Las unas, procedentes de Portugal, son alge mas
gruesas y contienen mas principio colorante que las otras, que son oviupdas
de Africa. Todas, sin embargo, pueden ntilizarse perfectamente en la calo-
racion de los'vines palurales; debiendo advertir 4 los cosecheres que, en ¢s-
tos easos seriz muy importusa la adicton del yeso v otra sustancia alealina,
la cual 4 Jos citados inconvenientes revmiera el de descomponer el princi-
pio colorante rojo ds las bayas de saico, couvirtiéndolo en un cuerpo azul
yue pasa despues a verde por el conlaclo de) aire.
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luego de terminada su fermentacion tumultnosa, expri-
1wanse en Ja prensa los residuos ¢ sea ¢l orujo, y procédase
en todo lo demés como de ordinario. Los vinos resultanties
de las referidas operaciones presenfan un color rojo oscuro
muy inlenso, mas hermaso y permanente que el de los vi-
nos envesados; de mancra que echando mano, si se quie-
re, Unicamenbs do vvas tintas, podran- los viticnilores ob-
tener vinos los mas colorados que puedan desearse, v aten-
der en provecho propio 4 las cxigencias de los tratantes
y consumidores.

Deseando que todos los cosecheros , que obraren asi al
colorar artificialmente los vinos, procedan con conoeimiento
de causa, y estén bien persuadidos que aquel medio es en-
teramente inofensivo & la salud:, les indicarémos ahora los
principios constitutivos de Jas bayas de saico. Heé aqui su
cemposicion quiinica en proporciones variables ; deidos ma-
lico y citrico, goma, axicar, maferia azoada (que se con-
vierie en fermento por Ja absorcion del oxigeno ) pecting y
maleria colorante roja. Tambien pueden emplearse, en sus-
titucion de las bayas de sauco, las bayas de yezgos [ Sam-
bucys ebulus ) y las moras cn aquelios puntos donde se re~
cogen en abundancia ; la composicion de estos frutos es idén-
tica & la de los granos del salco (Sambucus nigra), excep.
tundose simplemente el dcido tartdrico que reside en la
mora en vez de los deidos mdlico y cltrico.

81.  Accion del movimiento sobre los winos. Otro de los
agentes que afectan mmy sersiblemente Ja vida de los vinos,
bien que de una manera momentinea , inocente y-hasta &
veces saludable , es el movimiento. Cuando los vinos son
trasporfados & puntos mas 6 menos disianies del sitio en que
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se hallaban depositados experimentan durante sus viajes
una modificacion digna de ser conocida por los cosecheros
y por los especnladores, Un vilw cealquiers, dulee ¢ seco,
nuevo ¢ antiguo, pero bien elaboradu y con Ja fuerza aleo-
holométrica correspondienic, ofrece, poco despues de su
viaje , calidades muy diferenles de las que presentaba &
nuestros sentidos antes de su frasporle. Ll movimionio, 6
las agilaciones mas ¢ menos bruscas que el caldo sufre por
el camino, organiza al parccer de un modo distinfo fa com-
binacion de sus principios constiluyentes, de suerte que,
por mas aleohdlico y aromético que sea al vino, este aparece
muy débil y con un douguef poco pronunciado si se exami-
ra luego de haber cesado su movimiento. Empero mas tar-
de, cuando el Jiquido ha llegado & su destino y se ha dejado
en Teposo en su inismo envase por espacio dn algonos dias
¢ semanas para reponerse de las fatigas del viaje, entonces
¢l torna, que digamos, & enlrar en su centro ; sus elemen-
tos toman otra vez su primitivo érden de colocacion, y rea-
pareciendo en su seno Jas misiaas calidades qoe tania anies
de viajar, sino ofras mcjores, oslenla de nuevo su forrza,
su aroma v su sabor naturales. Por ignorar estas reaccio—
nes han surgido & veces algunas contiendas entre coseche~
ros y comerciantes de vinos, las evlales han sido juzgmlas
despues por el tiempo de una manera terminanie y sobera-
na. Mas de un capitan de Dbuque, al exportar los vinos
comprados por él mismo a los negocianies, se ha creido en-
gafiado por ellos, al observar que los caldns modificaban
sus caractéres durante las travesias de sus viajes, de un
modo al pareccr nada favorable & su buena calidad ; pero
tales preocupaciones fueron desvanecidas y frocadas en gra-
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tos desengafios un fiempo despues de terminado el viaje.
Los vinos, una vez descansados, aparecieron mas fuertes y
mas robustos qoe anles de emprender su marcha. Los vi-
nos viajeros, a semejanza de olros productos arométicoes,
mieniras csthn organizando sus mas bellas calidades bajo la
influencia encrgica del caldrico, no se presentan con el ver-
dadero caracler que les correspende, en razon de que ne-
cesitan el trascurse de un cierlo periodo para desarroilar
ostepsiblemente su bouguef caracterfstico y demas circuns—
tancias que Jos hacen muy apreciables. Un agua aromalica
desiilada, un alcololilo el mas oier preparado, no desarro-
llan su aroma ¢ bouquef respectivos hasta despucs de algun
liempo de su elaboracion; el mismo espiritu de vino pure,
recien fabricade, no manifiesia francamente sus naturales
caractéres sino al cabo de algunos meses de ser obienido.

De lo arriba expuesto se deduce que los vinos de expor-
tacion, al igual de los hombres que han recorrido grandes
distancias, necesitan un cierto descanso lnego de haber ar-
ribado & sus puestos definitivos, & fin de reanimarse y vol-
ver & su primitivo estado de vigor, ¢ de alcanzar la mejo-
ria de que son sosceplibles. Este descanso debe ser tanto
mas prolongado, cuanto mas lejanos del punto de partida
son los paises & que los vinos han sido trasportados.

i
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CAPITULD i1,

Vicios principales de ln i2etual fabricacion

de vings, ¥y medios de combatirlos.

Cumple ahora a nuestro propésito consignar en el pre-~
sente capitulo los vicies de que generalmente adolece la vi-
nificacion espanola, vy los medios que es urgente y forzoso
adoptar para destruirlos. Y como sudlala causa lollitur effec-
fus, emancipadas que sean las praclicas rulinaries introds-
cidas en la claboracion de los caldos, éstos presenlarén na.
turalmgnte las buenas calidades que les compelen, y que
hay derechio & esperar de un pais vinicola tan favorecide
por la naturaleza como el nuestro. Ast pues insislirémos
un tanlo tobre el particular persuadides de que los cose~
cheros atenderan los consejos que en inferés suyo y bien
de Ja palria les vamos recomendando.

82. La vendimia vedonda de los visicdos formados por
diferentes variedades de wves que maduran en épocas distin-
las ex el primer elemento de una mala vinyficacion. Muchos,
muchisimos son los plantios de la peninsula constituidos
por varias caslas de vides, cuyos frulos, & pesar de madu-
var cn diferenles épocas, son venduniados todos & la vez.

28
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En fales casos si al coscchero le conviene eultivar dos 6
mas variedades de cepas para elaborar con sus frutos vinos
distintos o especiales, deberd recoger las uvasen sus res—
pectivos tiempos de sazon dande 4 la vifia dos 0 mas vuel-
tas como se practica en cicrtos vifiedos de Mélaga y de
oires puntos de Andalucia. Pero desgraciadamente dichos
cuidados dejan de observarse por la general, llegada la
época de la vendimia, ésta sc hace redonda recogicndo
“todo el fruto de una vez y mezclande enire si por anadi-
dura las uvas sanas, maduras, verdes, enfermas y po-
dridas, Semejante miscelanea debe prodncir precisamente
vinos de mola nalidad, méxime no saturandose el exceso
de los 4cidos libres contenidos en los mostos, y no enrique-
ciendo los mismos con el azicor que les falla para una
vinificacion regular. Los vinos resultantes de tales recolec—~
ciones suelen ser esencialmente verdes, sino levan otro
- vielo especial, y no tardan & desarrollar la fermentacion
acética, la cual, si bien se insinfa al {erminar la breve
fermentacion alcobolica de sus mostos, se suspende doranie
el invierno proximo para desplegarse luego con actividad
en la primavera. Estos caldos, puede decirse que mueren
apenas nacen, porque tan solo sc ufilizan en parte en la
fria estacion para la brbida ordiparia de los habitantes de
los Ingares donde aquellos ban sido fabricados, sirvienda
despues los restantes para la preparacion de los aguardien-
tes comunes 6 bicn para la confeccion de vinagres. Vistos
pues los graves inconvenienies que para la elaboracion de
los vinos lleva consigo la vendimia redonda de las varias
especies de uvas cuyo sazonamiento es muy desigual, haran
bien los vilicullores en abandonar {an pésima coslumbre,
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simplilicando siempre lo mas posible el nimero de las
mejores castas de vides que inlenfen cullivar. En todo
caso, si se quicre levantar la vendimia en una soia vielta,
pueden consentirse los planiios de- aquellas variedades de
cepas que maduran sus racimos en una misma época,
como, por ejemplo, la Garaacha, cuyas uvas se hallan en
sazon nl mismo tiempo que las del Jaen blanco y del Afbi-
o, 1o propio que. el Palomino de Jerez, cuyos frulos
corren parejas en cuanto 4 su maduréz con los de la Tvg
tinte de Aragon , ete. Hé aqui el primer paso, y la primera
reforma «que. debe adoptarse en muchos distrifos viaicalas
de Espaiia donde imperan aun inveteradas preocupaciones.

83.  Deshojar excesivamente la vid es contrario ¢ la bue-
ng madurez del frufo. Muchos cosecheros, al aproximarse
la época de Ja vendimia, yuilan la mayor parte de las
hojas, sino todas, de los sarmientos, 4 fin de procurar la
“accion direeta y continuada de los rayos solares sobre las
uvas, y facilifar asi la complela sazon de las mismas.
Esta practica, Ijos de favorecer In marcha regular del sa-
zonamiento de los racimos, la perjudica, porque se enlor-
pece de una manera harto sensible & la vida de las cepas
la nutricion de sus érganos por la menor cantidad de los
principios vitales que ellos asimilan. En efecto; en las.
hojas, v en tedos los tejidos verdes de los vegotales, tiene
lugar la respiracion de la planta, por cuye motivo debe
procederse con.suma prudencia al despampanar las cepas,
de lo contrario, ellas sufren & veeces los cfectos de una
verdadera asfixia palideciendo repentinamente sus ramos,
y confrayendo una grave enfermedad, cuya causa la im-
pericia del colono no puede conocer. Otros viticultores, ne
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ménos inexperl(os que los primeros, olvidan completamen-
te la utilisima operacion de deshojar la vid en sus justos
limites , esto es, de quitar Upicamenie las hojas que rodean
y hacen sombra & los frulos un tiempo antes de su reco-
leecion. El contacto directo y prolongado del sol sobre Ja
uva medio madura es indispensable para que ésta pucda
elaborar toda In cantidad del azucar, de la materia coloran-
te, de los aceites, y de los demas principios que natural-
mente le competen para la formacion de up buen mosto.
La experiencia nos viene demostrando todos los afios la
verdad de nuestras aserciones sobre el particular. De con-
siguiente advertirémos 4 los cosecheros apegados 4 los re-
feridos extremos que fodos obran muy mal, y que es prac-
tica'muy racional, admitida ya en Andalucia y en ofros
distritos yinicolas del reino, la de despampnnar pareial-
mente la vid en los {érminos que dejamos expuestos. In
medio consistit virtus. '

- 84, Vendimias prematuras. No basia que e] GOSEOhEI‘O
celoso enllive con esmero on su propio vifiedo el menor nt-
mero posible de las mejores castas de vides para la pro-
duccion de buenos vinos; ¢s necesario ademés gue las uvas
sean bien sazonadas en e} acto de su recoleccion, vy que no
se' precipite inoportunamante dicha operaeion recogiendo
los racimos mas ¢ menos verdes. Todos los esfuerzos del
cosechero para el cultivo y Ja produccion de caldos de bue-
na calidad son malogrados. lastimosamente con harta fre—
cuencia por las venJimias prematuras, La impaciencia de
algunos viticultores, entre oltras causas, es la que los indu-
ce muchas veces & vendimiar 4 toda prisa y prematura—
mente sus vifiedos, y esta indiscrecion lamentable, come—
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lida & veces por un solo viliculfor de un pueblo, es un con-
tagio que se {rasmite eléctricamente 4 losdeméas cosecheros
del misao punto, y de aqui & los cosecheros de los pueblos
inmediatos. No hay medio al parecer resistible para opo-
nerse al contdgio, y comenzada la vendimia de un distrifo
hay que empezar la del otro, y he aqui como tna comarea,
un exienso.radie de produceion, nna provincia teda , sal-
vas ligeras excepciones , emprenden sus veadimias prema-
luras, comenzando ya una vinificacion defectuosa, y com-
prometiendo el buen nombre de los produclos del pais, Y
cuando bajo unas bellas zonas de vejetacion de la vid y un
cielo protector ¢ benigno podiamos esperar una maduréz
completa, v contemplar en éxtasis el hermoso dorado de
las uvas, v saborcar el delicioso néclar de sus mostos yla -
balshmica finora de sus vinos, enfénees...; se desvidece
la ilusion, y toda esperanza se pierde -ante -.Ia.- mas. :Crasa
jguorancia de los cosecheros gue cortan desapiadadamente
los racimos medio maduros, ¢ sea en el momento preciso
de elaborar el azicar y demés principios necesarios & una
buena vinificacion ! Desgracia irreparable, vicio falal con~
tra cuya reincidencia nunca seran de sobra los clamores del
cnologista-y de los viticulores entendidos! - :
-8i bien es verdad que el arle poseo 1nedios inocentes para
neutralizar el exceso de los &cidos mélico y tariarico de
Jos vinos resultantes de las vendimias anticipadas, y elevar
sus mostos & la densidad gleucométrica corrcspondiente, no
obslante, si se permile & la uva alcanzar su-verdadern
sazon, al pasoque se evitan las expresadas operaciones, se
facilita la formacien natural y completa del aceite volatil
de las uvas v la de los cuerpos grazos que han de consti-
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tuir el aceile fijo de las pelitas, aceiles que, como es sabi—
do, juegan un importanlisime papel en la produccion del
verdadero bouguet de los vinos, En suma, las vendimias
prematuras son siempre mas ¢ meno¢ perjudiciales & la
buena ealidad de los vinos, y tan solo deben ser efectua-
das en los casos forzosos, ¢ sea cuando un fuerte pedrisco,
lag lluvias excesivas Wi olros accidentes amenazan al viti-
caltor Ja pérdida tolal de la cosecha. '

88. La fermeniacion del mosto junto con el escobajo de
la uva es muy nociva 4 la cahidad delvino. La separacion de
los pediaculos que sosticnen Jos granos ile la uva ps vna
operacion tan indispensalde 4 Ja bondad de los vinos de ma-
ceracion como generalmente olvidada por los cosecheros.
Por mas cuidados que se prodigen & Ja madurez y reco--
leccion del fruto de la vid, y por mas que el agricultor pro-
cure que los mostos adquieren naturalmente lai riqueza sa-
carina que les compete para la produccion de excelenles
caldos, praclicando al intento y antes de emprender la ven-

dimia los ensayos gleucoméiricos oportnnos; de poco le ser- -

virin tantos afanes si al elaborar los vinos tinlos ¢ de ma-
ceracion ‘no ejecata muy escrupulosamente el despalitlado
de las uvas, Esta operacion es casi siempre descuidada, y
si s¢ praclica en algunos casos no se observan en-ella las

precauciones correspendientes. De ahf es que los caldes,

disolviendo la gran cantidad de tanino de los escobajos pra-
senles & su fermentacion , adquieren un sobor estiptico y
snmamente ingrato que no basta 4 encubrirlo ¢l aziftar de

los mostos mas dulees. Silos moslos de las uvas solas mas

bien desgranadas disnelven durante su fermeniacion una
cantidad nofable del tanino de las pelicnlas y pepitas de la
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uva, el cual comunica & los productos resullantes un sabor
algo astringente, impropio de los vinos finos v delicados,
(sabor que desaparece por medio de la clarificacion ) cuan-
to mas ingralos y repugnantes al paladar deben ser pre—
cisamente los liquides que contienen ademéds del indica-
«do fanino el exceso de este mismo principio de los escoba-
jos. Y en efecto; vinos procedenles de uvas finas y bicn
sazonadas, ricos en azticar y en alcohol, han sido maleados
6 deteriorados por el vicio de que se trata. Dotados de un
bello color finlo y permanente, con el bouguef propio de los
vinos maduros de.maceracion, y animados eon Ja fuerza al-
coholoméirica conveniente 4 su Jongevidad, ellos hubieran
constituido ¢l crédito de los puntos de su produccion si no
llevaran el sello de una fabricacion viciosa. En interés de
los cosecheros y en homor al pais es de esperar que en Ja
elaboracion de los vinos se practique constantemente el des-
palillado de la uva, {excepto en la preparacion de los vi~
uos blancos) pues que lus manipulaciones necesarias al ob-
jeto guedan bien recompensadas por la excelencia y wayor
valor de los productos.

86.  Za cuba de fermentacion de un solo /ondo es con~
frarig ¢ la buena calidad de los vinos de maceracion. Otro
de los vicios harfo arraigados en la fabricacion-de los vinos
tintos ¢ de maceracion es ol uso de las cubas sencillas ¢ de
un solo fopdo. Para obtener los vinos blancos en buen es-
tado dichas cubas son utiles y veniajosas 4 los cosecheros,
pues que fermentando ed cllas los mostos sin la presencia
del orujo, el liquide ofrece pocos puntos de contacto con
el aire admosférico y su alcohol no puede experimeniar
la eremacansia 9 1a acetificacion, aun cuando la tempera-
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tura de la masa se eleve 4 + 25 0 30 grados. Mas para ¢la-
horar los vinos de maceracien en el mejor estado posible de
perfeccion es indispensable uue ln cuba, donde ellos han
de fermentar, tenga cerca su parie superior un doble fondo
movible y agujereado de madera, 4 fin de sujetar con el
mismo las peliculas y pepitas de la uva manieniéndolas -
-conslamtemente inmergidas dentro el liqudo fermentante.
De esta manera se evita que el oxigeno del aire pueda
obrar sobre [a extensa superficie de fa masa solida del oru-
jo, deshidrogenando un tanto el alcohol y convirtiémdolo en
acido acético, como asi sacede generalmenle preparando
los vinos de que se trata en las cubas ordinariasde un solo
fondd, En confirmacion de lo que decimos, no hay mas que
aproximarse 4 la region superior de las grandes vasijas en
¢l instamie de haber terminado la fermeniacion tumuituasa
del mosto que conticnen; un fuerte y penetrante olor de
acido acético se deja. percibir desde Juego, no bastando &
eclipsarlo el aroma vinoso bastanie pronunciado que sedes-
prende a] propic liewmpn de la coba. Eslos vinos, numerosos
por desgracia, llevan consigo desde su infancia un clemen-
to de desorganizacion, y mueren mas ¢ ménos tarde vieli-
mas de la fermentaeion acélica. Deslinense pues las cubas
de un salo fondo a la preparacion dr los vinds blancos; y
apliquese el indicado tabique de madera & todos los laga—
res donde han de organizarse los vinos de maceracion. - -

87, Empegado de las cubas. Uno de los vicios mas in—
velerados du nuestra vinificacion, y muy digno de lomarse
en consideracion por los cosecheros de cierlos disiitos, es
el empegado de las cubas. Ba varios pueblos de Castilla y de
otras provincias de Espaiia esta muy admitido ol uso dere:
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vestir cada dos ¢ tres afios todo el interior de las vasijas de
fermentacion con una capa de pez griega fundida, al doble
objalo de impedir que se derrame elimosto par las junturas
de las duelas, y de mejor asegurar la conservacion del vino
resultante. No cabe duda que esta priclica, heredada de
los griegos, evita la acelificacion de los caldos por la pro-
picdad que tiene la colofonia de preservar & los liquidos
azucarados de Ja fermentacion acética, sin oponerse al de~
sarrollo de su fermentacion alcohdlica ; pero en cambio los
vinos fermentados en dichas cubas presentan el sabor es-
pecial & pez, ciroumstancia que los Irace poco apreciables y
los condena a ser consumidos & bajo precio en el mismo
punio de su produccion. Lstos vinos pueden mejorar de
condicion y adquirir mucha mas eslima si los cosecheros se
deciden & abandonar para siempre la pésima costimbre qne
denunciamos, procurandose al mismo tiempo un esmero
mayor en la union de las duelas de las grandes cubas de
fermentacion , las cuales , siendo.de rohle como son gene~
ralmenie, debieran estar fabricadas de caslafio ¢ de cerezo.
Ademés , para el caso de fener que corregirse algunas
fiitraciones 6 escapes de las espresadas vasijas, debemos
aconsejar & los viticullores que sustifuyan el referido bar-
niz de colofonia por la mezcla siguienfe, aplicandola al ex-
terior de las cubas:

Hidrato de cal fresco. . . . . . 1 parte.
Cimiento romano, . . . . 2 partes.
Agua. . . . . Ja canudad necesaria,

Ifagase una masa b]anda y apliquese con plohtttud y
en pequeiias porciones al extermr de las vasijas donde han

de fermentar los mostos. Si no se anda listo en esta opera-
29
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cion, la mezcla no tarda & endurecerse fucriemente, y se
inutiliza por completo. Nuestro betun hidraulico, que aca-—
‘bamos de judicar, al pase que es cnleramenie inofensivo &
las cualidades del vino, cierra perfectamente todos los po-~
ros & infersticios de 1a madera de los envases, y evila toda
pérdida 6 derrame de liguido.

88, Enyesado do los vinos. (tro do los vicios de fa vi-
nificacion espafiola, digno de Hamar sériamente la atencion
del enclogista y de todos los cosecheros celosos de mejorar
la produccion del pais, es el enyesado de los vinos. Al tra-
tar de los caldos destinados & la expertacioa dijimos que la
mayor parte de estos Hguidos marchaban & sus destinos
bien provistos de una considerable canlidad de sulfato de
eal 0 yeso, al objeto de resistir impunemente los mas dila-
tados viajes y las mas allas temperaluras ; mas gl paso que
Ja experiencia nos viene demosirando la sin razon de esla
practica, puesio que muchos vinos may saturados de yeso
han cxperimentado durante sus viajes la fermentacion acé—
tica mas ¢ ménos promumciada, se insisle no obstante en
efectuar la operacion de que se trata, y no hay medio, al
perecer, bastante poderoso para desterrarla, ;Oh poder de
la rutina que tan solo.se destruye 4 fuerza de continuos de-
sengafios v percances! Hora es ya de reanir nuestros es—
fuerzos & los de fantos otros enologistas y viticultores que -
declaman contra el enyesado de los vinos. En Dijon reunid-
se hace pocos afios un congreso de cosecheros practicos
para deliberar sobre las ventajas @ las perjuicios de la
operacion que nos ocupa, pero desgraciadamente se disol-
vio sin tomar acuerdo alguno definitivo sobre la materia.

