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ADVBRTECIA PRELIMINAR UR DBES LAZASE.
: . R f.\,'- R

. Corwsucmo de que }a riqueza prineipal de
puestra Espafia puede sacarse de 1os abun-
dantes y famosos vifiedos 'gule_ cubren y her-
mosean sus.campos, y viends fue’ désgra-
ciadamente se ha mirado con poco interés
tan importante ramo & pesar de que lo han
recomendado algunos celosds ¢ ilustrades:
espaiioles, me dediqué hace ‘alguaos 'ailos
al exdmen de las_causas qie podrian’ pro-
ducir este mal, y me persaadi que 14 privi-
cipal era la falta de instruccion en ln ma-
yor parte de nuesiros cosecheros. Estos se
han contentado hasta abora con un mez-
quine producto’ de sis viedos, y 09 poeos
los han abandonddp porque ne les daban lo
bastante & cubrir el gasto qué¢ hacian ‘én
ellos; y todos han mirado el cultivo 'de la
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vid como otro cualquier ramo de la Agri-
cullura, ¥ como un arliculo acumulative de
los provechos que ella puede prestac, jPero
quién estrafiard que asi se haya considerado
por estas clases de apreciables individuos
“de nuesira sociedad, si tampoco leé han mi-
: rado de olro modo nuesiros econotisias, ni
aquellos que solemos lamar hombres de
Estadoe, los cuales nunca se han dignado
echar una mirada predilecta i negocio tan
1mp0rlanlc' Bica “hubieran podido temar
ejemplo de nuestros vecinos los franceses,
que mas atentos y aplicados  sus intereses
han dado 4 esta parte de la Agricultura toda
Ja 1m;mrlancta que se merece; y sin embar-
go de que su sueid y clima es quwa menos
apto que el nuestro para el preeioso fruto
de la vid, nos avenisjan mucho en el pro-
vecho que sacan de este ramo. El justamen-
te celebrado condf, de Chaptal en su tratado
sobre la industria francesa dice, que la eo-
secha de vino en Francm subia hasta unos
2300 millones de’ arrohas que es la mas
considerable de todas dcapues de la del tri-
g0,y forma su principal ‘camercio con los
estrangeros. Y los espaiioles pasamios por
la vergiienza de ser sus contribuycntes con-
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sumiendo sus vings, como si nosolres no
pudiéramos elaborarlos scmcjantes y aon
mas superiores,

- Es verdad que los franceses han sabido
aprovechar las luces proceden(es de la qui-
mica, esparcidas profusamente por tantos
hoinbrés ‘célebres que hicieron aplicaciones
tan itiles como adecuadas 4 esta ciencia; y
nuestros cosecheros apenas han tenido hasta
-ahora quien les haya guiado por un camino
seguro y propio del pais que habitan. Por-
que cs menester decirlo (salvando las bue-
uas inteniciones); ' ;Qué- vemos en algunos
éséritos “que ‘se han pablicado sobre esta
materia? Traducciones literales de obras
francesas hechas sin eriterio y sin ninguna
aplicacion a nuestros frulos, 4 nuestro ¢lima,
¥y & nuestros usos y costembres. No Hevando
tedo esto en cuenla enando-se toma-algo de
fos estrangeros, aunque sea bueno para ellos
¢s muehas veces perjudicial para nosetros,
y no se logra con elle mas que desacredilar
lo mas ulil y conveniente. Por nuestre atraso
en el estudio-de las ciencias naturales debe-
mos , si, aprovechar los trabajos, deseubri-
mientos y espericncias agenas, que son my-
chos y provechosos, ‘pero siempre con-co-
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nocimiento legrico y practico, eligiendo lo
fue pueda y deba aclimatarse en nuestro
suelo, atendieado & Io antes dicho,

Es menester tambien confesar que & pe-
sar de todo ha habido en algunas provin-
cias un prurite en multiplicar los plantios
de vidas, tan perjudicial & los mismos iate-
resados, que luego se han visto ca la nece-
sidad de abandonar su cultivo. Porque ade-
més de haber robado 4 la Agricultura una
buena porcion de terrenc que necesitaba
para otros frutos, como para pasios y lefas
fque tanio escasean en nuestra peninsula,
ha sucedido y sucede muy a menudo que
viene un aho abundante de cosecha, y como
hay poca eslraccion de vino, y este no se
puede conscrvar por mal elaborado, hay
que tirarlo ¢ darlo de valde, y se pierden
los gastos hechos en labores y recolec-
eion &e., atrasandose mucho los cose-
cheros, _ e
Quisiera por tento que en varias pro-
vincias de Espaiia hubiese menos viiedo,
micniras no se estendiese mas este comercio
con el estrangero, pero que se mejorase el
ving como se puede; porque en este Caso
la colidad suplivia & la cantidad; y si los
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nstargles de ellas acostumbran beber mas
sin embriagarse porque es flojo el gue Lie-
nen, podrian lograr lo mismo con el bueno
sin mas operacion que echarle agua luego
que se principla 4 gastar. Esto se vé en el
famoso de Valdepeiias, que suele aumentar
un tercio luego que entra por Ias puertas
de Madrid.

Inlenio pues por cuarta vez jlustrar en
cuanlo alcancen mis fuerzas 4 muchos de
nuestros cosecheros; y ya fjue han sido re<
cthidas con tanta aceplacion las tres edi-
ciones anteriores, les doy esta mucho mas
estensa, attadiendo un ligero estraclo sobre
el cultive de la vid y