El yeso sc emplea unas veces crudo, y olras cocido 6
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tostado, y se afiade ora & los mostos en e! acto de su pri-
mera fermentacion, gue es lo mas general, ora al vino que
se trasiega de las cubas y se coiuca en os toneles de con-
“servacion, De todos modos dicha sustancia se incorpora muy
intimamente con el vino, de suerle que una cierfa porcion
de la misma permanece en suspension en el liquido por es-
pacio e muche tiempo, conmunicandoie el sabor ingrate que
caracteriza & los vinos enycsados. La cantidad tan extraor-
dinaria de sulfafo de cal, con que sin conciencia muchos
cosecheros creen mejorar sus caldvs, déndole mas color y
apariencias de fortaleza , es & nuestro entender un ataque
indirecto & la salud piblica, un motivo de deserédito de los
productos del pals, y.un perjuicio notable & los intereses de
los mismos cosecheras. Si bien es indudable que los vinos
enyesados presentan uu color mas snhido que de ordinario,
por cuyo motivo son mas solicitados por los especuladores
y ncgociantes, tambien lo es que e} uso continuado de estos
vinos no deja de ser perjudicial 4 ]a salud, allerando la di-
gestian de los alimentos, y sirviendo de base para el desar~
rollo de ciertas enfermedades en la economia del hombre.
En Catalufia, que es el punfo de Espafia donde el yeso esth
mas generalmente considerade como una panacea de los
vinos, hay cosecheros que «i parecer no sabrion elabacar
ni conservar sus caldos sin la prddiga adicion de aquella
sustancia. Hé aqui otra de las causas de haber decaido el
prestigio de los vinos catalanes para la extraceion, y oiro
molivo mas que condena el aso del yeso. Esta sal
en contacto con el vino se hidrata robhndole -una
cicrta cantidad de agua y déndole de consiguiente mas
fuerza, pero esta mayor concentracion alcohdlico-homeo-
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patica que adquieren los vinos flojos por medio del sulfato
‘'de cal puede suplirse ventajosamente con una corta adicion
de espiritu 6 de azdcar.

En vista de Jos graves inconvenienles que bajo todos
conceptos lleva consigo el enyesado de los vinos, llamamos
en esta parte la alencion de Ja Auloridad competenie, 4 lin
de que reprima vigorosamente tamafia rofisticacion, y de-
clare de comiso & todos los liquidos de cuyo andlisis resulte
palente aquel fraude. Al objeto pues de evitar los dafios
que del abuso del yeso en la vinificacion pueden acarrear—
se 4la salud pablica, vy de proteger el créditoide nuestros
prodactos , se hacen indispensables algunas inspeceiones
quimicas oportunas sobre los vinos existenles en las hode-
gas de los cosecheros y en los depbsitos que alimenlan 4 la
exportacion, Secundadas las dispesiciones de la Autoridad
por los Inspectores quimicos necesarios y celosos en el cum-
plimiento de su cometido, se cortarian 4 no dudarlo el
- indicado vicio y falsificacion de vinos tan infiltrado en Es-
pafia, y tambien muchos otros frandes, de los cuales irata-
rémos mas adelante, que se cometen impunemente por
varios cosecheros y especniadores.

88, Ll azufrado préva de las vasyas donde se envasa
el moslo en fermentacion es nociwo ¢ Ia buena calidad del
producto. Olra de las practicas indtiles y hasta perjudicia~
les, que no dejan de segnir gran nimero de cosecheros, es
la de azufrar las vasijas en el primer frasiego del vino, 6
sea at trasladarlo de los lagares & los oneles de canserva-
cion. Léjos de procurar que la segunda fermentacion de
aquel liquide se ejecute cn los indicados ioneles con la re-
gularidad eonveniente, manteniendo en las hodegas una
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temperatura entre + 10 & 12 grados cenligrados, & fin de
que el fermento disuelto en el vino siga oxidandose y se
precipite insoluble en su mayor parie, con o que se da ya
al producte un medio poderoso de conservacion, si han sido
azufrados los envases, se pertorba Ia marcha de la fermen-
tacion, porque ¢l fcido sulfuroso suspende en paric la ac~
cion del iermento, resuliando que este cuerpo se queda en
disolucion en cantidad suficiente para producir mas tarde
nuevas alteraciones en el caldo. Si exislen en los mostos de
la uva, como.es sabido, fermentos hastantes para descom-
ponor cantidades de azdcar muy supariores 4 lan que aque-
llos contienen naturalmente, y si el exceso de cstos mismos
fermentos, al oxidarse duranie la fermentacion alcoholica,
se precipita y pierde su accion ulterior sobre ¢l azucar, es
evidente que, mas hiea que impedirse, debe procurarse la
accion de fodo el fermento posible sobre dicha sustancia,

* al objeto de que el producto resultante se halle despojado

de casi toda la gliadina 6 fermento soluble. Por esla razon
se ha aconsejado tambien qas ia fermeatacion latente del
vino se efectiie en vasos abiertos, ¢ bajo la influencia con-~
linua del aire admosférico. De consiguienle renuncien los
cosecheros todos al azufrado de las vasijas de que se trata,
y reseryea esta operdeion para los toneles en gue iia de en-
vasarse ¢l vino ya hecho, 6 que deben prepararse para la
exportacion.

80, Los aromas artificiales perjudican ¢ la puresa y @
lo bondad del vino. Muchos son los cosecheros que, al ob-
jeto de bonificar sus caldos, emplean diferentes sustancias
arométicas, ora mezclindolas directamente con los mostos
cuando su fermenfacion, ora incorporandolas & los vinos
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solag 6 por medio de mechas azufradas que contienen los
correspondientes aromas. El almizele, la canela, la nuez
moscada, el lirio de Florencia, la vainilla,.cl clavillo, In re-
sina ghlbano, el fenugree, las flores del tomillo, del esplie-
go, y de la manzanilla, el azdear caramelizado, el espiritu
de nitro dulee, el macerato alcohdlico de nueces tiernas,
ete., etc., son sustancias que se emplean aun para compo-
ner y mejorar los vinos ; empero, estos aromas arlificiales
no hacen mas, en nuestro concepto, que desnaturalizar el
verdadero douguet de los vinos que se desarrolla con el
tiempo, modificar su sabor, & infimdir fundadas sospeohas
de sofisticacion & los entendidos tratantes, y 4 los consumi-
dores inteligentes que saben distingnir muy hien lo natural
de lo que es artificial. Un vino aromatizado artificialmente
no es un vimp puro, ni puede considerarse como tal ; el vino
no debe contener mas principios que los que naturalmenie
contiene, y jndtese bien!, fode la ciencia de su bonificacion
consiste en eliminar del mismo en el menor Gempo posible
ciertos elemenios de los cuales él se despojaria tan solo &
[uerza de muchos aftos. Esle es el principio, esja es }a regla
de loda bonificacion de vinos fundada en la misma nalura—
leza. Es wn absardo pues la creencia harto arraigada
entrs los cosecheros de que Jos caldos se mejoran por me-
dio de adiciones de sustancias y medicamentos absurdo
contra el cual se sublevan la sana razon y la experiencia.
El Criador, al formar la vid, concentrd con admirable
armonia deutro el grano de la uva todos los principios ne~
cesarios para desarrollar en circunstancias convenientes su
fermentacion aleohdlica y converlirse en vino, y dispuso
ademas la sazon del racimo en el otofie, época en que la
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lemperalara es mas constanle y favorable para la vinifica:
cion; pero el hombre, 1éjos de secundar los alfos fines de
Aquel, Tos contraria afondndose para desnaturalizar ios pro-
ductos de la lermentacion natural del zumo de la uva, Y
al considerar que nos hallamos en un suelo privilegiado
cuyas vides, escogidas y bien coltivadas, rindiéran frates
los mas sabrosos y delicados, pudiéndose obtener con ellos
vinos muy exceleates y apreciables, sin necesidad de- ofros
clementos que los colocados por el sabio autor de la nate~
raleza en el grano de la ava; y cuando, en fin, fa experien-
cia misma nos enseiia que el gran arie de la vinificacion es
de una sencilléz extrema , no se conciben la oheecacion y
el desconcierto con que proceden muchos viticullores espa—~
fioles al elahorar sus caldos, Proscribase pues de toda vi-
nificacion ¢l use de sostancias exlranas, aromaticas y no
aroméficas, y observandose las reglas que llevamos ex-
puestas se habrd dado ya un importante pase 4 favor de
la perfeccion de los vinos de] pais.

91, La falta del trasiego de invierno en los vinos que
deben quurdarse es un grave defecto. Cuando los vinos,
luego de obtenidoes, deben ser destinados al eonsumo publi-
co, puede prescindirse de su trasiego 6 lraslacion & otras
vasijas, en razan de que el gas acido carbdnico que tienen
disuelto favorece su conservacion hasta la primavera pri-
xima; pero si los vinos nuevos deben pasar & lo menos un
verano al objeto de mejorar sus calidades, es preciso tra-
segarlos en e] invierno & ofres foneles bien lioypios é im-
pregeados de vapor sulfuroso. No basta que ¢l cosechero
haya gobernado bien las primeras fermentaciones del vino,
ni que éste tenga la fucrza alcoholoméirica que le corres-



— 224 —
ponde, junlo con un verdadero bouguet y un sabor agrada-
ble; lodas estas operaciones y caractéres laudables podrian
bastardcarse facilmente por upa mala regosicion 6 un en-
vase poco esmerado. En efecto; llegada la época en que las
vides experimenlan una animacion sensible en su vejetacion
por el ascenso de la savia primaveral que debe dar origen
4 los nuevos productos, se observa que los vioos parlicipan
{ambien de esle movimienlo de sus wadres, disponiéndose
4 un nuevo Lrabajo de organizacion, cual se dispone al
parecer 4 una nueva vida la naturaleza toda. Y como en
los caldos recien elaborados existe todavia en disolucian
una cierta canlidag de fermento, conteniendo ademés en ¢l
fondo de los vasos, en que aquellos se hallan depositades,
las heces ¢ madres donde se cncuentra, enire olras mate-
rias, ¢l fermento insolable, sucede que, al elevarse la tem-
peratura admosflérica, estos fermentos promoverian una
pueva fermentacion, & cuya actividad no podrian resistir
impuncmente los vinos. De ahi pues la necesidad de efee-
tuar el indicado trasiego, el cual, segmido de ma ligera
clarificacion, serf un medio eficaz de asegurar la conserva-
cion de los vinos. Sin embargo, hay cierlos caldos que per-
manecen inallerables uno, dos ¢ mas afios en lgs mismos
envases onde fieron colocados despues de su primermn fer—
mentacion ; eslos vinos, que pasan generalmente loda su
vida in sfafu quo, deben su conservacion & la temperatura
baja y conslanle de Jas bodegas subilerraneas en que eslin
depositados, é igualmente a la ptesencia del acido carbani-
co retenido por la presion. Mas, como el objelo del cose-
- chero que guarda sus productos, debe ser el que ellos me~
joren todo Jo posible en calidades, y no pudiéndose llenar
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esta circunstancia por la mala reposicion que acabames de
indicar , resulta que el caso de que se trafa es una excep-
cion andmala de la regia general arriba expuesta, 4 la cual
deben afenerse todos los viticultores celosos de conservary
bonificar sus caldos. Empero, el importanle irasiego que
venimos recomendando es olvidedo desgraciadamente por
la nyoria de noestros cosecheros, por cuyo motive soa
muchos los vinos que, no obstante de tener ¢l grado de es-
pirituosidad que les corresponde, y de poder esperar su
edad madura y una vejez indefinida, mueren en el primer
afio de su exisiencia victimas de la :ferinentacion aeética.
Ejectilese pues constaniemenic la operacion que nos ocu-
pa, en ohsequio a los inlereses de los mismos agricullores,
y al crédito v buen fiombre de la prodncclon del pais.

Con ¢l referido trasiego el arle concluye la fabricacion
de los vinos ordinarios que deben guardarse mas ¢ menos
tiempo ; enlonces los liquidos se prescnian mas agradables:
4 la vista y al paladar, pero clies 4 pesar de su traspa-
rencia y pureza contienen tedavia vestigios de fermento,
¢l cual no dejade reaccionar, bien gue de una manera im-
perceptible, sobre el resto del azicar no descompaeslo. En
virtud de esle nuevo {rabajo, que podemos llamar la ter-
cera jermentaclen del vino, ésto va perdisndo del todo sa
sabor dulee y se vuelve cada vez mas seco y mas alcohdli-
co. Tales observaciones ijue hemos repetido frecuentemen-
te en el estudio de la organizacion de los caldos, y la me-
jora notable que los mismos adquieren & medida que var
siendo mas aficjos, nos pruchan que los vinos son liquidos
organicos y vivientes, que tienen su infancia, su juventud,
su edad viril v su vejez.

30






CAPITULD IV.

De los vinos generosos & ranocios.

Expueslas ya las reglas con que debemos gobernarnos
en la preparacion de los vinos comunes ¢ de todo pasto, €
indicados los vicios mas culminantes de que adolece actual-
menle la vinificacion espaiiola, nos toca tratar ahora de la
elaboracion de los vinos superiores 6 generosos. Esta parte
tan intcresante de la Enologia ha heche sus progresos en
Jos ultimes afios; y sobre el particular indicarémos desde
luego los satisfactorios resultados de nuestros repetidos en~
52y 0s,
© Confeccion de los viros rdncios 6 superiores, Hecha por
e} viticulior Ja buena elecolon de los racimos sanos y ma—
duros, éstos serin trasportados & las cubas, donde deberan
ser desgranados may cuidadosamente & fin de no destrozar
los pedunculos ¢ escobajos cuyo zumo, exprimido aparte,
suminisira up vino de segunda calidad. La operacimn del
desgranado es enteramente indispensable si se quieren ob-
tener vinos exquisitos y sabrosos, pues que con ella se evi-
fa que el mosto disuelva el principio asiringente, los aci~

-
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dos, el tartaro y otras sales del escobajo que comunicaran
al producto resulianfe un sabor asaz esliptico € ingralo.
En Espafia no estd aun generaiizadn estn prictica tap:ucon-
sejada por la ciencia, y seria de descar gue nuestros cose~
~ cheros k2 adoptasen en la elaboracion de sus vinos, foda
vez que sabemos ya la completa inutilidad v aun perjuicio
de dejar fermentar el mosto junto con el escobajo. En mas
_de Ja mitad de los deparlamenlos- vinicolas de Francia se
gjecuta va el desgranado de la nva, extendiéndose cada dia
mas entre los viticultores franceses. De nuestra parfe pode-
mnos decir, sin prelensiones de ninguna clase, que, siendo
la fabricacion de vinos generosos una especialidad & Ja cual
nos dedicamos afios hace, hemos sido tal vez de los prime-
ros que en Espafia han fomentado Jo ejecucion de! desgra-
nado de la nva. Tno de los modios mas perfectos, expedilos
y econdmicos para dicha operacion es el representadd aqui,
(Fig. 17.) consiste en una especie de mesa de un metro cua-
drado, & cuyo fondo- superior se adapta el enrejado movi-
ble de mudera E, del grueso de dos centimetros, el cual
presenta infinidad de agujeros de Jas mismas dimensiones,
pero ceadrados y cruzandose en dngulo recto. El reborde
R de la mesa estd enteramente unido 4 los cuatro pies del
aparato y al plano inclinado’ 2, nxcepto en ol lado S. Tres
hombres reciben un hecidlitro de uvas, y las frotan en’
todos sentidos por Ia superficie del enrejado; los granos y
el znmo quo se cscurre caen sohie el plano inclinado, que
los conduce sobre la tolva de wna méquina’ estrujadora in-
mediata, ¢ bien sobre Ia cuba 4 lagar, donde se completa
el estrujamiento de la uva; los escobajos, limpios de todo
grano, se reunen y colocan aparte, para prensarlos luego
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v exiraerles el mosto de que estn impregnados. La ope-
racion queda teriminada & los tres minufos con la mayor
perfercion y sencill®z. Practicados ya estos {rabajos prepa-
ralorios, se observarin escrupulosamenie los demas pre-
ceptos recomendados para la elaboracion de los vinos or-
dinarios, hasta el acto de verificar su trasiego en la fria
estacion. Llegadaresta opaca es preciso dar & los vinos
destinados & ser superiores 6 réncios la correspondiente
clarificacion. Al efecto se trasiega anie todo el vino & una
vasija bien limpia y préviamente azufrada, dejandola no
del todo Jlena, y aprovechando para elle un tiempo seco y
sereno; luego se le afiade por medio de la agitacion Ja can-
tidad suficiente de disolucion en vino caliente de la gelatina
9 cola de pescado de primera clase Lasta que una corta
porcion del Yiquido filerado se enturbie ligeramente con al-
gunias gotas de nneva disolucion gelatinosa. Asf quedamos
seguros de no haber empleado en exceso dicha suslancia,
lo que daria origen 4 nuevas alleraciones en el vino. Un
pequefio tantéo, que debe hacerso de antemano con defer~
minadas canlidades de vinn y gelatina, nos indicara Ja can-
tidad de la misma que deberemos emplear para cada tonel,
sabida su capacidad. Al mezclar Ja disolucion de la ictio~
cola cdo el vino que se ha de clarificar, es necesario revol-
ver bien el liquido en todas direcciones con un agitador &
propésito, 4 fin de que el agente clarificador obre por en~
tero sobre todas Jas moléeulas del vino, ilenando en segui-
da completamente el {onel con el virio que le falte, y fa-
péandolo bian con un huen corcho.:

En la operacion que nos ocupa, el tanino sobreabun-
danle retenido aun en el vino se combina con la ictiocola,
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formando un tannato insoluble que, al precipitarse; arras—
fra consigo parte de la materia colorante, del bitartrato de
potasa, y el fermento soluble que lal vez aquel contuviere.
Y si despues de un mes de reposo trasladamos por Gitimo
A nuevas vasijas este vino ya perfectamente clarificado, y
le afiadimos un tres ¢ cualro por ciento de un buen aleo-
hol de 36°, coldcando las vasijas que lo contienen en gn si-
tio penetrable por el calor solar, ; qué no podrémos espe-
rar de {an racional procedimienio, sino la énfima combing-
cion entre ¢l espiritu v el vino de que nes habla el célebre
Batilliat en su Trasi¢ sur les vins de lo France? _
Calefaccion de los vinos. La aplicacion del caldrico
para la conservacion y mejora de Jos vinos, aconsejada por
el Justre académico del Instituto de Francia Mr. Pasteur,
es redlmente un medio de! impedir las alteraciones de los
expresados lquides, por cuanio se destruyen las vegeta~
ciones mycodérmicas y sus gérmenes, que son la causa de
aquelias. Empero, este procedimiento, que en la préctica .
de grande eseala ae deja de ofrecer muchas difienllades, se
ha querido hacerlo extensivo al ripido envejecimiento. y &
- la superior- bonificacion de los vinos: Entre los diferentes
métodos , propuestos y. recomendados en el vecino imperio
al dobie objeto indicado, cilarémos el tan nreconizado de
Mr. Haeck , medianie el cual el vino safre una destilacion
lenta, cuyos producios eléreos y sumamente volatiles se
condensan ¢n un refrigeranie 4 propdsito, y se reunen en
un pequedio recipiente. No cabe duda que el calorico, bied
aplicado, comunica en poco tiempo & los vinos jovenes las
propiedades de los caldos afiejos , despojandoles, & mas de
olras materias , de;cierlos elemenlos anestésicos de la na-

+
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turaleza de los éleres , que paralizan las funciones vitales,
y son la causa principal de la embriaguez. Do ahi el por
qué los vinos, los aguardierttes , y los licores espirituosos
fermentados son mas saludables en su vejez que en su ju-
ventud , puesto que en su primera edad conlienen varios
hidro~carburos ¢ principios etéreos , de olor fuerte y pene-
trantn, y de sabor mas é menos ingralo, los cuaies desapa-
recen con el trascurso de los afios, originAndose en sn
consecuencia. nuevos productos aromaticos, mas gratos y
mas saludables. El agua en vaper y el bafio de maria son
los medios de que se han valido hasla ahora les partidarios
de la calefaceion de¢ los vinos, mas si hien es verdad que
con ello se asegura Ja oonserva(,ion de estos liquidos, y se
mejora un tanto su calidad por la disipacion de los elemen-
tos ntocivos.a Ja higiene publica, no obstaite, el resuliado
de nuestros experimenlos sobre ¢l parficular nos inducen &
manifestar que los vinos ast fratades dejan ya de ser sus-
ceptibles de alcanzar el bouguef propio de los caldes de lar-
ga feche , por haberse desnaturalizade an parte sus prlme-
- 1os faclores.

La accion muy indirecta y contmuada del caldrico, aph-
cada con la oportunidad - correspondiente , 0, lo que es lo
mismo, el aire calieate de la bodega ¢ estaneia en gne se
hallan depositados los vinos, ya trasegados y clarificados,
es el recurso mas precioso pera envejecerlos en un breve
pertodo.

Las varios ensayos que paticulariaente hemos ejecutado
sobre este punto han coronado con usura nuesiros esfuer-
z0s. Vinos con fecha de dos afios , elaborados exactamente
conforme 4 los principios que dejamos expuestos., han sido
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considerados por inleligentes catadores y tratantes del pais
y extranjeros como vinos de 10, 15 y mas aiios, Y no se
~ diga que andamos enire ilusiones : Ja teorio y la experien-
cia van hermanadas en esta parte ; el bouguet que presen—
tan nuestros vinos prueba la combinacion completa del al-
cohol con los acidos y cuerpos grasos , y la falta de preci-
pifade que se nota en aquelios que han sido puestos de
~ observacion por largo tiempo en una vasija de cristal eon-
firma tambien que su trabajo de organizacion ha terminade
en el breve periodo arriba expresado. En una palabra, el
fino sabor de la vetustéz natural junto con la brillaotez y
trasparencia cxtraordinarias gue ofrecen nuesiros vinos ale-
ja de cualquiera toda duda sobre cuanto acabamos de ma-
nifestar. _
Cuando de intento el tabricante de vinos supdriores desee
dar & los mismos Ja calidad de dulees, serk preciso que al
tiempa de la vendimia practique el asoléo de Jos racimos
- sanos y maduros, dejandolos al pié-de Ias cepas por espacio
de dos dias, al objelo de gae, evapochndose 1na cierta can-
tidad de agua de vejetacion , se concentre el mosto denfro |
del grano, y se obtenga mas tarde un vino con exceso de
- azticar. Mas, cn los casos en que el referido asoléo no pue-
da iener Ingar por efecto de un temperal nublado 6 llove~
dizo, entonces podran dulcifiearse los vinos por medio de
los calabres necesarios preparados en caliente. La adicion
de dichos licores & los vinos deberk efectuarse ¢n el acto de
su priner trasiega de invierno, dejando de hacerse , como
se supone, & los caldos destinados para la calidad de secos.
El fabricante , al practicar estas operaciones , debera tener
en-cuenta I cantidad de aleohol comprendida en el calabre
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empleado, y deducirla de 2 que necesitarh despues parala
alcoholizacion de Ios vinos.

92.  Alcokeles del comercio : eleccion de un buen alcohol
para el encabezamienio & crianza de los vinos. Una de las
circunstancias que deben lener muy en consideracion los
cosecheros, que se dediquen 4 la confeccion de vinos gene-
rosos , es la calidad del alcohol que han de emplear, En ¢l
comercio circnlan diferentes especies de alcoholes que se
denominan espiritus de vino, pero que selo lienen de eslos
la graduacion y et sombre. Unos son resultante de la des-

- tilacium v purificacion del wujo; otras proceden de la desin-

feccion del espirilu ¢ aguardiente de caia, 0 bien de la fer-
mentacion y destilacion consiguiente del mosto de arroz.
Esios uiltimos se llaman espiritus de industria, y despues
de los verdaderos ahi:oholes de vino bueno seolan ser los
mas puros, Tambien Jos hay, y son los mas comunes, cu~
yo origen es dehido & Ja destilacion de vinos 4grios 6 vicia-
dos. Todos los expresados espiritus, excepluando el de ar-
roz , son: altamente perjdiiciales & los vinos, y sobre el par-
ticular no podemos menos de HNamar Ia afencion de los vi-
ticultores , & fin de que no sean villanamen{e engafiados por
algunos fabricantes y especuladores de espirilus que, mal
intencianados y movidos por el Jucre, confunden y mezclan
adrede los espirilus buenos con espirilus viciados. Mas de
una vez han sido perjudicados gravemente en sus inlereses.
varios cosecheros y tralantes-en vino, que han encabezado
ignoranteamule sus caldos con alcoholes ordinarios del co-
mercio ; y hé aqui otra de las causas gue han contribuido
al desprestigio de nuestros productos para la extraceion. Es
necesario pues, es indispensable que en Ia alcoholizacion
31
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de los caldos no se empleen otros espiritus que los proce-
dentes de la destilacion de vinos puros, y que los encabe-
zadores o carcioren por si mismos de su legitimidad.

El alcohol de 35 & 37", puro y sin mezcla de sustancias
extrafias, presenta un olor penetranle, franco y agradable,
y diluido en un poco de agua reune & un sabor picante fa
propiedad de dejar percibir al paladar una ligera dulzura,
caracléres con que aquel se distingue de los demds espiri-
tus cuyo sabor y aroma son mas ¢ menos ingratos. Siendo
el alcohol en estade de pureza uno de los elementos que,
bien aplicado, favorece poderosamanie la conservacion y
mejora de los vines, debemos aconscjar & los grandes pro-
pietarios ¢ cosecheros y & los bonificadores de caldos que,
en cnanto les sea posible, elaboren por si mismos aquel ar-
ticulo por medio de Jos alambiques comunes. Estos apara~
tos, tan perfeccionadns hoy dia, si bien no suministran cn
la primera destilacion del vino el alcohol de 33°, no obs-
tante, es suficiente una sota rectificacion del primer pro~
ducto para obteoer el aloobol 8 Ja graduacion indicada, Los
vinos nueves 6 del afio bien fermentados, y en general lo-
dos Ios vinos que no han contraido vicio alguno durante su
fabricacion pueden suminisirar excelentes espiritus. Estos
preciosos articulos escasean por desgraera, al paso que son
muy abundantes los alcoboles impuros ¢ viciados ; y si bien
es preciso confesar lo muy adelantada que se halla acival-
mente [a industria de Ja desinfeccion de los espiritus de oru-
jo y de cafia, v lo muy perfeccionadn que csta igualmente
la fabricacion de los alcoholes de remolacha y de arroz, no -
puede tolerarse dg ninguna manera la aplicacion de estos
productos al encabezamiento de los vinos, v si tan solo el
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ser ulilizados para las aries, 6 & la preparacion de Jos aguar-
dientes de bajo precio. '

93.  Necesidad de inspeccionar las fabricas de alcokoles.
En inferés de la vinificacion espafiola es de esperar de
parte de Ja Autoridad superior una medida pronta y eficaz
que, dispensando 4 la vez una proteccion prodente & la in~
dustria de Ja fahdicacion de espiritus de vino, corte Jos abu-
s0s y sofisticaciones que & la sombra de la misma se come-
ten con descrédito de nuestros caldos. Los Inspeciores qui-
micos de provineia , encargados de reconocer los vinos en
las bedegas de los cosecheros v en los depositos para Ja ex~
portacion , deberian ballarse revestidos de las facultades
necesarias para girar oportunamente sus visitas de inspee- -
cion sobre las fabricas de alcoholes establecidas en sus res-
pectivos distritos. El fairricante de dichos artfeulos qoa, sor-
prendido e e] acio de sus destilaciones y prévios los con-
venientes anglisis de sus productos , elaborase los espiritus,
destinados al encahezamienlo de los vinos, con alcoholes
ordinarios de diferentes proeedencias, deberia ser castigado
de una manera ejemplar. Este seria en nuesiro concepio
¢l mejor corrcetivo para evitar los referidos fraudes que es-
- tan, como si dijéramos , & la 6rden del dia.

Los espiritus, aunyue procedan de [a destilacion de vinos
pures y naturales , deben ser reconocidos igualmente antes
de destinarse al consumo piblico, en razon de que algn-
nas veces contienen acetato de cobre 6 de plomo. En las
paredes interiores e los vases aestilataries se, forman eo~
munmente los dxidos metdlicos de aquellas sales venenosas
que, encontrandose en el acto de la destilacion del vino
con el 4cido acélico de este liguido, se combinan formandeo
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acefalos que se disuelven en el licor destilado. Ll fabricante -
de alcoholes esta obligado & evitar estas falsificaciones in-
voluntavias, altamenie nocivas 4 la salul , mediante can-
servar una limpieza esmerada en los conductos de sus apa-
ratos, y destilar si es preciso una cierla cantidad de agua
sola un poco antes de dar priseipio 4 las operaciones pro-
pias do su indusiiia. La existencia del ucetato de cobre en
el alcobol se descubre facilmente porque el amonface le co-
munica un tinfe azul celesle, el cianuro polasice le forma
‘un precipitado de color castafio, y el agua de cal hace de-~
positar el dxide cobrico por medio del reposo prolongade
del liquido alcohdlico. Y como ¢l acetato de plomo que los
espiritus pueden contener accidentalmente les da un sabor
algo dulce, conviene tambien averiguar si aquéel sabor s
natural del alcahol 6 debido 4 la presencia de la sal plom-
bica. Al efecto no hay mas que tratar el espiritu con un
poco de eromata de potasa, el cual forma en el liguido un
precipitado amarillo de cromato de plomo, 6 hien evaporar
el alcolol hasia sequedaii en wna cépsula de porcelana y
echar sobre ¢l residuo algunas gotas de &cido sulftrico,
éste descompone el acetato formando on sulfate de plamo
y haciendo desprender el &cido acélico distingulble por su
olor propio de vinagre. _
: Preparados los vinos generosos o rancios en los trminos
y con las precauciones arriba expresadas, en nada desme-
rece su calidad de cierlos vinos muy celchrados de Anda~
lucia, y mes de una vez han sido confundidos entrambos
produetos por los tratantes y consumidores inteligentes. So-
melidos & la degusiacion de experimentados catadores el
legitimo Jerez seco y el Vino vdncio cafalan elaborado al pié
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de nuestro procedimiento, fueron considerados igualmente
buenos y tomados el uno por ¢l ofro. Igual apreeio mere-
cieron el verdadero Mdlaga dulce y el Vino generoso dulce
que elaboramos tambien para ser sometido en parangon
con aquél al juicio de los intcligentes, Las uvas con las
cnales hemos oblenido Jos mencionados caldos en compe-
tencia con los vinos andaluces, son el Jaen blanco, ¢l Ma-
cabéo, el Aibitlo blanco y la Tintilla & Garnacha. Esla Glt-
ma solo ha figurado en la preparacion del vino generoso
dulce, en la proporcion de una cuarta parte respecto de los
otros viduetios, prévios sus respectivos asoléos. Las viiias
gue en Catalufia nos suministraron dichas uvas estan silua-
das en terrenos formados esencialmente por la pizarra en
descomposicion , expuestas al sud ¢ sudoeste en forma de
colinas, y culiivadas can, esmero ¢ irteligencia, Un otofio
seco y calienle favoreci6 Ia época de nuestra vendimia.

94. Accion del frio sobre los vinos. Antes de terminar
el presente capitilo, hemos de decir cuatro palabras sobre
la accion favorable que el frio intenso ejerce en la organi-
zacion de Jos vinas, Bl frio comprendido entre—6 4 + 4
- grados del centigrado es un medio natural y poderoso de

mejorar los caldos, medio que, operindose en senlido in-
.verso de la bonificacion de los vinos por la accion del ca-
lorico, esta fundado en la fuerte disminucion de la fempe- .
ratura, la cual, suspendiendo todo el trabajo vital de aque-
Hos, determina la precipitacion de diferentes sustancias que
se hallan disuelfas en los mismos. En efecto;” samelidos los
vinos jovenes & la haja temperatura arriba indicada, no
tardan en depositar materias. El bi-larirato de polasa, el
fermento soluble, y el principio coloranlc se van precipi-
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tando del seno de los ealdos & wedida que el frio que les
rodea es mas intenso, sin alcanzar empero 4 la congela-
cion. Kntonees la precipilacion de matering es répida, y
concluye del todo al cabo de algunos dias. El vino, antes

- claro v trasparerile, empieza por experimeniar un higero -

entorbiamiento debido 4 la accion de depositarse la mayor
parie de las sales , las sustanclas nitrogenadas v demés ma-
terias que no pueden manienerse por mas tiempo en diso—
lncion en ¢l liquido. Un tiempo despues el vino recobra
sucesivamente su claridad primitiva, volviéndose cada vez

mas }impio y brillante, su color aparece ya muy rebajado,

y su sabor fino y agradable presenta el carécler del de
los vinos algo afiejos. En este estado no hay mas que tra—

segar el vino 4 otros toneles & fin de separarlo del poso reu- -

nido en el fonda de los vasos en que se halla colocado. Ver-
dad es que en la operacion que nos ocupa los vinos mo-
difican muy poco su nafural bouguet , pero, combinemos
ahora el éxito feliz de dichos ensayos con los resultados no
menos satisfactorios que nos presentan Jos caldos bicn pre—
parados,, expuestos & la influencia prolongada del calérico,

y habrémos encontrado ya el oplimismo en matena de bo- -

nificacion de vinos.
Fuodados en que Ja naturaleza misma asegura con los

_ hielos de invierno la conservacion de los vinos, despojéndo-

los de los cuerpos extrafios ¢ inttiles que se reunct en las
heces 6 lia, y en atencion & que la solubilidad de los euer—
pos solidos diSminuye notablemenle & medida que se rebaja
Ja. temperatara de los liquidos en ue aquellos se hallap,
tratamos de hacer la aplicacion de estos principios al abjefo
_de eliminar del.vino e} exceso de sales y otras malerias




— 239 —

cuya existencia les es mas bien nociva que favorable. Y
como ¢l principio colorante de los vinos tintos, que es el
mas dificil de separar, esla disaclto en ellos & expensas
det bitortrato de potasa, deducimos tambien que, precipi-
tandose la mayor parle de esta sal , deberia precipitarse
igualmente casi todo aguel principio. Efcctivamente el re-
sultado de Jos mencionados ensayos ‘correspondid digna-
niente & nuestras esperanzas, justifichndonos de paso la
necesidad que, en ciencias naturales, tiene ¢l hombre de
secundar & la misma naturaleza , sino quiere exponerse &
caer en un ahismo de lamertables errores y exlravias. En
vista pues de lo que acabamos dc manifesiar, recomen-
damos altamenie & los cosecheros el referido procedimiento
de bonificacion de vinos que, por lo natural , breve y ex—
pedifo, merece ser efectuado an los mas rigurosos invier-
ros. La hodega del norte no dejard de ofrecer en tales ca~
sos venlajas de la mayor importancia. _

La congelacion de los vinos ha sido propuesta como un
medio de mejorarias , pero esfa bonifieacion puede decirse

que es iluscria. No cabe duda que Ja congelacion defermina

una verdadera y completa precipitacion del cremor de tr-
taro, de la maleria colorante y de las sustancias nitro-
genadas que se cponen & lo estabilidad y conservacion de
los caldos , pero no es menos cierto que, & una pérdida no
insignificante de la cantidad de esios productos por la se~
paracion y abaudono de una parle de su agua que se soli-
difica, hay que afiadir }a circunstancia de que los vinos
despues de su congelacion se presentan medio desnalura-

. lizados en su sahor y aroma. El exceso del frio como el

cxceso del calorico (de - 50 grados arrtha) desquicia
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la union de Jos elementos del vino en sentido perjudicial
al mismo, por cuya razon debe procurarse en cuanto sea
posible evitarle la accion de ambos exiremos de la tem-

peratura.




|
|

CAPITULO V.

De los toneles y do las bodegas.

95.  Una de las circunstancias que el cosechero deberd
tener presenies para conservar bien sus vinos es el eslado
de limpieza de los loneles ¢ envases, como tambien la ma-
teria v capacidad de los mismos. Recuérdese agui que las
grandes vasijas son fatales & la conservacion de los vinos
ligeros & déhiles, y que ellas solo pueden utilizarse para
acelerar la marcha de la organizacion de los caldos ricos
en azicar y en alcohol, ¢ bien secos y muy espirituosos.
Tampioco debe echarse en olvido Ja maleria de que. estan
fabricadas las pipas-6 botas que han de contener los vinos.
Esla omision 0 descuido irroga & veces & los vilicultores
perjuicios de alguna consideracion, porque los caldos ad-
quieren un sabor & madera desagradable y dificil de cor-
regir, propio de los envases en gue se hallan depositados.
Vinos naturales y bien elaborados, provistes de la fuerza
alcoboloméirica correspondiente, y de.un grato bowguet, han
sido viciados desgraciadamente en su sabor y aroma.por
la mala eleccion de sus envases. De consiguiente, conside-
ramos de suma ulilidad llamar Ia alencion de nuestros co-
secheros sobre el particular, indichndoles las reglas que

32 .
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conviene observar aqui en gracia de Ja buena conservacion
de los vinos. | |

96.  Limpiexa de los foneles y modo de conservarios en
buen estado. Un toncl nuevo, aunque sea fabricado con la
madera proporcionada & la calidad del vino que ha de con-
tener, debe ser bien preparado. El medio mas fheil, expe-
dito v seguro cousiste en lavar dnleriormente e} envase con
agua sola hirviendo, y agitarlo en todas direcciones du-
ranfe algunos minatos & fin de que el liquido obre en fodos *
los punlos de fa madera disolvicndo sus principios solubles.
Este imporiante lavade facilita al propio liempo la mayor

“union 6 el ajuste de las duelas entre si, y dascubre si la

bota tiene ‘alguna filtracion 6 gofera por la cual pudiera es-
caparse ¢l vino gue mas (arde se depositara en la misma.
Al dia siguiente de efectuada dicha locien , se arroja el li-
quido del tonel y se lava éste dc nuevo con agua fria sala~
da, la cual se deja dentro Ia bota por espacio de dos dias
durante los cuales se agita aquella de ez en cuando; por
tltimo se tira el segundo lavado y se reemplaza cnsoguida
por-ofro de agna sola que luego se arroja, repitiendo esla

locion si es necesaric hasta que el agua. del tonel salga

insipida y libre de cucrpos exirafios,

- Varios cosecheros y sobre tado los comerciantes y espe:
ciladores en vines, al preparar las pipas nuevas que dehen
contener los caldos para la exporlacion, suelen lavarlas
bien con el agua de mar, 6 dejarlas llenas de la misma unes
dias anfes de efectuar los envases. Esle anico Javado es &
nuestre juicio indtil y hasta perjudicial a los vinos. El
agua del mar es un liquide saturadisimo de diferenles sus-
tancias, contindose entre ellas, ademds de los cloruros sé-
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dico, cileico y amdnico, algunos yoduros, bromurosy una -
maleria animal, cuyo conjunte Je comunica un sabor muy
salado, amargo y nguseoso. ;C0mo-es posihle dejar da in-
fluir en la calidad del vino los referidos principios de los

cuales se empapan bien las botas antes de ilenarlas? ;Cémo

es posible que el agua marina, fria y de si ya cargada en
exceso de sales y otros cuerpos extrafias; tenga una fuerza
disolvenle capaz de apropiarse el principio astringente, - el
extractivo y demds materias solubles de las ‘maderas de
que esthn formadas las pipas? Y si, conio es natural, los
vinos de embarque disuelven aguellas maferias de sus en~

- vases mal preparados, adquiriendo, entre otros sabores, el

gusto & madera 6 barril tan facil de ser reconocido por los
catadores inleligenies como desagradable al paladar, ;qué-
bay que esperar de upos caldos que emprenden sus mjes
presentando ya una alteracion mas 6 mefios sensible én sus
calidades? Pero....., hay mas todavia; anhdase ahora la
mala proeedencia de estos vinos qoe, al salirde las manos
del cosechero son yn mas O menos verdes, mas ¢ menos
dsperos, y llevan ademas consigo nna alta désis del tnevi-
table yeso, anddase por fin la practica mezquina y harto
gederal de encabezar los mismos productos con log alcoho-
les viniados 6 de haja precio que eirculan en @ comercio,
Y ya no se exlrafiara el porqué nuestros vinos ordinarios;
mial fabricados en su origen, y peor dispuestos al destinar-
se & la extraccion, han caldo en la postracion y abati-
mienio en que se hallan en olros paises. Dighnwslo de
una vez ; era preciso que el comerciante ¢ especnlador es—
pafiol, al exportar sus caldos, les pusiera el selio de la

- imperfecéion, & fin de que ellos marchéran - provistos de
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todos los requisitos necesarios para fundar su descrédito en
el extranjero. Y desgraciadamente asi sucedio. Los cose~
cheros obrando por ignorancia, y ios lratantes igualmen—
te, con mas la idea del locro en estos ltimos, han contri-
buido 4 la vez & solidar en lejanas tierras el desconcepto
de los vinos tintos espafioles y sobre todo de los catalanes.
Al trafar de los vinos de exportacion, dijimes los wedios
yue consideramos mas oporfynos para salvar &4 nuestros
productos de su desprestigio exterior.

‘Yolviendo ahora al objeto del presente parrafo, del cual
nos habia separado esta corta, pero importante, digresiop,
dirémos qgue la buepa conservacion de las vasijas destina~ |
das-& contener los vinos exige tambien de parle de los co-

-‘gecheros ciertos cuidados, sin los cuales fueran en vano ¢
trabajo de la praduccion y Ias operagiones vinicolas suhsi-
guientes. Una limpieza poco esmerada en el uso de los en-
vases puede infundir faciimente 4 los mismos un vicio 6 al-
teracion que nras tarde se comunicard & los caldos que en
ellos se-depositen. fe ahi pues la necesidad de conservar
en buen estado los toneles en los cuales deben operarse las
misteriosas reacciones de los vinos bien elaborados, en cuya
virtud estos liguidos adquieren calidades cada vez mas
apreciables y odensihies, Ya se ha indicado que los vinos
nuevos deben trasegarse en invierno & otras vasijas bien
limpias y-azufradas. Silos envases conlienen en su parte
inferior las lieces producidas por las primeras fermentacio-
nes del ving; deberén lavarse, antes de llenarlas, con-agaa
{ria en abundancia, 4 fin de quitarles todo el depdsito que
conluvieren, repitiéndose el mismo lavado las veces nece-
sarias hasta que el agua de las lociones salga clara y tras— .
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parente. Luego se escurrirh bien el tonel unos instanfes,

se aplicarh un nuevo fapon al agujero por donde se extrajo
el vino, y se quemara acto continoa en el intarior de ‘le

bota una mecha impregnada simplemente de azufre; un -

miomento despues se puede ya ilenar Ia vasija con el vino
que debe trasegarse, afiadiendo al mismo, si se quiers, un
poce de buen alcahol de 38° 4 fin de due po se disahoya
su fuerza alcoholnméirica por la poca agua de los lavados
retenida en las paredes interiores del envase. Cuando. los
toneles de que tratamos no deben Henarse inmediatamente
de Haberse vaciado, enfonces sa lavado debe Jimitarse & Ja
separacion mas completa posible de sus heces sin el inter-
medio del agua, renovar su tapen inferior, y azuirarlos in-
leriormente lapando bien su aberfura superior, El agua
que en estog casos se emplefira para limpiar las vasijas

produciria en ellas una alteracion especial, muy dificil de-

remediar ; pero al deposifarse mas tarde en estos mismos
envases nuevas cantidades de vino, serk preciso lavarlos de
antemano con €l agun fria y proceder en todo le demas de
la manera que llevamos expresade anieriormenta, Ca
Las referidos lavados deben ejecutarse con la mayor es-
erupalosidad, so-pena de exponer 4 los caldos 4 nuevas al-
teraciones.. Sabido es que en las heees 6 madres de los viaos
- recien fabricados reside, entre otras materias, el fermento
insoluble, el cual no puede considerarse absolutamente in-
capaz de promover alguna fermentacion en Jos liquidos , si
se observa que éstos, caandd no han sido trasegados en el
invierno, experimenlan easi siempre una modificacion sen=
sible en sus calidades. Este nuevo trabajo de organizacion,
presidido por el cxceso def fermento insoluble de la hez,

AR
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puede teaminar facilmente con la acetificacion de una parle

del vino. o
Los vinos mas 6 menos afiejos y generosos se cOnservan
~sin embarge muy bien en botas cuyas madres son proce-
dentes de las reacciones naturales de aguellos efeciuadas
despues de los trasiegos de su infancia. No hay duda que
las muadres viejns ¢ rincias coniribuyen & la bonificagion
de los caldos que reemplazan & los que se hap extraido re-
cientemente de los toneles que fas contienen, pero esta ho-
nificacion, exagerada hasta fo sumo por varigs viticullores,
ha dado méargen 4 que-ciertas pipas 6 botas algo antiguas
sean consideradas por ellos como el quid 6 causa eficiens de
Ja bondad y perfeccion de los vinos que en las mismas se
depositan. Tampoco faltan cosecheros gue, & si decir, tie-
nen uno de sns toneles, el mas predilecto por sapuesto, que
*les produce todos los afios el vino dulee, afiadiendo que
otros vinos de igual procedencia y calidad fermentados en
otras vasijas salen enteramente secos. Algunos pretenden
tambien: afirmar que ham oblenido caldos de celidad moy
saperior & com apariencias de vinos rancios depositande
los ‘mostos en toneles especiales. Para los unos la bota un
tanto afieja es e} idoio de su vinificacion , para los otros lo-
esJapipn de cerezo 6 de rable americano, y para fodos /e
madera es en resimen la que hace al vino bueno 6 malo,
La ignorancia, y nada mas, es el norte de las operaciones
vinicolas de tales cosecheros. Cuando e} imperio de la ru~
tina hallegado en nuestros tiempos & tal extremo, ¢ qué
puede esperarse de las vinificaciones inauguradas bajo tales
auspicios? Desenghfiense de una vez los viticultores id6la~
irag de sus envases. La madera de que estén fabricados
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los toneles que han servide ya algunosafios para contener
los vinos nada cede & estos, y nada puede cederles porque
se lo imuide el tarlaro oristaiizado que reviste todas las
paredes interiores de Jas expresadas vasijas. Y cabalmenle
esta neutralidad de parte de las duelas es lo que se busca
en sana practica para cvitar que ninguno de sus principios
soluitles se disuelva: en el vino. Doono es ne ebstanie que
las botas coniengan ¢ hayan contenido siempre, si es posi-
ble, vinos de excelente cafidad, & Go de que los nuevos
caldus que mas larde se depositen eu ellas, léjos de adguirir
vicie alguno, mejoren mas bien en sns caraaléres; pero esta
bonificacion, si lal puede llamarse, es hija de los princi~
pivs aromélicos y alcobolicos de los vinos anteriores de que
se han impregnado los envases. He aqui de maniliesto ¢l
errar de los cosccheros que co tandeo esfiman & las -duelas
de cierlos y delerminados loneles para Ia fabricacion de
buenos vinos. Una bota nueva 0 vieja, limpia ¢ bien lava-
da, que no despida exhalacion alguna de mal género, y que
1o fiilre ni gotée por algun punto, es un exouente envase.

97.  Maleria de los toneles. La calidad del vino no es
indiferente 4 la especie de madera de que eslap formados
los toneles donde debe ser depositado; de suerte que po vbs-
{ante ¢l mejor lavado de una vasija esta podria comunioar
‘al liquido un sabor mas 6 menos ingrato, si sus duelas no
fuesen fabricadas de la madera convenienie. Para evitar es-
tos inconvenientes dirémos que los vinos ordinarios deben
ser colocados en bolas de castafio 6 cerezo, las cuales de-
- berhn ser nuevas, ¢ haber confenido tan solo vinos blancos,
cuando se desfinen & contener (nicaimente esla clase de cal-
dos. Sin emhargo, si los lquidos han de servir & la éxpor-
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tacion y ser encabezados con la suficiente cantidad de es-

‘piritu de 3%°, entonces hay que envasarlos en pipas de ro-

ble americano ; du lo conirario el exceso del aleohni del wi-
no disolveria los principios solubles y colorantes del castafio
4 cerezo , & cuyas maderas sabria el gusto del liquido en-
cabezado. Los toneles fabricados con duclas de roble legf-
limamente antericano serdn ofilizarios fambien para mairte-
ner en buen estado los vinos afiejos 6 generosos. Algunas
veces s¢ echa mano de las vasijas nuevas de roble para en-
vasar en ellas los vines comunes y naturales, mas obran
muy mal los que asf proceden, poruue los liquidos na tar-
dan & descubrir el sabor 4 la madera, la cual cede & los
mismos una parte de su extractivo y el principio astringen-
te junio con una materia colorante amarilla. Es necesario
pues que los cosecheros y comercientes en vinus elijan y
sepan distinguir la maleria de que deben estar formadas las
vasijas que han de conlener los liquidos, ateniéndose unos

-y otros- & la observancia de los preceptos que dejamos ex—

puestos sobre el particolar. Advertiiémos par dlidme que
los toneles que han servido ya algunos atios para contener
vinos , sin habérseles separado las costras de tartaro gue
revisten 1oda la superficie de sus paredes interleres, puy-
den usarse indistintamenie para depositar en ellos toda cla-
se de caldos, en razon de que la capa mas 6 menos gruesa
de thrtaro cristalizado y adherido fuertemente & la madera
impide gue esta pueda comunicar & los llquidos alguun de
sus principigs soiubles. De esta circunslancia nos hemos
aprovechado ep diferentes ocasiones envasando vinos ordi-
narios en pipas algo viejas de roble, y vinos generosos en
botas de castafio ¢ cerczo tambien anliguas. Les caldos, de-
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posilados en esias condiciones, despues de haber permane-
cido largo tiempo en los expresados envases, no experi-
meniarun modificacion alguna do parle de las duelas de los
mismos, o :
98.  Capacidad de los toneles. Recordando Jo que diji-
mos al {ratar de la influencia de la masa de hquidoe sobre
el preducto de la fermentacion aleohdlica, y sobre la vida
ulicrior del mismo, solo nos resta afiadic cuatro palabras
acerca la capacidad de los loneles mas conveniente & los
caldos y & Ias operaciones vinicolas. Las vasijas de la ca-
pacidad de mil litros & corta difcrencia son las mas & pro-
posito para la conleccion de los vinos en general, Jos cuales
recorren en tales circunslancias los periodos de su existen—
cia con macha regularidad. Los grandes envases no per-
miten faciimente su lavado inlerior ai so conservacion buena
y constante, come tampoco los trasiegos ni las clatificacio-
nes de los liquides que en ellos se deposifan. Estas vasijas
pueden sin embarge proporcionar sus ulilidades al en-~
tendido enblogista facilitando & los vinos ya fuertes ¢ mny
alcoholicos el alcance de una vejoz precoz. Los toneles cu-
ya cabida cs de dos, tres ¢ cuairo hectdlitros , al paso que
ocupan un espacio proporcionalmente mayor que los vasos
de la capacided de mil litros, solo pueden ser utilizadus
ventajosamente para conlener Jos caldos déhiles 6 delicados,
y si bien se emplean algunas veces para la organizacion de
los vinos ricos en aztcar 0 alcohol, se observa entonces que
los liguidos recorren aunque impunemente las faces de
su vida con una lentitad poco favorable & los infereses del
cosechero. : : ‘
99, Necesidud de reconocer lus foneles al acercarse lu
33
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dpocu de la verdinun. Si se han observado las reglas que
dejamos indicadas para el uso y la conservacion de los to—
neles , bastara que el cosechere, al empezar la vendimia,
calienle hasta la eballicion un poco de mosto nucvo y lo
eche deniro del vaso que ha de lenarse despues con ¢l vino
de las cubas 4 lagares, tapandolo en seguida y revolvien-
dolo en todas direcelones , 4 Iin de observar si se derrama
0 escapa el licor por algun punto ¢ juntura de las duelas.
Este lavado, que se dejard en el mismo toncl para mez—
clarse con el mosto que Juego en él se envase, sirve prin-
cipalmenle para facililer el mnyor ajuste de las poezas de
la madera, y cvilar toda pérdida ulterior de vino en caso de
que aguellas se hubicsen allojado un tanio por haber que-
dado vacio el vaso mas 0 menos liempo.

~ Algunas veces se observa gae los tonelos vacios despiden
al destaparlos un olor decidido de dcido acético por efecto
de una conservacion poco esmerada de los mismos. Hay co-
secheros que tratan de corregir dicha alteracion por medio
del Javado de mosto hirviendn, mezolado can hejas de po-
gal y e ofros vejeltales , arrcjandolo despues de haber per-
manecido algunas horas dentro la hota; pero si bien es
verdad que se encubre entonces un poco agquel vicio, no
despparece sin embargo del inferior de los vasos, por no
haberse.cmpleado ¢n la referida Jocion sustancia alguna
capaz de neulralizar el 4cido acélico contenido en las vasi-
jas, resultando que los vinos en ellas depositados suelen
viciarse con suma facilidad. El modo nras expedito para
combatir el expresarlo vicio de los toneles , y ponerles en
buen estado para recibir los mostos 6 vinoes nuevos, con-
siste en lavarlos bien con agua caliente mezclada con un
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puiiado de cal. Tste 6xido se combina con el Acido acético
de los vasos formando un acelato de cal que se disuelve en
el agua de la locion. Al dia siguiente se tira ef lavado ¥ se
renueva con ofro de agua sola, sacandolo despues, y de~
* jando el tonel boca abajo per espacio de una hora & fin de
que el Hquido se escurra hien. Hecha esta operacion, se .
pucden lenar ya los toneles can la seguridad de que mo in-
fundirdn resahio alguno 4 los caldos que en ellos se depo-
siten, _ ' a
98.  Tdrtaro de los loneles, nconvenienles de su ed—

traccion. Los vinos , Juego de encubados, depositan entre
otras malerias ¢l bi~lartralo de potasa en lorma de crista-
les mal pronunciados que sc adhieren fuertemente & las
paredes interiores de los toneles. Cuando los envases han
servido ya muchos afios para coitener 6 conservar log
vinos presentan en su interior una capa algo gruesa de
tartaro, porque los caldos ricos nafuraimente en esta sal
la abandonan & medida que van siendo mas concentrados
6 alcolidlicos. En_ tales casos algunes cosecheros mandan
extraer las cosiras de fartaro de sus toneles, persuadidos
de que su separacion es favorable 4 la conservacion de los
vinos, mientras que otres hacen lo propie al Gnico objeto
de beneficiar anuel producto & veces muy solicitado por los
fabricantes de cremor thrtaro, De todos modos obran muy
mal & nuestro juicio Tos referidos cosecheros. En primer
lugar, los vinos depositados en vasijas sin Ja capa de thr-
taro en su inferiar sufren una meayor evaporacion ¢ pérdi-
da en su cantidad , en razon de que no existiendo aquella
maferia cristalizada que cerraba Jos poros de la madera
esta cede mavor paso & la salida del liguido del tonel en



~— 282 —
forma- de vapor invisible, Es verdad gue los vinos adquie-
ren ast mas fuerza ¢ concentracion, porque su parte acto-
sa es la que es absorvida principaimente por la capilaridad
del vaso y conducida & Ia superficie exlerior del misma,

pero la expresada evaporacion conlinuada por espacio de -

algunos afios no deja de disminoir notablemente Ja masa
del vino pon perjuicio de los intereses dek cosechero. De
ofra parle, extraido el lartaro de los loneles, los caldos. se
hallan entonces en contacto inmediato con la madera, la
cual puede comunicarles alguno de sus principios solubles
¥ alterarles su sabor. De consiguiente aconsejamos 4 los
viticultores que no permitan la exiraccion del tartaro de
sus toneles, el cual,-al paso que sirve de nicleo que afrae
y facilita Ja precipitacion del exceso del bi-tartrato potasico
del vino, impide que fas duelas de los vasos cedan al mis-
mo algeno de sus principios. Y por ullimo, no ejecutén-
dose Ia operacion de que se lrata, se evita Ja abertura de
los envases por todo uno de sus foudos y Ja disipacion con-
siguiente del vino y del douguet retenidos en sa interior. -

BopueAs.  Sitwacion y exposicion de lg bodega. La elec~
cion del sitic donde han de colocarse las vasijas destinadas
& contener los caldos no dche ser indiferente a los cose-
cheros celosos de cobservar y honificar les mismos,  La
buena disposicion de Ia bodega es el complemento de.-una
vinificacion metédica y cientifica. No basta que los vinos
hayan' sido elaborados 4. tenor de las reglas que van indi-
cadas, ni que los loneles que los conlicnen se hallen en el

mejor estado para mejorarlos; es preeiso que el arte, se~

cundando & Ja naluraleza, favorezea todo. lo posibie la
marcha de las insondables reaceiones quc tiencn lagar.en

-
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la vida de los caldos. Los vinos buenos, finos de sabor y
dotados de todos los clementos necesarios al desarrollo de
un bougues muy sensible y agrudable, perimanecen durante
su vida poco menos que eslacionarios si se depositan en un
local {rio, oscuve y con cierta humedad. Estos vinos que,
bien acondicienados v bajo la influencia del Padre del calor
y de la Iaz, podrian adguiric una perfeccion inestimable,
cifrando un dia la honra y el orgullo del pais, produclor,
son diamantes bratos que Ja mano del hombre no sabe pu-
limentar. Proclrese pues que el silio, donde los caldos
deben guardarse, tenga las debidas condiciones & (in de
que ellos pasen su infancia, su juventud, su edad viril y
su vejez sin alleracion alguna y con foda regularidad. Al
efecto el cosechero dispoudra ante todo que su hodega sea
conslruida al mismo nivel de la superficie de Ja tierra, -y
presenie una exposicion meridional 6 bian accesihle 4 Ja
accion del caldrico natural, Tales son las primeras y mas
esenciales circunslancias de.una buena Bodega, :

El vino eu ¢l primer perfodo de su exisiencia nocegilaba
caldrico suficiente para su organizacion, v la naturaleza se
lIo ha dado en todas parles donde crece [a vid; en el se~
gundo perfodo de su infancia el vino necesilaba el frio.para
despojarse del exceso de fermenéo y de otras malerias con-
trarias & su conservacion, y la nafuraleza, en su alta pre~
vision, tambien se lo ha suministrado. Pero mas tarde, re-
corrida su primera edad el vino necesitaba otra vez el calé-
rico para enlvarien su juvenfud, y empezar en secreto Ia,
claboracion de las combinaciones etéreas, de los alcoholes
amilico, propionico, butirice y de ofros compuestos, y la
naturaleza, no fallando jamas en lo necesario, ni abundan-
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do en lo supérfluo, presta tambien al vinojoven el grado
de calorico conveniente para obrar sus favorables reaccio-
nes ulteriores, Infiérese de aqui lo anti~natural de Ja prac-
lica adeptada por muchos ecosecheros que deposiian sus
caldos en bodegas frias, profundas y sin fuz. -
Expuesia Ja hodega lo mas posible 4 la accion del calfor
solar, debe procurarse sin embargo que él no penetre en

aquella sino & través de lienzos ¢ de vidrios rayades; la luz’

directa y conlinuada del sol ofende y perjudica altamentc &
Jos vinos, de la misma marera que al ave crepuscular 6
nocturna cuya vista no esth organizada para verla; bajo su
inmediata influencia la materia colorante de los caldos se
altera precipitdndose en su mayor parte, su douguel se mo:
difica degenerando en otro aroma muy distinio y desagra~
dable, su sabor se vuelve amargo & ingrato, v, en una pa:
labra, los vinos se desorganizan por completo. Evifese
pues la entrada del sol directo dentro de Ja bodega, sin

dejar de favorecer su moderada influencia sobre los liqui--

dos en ella rlepesitados, v tendrémos ya una de las condi-
ciones mas convenientes & la vida de los mismos.

99, Disposicion interior de lo bodega. Es preciso qie
Ia bodega sea ancha, espaciosa, de techo no muy elevado,
y'que esté provista de varias aberturas, unas bacia ef nei-
te, y otras hicia el mediodia y poniente. Estas aberturas ¢
venianas servirdn al entendido cosechero para facilifar la
disipacion de los gases que se desprenden de las cubas de
fermentacion, para mantener cn la bodega una lemperatu~
Ta mas 6 menos elevada segun convenga, y (inalmente
para regularizar Ja ventilacion del local. Las paredes de la
hodega, cuyo techo dehe descansar sobre gruesos pilares

i
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de mamposterfa, serdn blanqueadas en su cara interior, y
sobre todo delgadas & fin de coadjuvar al mayor acceso del
caldrieo; su paviinento iiso y sélidamente construido debe-
14 fener una ligera inclinacion dirigida & uno de sus extre-
mos, donde se constroird una concavidad & propédsito para
contener mil litros de liquido, 6 sea el maximum de la ca=
pacidad de umo de ios touales de la hodega. Dicha conca~
vidad, proviste de su respectiva cubierta, y reveslida en su
interior de baldosa bien barnizada, estard destinada para
alojar y aprovechar el vino que pueda lal vez derramarse
de algun lonel per efeclo de la rotura de alguno de sus uros
0 duelas ; pereance que no ha dejade de suceder algunas
veces, y gue debe estar previsto en toda bodega bien orde-
nada. Los toneles estarén dispuestos en fllas & lo largo del
referido local, dejando delante y detrds de cada ano de
eflos un espacio suficiente para las wanipulaciones de la
vendimia, y faciliter el envase y la exiraccion de los vinos,
como {ambien para observar y corregir las filtraciones ¢
goleras que presenlen las vasijas. Eslas deben descansar
sobre dos suslenthculos de mamposteria de toda solidéz,
de los cuales el posierior debe tener fijada una pieza de
madera de un grueso regular. El sustentéculo anterior es-
tard provisto de un fragmento de nadera de quita y pon,
euyo nivel corresponda con el del sustenticalo posterior,
Asi se puede extraer facilmente todo el liguido de la bola
que ha de vaciarse, puesto que cuando 4] cesa de salir por
la esyiita: aplicada al fondo anferior de Ja vasija, no hay
mas que inclinar la misma un poco boca abajo, separando
anfes |2 pieza movible de madera expresada, y el vino
vuelve & manar por la espifa hasta su lolalidad. La altura
o
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de dichos sustenticulos debe ser de un metro poco mas ¢
ménos al objeto de facilitar la exiraccion del vino de los
toneles y el manejo de los mismos. '

Por Gltimo, las bodegas deben hallarse libres de los sa-
cudimicntos producides por ¢l paso rapido de los carruajes,
Jos cuales delerminando una brusca agitacion en los caldos
de las vasijas pueden promover en los mismos alguna alte:
racion. El vino, una vez elaborado y colocado en sus cn-
vases definitivos, debe dejarsele en un completo reposo. La
tranquilidad en la vidd de los vinos, como en Ja vida de
los hombres, es un elemento de Jangevidad.

100. Bodega-modelo. He aqui las circunstancias que,
en nuestro concepto, dehiera lener la bodega-modelo.
Grande, sélida y con exposicion meridional, blanqueda en
su interior, parcdes delgadas, pavimento inclinado hicia la
concavidad que hemos recomendado- anteriormente, aber-
turas con puertas vidricras hacia el norte, mediodia y po-
pienle, separada de las calles, de los ferro-carriles, y de
todos los camiios de iréosilo de carruajes, y finalmenté
lecho poco elevado pero cubicrto de planchas de zine bar-

nizadas al negro. Ksla dltima circunstancia favorece con-

siderablemente Ia absorcion del calor solar. Los grandes
propietarivs y cosccheros deberian construir en sus respec-
tivos dominios la bodega-modelo que acabamos de indicar,
seguros de que la bonificacion de sus vinos seria notable~
menle acelerada. . .

BODEGA DRL Noxre, En rigor dehiera hnber dos clases
de bodegas en' todos los grandes centros de produccion vi-
nicola, Ta dodega-modelo para la elaboracion y mejora de
los vinos, y la bodega del Norte para la conservacion de

PO
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Jos caldos mas 6 menas viejos. Esta segunda bodega, anii~
tesis de Ja primera, deberia construirse en un lugar lo mas
fresce mosible, pero sin excesiva Immedad, vy can ventanas
dirigidas inicamenie hécia el norte. Sus paredes gruesas,
blanqueadas al exferior, y su techo mucho mas elevado
que el de la dodega-modelo contribuirian no poco 4 manic-
ner en su inferior una femperalura baja y constante. Los
toneles, que eslarian igualmente ordenados en filas y dis-
puestos como en la bodega meridional, contendrian fan
solo los vinos fiegados ya & su vejez, los cuales, necesi~
lando para su buena canservacion uwna temperatura fria y
lo mas invariable posible, se mantuvieran constanlemente
en el mejor estado, sacando de ello gran partido los enten-
didos cosecheros y enologistas.

Finimeitde, una limpieza esmerada debe presidir el uso
de fodos los utensilios y de las bodegas. Terminada una
operacion vinfcola cualquiera, el cosecherg celoso debe -
limpiar y colocar en sus respectivos puestos los utiles 4 en-
seres de que se ina servido, dispensando a propio tiempo -
a las bodegas un orden y vigilancia esquisitos.

\z?"l'{f;\‘;)a
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CAPITULD V.

De las enfermedades y de las falsifteaclones
de los vinos.

Finfermedades de los vinos, medios de evitarlas y de
corvegirlas.

: % S

t01. Si los vinos han sido bien elahorados y se depo-~
sitan en vasijas y sitios & propdsito para su conservacion,
J6jos de adquirir vicio 6 enformedad alguna., mejoran roas
bien sus calidades de un mode mas ¢ menos notable segun
las circunstancias que les rodean Tal es la regla general
de la vida de-los caldos preparados debidamente. Excep-
thanse sin embargo algunos vinos que en la época de su
vejez confracn:una alteracion singular, cuya causa ignora-
mos , en virtud de la enal los liquidos presentan un sahor
llgeramente amargo.

‘Siendo desgraciadamente machos los caldes que, por a!
gun defecto en su confeccion 0 reposicion , se presenfan
alectados de una 1 ofra de las enfermedades conocidas de
‘que ‘vamos 4 ocuparnos , importa desde luego entrar en el
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- estudio de las mismas , y dar 4 conocer los medios que la
ciencia ha puesto & nuestra disposicion para evitarlas y
corregirlas.

102. Ahilamiento, yrasa 6 fermentacion viscosa delvine,
Los vinos blancos despojados de la cantidad suficienle de
tanino towmau 4 veces una cousislencia espesa i oleaginosa,
en ¢nyo caso se dice qua los liquidos se shilan ¢ experi-
mentan la fermenfacion viscosa. Como estos vinos son ob-
tenidos sin la presencia de los cuerpos exirafos al zumo
puro de laava, en los cuales reside principalmente ol ta~
nino, sucede que los liquidos, careciendo de la cantidad ne~
cesaria de aguel principio, suelen contraer la alleracion in—
dicada. En Espania, generalmente hablando, los vinos blan-
cos, elaborados por la fermentacion del mosto_solo, se ha—
lan libres de la esfermedad de que se trata, én razon de
que la palaraleza les ha dado el principio astringenle néce-
sario para evitarla ; mas como el ahilamiento no ha dejado
de presentarse en ciertos afios en algunos vinos delces de
Aadalucfa y de otras provincias del reino, oportano sera
indicar 4 los cosécheros el modo de.prevenirlo y de reme~
-diarlo.. -

En toda fabricacion de vinos blancos 6 incdloros la pru~
dencia acnseja hacer un pequefio ensayo prévio. Este en—
sayo fcil y a} alcance de todos los cosecheros consisie en
tratar &l zumo de fa uva, recien exprimido y filtrado, con
algunas gotes de disolacion de la gelatina ; si e] liquido se
entirhia sensiblamente nl afadirle la disologion, es una
prueba que el mosto contiene una cantidad de tanino capaz
de impedir el ahilamiento del vino resultante. Entonces ya-
no hay que temer dicha enfermedad , y el cosechero puede
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continuar desde luego las demés operaciones vinicolas ; pe-
ro si se observa que po se altera el aspecto 6 la trasparen-
cia del mostn de ensayo al ofiadirle la gelatina, es sefiai de
que al zumo le falta tanino. En 1al caso no hay mas que de~
jar fermentar el mosto junto con una porcion de peliculas 6
pepilas de uvas blancas , cuyo principio astringente se di-
solverd en su mayor parte en el Higuido.

Mas , cuando el ahilamienlo de los viaos no ha podide ¢
sabido evifarse , preciso es remediarlo incorporandoles el
tanino conveniente disuelto en el alcohol, v dejhndolos re-
posar el tiempo suficiente para recobrar su patural limpie-
za 6 claridad. Al efecto suelen bastar de catorce & diez y
seis gramos de tanino por heclolitro de vino. Se ha dicho
que ¢l taniho precipifa el exceso de la maleria nitrogenada
del vino, dejtoidole tan solo la que es indispeasnble para
que Ja fermentacion lenta se gproduzca ¢a el senc del mis-
mo, sin dar margen al ahilamiento de que irafamos, pero, &
nuestro modo de ver, esta asercion disia algun tanto de ser
verdadera. Si consideramos que una eorlisima cantidad de
tanino es capaz de prevenir en el vioo la alteracion indica-
da , y existiendo en el mosto fermenlante gran copia de ma-
terias nitrogenadas , no podemos admilir que estas malerias
se combinen en su mayuar parle con el poco tagino que se
afiade al vino, ora para evilarle la enfermedad que nos ocu-
pa, ora para corregirsela. La experiencia nos demuestra
que una pequefla cantidad de principio astringenle en ef zu-
mo de fa uya basta para impedir que el glilen 0 fermenio
soluble obre sobre el azicar haciéndole experimentar la
fermentacion viscosa , y que, al tratar con €] {anino el vino
graso para restablecerlo & su estado normal, upa parte de
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aguel principio se comhbina con una porcion del fermenlo
formando un compuesto insoluble que, al precipifarse, pro-
duce la clarificacion de! liquido, mientras que la otra parte
del tanino permanece en disolucion en ¢l vino garantiéndole
del progreso ulterior de la enfermedad. HE aqui ¢l impor-
tantc papel que representa el tanino considerado como me~
dio prevenfivo y correctivo de la grasa ¢ ahilamiento do los
vinos blancos.

Infiérese de lo que acabamos de exponer que la causa
inica é inmediata de la viscosidad de los vinos s la fadla
del tanino, sin que sea otra concausa, como se ha supuesto,
el exceéso de las materias azoadas conlenidas en los maostos.
No cabe duda sin embargo qne las expresadas malerias
son Jas que desquician los clementos del azicar de uvas,
transforméndolos en una sastancia andloga & la goma, y en
un poce de mannila y acidoelactico, pero estas reacciones
son siempre un efecto de la falta del principio curtiente. -

- Para corregir ¢l ahilamiento de los vinos puede emplear-
se tambien, y aun con ventaja, el laninu de que tanto abun-
da el mismo escobajo de la uva, Al efecio se bace vn coci-
miento acuoso de escobajos liernos 6 secos , procedentes de
uvas maduras, y bien desmenuzados & fin de que ¢! agua
hirviende disuelva ln mayor cantidad posible de principio
astringente, s¢ deja hervir ¢l liquido por espacio de un cuar-
to de hora , y despues de enfriado s¢ cuela con espresion;
el producto obtenido se mezcia con su veldmen de aleohol
de 36°, y se coloca en vasos cerrandolos hermélicamente.
El fabricante de vinos blancos ¢ incolores deheria asolear y
secar bien , al tiempo de la vendimia, una porcion de esco-
hajos de uvas sazonadas, v conservarlos en buen estado
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para preparar con ellos el expresado cocimiento en el caso
de tener que remediar Ja fermenlacion viscosa de los cal~-
dos. Basta una pequefia cantidad de dicho licor para des~
truir fa viscosidad de grandes cantidades de vino.

El cocimienlo 0 la infusion de las agallas ha sido propucs-
to igualmente para corregir la enferuiedad que nos ocupa,
mas si bien ¢s verdad que esie medio produce el efecto de-
scado, no obstante ¢l vino asi remediado 6 restablecido pre-
scnia un sabor menos agradable gue el que ha sido tratado
con ¢l fanino de la misma uva, en razon de que se disuel-
ven en el {iquido los tapnalos alcalines y dewds principios
exirafios existenles en las agallas. Otros autores recomien -
dan al propio objeto la adicion de una corta cantidad de
bi-tartrato de potasa, ¢ dé un-acido lfjo, principalmente cl
tartarieo. Si el ahilamiento no se presentase en vinas abun-
dantes naturalmente cn Acidos y en bi-tartrato-de potasa,
como son los vinos de la Champafia francesa y olros mu-
- chos, podriamos aceptar tedricamente aquel medio, toda
vez que con ¢l se evila la fermentacion viscosa de las po-
ciones 0 hebidas azucaradas compuestas de agua , azliear y
otras malerias orghnicas ; pero si recordamos que la expre-
sada alferacion era la enfermedad mas comun de los vinos
acidos 6 acidelos de Borgona y de Champafia antes del im~-
portanie descubrimiento de Mr, Francois , quien-con el uso
def {anino ha becho desaparecer aguella enfermedad, y coin-
cidiendo constaniemente con la presencia de los Acidos en
los vinos grasos la falta del prinsipio astringente, no po-
drémos menos de conceder al mismo la propiedad exclusiva
de evifar y combatir el ahilamiento de que tratamos. El
motivo de haberse aconsejado el wso de los acidos v de las
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sales acidas, como medios de impedir y remediar la fer-
mentacion viscosa de los vinos blancos , procede sin duda
del poder de qne gozan dichos compuestas para destruir y
evitar la viscosidad de ciertos liquidos azucarados. Un fa-
bricante de limonadas gaseosas sufria pérdidas de conside—~
racion en su indastria por razon de que sus prodactos ex-
périmentabau , luego de preparados, la indicada fermen—
tacion viscosa , y f pesar de que ellos se saturaban del gas
aciro carbdnico 4 una presion de ocho 4 diez almdsleras,
confeniendo, aldemés del aziear, un peco de espiritu de li-
mon , no habia medio de contener los progresos de dicha

alteracion ; en tal estado fuimos consultados sobre el parti- -

cular, y aconsejamos al fabricante la adicion de cinco 6 seis

granos de Acido tartarico 4 cada una de las botellas que de-

bian llenarse con el agua gaseosn. Desde entonces no apa-

recié mas Ja enfermedad , y las limonadas se conservaron . . -

perfectamente.
En suma , cuando ¢l cosechero ba dejado de efectuar, al

tiempo de la vendimin, el onsayo prévio arriba expresado

para salvar & sus vinos blancos de Ja posibilidad de con-
traer la enfermedad de la grasa, podra corregirla echando
mano del tanino puro disuelto en el alcohol, 6 mejor del
licor alealidlico del eseobajo de la uva cuya preparacion
hemos indicado. En todos estos casos serd preciso afiadir
al vine remediado un poco de azlcar para recmplazar el
qae hubiese sido destruido por los efectos de la fermenta-
clon viscosa. . .

108.  Enmbhecimento del vino. Otra de las enfermeda-
des que se presentan de vez en cuando en los vinos es-la
formacion del mo/ko llamado tambien flores del vine. Esta
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alteracion, propia de ciertes vinos ordinarios, es debida &
un envase vicioso 6 poco esmerado, ¢ bien & la mala cer-
radura de los toneles que contienen el vino y se hallan en:
comunicacion con el aire admosférico. El molo empieza
siempre & desarroliarse en varios puntos de la superficie
del caldo, la cual va cubriéndose luego de una capa blan—
_quecina, desprendiendo nu olor sus generis que no taia a
extenderse por toda Ja masa del liquido. El vino adquiere
al propio tiempo un sabor especial muy desagradable y di-
ficil de remediar, habiendo degenerado de tal suerte que,
no pudiondo destiparse para ¢ consumo piilico, se utiiiza
fan solo en la fabricacion de los aguardientes ordinarios,
los cuales ofrecen lodavia un resabio del olor y sabor ca-
- racterfsticos de los vinos de que proceden, no bastando &
encubrirlo del todo el aceite volatil del nnis que se afiade
en la preparacion de ns indicados productos. En vista pues
de la expresada degeneracion de los caldos enmobecidos
tan fatal & sus cualidades, preciso es que llamemos aqui
un nmmento la aiencion de los cnsecaeres sohre la nnpor-
tancia de la buena reposicion de los vinos; toda vez que
asi podemos prevenir la funesta alteracion de que tratamos.
Por mas cuidades que se hayan prodigado 4 [a elaboracion
de los vinos, y no abstante de que los inismos presenten ¢l
grado de espirituosidad que ecorresponde & su duracion,
todo scra infil si los lquidos se depositan en toneles vi-
ciados ¢ enmohecidos en algun punto de suinferior. Merced
& una negligencia denlorable de muchos viticultores , Tos
toncles , Iuego de haberse extraido el vine que confienen,
quedan abandonados, mal escurridos y expuestos al con~
tacto del aire, En tales circunstancias sucede que el vino
38
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relonido entre la hez del fondo del tonel no tarda & eubrir-
se de una ligera capa de moho, fendmeno que se presenta
igualmente en las paredes intariores del envase, y acetifi-
candose 4 la vez un poco el liquido por la presencia del
oxigeno del aire, se esparcen dentro de la vasija el olor
propio del cido acélico y oiras emanaciones de mala espe-
cie dificiles de dostruir. Estas vasijas, mal limpladas des-
pues, 6 sea al acercarse la época de la vendimia, son la
causa de que los vinos que en cllas se envasan adguieren
los malos caraciéres del enmohecimiento. Si vale mas pre-
venir el mal que tenerlo que remediar, claro es que serd
siempre preferible evitar 4 los toneles dichia alleracion que
corregir los vinos afectados de la misma. Obscrven pues
los cosccheros las reglas que llevamos expuestas para la
huepa canservaeien de los {oneles,. y habrin evilado ya a
sus productos una de las causas principales del vicio que
nos gcupa. '

- (tras veces el inoho de los vinos es debide 4 1a entrada
del aire dentro las botas en que los miswos se guardan. Un
mal tapon de corcho aplicado & la abertura superior del
tonel es capaz de irrogar a los cosecheros perjuicios de con-
sideracion, piesto que, facilitando al vino el contacto del
aire, da Iugar & la formacion del nioho en s parte supe—
rior del liquido, cuya alteracion, si no se conliene pronto,
penetra luego cn el seno del mismo terminando con el de-
sarrollo de la fermentacion acélica. Esto nos manifiesta la
importancia de cerrar bien los foneles en que el vino debe
conseyvarse, y lo muy sensible de la indiferencia con que
proceden varios viticultores. al praclicar dicha operacion.
La' calidad inferior del corcho que circula en el comercio

. e il
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~ ¢s, 4 nuestro modo de ver, una concausa de la mala cer-
radura de los envases, lo cual es tanto mas doloroso cuan-
to en Espafia se producen corchns de inmejorable calldan.
Seria de desear que con ¢l corcho mas fino ¢ menos poreso
sc fabricaran todos los fapones destinados & cerrar Jas pipas
0 vasos en que los caldos deben guardarse, y que los vili-
cultores, léjos de buscar una econamia torpe ¢ insignifi-
cante en la eleccion de tapobes ordinarios para cerrar sus
botas, como hario 4 menudo sucede, escogiesen los corchos
mas elasticos y menos porosos. Vale la pena de que en
estas operaciones se proceda con mayor eserupnlosidad de
la que se observa comunmente, y de scguro que en ello
ganarian grandemente la buena conservacion de los vmos
y los intereses de los mismos cosecheros.

De lo dicho se infiere que el medio de impedir el anmo-
hecimiento de los vinos, en el caso de que se frata, estd
naturalmente indicado. Ciérrense pues las vasijas (bien
Jlenas dc vino) de motlo que el aire exterior no pueda pe-~
nefrar on ellas, y tendremos cvitada la referida al{eracion.

Declarade el moho en un vino, hay que acudir desde
luego & cortar los progresos de la enfermedad si se quiere
salvar la vida del caldo. Al efecto se trasladaré el liquido &
otros toneles oien azufrados medianie una meclia impreg-
nada de azufre y de alguna sustancia aromética como la
canela, el lirio de Florencia, ete., luego se deberk clarifi-
carlo con la disolucion de la gelalina, dejando ¢l nuevo en-
vase bien lleno, cerrade exactamente v colocado en un local
fresco. Asi se corrige muchas veces un enmohecimiento
poco desarrollade, apareciendo el vino con buen gabor y
un aroma agradable. Mas si aquel vicio es profundo, y ha
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destruido ya alguno de Jos &cidos naturales del vino, es
preciso que, & mas de ejecutar las operaciones que acaba-
mos de indicar, se eche wnno del carbon animal purifica-
do por el acido hidrocldrico. A este fin deben hacerse pré-
viamenfe y en pequefio varios ensayos con iguales cantida-
des del vino viciado y distintas proporciones de carbon,
afiadiendp en caia uno de ellos m poco ve un fidu veje~
tal, 6 de bi-tartrafo de polasa para sustituir al que hubiese
sido destruido duranie Ja alteracion de que se trata. El co-
scchero, en vista de los resultados de estos ensayos diferen-
tes, sabr la cartieau de carbon animal que serd necesaria;
para remediar ¢l restante vino de los toneles coya capaci~-
dad Je sea conocida. No de otro modo hemos restablecido &
~ su estado normal grandes cantidades de vino fuertemente

enmohecido. Bien es verdad que los cablos asi tratados se
presentan muy rebajados de color por la propiedad que
tiene el carbon de apoderarse de los colores vejetales, pero
semejanie Inconveniente desaparece afiadiendo al vino re~
mediado cierta yjuoporcich de otre vino tinlo ¢ muy colora-
do. Esta mezcla produce un vino que no se distingue del
que es naturalmente puro y sano. :

No olvidemos ahora la necesidad de corregir el enmohe—
cimiento de la vasija en cuyo vino s¢ desarrollé mas ¢ me-
nos profundamente aguel vicio. U tonel crmohecido y mal
limpiado es capaz de comunicar conslantemente su misma
alteracion 4 los liquidos que en ¢l se depositen. El nedio
mas & pioplsitu para eliminar el mobo ¢ las flores deo los
vasos consiste en lo siguiente: sa quita anie tode uno de
los fondos del tonel, y se limpian sus paredes interiores
fregandolas con la mayor escrupulosidad, luego se pone
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deniro la bota un montoncite de sarmientos secos y que-
brantados, se les pega {uego, y mientras van ardiendo se
~ dan algunas vaeltas al barril haciendo de 1n0do que el fuego
pase ligeramenlte por toda la superficie inferior de la ma-
dera. Hecho esto, se aplica Ja misma operacion 4 la cara
interior del fondo de la vasija que hemos separadu, el cual
se junta luego despues con aquella, Por uliimo se lava el
tonel con agua hirviendo y un pufiado de cal hidraiada;
pasadas cuatro horas se arroja la locion expresada y se
renneva con oira de agua fria, repiliéndese cstas lociones
de agua sola hasta que elia salga del tonel insipida y tras-
parente. El resuftado de dichas operaciones nada deja que
desear, y los vasos, libres ya del enmobecimiento, pueden
recibir los caldos sin comunicarles alteracion alguna.

104.  Aceftficacion detvino. Cuando el moho de los vinos
procede de up vicio de las vasijas de fermentacion, y los
caldos han sido {rasegados en invierno para separarles de
las heees producidas por las primeras fermentaciones, en-
tonces ios Hguidos, si estan privados del aire, permanecen
inalterables, no experimentando otra degeneracion que el
desarrollo mayor 6 menor del mismo enmohecimiento de
gue se hallan-afectados, Pero si el ‘aire admosférico tiene
por algun tiempo libre acceso dentro de los vases (estén 6
no viciados) que contienen el vino, tiene lugar cn el mismo
olra alleracion mas funesta fodavia que la anterior. Hasta
ahora las enfermedades de los vinos han. podido remediarso
mas 6 menos sin riesgo de su existencia, por mantenerse
ileso su elemenio principal 0 sea el aleohol, mas cuandomo
se ha sabido evitar Ia accion continuada de] oxigeno del
aire sobre los liquidos , se insinda en las capas superiores
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de los mismos la fermentacion acética, la cual, si no se
corta en su origen , puede terminar con la destruceion total
del aleohol, y por consiguiente con la muerte de los vinos.
Esta grave alteracion seria enteramente imposible si fos
cosecheros, al elaborar sus productos, observasen las reglas
que Hevamos recomendadas. Tengamos aqui presenie que
el acido sulfuroso empleado canvenientemente en estado de
gas, liquido 6 comhbinado con fa sosa 6 fa cal, es un medio
facil, inocente y poderoso para evitar 4 los zumos dulces su
fermentacion, y 4 los vinos su acelificacion, ¥sta enferme-
dad sin embargo es harlo comnn por desgracia, y absor-
ve, todos Ios afios, una buena parte de los benelficios que
muchos cosecheros podrian percibir mediante una vinifica-
‘cion mas racional y cienlifica. _

La acetificacion del vino empieza en la superficie del li~
quido que esta en contacto con el aire que peneira ep Ja
vasija por la abertura superior de la misma, el oxigeno de
aquel fldido ataca desde luego al alcohol del vino deshidro-
genhndole, vy dando lugar 4 la formacian de agua, el alco-
hol despojade de una parte de su hidrégeno se convierie
en aldehida, en cuyo estado, continuando la accion del oxi-
geno del aire, se quema otra porcion del hidrdgeno de aquel
pevo compuesto ¢l cud queda trasformado en &cido acéti-
¢o. Las expresadas reacciones son mas 0 menos aclivas se-
gun el grado de temperatura que las preside, y continua~
rian desorganizando todo el aleohwl del vino, convirtiéndo-
lo en -vivagre, mientras el aire y demés circunstancias las
favoreciescn. En vista pues de la facilidad con  que los
vinos pueden ser viclimas de Ja fermentacion acélica , es
urgenle qoe pongawmos :an digne & los progresos de la
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misma, una vez declarada, valicndose de los medios que la
ciencia ha puesto & nuestro alcance. He aqui el procedi-
miento que nos Im dade mejaces resuliados ea ia correccion
del agrio incipicnte de los vinos. Tomese una cantided de
calabre hecho en frio que represente una sex{a parte del
volumen del vino que se frafa de correjir, y un momento
anles de sacario del tonel en que se halla deposilado, es
indispensable agitarlo un poco & {in de poner en suspension
en el mismo las materias azoadas contenidas en sus heces,
Dichas malerias que enturbian el licor son necesarias para
el desarrollo de la fermentacion nicohdlica que vamos &
promover en el seno del vino cuya acidéz corregimos,
puesto que absorviendo el oxigene del aire s trasforman
en verdaderos fermenios capaces de determinar aqualla fer-
mentacion. De consigniente, mézclese el referido licor con
el vino viciado de la cuba, agitese bico la mezcla en todas
direcciones, y operando bajo una lemperalura de + 12°
centigrados procurareicos desarrolfar una fermeniacion
francamente espiritiwsa. Bn efeclo, & las veinte y cuntro 6
ireinta y seis horas vuelven & aparecer en el liquido algu-
nos globulilles de gas écido carbonico, cuyo desprendi-
miento va siendo sucesivamente mas perceptible. En este
estado apliquese de nnevo 4 la abertara superior del lonel
un tapon hidraulico, y Jéjese asi la operacion hasla que
cese casi del {odo la salida del &cido carbdnico, 1o cual es
un indicio de haherse descompuesto ya por una verdadera
fermentacion la mayqr parte del azGear procedente del ca-
labre. Entonces no hay mas que destapar la vasija, llenar-
la complelamente con vino bueno y {aparla con exaclilud.
Despues de quince dias de reposo, cncudnirase en vez de
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un liguido Agrio y desagradable un vino elare y traspa—
rente, dotado de buen aroma y sabor, con apariencias de
un vino nuevo par el gusto picante propio del &cido carhé-
nico relenido por la presion. Esla misma presion es preci-
samente la que esfablece la tranquilidad en el vino pro-
duciendo su clarificacion, & pesar de no haberso descom-
pussto la totalidad del azicar, de suerte gue, si se dismi-
nuye la presion facilitando el escape del 4cido carbénico
del tonel , volverian 4 aparecer en la superficie del liquido

otres burbujas de dicho gas, estublecléndose el movimien-

‘o propio de la fermentacion lenta del vino, cuyo fermen—
lo, luego que no encontraria mas azuear que descomponer,
continuando las reacciones del mismo modo, promoveria
- la acelilccacion del aleohoel regenerando los elementos del
vinagre. He agui ¢l motliva por ¢l cual es indispensable
observar el momenio proximo al iérminc de la fermeniacion
alcohdlica gue hemos reproducido en el vino que mejora-

mos, ¥ delener en seguida toda reatcion u}teuor tapando

bien Ia cuba.
A beneficio del procedimiento que acabamos de delallar,

la regeneracion del vino alterado ha sido completa, una

parte del acido acétice ha sido volatilizada por el calor y el
movimiento de la fermentaeion , desapareciendo asimismo
el restante en estado de éler acético ; por mancra que, aun
cuando neutraliziramos con un alcali en exceso fodo el &cido

acético del vino, éste ao perderia del todo el olor curacte— -

ristico ;del vinagre, porque contuviera todavia e} éler acé~
tico. Era pues necesario un nuevo trabajo de organiza-
cion en esta clase de vinos viciados & fin de desalojar todo
el éter acélico del cual alundan, y engendrar al propio
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tiempo el alcohol que debia reemplazar en parie al que pro-
dujo los principios 4cidos. Y asi es; en el método que de~
jamos expuesto el alcohol propio del calabre y el que pro~
cede del azhecar del mismo susfifuyen de sobra al aleohol
destruido por la degeneracien del vino, combinéndose inti-
mamente con este Gltimo en el acio de su fermentacion es-
pirituosa. Asi quedan llenadas complelamente las condicio-
nes necesarias para restablecer dichos vinos 4 su eslado
normal y volverlos ttiles al consumo publico.

Cuando no se tiene & mane ¢l calabre mencionado, pue—
de emplearse en su lugar vino muy dalce del afio, 0 bien
vino nuevo y seco con adicion de azicar, mezclando & los
mismos un 6 por 100, de su voliumen respectivo, de espi-
Titu de 3%°, & {in de suministrar al vuw alterado la fuerza
que le falta. : :

Cuando en la desacldlﬁcaclon de que 10s ocupamos hay
jue operar en grande escala , enlonces puede aprovecharse
ventajosamente la época de la vendimia. El procedimiento .
es come sigue : en un lagar, por ejemplo, de cabida cin-
cuenta hectélitros de uvas, del caal se acabe de extraer
por espita 6 bomba la mayor parte del mosto fermentado -
con el orujo, se le echarhn veinte y ctnco hectdlitros, del
vino alterado, y sa dejard reproducir por espacio de des
dias la fermentacion alcoholica, mantepiendo simplemente
tapado el lagar. Trascurrido dicho tiempo se trasiega el }i-
quide de la cuba, colochndolo en toneles que deberan que-
dar algo vacfos, para llendrlos luego con la correspondiente
proporcien del vino resultante de la préxima presion -del
ornjo. La fermentacion se dejari continuar en los envases
medio cerrados basta que no se perciba el movimiento

36
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acelerado que promucve la salida de los gases, en cuyd
opcasion se faparan exactamente las vasijas, quedando asi
hasia el mes de Enero 6 Febrero siguienles ; enfonces:el
vino podré ya destinarse impunemente al consumo,

~La correccion de los vinos por ¢l métodn que acabamos
de indicar es no menos satisfactoria y aun mas sencilla que
la. del proecdimienta antorior : todo el acido acético del vino
viciado ha desaparecido complelamente, 6 sea parte en
cslado de acido y parte en cl de éler acélico; sus demds
principios s¢ han mezclado intimamenie con el mosio en
fermentacion , adquiriendo el arama y el color frapins de
los vinos nuevos , tintos y de maceracion.

108, :Sabor.amargo del vino. Dijimos en atro lugar que
los vinos son lquidos orgnicos y vivientes que tienen su
infancia, su juvenind, su edad madura y su vejez, y que
llegados & este estado vivian indefinidamente, porque. con-
servaban siempre sus dos elemenios inmortales , 6 sean los
. dteres y el aleohol. Empero hay algunos caldos-que en su
vejez experimentan nataralmente cicrta alteracion, en vir=
tud de lacual su sabor, antes fino y agradable , adquiere
mas 6 menos amargor. Entonces dirfase que los vinos vie-
jos ban entrade cn su decrepitud si ella pudiese terminar
coh la muerte de los mismos , lo gque es materialmente i~
posible. Los vines afiejos', siempre.generosos o fuerles 'y
" siempre aromaticos por su onguel altamente pronunciado,
solo. pusdcn experimentar alleraciones que en nada destru-
yen la esencia de su vide. De ahi es que dnicamente se ha
observado e algunos de ellos una modificacion especial en
su sabor. Veamos pues de que manera podemos desterrar
el mal guste de los indicados productos fan apreciables, Dos
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son los medios que al efecto pueden ejecutarse.con la segu-
ridad de un éxito feliz , si aquella alteracion no es muy pro-
funda. Ei primero cansisie en trasegar el vino a otra vasija
recientemente azufrada , mezclindole, luego de trasegado,
una cuarla parte de vino puro de dos 4 tres afios de edad;
en seguida se da 4 esla mezela una ligera clarificacion me-
diante la gelatina spperior, v se deja la pipa ¢ bote bicn
liena y tapada. El sitic dende Lan de praclicarse dichas
operaciones dele ser fresco A fin de que la precipitacion de
las malerias inselubles del liquido, que suele ser tardia, se
efectiie con fa reenor lentitud posible. Muchus veces se cor-
rige asi el sabor amargo de los vinos, pero si s¢ observa
que el mal gusto persiste aun se deberh acudir al uso del
hidrato de cal , haciendo préviaipente varios lanteos para
averiguar la cantidad de: oxido -c&lsieo qua-se necesitarg
“para remediar el vino de los toncles. Al objeto se foman
ires 6 cuatro botellas de la capacidad de un litro, y se lle-
nan del vino viciado, luego se deslie en cada una de ellaa
una copia y distinla canlidati de hidrato de cal ( desde 2
& 6 granos por litro de vino ) y se agila un poco Ja mez-
cla de cada bolella, dejandola reposar despues hasia que
el liquido sea bien transparente, Examinando e} vino. de
eslos ensayos dictintos, se vendrd en conmocimienio del
que presente mejores calidades, & fin de aplicar el ensayo
del mismo & la correccion total del vino de los vasos.
La cal deberé incorporarse al vino en ¢l acto de ser ira~
segado despues de su clarificacion y consiguiente reposo.
Si practicadas las referidas operaciones el sabor amargo
de los vinos no hubiese desaparecido por completo, enion~
ces no hay mas remedio gue mezclar los liquidos con el do-
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ble ¢ triple de su voliimen de otro vino puro y mas joven;
esias mezclas sncubren perfeclamente el mal gusto de
aquellos caldos.

"FALSIRICACIONES MAS COMUNES DE LOS YINOS Y MEDIOS
DE RECONOQCERLAS.

106. Las (alsificaciones de los vigos, harto geueraliza-
das por desgracia, al paso que reclaman el celo mas esqui-
sito de parte de la autoridad , deben llamar Ja atencion del
enologista por mas de un concepto. En obsequio & Ja salud
piblica y al crédito de nuestros caldos darémos & conocer
las adulteraciones mas principales de que son victimas mu-
chos vinos espafioles, nacidos en un suclo privilegiado y
bajo las condiciones mmas bellas, Cuando aquila produccion

de vinos es muy excedente & la necesaria para el consumo

‘interfor de la peninsula, cuando Ia calidad general de los
mismos nada dejira que desear si en su fabricacion se
adoptase un sislema mas raciona] y metédico, es tanfo mas
lamentable 12 falta de vinos puros y nalurales que se obser-
va en los grandes centros de poblacion. El cosechero con
la' désis del snezitable yeso v del polvo de-la mostaza y el
{abernero con sus ingredientes varios han convertido el vino
purd-del pais én un potaje, mas 6 menos nocivo & la salud,
que es el pasto ordinario de las clases prolelarias dealgunas
capitales, 'jOh vosolres comerciantes v expendedores de
vinos! ; hasta cuando haréis comprender 4 los extranjeros,
que visitan nuestras hermosas ciudades, que la pocion con-
feccionada en vuestros laboratorios es el vino natural espa-
fiol, tipo inimitable por su foerza y su calidad? ;hasta

it i
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cuando vuesira insaciable codicia sers mengua y oprobio
de Ja produecion del pais? ¢hasia cuando conlinuareis im-
puncmeale esa fabricacion de vinos arlificiales que, si bien
sean inocenles, domprometen & lo menos el huen nombre
Y la reputacion de los vinos de Espafia? Hora es que Ja au-
“loridad superior extirpe con mano fuerte ese chneer de In
Enoldpica nacional, y que levantemos la voz descubricodo
¢l mal con toda su cronicidad, 4 fin de que nuestros caldos
no sean mas el blanco de mezquinas y punibles especula-
ciones, : =
107.  Falsificacion del vino con el agus. Yia primera
falsificacion del vino, la mas frecuenle y & la drden del dia,
bien que inofensiva, cs la adicion del agua. Encontrar un
vino comun nalural sin mezcla de agua enire los expende~
dores de vinos de una capital es:buscar el diamanté arroja-
do & los arenales del desierto, Los tabernéros acostymbrah
cometer este {raude por la noche, poco despues de-cerrado
el despacho de sus liendas, & cuyo fin echan mano de vinos
tintos, fuertes y muy coloraiios, & los-cuales anhaden una
porcion de agua. El liguide resultania-de esta- nzcla pre~
senta todavia un color algo vive de-vino patural, por.cuya
razon suclen .ser muy seli¢itados los vinos nalurales que
abundan de materia colurante. Como ¢l vino tomun-aguado
no se copserva micho tiempo sin alterarse, log.éxpendedo~
res Jo preparan tan solo en la cantidad necesaria para lle~
nar ¢l despacho del dia siguicnle al de la falsificacion,: re~
piliendo in misma rtodos los dias & Ia hora indicada. Este
fraude se substrae al anélisis quimico, pero los finos cata~
dores lo reconocen inmedialarente. Es preciso girar fre~
cuentes visilas de inspeccion en los eslablecimientos donde
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se-venden vinos al pormenor, al objeto de sorprender in-

fraganti 4 los taberneros que sin conciencia lastiman los in-
tereses del pliblico, sino su salud, adalterando los vitos. .
408:  Falsificacion del vino con el agua y el alcohol del
comercio 6 el espirity de industria. Olras veces los falsifica-
dores empiean, 4 mas del agua, el alcohol de 35 grados 6
bien el espiritu de industria. Esios fraudes lienen lugar con
los 'vinos muy colorados y poco espirituosos, pues & fin de
suministrar al agua la fuerza necesaria se les mezcla una
cierta canlidad de uno de los expresados alcoholes. El pro-
ducto 1esultanfe de estal falsificacion puede ser perjudicial
4 la salud de las personas que thabilualmente fo usen, en

razon de que el alcobol anadido sobre ser impuro se man--

tiene libre ¢ sin combinacion con el lquido, el cual presen-
ta un olor sw’ generis y un sabor tarabien especial propios
del espiritu y facilmente distinguibles por los cﬂnsumldmes
mtehgentes

- 109, : Falsificacion delvino con la potasa 6 lg cal. Cuan-
do:los viltos han experimentado un pridcipio de acelifica~
cion es muy comun entre Jos taberneros y traficantes
echarles un poco de potasa 6 de cal al objeto de neutralizar
su: acidez. Estos vinos viciados, nsi corregidos, debieran
ser decomisados al momenlto de justificado el fraude. Para
reconocer. las indicadas falsificaciones se procede del modo
sigitienle: se evapora el vino sofisticado hasta Ja consisten—-
cia. de jarabe, y se le irata cn seguida con el &cido sulfiri-
g0, ¢] onal,” descoroponiendo el acetalo calcico 6 potésico del
vino, determina el desprendimiento dei cido acélieo carac-
terfsco. por su olor de vinagre. Luego se hace otro ensayo
por:separado tomando una nueva porcion del vino sospe-
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choso, y evaporandole hasta sequedad ; esle residuo se des-
lie en agua y se filtra, el liquido tiltrade se tralark cop el
hidroclarafo de plalioo gae debe formar wi precipitado ama-
rillo dé cloruro doble de platino y potasio soluble en éxce-
so de agua si la falsificacion del vino es debida & la potasa;
pero cuamio a adultcracion ha sido hecha con ia cal, en-
tinces se descubre tratando ef mismo liquido filtrandoe con
cl dcido oxdlico o el axalato de amoniaco en cuyo caso s¢
produce up oxalato de cal blanco ¢ insoluble que se preci-
pita. Al efeciunrse dichos ensayos es preciso tener presenle
qque ¢l vino conlicne nalurahwento sales de caly de potasa,
mas si se ehserva que las canlidades de los precipitados
producidos por los expresados reactivos en los vinos natu—
rales son iacomparablemente menores que las de los vinos
adullerados eon los referidos Alealis-y-tredads por-hes mis-
mos reactivos no podra cabernes duda alguna sobre la so
fisticacion. o SRR

110.  Falsificacion del vine con el yeso. Un gran niime-
ro- de vilicuifores mezclan & sus mostos-6 4 sus vinos una
- cantidad considerable de yeso crudo 6 tostddo, bajo el con-
cepto de que los caldos resullan mas fuertes, mas colorados
y se conservan mejor. Esta bonificacion aparente: de-los
vinos es, ceo liemos visto ya en el decerso dela presente
obra;, una verdadera falsificacion que merece ser casligada;
de consiguiente ahora debemos limitarnos & exponér los
medios de averiguar quiricamente aquel fraude. Al efecto
se-dsbe descubric anle todw la exislencia del acido solidrico
del sulfato de cal 6 yeso tratando el vino con algunas golas
de disolucion de hidrocloraio de barila, el cual forma un
precipitede blanco ¢ insoluble en cl dcido nitrico. Despues
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de algunos minutos de reposo se decanta el licor gue con-
tiene en .disolucion ¢l muriato de cal producido por la com-
biracion del aAcide hidrocloriso di: la sal de burita cn la
cal del yeso, y luego se le afiade un poco de oxalato de
amopiaco 4 fin de precipilar la cal en estado de oxalato

chlcico. Asi puede reconocerse con facilidad a presencia del-

yeso en el vino, pero como en el mismo se encuenlra tam-
bien naturalmente un. fanto de aquella sal, es necesario re-
petir el indicado ensayo en un vino puro y comparar sus
resuliados con los que arroja el vino sospechoso ¢ sofisti-
cado. Biste presanta desde luego ins precipitados mucho mas
abundantes que los del vine natoral y puro.

111, . Falsificacion del vino con lo mostaza, Algunos co-
secheros suelen’ mezclar & sus vinos una porcionm de polvo
de muslaza al objeto de comunicarles npariencias de forla-
leza y de ascgurar al propio ticmpo su conservacion.- Es
cierto que los principios de la moslaza negra en contacto
con el agua dan lagar 4 la formacion de un aceite -volatil
en cuyos elementos se encuentra el azufre, y que este cner-

po, trasforinaridose despues en écildo sulfuroso, gozade la

propiedad de suspender la accion de Jos fermentos , impi=
diendo nuevas. fermentaciones en el vino ; perono por ello
debemvs admitir ¢] use de nquella sustancia cuyos princi-
pios- disueltos en el vino le infunden calidades nocivas-a la
salud:-Los caldos, ast sofisticados; presentan un sabor acre
y picante, algo persistente en el paladar, despidiendo ade-
mas un-olor sut generis debido el acaite volatil de la-mosta-
za,, caracteres que, si bien no pueden comprobarse por me—
dio del andlisis quimico, son reconocidos facilmente por los
buenos catadores. Rentncien , pues, los viticultores al uso
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de la mostaza para Ja bonificacion de sus vinos, los cuales,
léjos de mejorarse, adquieren malas calidades y manifiestan
indicios de su sofisticacion & los tratanies y oonsumidores,

112, Falsificacion del vino con el alumbre. Para obte-
ner vinos muy colorados, bay especuladores que echan mane
de diferentes sustancias, como son el palo campeche, el palo
brasil , Jas bayas de satico, las moras, ctc., en ouyos casos
acostumbran afiadir 4 los vinos una porcion de alumbre &
fin de avivar y favorecer la disolucion de los principios co-
lorantes en los liquidos. Y come la sofisticacion de que se
lrata puede perjudicar & ke salud piblica, debe ser casli-
gada una vez descubierta por el andlisis quimico. Para
averigoar Ja presencia del alumbre e ¢l vino no hay mas
que descolorar el liguido con el carbon animal purificado (1),
y tratarlo, despies de filirada y descolorado, con Ja polasa
¢ la sosa que dan Tugar & la, formacion de un precipitado
de hidrato de alimina soluble en cxceso de Alcali.

113.  Falsificacion del vino con el litargirio. Los vinos
agrios son & veces corregidns por medio del litargirio u otros
preparados de plomo, al objeto de neutrafizarles el 4cido
acético que contienen , y comunicarles un sabor azucara-
do , propio del acetato plombico que cnlonces se produce.
Semejante falsificacion es digna de severo casligo plor ser

(1) Para preparar el carbon animal & propdsito para descolorar Jos ligui-
dog se proceds del modo siguienta: se loman ocho paries de negro marfil
del comercio y sc amasan cop la precisa canlidad de agua; se aiiade una
parte de acido hidrocldrico a 229, y s deja reposar el tado por espacio dn
upa hora, pasada la cual, se echa agua hirviendo sobre le masa y s8 deja
enfriar ; despues so decanta ¢l liguido y se voelve & lavar e carbon deposi-.
tado, repiliéndose 1a misma locion con ek agva birviendo hasia quinla vez.
Por tllimo se recoge la masa sphre un litlro v se bace secar,

37
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altamentc venenosa. Para reconocerla se descolora ante tode
el vino con el carbon animal , de que hemos hablado ante-
riormente, v se trata despues con una disolneion de sulfurg
de caleio en ¢l dcido clorhidrico ¢ tartarico debilitada ; esla
disolucion precipita el plomo en estado de snlfuro negro.

50
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CAPITULD VI

IMITACION B YINGS.

Immitacion Ao los vinos n:tcionalqs mas

celebrados.,

114, Palomino de Jerez, Pedro Jimenez, Moscalel,.
Tintilla de Rota y Pajarete. Al tratar de la elaboracion de
los vinos generosos 0 rancios calalanes expusimos los: salis-
factorios resultados de nuestro procedimiento, con el cual
pueden imilarse muy bien los vines ‘andaluces llamados
Jerex seco, Mélaga seco y Mdlaga dulce. Ahora debemos
dar & conocer & los agricultores el éxito ne menos feliz de
nuestros ensayos relalivos & Ja imitacion de oiros vinos de
la misma procedencia y de igual celebridad que Jos que aca-
hamos de mencionar. Mas, como aquellos preciosos caldos
son fabricados principalmente con variedades de uvas pri-
vilegiadas, o nos fué posible imilaclos de una manera
exacta sin proporcionarnos ante todo los sarmientos de las
cepas especiales que los producen. A este fin importamos
de Andalucia, hace pocos afios, diferentes majuelos de las
vides legllimas que suministran los famosos vinos llamados
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Palomine de Jerez, Pedro Jimenez , efc. y procuramos su
aclimatacion en nuesiro pais, escogiendo para los plantios
¢ ingertos necesarios los terrenos y las vides que mas se
confundieran con los andaluces por su composicion gnimi~
ca, climatologfa y nafuraleza respectivos. Cultivadas las
castas con el mismo esmere, y prodigando los mayores
cuidados & la madurez de los frntos y 4 la fermentacion de

sus mostos por separado, 6 mezclados entre si en propor—

. ciones varias, hemos logrado obtener, bien que en peque~
flo, los referidos vinos especiales tan justamenie apreciados
en Europa. Efectivamente; ia uva llamada Palomino de
Jerez, sola 6 sin mezcla de otra variedad , nos dié un pro-
ducto aromético, fino y digno verdaderamente de aquel
nombre; el viduefio dehominado Pedro Jimenes, junto con
el Jaen blanco v el Palomino, en iguales proporcipnes
corta diferencia, nos suministré el propio vino Jimenez;
una parle del moslo de la uva Moscalel menudo blanco, y
cinco sextas partes del Pedro Jimenez producieron un viny
bien imitado al legitimo eino Moscatel de Mélaga, la uva

llamada Mollar blanco mezclada con una cuarta parte de su.

peso del Palomino y otro tanto del JSimenez nos dié un vino
sumamenie aromatico die se confundia con el verdadcre
Paoarete; v fimlmente, la Tintilla ¢ sea la uva Garnacha
de Catalufia, fermentada por si sola, pero en conlacto,
cOmO Se supone, con sus pepitas y peliculas dentro la cuba,
nos suministed on vito muy dulee y colorado que no se
distinguin del famnso vino Tmtills de Rofa, ni del mejor
Tinto aragonés. :

118 aqui en resimen los medios de imifar los vinos mas
celebrados de Espafia que tanto prestigio han alcanzado en
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el exiranjero. Pero nolemos ahora que no dejando de
aplicar & fa imitacion de estos vinos las modificaciones que
henms infroducido en e} procediniento general de vinifica~
cion podrémos mejorar aun la calidad de los mismos pro-
ductos que nos sievieran de tipos, déndoles cada vez un
bouinet mas pronunciado & medida que las tiernas cepas
madres, recien importadas, y las tiecnos ingertos vayan
creciendo en lozania y vigor. Sabido es que las vides,
cualquiera que sea su variedad , producen cn los primeros
afos de su exislencia fos vinos flojos, y que eslos no poseen
el grade de cspirituosidad natural que les corrvsponde
hasia gue aquelias han alcanzado ung cierta edad, Y si por
medio de los viduefios jévenes, objeto de nueslros ensayos,
hemos obtenido los resultados salisfactorios arriba expre~
sados, debemas reconocer que la menor cantidad de los
principios aromaticos de la uva, existentes en los referidos
vinos de imitacion, se suple con veniaja por el mayor dou-
guet que les suministra nuestra' método especial de vinifi-
cacion ; y como de otra parfe algunos ngricujiores celosns
han hecho tambien en varios distritos observaciones de la
~misma patoraleza que las mencionadas y obtenido exce-
lentes resultados, infiérese de aqui la préxima posibilidad
de aumentarse cn Espafia la produccion de vinos fings y
superiores. Desarrollados que sean la aclimatacion y el cul-
tivo de las mejores castas de vides en diferentes provincias
del reino, vy llegadas aguellas & la edad de su mayor
viger, permanecicndo estacinnaria come parece la actual
fabricacion de los vinos generosos de Andalucia, no vacila-
mos en decirlo, vendrd un dia en que eslos preciados cal-
dos quedoran rezagados en su prestigio y valor anie la
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fama que conquistdran los produclos de la Nueva Jerez de
Calaluita y otros punlos de la peninsula.

En vista pues de lo expuesto llamamos tn alencion de
los cosecheros 4 fin de que, en cuanlo lo comsientan la na-
turaleza de sus terrilorios respectivos y las influencias cli~
maloldgicas de los mismos, extiendan el culllvo de dichas
cepas privilegiadas parn la elaboracion de los vinos mas
superiores. Este cultivo, que en ciertos casos puede ser un
medio de mejor aprovechar muchos lerrenos gue se pier-
den lal vez en la esterilidad, ¢ estan destinados ¢ otras pro-
ducciones menos importantes, contribuird poderosamente

al fomento de la Enofdgica Nacional, y rendird 4 un tiem-

po grandes beneficios & todos los agricultores espafioles
que se decidan & poner en praclica los principios de lh v~
ngficacion modernd. :

*MITACION DE LOS VINOS' EXTRANJEROS IAS APRECIADOS.

Vino de Bardeos.

115, Insigniendo el propdsito de dar & conocer 4 nues-

tros lectores los medios mas conducentes 4 la imilacion de
los vinos de mas celebridad européa, asi nacionales como
extranjeros, se nos presenta desde luego 4 la vista el vino
de la alta sociedad francesa, ¢ sea el legitimo Burdeos.
Este vino, gue circula en el comercio de fodas las naciones
civilizadas & precios muy elevados, puede imilarse exacta-
mente y prestarse al alcance de las clases medias de la so-
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cicdad, mereed al procedimiento, frute de muchos ensayos,
que la experiencia ha puesto & nuestra disposicion.

De los andlisis de les vinos de Burdeus y del Alto Garo-
na { Francia) practicados por el distinguido quimico Mr.
Chevalier resulta que, ademés de los principios generales
de los vinos, existe naturalmente en aquellos ligquidos un
poco de lartrato de hierro; sal que es preciso surninistrar
al producto de imitacion si se quiere operar de una mane-
ra racional y cientifica. Como el vino de que sc trata pre~
senla por o comun un color rojo vivoe hastante intenso, nos
fué imlispensable echar mano cxelusivamente de uvas tin-
tas, escogiendo enlre las mismas las variedades que consi-
deramos mas convenienics. Los racimos de la uve tinfa de
Arggon y los del Athilfo negro madures y mezclados cn
proparcianes iguales nos suministraron ¢l mosto & los 10
grados de densidad gleucomnéirica que es la misma de Jos
mostos de Burdeos. Sanas y colocadas Tas uvas de dichos
vidueiios encima de la cuba de fermentacion fueron desgra-
nados inmedintamente y mondadas de su escobajo con la
mayor perfeceion posihle. No son menos escrupulosos en
esta operacion los entendidos cosecheros franceses, bien
persuadidos de la necesidad de evitar al vino la disolucion
del prmcipiy asiringente de goc tanto abundan los escobe-
jos. Despalillados Jos racimes se estrujaron los granos cuyo
zumo, junto con las peliculas y pepitas de las uvas, fué
echado en el lagar de ensayo. Lucgo hicimos por separado
la operacion sigulente: se preparan cineventa liiros de ros-
to puro con uvas de la misma procedencia que las prime-
ras, y se calientan hasta e! grado de la ebullicion, la eval
dehe continuar por espacic de quince minulos junlto con
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230 grawos de per-6xido de hierro; despues se quita el
fuego de la hornilla, y se deja enfriar el licor hasta los 30
grados del centigrado, en seguidu se decania el liquido para
separarlo del depdsito negro reunido en el fondo de la va-
sija, y se mezcla el producto decantado con cuatro hectd-
litros de mosto dejado inlacto en la cuba de fermentacion,
Ia cuad guedn liena hasta los % de su capacidad. Entan-
ces cobrimos el todo con el doble fondo correspondiente &
fin de sujetar [a masa sdlida del orajo y manlenerla bajo
del nivel del mosto fermentante. Abandonada la fermenta~
cion del mismo al contaclo (el aire y en un paraje fresco
regularizamos su marcha, procurando mantener en la bo-
dega, durante doce dias, una temperatura constante de +
12°. Esla lemperatura, que es la que preside la fabrica-
clon legilima de los vinos de Burdeos y 4 la cual ellos
deben su conservacion, cs el todo si se quiere asegurar ¢
priwori la duracion 0 estabilidad del Burdeos imitade.  ~ -

Espirado el referido periodo, trasegamos el vino repar-
“tiéndolo en loneles de la capacidad de un heetdlitro, y mez-
clandale en cada uno por partes iguales el vino procedente
de la presion del orujo. Cuando ¢l liquido hubo terminado
casi del todo su segunda fermentacion, llenamos completa-
mente sus envases tapindolos ensegiada con la mayor
exactiud. A mediados del enero siguiente y aprovechando
un liempo sercno sc trasladé nuesiro vino & olras vasijas
hien azufradas, disolviéndole 200 gramos de &cido tartari-
co cristalizado por cada hectélitro de vino, y mezclaadole
ademas la cantidad necesaria de disolucion de gelatina para
precipitar el exceso del tanino de las peliculas y pepilas de
la uva. Despues de treinta dins de reposo, dimos ¢l dltimo
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lrasiego al vino, afiadiéndole un. poco de maceralo slcoho-
lico de frambuesa (1) & {in de comunicarle el aroma: que

mas se parece al del yerdadern vino de Burdeos. Llenos.y . -

bien tapados los toneles, que-contenian el mencionado vino
ya limpio v aromatizado, quedaron colocados en una bode-
ga fresca por espacio de un 2fie, dejando al tiempo y 4 la
naturaleza fa perfeccion de nuestro trabajo. Finalmente
procedimos al embotellamiento del vino, y lo sujetamos 4
la prueba de los conocedores mas enfendidos, quienes: lo
tomaron v eonsideraron por el propio Burdeos fan celebra-
do. En efeclo; su sabor acidate agradable, y su color rojo
brillante, acompafiado de un bouguet fino y ecspecial,
confundian: perfeclamente con los caractéres del vino (le
Burdeos que ros habia servido de tipo.

La adicicn del dcido tartarico al'vino de-que -sc- tmta ha

sido aconsejada por varios autores, persuadidos al pare~

cer de que la acidéz natural de los vinos de -Burdeos es
debida principalmente & aquel cido; pero, & pesar de que
en la realidad la expresade acidéz procede del 4cido méli--
¢o, esth muy bien indicada la adicion del acido tartérico si
consideramos que ésle, descomponiendo el bi-maldfo de

S r

(1. Esle producto se prepara poniende en contacio unia parle de framw
bugsas maduras ¥ eslryjadas con dos partes de ‘aloohol de 38°, dejando la
mezcla por espacio de ghinca dias dentro upa vasija tipada horméticanienls;
Despues de dicho periodo se- cucla el licor, se exprimen los residugs y-cuan-
¢ €l liguide ba repesado el Lempo suﬁclente, presentandose ya claro y
Irasparenls, s¢ separa por decanlacion y se coloct en botellas. El producio
tigne el color, saber y fragancia propios de la frambuszsa, siendo de advertiv
que el macerato debe prepararse cop las frambuesas nalurales , ¥ no cuiti-
vadas, lales como proceden de los bosques de la alla munlana de Cataluna
v d¢ otros puntos doude crecen con abundancia. .

38
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potasa que existe en muchos vines de Francia y de Espa-
fia, da Jugar & Ja formacion de cremor de tartaro dejando
en libertad al dcido nidlico. El conocimiento de estas reac-
ciones que produce el tartarizado de los vinos lo debemos
al distinguido Farmacéutico de Macon, Mr. Batilliat, quien
fué el primero que deseubrié la exislencia del bi-malato
pothsico en los vinos de varios departamenios {ranceses,
admirAndose aquel enologista de que, ep vista de la gran
cantidad de dicha sal contenida en aquellos produclos, no
la hobiesen manifestado antes que é1 otros quimicos de
los mismos departamentos vinicelas. De:nuestra parte po-
demos decir que hemos repetido la observacion de Mr. Ba-
tilliat en diferentes vinos de las provincias meridionales del
reino, encontrindoles tambien en disolucion una cantidad
considerable de hi-malato de pnlasa, sal que, siendo el
origen del sabor soso de los vinos que la contienen, debie-
ra climinarse tratando primero el vino con el Acido farth-
rico hasta que deja de formarse precipitado de cremer tar-
taro, y luego satarando el deido mélieo libre por medio de
Ia cal que lo hace depositar en estado de malato clcico in-
soluble. ' o

"No obstante de ser mucha a cantidad de bi-tartrato de
potasa que, & mas del natural, debia precipitarse en nues-
tro Burdeos facticio por efecto de la descomposicion det hi-
malato potésico, y & pesar de la leniitud con que general-
mente Jos vinos depositan aquella sal, se precipitd la mis-
ma. casi tatalmente durante cl corto y mencionado periodo
“con que elaboramos aquel producie; de suerle:que el vino
puesto de observacion por espacio de mucho tiempo po
produjo sedimento alguno en las paredes ni en el fondo de
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las holellas que lo eonienian. Por Wlimo harémos notar
aqui que el mencionado exceso de. cremor de tartaro es-el
qu¢ defermina mechnivamente, al prec[pltarse la perfecta.
clarificacion del lquido,

El método teorico-priclico de imilacion de los vinos. de
Burdeos que acabamos de indicar permite elaborar dichos'
caldos de ura maunera expedita hojo el punto de vis(a in-
dustrial, por cuya razon lo recomendamos & los coseche-
ros y 4 cuantos pretendan dedicarse & la fabricacion de
unos articulos que forman hoy dia en Francia un ramo muy
importanie de comercio,

Importa ahora decir cualro palabras sobre los medios
(ue para imitar el vino de que tralamos han recomendado
algunos Enologislas muy respelables. Se ha dicho que, sien-
do el Acido tarlarico un wadio de cooservar el vino, ¥ie
comunicarle ¢l aroma mas parecido al del vino de Burdeos,
nada era mas facil que imitar exactamente este vino, sus-
tituyendo tan solo el espiritu natural excedente de los cal-
dos eapafioles (v el que se les mezcla para su conservacion)
por el Acido tartarico. Asi, afiaden , se-pueden obtensr con
suma senciliez los vinos imitados de Burdeos, sin gue-con
su use los alicionados de huen fono se ballen expuestos &
los efectos de la interoperancia. Mas ;cdmo es posilile que
la adicion del acido tartarico & un vino tinto espafiol Je eli-
mine la menor cantidad de su espiritu, toda ¥ez que es sa-
hido que aguel acido se combina eon el aleohol naciente en
las primeras fermentaciones del niosto constituycndo el
~ dter lartrico? ;No hemos vislo ya que la accion del tar-
tarizado de los vinos & Ja temperatura ordiparia se li~
mita & la descomposicion del hi-malato de potasa? 4 CGomo
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pucs dejar de-oblener un mal producto tomando por base
un vino, naturalmente mucho mas alcohdlico, vy mas abun-
dante en tanino por afiadidura que los vinos puros de Bur-
deos? Bi los cosecheros franceses, al elahorar estos liquidos
dispensan fos mas exquisitos cuidados al desgranado de.las
uvas, 4 la fermentacion de sus mostos, elc., & fin de que
los vinos resultantes disuelvan lo menos posible de princi-
pio astringente, causa de su ingralo sabor, cs evidente la
imposibilidad de imitar el Burdeos natural echando mano
de un.vino tinlo cualquiera y del acido tartarico.

Otros aulores aconsejam al propio abjeto Ia Brmula si-
gmente : -

' Vino del Priorato, de buena calidad. . 1 pipa.
Tnfusion alcohdlica de frambucsas, . . 3 azqmbres,_

No cabe duda que esta mezcla suministra un ving cuyo
bouquet se asemeja un. tanto al del legitimo Burdeos, pero,
no ohstante, debémos candenarla por Jas mismas razones
que hemos aducide para el procedimiento wllimamente in-
dicado. Si los vinos de Burdeos son {an apreciados por Ja
nobleza de Franoia y de ofras naciones, porque pueden be-
herse impunemente en gran cantidad en razon del poco es-
piritu que contienen, precisamentc deberan obienerse pro-
ductos muy diferentes de aquellos, siempre que para imi-
tarlos se empleen lquidos asaz alcohdlicos, como son todos
los vinos buenos del mediodia de Espaiia.

“ De consiguiente advertimos 4 los cosecheros, v 4 cuantas
personas- pretendan imitar el Burdeos tan celehradu que
se alengan extrictamente & nuesiro método antenormente

detallado.
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VING DR CITAMPARA,

116, Otro de los vinos de una celebridad tal vez sin
igual en Luropa, y de cuya imilacion vamos & ocuparnos,
es el vino de Champaiia, tipo de los callos espumosos. Este
vino, que se distingue de los demas por la netabie cand-
dad de fcido carbdnico que tiene cn disolucion, es de un
consumo extraordinario, no bastands de mucho para lle-
narlo la misma Champafia francesa que es la patria natural
de su fabricacion. De aqui es yne su graade acepiacion y
los precios elevados & que circula en el comercio han inda-
cido & varios cosecheros franceses 4 imitarlo por medio de
las uvas de sus respeclivos distritos, y de procedimientos
especiales muy expeditos. Es de esperar que los viticulio~ -
res espafioles desarrollen lambien en puesire pais Ja elabo-
racion del vino de que tratamos, toda vez que tenemos todas
las zonas de vejetacion , y todas Jas influencies meteorolé-
gicas mas convenienles al cullivo de Jas reismas variedades
de vides de Champafia, y de olras semejanies. T

Al objeto de fomentar enfre nosotros esta parte {an.im-
portante de la Enologia indicarémos desde luego el méiodo
que nos ba dade mojores resnltatios en la fabricacion de un
articulo que promete grasdes hencficios bajo el punto de
vista industrial. :

Los racimos de que eciamos mano son el Jam blanco 4
doradillo, el Albillo blanco'y la uva pasa recogidos nn poco
antes de llegar & su madurez completa. Es preciso ante todo™
conocer hien & momento en que dichas uvas @ otras ané-
logas se hallan en la disposicion indispensable para ser
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utilizadas & la imilacion del vino de Champaiia, Rl tener
ya la uva todo su mayor incremento que le es nataral, el
presentarse en Ja pelicula de los, granos un tiute amarillo
dorado, y el sabor dulce-acidulo agradable de su mosto son
los caracleres que indican haber Negado ya la época de su
recoleccion. Sin embargo, para ester mas seguros de la
buena calidad del praducto gue intentanios elaborar, debe
hacerse préviamenle un pequefio ensayo, exprimiendo al-
gunos racimos y examinando la riqueza sacarina del zumo
oblenido, el cual deberd sefialar en ¢l glencomelro una den-
sidad de 7 4 8 grados. Una vejetacion mas prolongado de
las vides haria desaparecer de los racimos la mayor parte
de los Acidos libres tan necesarios al vino de que se trata,
aumentaria en consecuencia la canlidad de azicar que le
seria perjudicial y forméra en la pelicula de las uvas un
exceso de materia coloranie que le fuera tambien inconve-
niente. Reunidas las expresadas circunstancias se empren—
deré la vendimia , . aprovechando si es posible un tiempo
seco y-sereno. Limpios, sanos y-desgravados los racimos
serén estrujados de un modo completo, y sé ird {lenando la
cuba de fermentacion hasta la alfura convenienfe con el
mosto acompafiado de Jas peliculas y pepilas de las uvas-
efibrase lnego la masa con el enrejado de madera destinado

al objeto de que se disuelvan en ¢l liquido fermentante fos

feidos grasos y los principios arométicos de las uvas, y dé-
jese operar asf la fermentacion tumultuosa bajo una {empe-
ratura lo mas baja posible. Terminada Ja primera fermen-
tacion del mosto se procederd 4 su trasiego, envasandolo en

toneles nuevos y bien preparados, o en otrds que hayan

contenido fan solo vinos blancos. El ervjo de la cuba su-

N ik a b
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jelado & Ia accion de la prensa suministra el zamo algo
mas astringente que el anferior, y dcberé mezclarse al mis-
mo por iguales parles, Cuando el liguido de las vasijas ma-
nifigsta una efervescencia casi insensible, enldénces se Hena-
ran los envases con vino de la misma especie , rescrvado
aparte, y se taparén bien con buenos corchos.

- Ep los tltimos dias del mes de Diciembre préximo se
trastadard el mencionado vino & otros toneles muy limpios
y azufrados , disolviéndole en seguida la cantidad suficiente .
de disolicion acuosa de gelatina, 6 sea hasta que una corta
porcion de vino liltrado se empafie ligeramente con algunas
gotas de nueva disolucion gelatinosa. Esta Gnica clarifica-
cion , cjecntada con ¢l tino practico necesario, es bastante
para eliminar todos Jos cuerpos interpuestos en ¢l vino, y &
mas cl tanino cxcedente, ¢l cual eombinfndose con la ic-
fiocola forma un compuesto insoluble que, al precipitarse,
se lleva tambien consigo una buena parte de la materia co-
lorantc amarilta disuclfa en el liguido. Todos los autores
enologistas , o tratar de la fabricacion legifima de les.vinos
de Champafia , recomiendan la clarificacion- del vino repe—
tida tres veces y en disiinias épocas, & fin de obtenerlo muy
limpio, blanco y bien trasparente ; pere nosotros no encon~
tramos ona razon plausible en esta tripie clarificacion, tan
constantemente aconsejada,, si se considera que es muy poca
la cantidad de tanino que existe en los mosips de la Cham.
pafia francesa, y la facilidad cen que la gelatina se apodera
de aqael principio formando wna verdadera combinacion
quimica que deja el vino, despues de su reposo, elaro, bri-

Tlante y casi incoloro. Estos son los hechos que hemos visto
conflirmados por una larga experiencia, Ademds, como las
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tres referidas clarificaciones qyue, mas bien por rulina que .
por ciencia , practican todavia muchos cosecheros france-
ses exigen otros lanins trasiegos de los vinos, sucede que,
sicndo los liquidos blancos y de consiguiente muy delicados
en su aroma, s¢ volatilizan en parie sus principios aroma-
licos y alceholioos disminuyéndose sensiblemeue su nalu-
ral bouguel.

- Trasegado y bien clarificado por Gnica vez el vino se le
-deja en reposo durante un mes, pasado cl cual se traslada
o ofras vasijas bien dispuestas y azufradas, donde deberd
permanecer- por espacio de un afio, Colocados los referidos
envases en una bodega fresca y nada bimeda se dejaran
ast todo el tiempo indicado, & fin de que se precipiten com-
pletamente las malerias que podrian alterar la traspurencia
del vino. Esle s¢ presenta por Ultimo miuy limpio, casi
incéloro y con el sabor acidulo agradable , pudiendo desti-
narse desde fuego 4 las demés operaciones que deben ha-
cerlo esputmuso. Al efecto el liquido debe sawrarse de una
cantidad de écido carbénico que sea capaz de hacer saltar
con esplosion los tapones de las botellas , al destaparse las
mismas, ¥ levanlm abundan le espuma al escanciarse el vino
en Jas copas. :

Antes de bacer especial mancion (lvl aparato de que nos
servimos para disolver en el vino el cido carbonico, debe-
mos fijar unos.instantes la alencion de los cosecheros sobre
las botallas que han de contener el producte. Estos enva—
ses , cuya construccion defectuosa ha causado mas dn una
quishra de consideracion & los fabricantes del legilimo vino
de Champafia , deben tener una resistencia & toda prueba,
& superior al nimero de admésferas de presion & que suele
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salurarse ¢l vino de acido carbénico. De lo contrario el co-
sechero 6 la persona que emprenda [a industria de que se
trata, par inleligencia que en ella lenga, se expone & pér—
didas considerables de los capitales que en la misina em~
pleare. Ko cvanto 4 nosoiros , dirémos que, no obstante fa
bondad de los productos ebtenidos y de su aceptacion por
Jos consuntddvres mps coteadidos, tavimos 1ecesidad ds
abandonar Ia fahricacion de los vinos espumosos 6 de Chamn-
paiia por causa de la imperfeccion de las holellas, las coa-
les, aunque procedentcs de las [@bricas de vidrio mas acre-
ditadas de Franeia , no resistian comunnenic & la presion
tferior de seis admasferas, por cuyo molivo el eslallido era
poco menos que general. Aforlunadamente hoy dia estin
salvados estos percances echando mano de bolellas que ha-
yan sido ensayadas préviamenie &-una prasion doble de la
expresada, de suerie que hay fabricanies franceses que
venden dichos envases asegurados 4 la presion de doce ad-
mosfleras. Y de paso hemos de confesar agui lo airasada
que se balla actuaimenie la fabricacion de vidrios en Es—
pafia respeclo del extrapjero, & donde somos y serémos por
abora lributarios de Ja imporlacion de las botellas destina~
das 4 contencr los vinos espumosos. Hecha ya Ia acertada
eleccion de las botellas , esl veneida una de las dificulla~
des mas insuperables en la imitacion de los vinos de Cham-
paiia.

Entre Jos diferentes aparaios inventados hasta el presenic
para la elabnracion de liquidos gaseosos descaella, & nnestro
entender el de Mr, Ozouf, farmacéulico de Parts, maiiificado
por Mr. Cazaubon, quien hia construido un aparato sencillo,
silido, continito y de un precio moderade en comparacion con

39
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los demas sistemas, pudiéndose salarar con el misma el vino
de acido carbdnico al nimero de admosferas que se desee, y
sin pérdida alguna de liguido vinoso nide gas, en razon de
que la operacion de embotellar se verifica sin fortmacion de
espuma mediante un mecanismo especial. K] aparato Ozouf
que nos sirvié para Ja fabricacion de los vinos espumosos
¢s semi-continun y esth provisto de una véalvula de segu-
ridad en.la parfe superior de la esfera de saturacion, a fin
de dar salida al exceso de gas 4cido carbonico que, en un
caso imprevisto, podria acumularse y ocasionar accidenles
funestes 4 los operadores. La presion ordinaria & que sali-
ramos el vino fué la de seis ad mosferas paya la imitacion del
Stllery mousseuz, y1a de ocho admesferas para la imitacion

del Ay mousseuzx. Poco anles de lenar las bolellas con el

liquida espumoso pusimos en cada nna de ellas la cantidad
suficiente de jarabe 6 licor preparado del modo siguiente :
tomese una parle de aziicar blanco purificado, ¢ sea azli—
car pan, rompese en pedazos y péngase en una vasija es-
{afiada junta con dos partes de agna, levéwtese la ebulicion
de esta mezcla y deslfasele entonces una cierta porcion de
pulpa de papel (1) preparada por ¢l método de Desmarets;
en seguida se cuela el licor por una estamefia, volviendo el

{{] Esta.pulpa, que puede prepararse cada vez que se necesila, se ablie-
ne del modo que sigue: se sumerge la canlidad necesaria do papel blanco
sin cola dentro de agua caliente en npa jarabera, ¥ 58 bate fuerlemenlecon
un agitador & proposilo, semejanle al que sirve para desleir la albumina en
ol agug, hasia que se ha dividido cn el estado pulposo primitivo; se echa la
maleyia sobre un fienzo claro 6 bien up cedazo'en donde se sscurre gl liquido
y queda la pulpa, 12 cual so lava en seguida con agua. Obtenida la pulpa, se
la exprime ligeramenle y s¢ deslie en ¢} jarabe hirviendo por medio de una
espulnadora. - o '
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liguido filtrade encima del colador hasta que salga ya bien
limpio y trasparente. Este jarabe (1), que es indispensable
para templar la acidez exeesiva del vino espumoso, debe
obienerse del modo que acabamos de indicar s se quiere
que ¢l no altere la Lrasparencia del liquido espumoso af di-
solverse en el mismo, circunsiancia que no debe olvidarse
trathndose de preparar wn vino blanco, de lujo cual es el
Champafa, cuya imitacion exige los mayores cu1dados Y
las debidas prevenciones.

Durante el embotcllamienlo del vino que nos vewpa es
preciso mantener sumergidos en agua caliente los tapones
destinados & tapar las Dolellas, procurando evitar que el
lignido llegue & la ebullicion, en cuyo caso el corcho se
desorgamzaria perdiendo su emstlcldad Y como la huena
6 mala calidad de esta sustancia influye notablemente en el
huen éxito de la industria de que se trata, debemaos adver-
lir que el corcho ha de elegirse fino, elislice , poco poroso
y sin nudos, Felizmenle fenemos en el Ampurdan de Cata-
lufia corchos de inmejorable calidad , de suerte que los fa-
hricantes de vinos espumosos mas acreditados de Franciz -
se proveen de aquel articalo en nuestro pafs,

La operacion de llenar las botellas del vino hecho espu—~
moso conm el aparato Ozouf, que venintos recomendaado,
puede llevarse & cabo por cuatro operadores & la vez , uno
de los cuales se encarga de mantener la esfera de satura-
cion cargada de Hquido & una presion constanle , mientras

(1) Otros fabricantes obtienen este Jicor disolviendo en caliente azicar
cande en su voldmen del misma vino que se hace espumoso; pero el licor 6
iarabe no resulla tan bien clariGcado como el qua se ehtisne cun ¢l procedl—
miente gue hemos indicado.
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que los otros fres operadores estan Jlenando y tapando ho-
tellas por medio de sus respectivas maguninas. Llenas las
botellas , se sujeta acto contirran su lapon & benelicio de un
buen bramante interino que mas larde ha de ser reempla-
zado por un alambre metatico. Aqui debemos adverlit & los
operadores que, al empezar las expresadas manipulaciones,
es preciso gue se poagan en Ja eara una méscara de alam-
bre metélico y se cubran las manos con guantes de piel, &
fin de no ser lastimados en el caso de esfallar alguna de
las botellas, las cuales no deben leparse complelamente
dejando un vacio de tres & cuatro centimeiros de distancia
enire-el tapon y la superficie del liquido. Esle vacio es in~
dispensable para alojar y mantener comprimido el acido
‘carhénico que pudicra desprenderse del vino dilatadoe por
el aumento de la lemperatura exlerior, evitdndose asi por
una parte el estallido de las botellas mas resistentes, y dan-
do lugar por ofra & que el tapon de las mismas salle facil-
mente con explosien al destaparlas. Concluida una tirada
de botellos en el aparafo de saturacion , se les guita al bra-
manie que sujela el tapon , y se le suslifuye por un alam.
bre de hierro recocido para asegurarlo mejor, ejecutandose
esta operacioa & beneficio de una maquinita destinada ex-
clusivamente al abjelp ; luego se mueve cada hotelia unos
inslanles de arriba abajo, 4 fin de que se disuelva en ¢l vino
el jarabe reunido en el-fondo de la misma, y por Gltimo se
depositan todas las bolellas en la cueva 6 en un paraje
fresco dnnde deberdn permanecer por espacio de seis 4 ocho
meses-antes de ser expedidas, Duranle este perfodo se efec-
tlia yna disolucion muy intima del gas cido carbonico en
el liquido, de mausia que, pasado aquel tiempo, el vino
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al escanciarse en Jas copas produce una espuma abundante
vy continta desprendiendo por large rate innumerables
hurbojas de gas 4 semejanza del verdadere vino de Cham-
paiia. El reposo prolongado del vino heche espumoso con
los aparatos de saturacion es cnleramente indispensable si
se quicre oblener un producto cual compete ; de lo contra-
rio, si se derrama el vino eh la copa al peco tiempo de sur
preparado, picrde pranto la espuma porque el eido carbd-
nico se le separa con una celeridad exirema, siendo en-
tonces muy poco apreciado de los tratanics y consumidores.
Finalmente se sacan las botellas do la bodega , se cabre
su cuelio y fapon con una hoja ¢ idmina de estaiio mojada
ligeramente con disolucion gomosa cn la parle que debe
adherirse al vidrio, se les pone luego la correspondiente
eliquela y envolvicndo cada una de las buielms con papet
azul ¢ rosado se colocan en filas horizoniales dentiro- de
cajas para pasar & la expedicion.

B vino cuya preparacion acabamos de detallar es una

imilacion exacta del legilimo vino de Champafia ; su color il

blanco amarillenlo, -su brillaniez y trasparencia , su sabor
acidulo, picante y agradable, su bouguef natural debido &
la presencia U Jos éleres y del aroma propio de las uvas,

la explosion del tapon al destapar Jas bntellas que lo con~
tienen, y la mucha espuma que ¢l produce, al derramarse
en las copas, segaida de un continuo desprendimicnto de
gas cido carbonico, son caractéres que se confunden con
Jos del verdadero vine de Champafia. Esta esla verdad in-
contestable. En su consceuencia recomendamos 4 Jos cose-
cheros y & cuantas personas deseen emprender dicha. fabri-
cacion el procedimiento gue dejamos expuesto, seguros de
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obtener excelentes productos, méaxime echando mano del
aparalo especial de saturacion invenlado por Mr. Ozouf,
Este constructor mecanico, premiado en diferentes exposi-
ciones y por muchas corporaciones cientificas de Paris con
varias medallas de plala y de bronce por los aparales de
su invencion para preparar liquidos gaseosos, expide sus
mhquinas ensayadas préyiamenle & una presion interior de
quince admdsferas, pudiéndose ehtener con el aparato con-
tinuo de 1000 & 1500 hotellas de liquido cspumoso por
dia. Dichas mbquinas, de las cnales hay de varios fama-
fios, van acorpafiades de unn instruccion del antor sobre
Ja manera de hacerlas funcionar. Su manejo facil y su so-
lidéz 4 toda prueba han valido & Mr. Ozouf demandas muy
importantes de sus aparatos de parte de muchos departa-~
mentos de Francia, y de todas iss naciones donde eslan en

les.

Antes de hacer ¢l punto final de la interesanle materia
de que nos ocupamos no podemos dejar en silencio algu~
nas férmulas, harto recomendadas para Ja preparacion ar-

tificfal del vino de Champafia. Hé aqui una mezcla aconse-

jada al objeto por varios quimicos de nota,

Vino blanco seco. . . . . . . B 4 azimbres,
Espiritu de vinode 34°. . . . 5  onzas.
Bi~carbonato de potasa 6 sosa, 1 id.
Acido citrico 6 tartarico. . . . 1 id.

Jarabe de aziicar 6 de capilera. 14 id.

No cabe duda que dichos ingredientes dan lugar al des~
prendimiento de gas dcido carbonico que se disuclve masé

uso los vinos de Champafia y las aguas gaseosas artificia—



— 303 —

ménos en ¢l vino, pero dsle, ademis de conlener los citra-
los 6 {arlralos alcalinos que aqui se preducen y que pue-
den ser naeivos 4 la selud, carece de las circunstancias
que hacen {an recomendable al verdadero vino de Champa-
fia, reuniendo principalmente cnire otros defectos el de
tener en eslado de mezela y en menor cantidad l gas hci~
do carhonico.

Otros menos quimicos que los anicriores han preconi-
zade mixturas varias para elaborar el vino de que se lrata,
siendo de notar que las suslancias que las componen, pues-
{as en miluo conlaclo, son incapaces de desarrollar una
cantidad apreciable de dcido carbonico.

Desconfie ¢l publico de semejantes composiciones que
solo llevan el nombre del vino de Champafia, rey de los
vinos, ¢l mas dificil de oblener, y cuya elahoracion ¢ imi-
tacion exigen un trabajo racional y melddico.

YINO DE MADERA.

117. Otro de los vinos extranjeroes, célebre por la
fama de que goza, sobre todo en el veeino imperio, es el
vino de Madera. Despues de los vinos de Burdeos y de
Champafia, es el expresado vino el mas apréciado por los
francescs, y como su consumo es muy superior al que se
produce legitimo sc¢ ha tratado de imitarlo desde luego,
por cuye molivo la mayor parte del viro que circula con
el nombre de Madera ‘es facticio. El método que nos ha
dado un produclo mas imilado al vino de Madera natural
es el siguienie: .
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Témense: Vino seco de uvas hancas (1), . . 1 hecidlitro.
Espiritu puro de 36°. . . . .. . 4litros.
- Alcoholato de cascaras tostadas de
almendras amargas (2) . . . . 1 onza.

Coldyuese dicha mezela en una bota de roble americane
(harnizada al negro en toda su parte exlerior) y déjesc
abandonada & la infemperie por espacio dc dos afios. Pasa-
do esle término, examinamos el vino objeto de nueslro
cnsayo, y sometido & la degustacion y al aprecio de los
consumidores entendidos fué aceptado por cllos como el
propio vino de Madera. Esle sc dislingue de lTos demas
vinos exiranjeros por su color amarillo rojizo, aspecto bri-
lante, sabor algo fuerte sut generss v bouquel tambien es-
pecial , pero agradable. :

VINO DE OPOUTO.

118.  El vino de Oporto, asi nalural como imifado, s
objeto de un grande comercio en Inglaterra, y particular-
mente en Londres donde se consume en cantidades exor-

(f) ‘Este viuo debe prepararse 4 tenar de lo preceptuado para los vinos
de maceracion.

(2} Para preparar esle macerato s¢ toman Tas chscoras do almendras
amargas ¥ se reducen 4 polvo, luego se lwesfan & un fuego moderado en gn
eilindro da plancha de hiereo semejante al que sirve para tostar café, con-
tinuande Ja accion del calérico hasta que la masa presenta un color ascurg,
sin haberse empero carhonizado. Separadamenle se ponen en una vasija una
parte de dicho polve Wstado y ocho partes de alcobol de 35°, dejandolas en
maceracion por espacio de vn mes, daranle ¢ cuzl se agila la maleria de
vax en-cusndo. Despues sa cuela ¢on expresion el licor, y al caho de ua
cierlo tiempo de roposo se decania, v se conserva ei frascos herméticamen-
{o eerrados. '
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bitantes, Este vino muy solicitado por Ia aristocracia in-
glesa se vende & precios muy subides, motive por el cual
no han faltada algunos que se han ccupadoi de imitarlo me-
diante procedimientos especiales, El legitimo vino de Opor-
to tiene un color tinto amarillento, es muy alcohdlico y
aromatico, y su sabor fuerie sui generss, circunstancias
gue dabet caraciorizar al vino imitado de Oporto si se
quiere obtener un producto digno de aquel nombre. A este
fin se escoge ante lodo un vino tinlo y puro, y luego se
calienta hasta que haya adquirido ¢l eolor oscuro alge
amarilla. '

El aparato de que nos servimos para el expresado obje-
to es muy sencille: consiste en una pipa vertical atravesa-
da en su centro por un tubo de hoja de lata ancho de 7
pulgadas, y terminado en su extremn inferiar por dos em-

budos del mismo metal soldados por su boca, la cual con-

tiene una rejilla que hace veces de hogar; esla rejilla co-
munica al exterior de la pipa mediante un tubo peyuefio
que, ligeramente inclinado y provisto de su tapadera,.

‘sirve para echar el combustible. Una valvula, colocada en

Ja parte superior y eslerior del tubo que constituye la chi-
menea, del oparato, permite graduar la temperatura del
modo gue se desec y convenga, mientras que un {ermé—

. metro, adaptado por medio de un corcho 4 un agujero del

fondo saperior de la bola, sefiala los grados de calérico

‘del Hquido contenido tn la misma, Asl puede calentarse

con suma facilidad el vino destinada & imitar el verdadero

Oporto. La temperatura mas propia & la bondad del pro-

ducto de que sc trata debe ser de 30 2 £0 grados centi-

grados, o
10
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Concluida Ja opcracion indicada sc hace enlonces la
-mezcla siguiente:
Vino tinlo calentado arlificialmente, . . . 1 lLectolilro.

Alcoholde 33°. . . . . . . ... ... &litres,
Infusion alcohdlica de nueces tiernas (1) , 2 id.

Se coloca e topel, que contiene esla mezcla, en Ja bode-
ga meridienal, donde debera permanecer duranle wn afo,
pasado el cual se embotella el lquido, ¢ bien se expide en
barriles de fa misma forma v capacidad que los que circu-
lan en el comercio conteniendo el vino natural de Oporto.

Recomendamos & los cosecheros el procedimienio que se
acaha de manifestar, en razon de que suministra un pro-
ducto que, sujetado & la prucha de los inleligenles calado~
res, nada deja que desear.

VINO DEL RIN.

119, Ei vino lejitimo del Rin, no menos famoso que
los vinos extranjeros indicados antericrmnente, circula & pre-
cios elevadisimos, figurahdo principalmenle en las mesas
veales y en las de la alfa sociedad curopea. Su imitacion,
facil al parecer, exige los mayores cuidades so-pena de ob-
tenerse un mal producto. Para bien imilarlo léngase pre-
sente que ¢él es un vino acidulo, agradable al paladar de

{11 La infusion de nueces liernas se prepara con una parte de las mismas .
y seis partes de aleohol de 36°, procediéndose en lo demds como para el
maceralo alcebdlico Je cdsearas de almendras amargas.

Las nueces deben recogerse muy verdes, & sea dos meses y nedio antes
de llogar & su madurdz completa. Tambien doben bien machacarse al poner-
las en conlacto con el espiritu de vino.
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los alicionados & los vinos flojos y finos, su color es blanco
ligeramente amarillo, y & un aspecto brillanie y trasparen=
te reune \m douquet bastante sensible. Tales son los carac-
iéres del vino pure del Rin que debemos imilar.

Al efecfo hicimas el siguienle ensayo; tomense uvas blan—
cas, sanas y no bien maduras, desgrinense con toda escru—
pulosidad, exprimanse complelamente los granos, y higa-
se fermentar su zumo y orujo en vasos cerrados bajo uns
temperatera de -+ 12° centigrados por espacio de ocho dias,
Despues se trasiega el liquido & toneles no azulrados pero
dispuesios en una hodega fresca, se prense el orujo éin—
corpora su mosio al restante de las vasijas. Aqui se esta-
blece luego la segunda fermentacion cuya marcha debe hien
gobernarse, Es preciso observar el momento en que apénas
se perciie el desprendimiento de burbujas de gas &cirio. car-
bénieo, lo que es un indicio de que la fermentacion aleohd—
lica del liquido toca & su términa; entonces no hay masque
llenar los toneles con vino igual al gue se fabrica, y cer-
rarlos bien can buenos cerchios. El gas &cido carbdnico gue
lodavia se praduce en ¢l seno del caldo, aunque en muy
poca canlidad , queda retenido en el mismo por falla de
salida al exterior, egerciendo una ligera presion gue es
bastante para impedir todo mdvidgriento ultmior en el vino,
el coal se pone en efeclo enteramente lranquilo. De abi el
porqué no ha legar la fermentacion acética en estos moslos
pobres naturalmenle de azicar, de lo contrario ella seria
inevitable. '

Descompuesto ya lodo el azdcar del mosio de que se
trata, v llenadas las referidas precauciones, sc deja el
vino en repose hasia mediados del mes de diciembre prixi-
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mo, en cuya época se lrasiega el vino & otras vasijas azt—~
fradas, dindole en seguida ia correspondiente clarifica~
cion. Treinta dias despues, se fraslada por ultimo el Hiqui-
do 4 nuevos envases colocados en un sitia fresco, dande se
guarda por espacio de dos afios. Terminado este plazo se
embotella el vino y se expide al comercio.

El producto obtenido segun el mélodo que acabamos de
exponer Hend perfeclamente nuesiras esperanzas. Su as-
pecto muy claro y un tanto amarillo, su sabor fino y aci-
dulo, su fouquet suave y agradable, debido & la disolucion
de los éteres producides, y finelmente su foerza alcohdlica
muy débil, formaban el conjunio de circunstancias que
podian asimilarse mas, ep nueslro concepto, & las propias
del legitime vino del Rin que nos sirvié de modelo. En su

virtud aconsejamos & coantos infenten imitar el menciona-

do vine gue pongan en practica los medios arriba expre-
sados, seguros de oblener un prodecto apreciado por-los
amanies de los vinos ligeros y delicados.

oS =
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{NSTRUKENTOS DF UTILIDAD REAL PARK LOS VITICULTORES.

Alcodmetro general de Mr. Duvivier, premiado con me-
dalla de oro. Hasta el presente el alambique de Salleron ha
sido el mas generalmenle usado para analizar la fuerza al-
codlica de los vinos , pero el expresado alcoometro le aven-
laja parque delermina con mayor precision y prantilud la
cantidad de alcohal contenida en toda clase de vinos y lico-
res espirituosos.

“Licémetro de Mr. Musculus, Velson ef C.*: este senci-
llo aparato manifiesta en dos minntos, sin necesu]ad de la
destilacion , el {anto por ciento de alcoho! existente en un
vino 0 otro liquido alcobdlico que no contenga azicar,

Baroscopo de Malacreds 6 el Pronosticador del tiempo :
un afio de conseculivas observaciones sobre este barémetro
quimico nos. permite asegurar que él sefiala exactamente .
con veinle y cuatro ¢ treinta y seis horas de antieipacion
los cambios admosféricos, 6 sean del buen tiempo al va—-
riable, del variable 4 la lluvia, & la tempestad, &la nieve,
6 4 los hielos, ete. De ahi pues 1a grande utilidad de este
precioso instrumento para todas las personas en general. .
- Florioscopo.de Mr. Boursier : indispensable 4 los agri-
cultores para descubrir y estudiar los nnmerosos insectos
.que atacan & los vegefales; con ¢l se reconocen tambien
facilmente esos seres microscopicos que destruyen la vid, y
en particalar el Aphis Phillozera, cansa de la nueva y ler-
rible enfermedad de la vifia que , en ef afio Gltimo, ha pro-
ducido tanlos estragos en los viiiedos de Jos departamentos
del Hérault, Gard, Voucluse, Rhane, er la Provence Yy
en el Languedoc de Francia.
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CONCLUSION,

Damos cima & nucstra tarea sin vanagloriarnos de haber
ultimado un trabajo enteramente digno de la importancia
de su objeto ; trabajo que olros aulores de mas valia y co-
nocimientos pedran secundar y perfeccionar. Empero se
hacia ya indispensable un tratado especial do: viticultara y
de vinificacion clare, preciso y nutrido de ejemplos hermo-
50s v atractivos , cual la misma naturaleza, y que habla—
sen convenciendo 4 las inteligencias mas sencillas y preo-
cupadas ; vacfo dlficil que hemos deseado llenar con la
presente obra , al objeto de hacer otro bien al pais, aca—
riciando & un tiempo nuestras ideas y celosa vocacion & la
maleria.

Felizinente el Gobierno ha tomado ya la iniciativa ra-
tectora de la agricultara nacional ; algunas corporaciones
y sociedades econdmicas fomentan tambicn y han fomen—
tado dignamente los adelantos de aquella ciencia madre,
cuyo progreso constitaye la base de la prosperidad y po-
janza de los pueblos civilizados. Ks urgente ademébs que en
todas las granjas-escuelas del reino se establezca con la
ampliacion necesaria la ensefanza de Ja viticultura y de la
vinificacion , deslinfndose al efeclo varias hectareas de- ter-
reno, unas para vifiedo y bodega-modelo, otras para nue-
vos estudios y comparaciones. Y.os alumnos de dichos es-
tablecimientos , que mas tarde serfin distinguidos propie~
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tarios , fueran oiros tantos profesores qu¢ difundivian cn
sus respeclivos distritos y en las aldeas mas remolas las
mejores practivas vilicolas y enoldgicas. Incumbe lambien
crear excelentes vifiedos en Jos diferentes,y vastos terrcnos
improductivos , cuyos propietarios, 4 la par de glovia y
satisfaccion indispulables, recibleran con ello utilidades
muy posilivas ; los cosecheros lodos, grandes y pequefios,
ricoes y pobres, deben practicar en mayor ¢ menor escala
las importanies reformas que llevamos recomendadas , des-
terrando Ix miscelanea de sus actuales cullivos tan perju-
diciales , y abrazando con decision y constancia la bandera
de progreso vinicola que acabamos de enarbolar.

Con esa mancomunidad de palridticos y humanitarios
esfuerzos llegarian pronlo & pnpularizarse aguellos conoci-

_mientos mas indispensables & nuestros agricultores, to—

mando un vuelo extraordinario la. viticultura y cnologia
nacionales ; la viiia espafiola recobrarh enténces la libertad
perdida y el buen tratamiento que le corresponde,, y ella,
en uso de Ins nohles atributos con que el Criador 1a distin~
guié de los demas vegelales, derramarh sus dones por esa
clase produciora tan considerable y abalida , facilitando 4
los caldos w allp crédilo en el comercio exlrunjero, y
aportando a! pafs un manantial focundo de verdadera 1i-
queza.

Dichosos. nosotros si a esla grande obra de regeneracion
agricola de la madre patiia hemos podide consagrarle dtil-
mente el humilde obolo del presente tratado,

EIN,
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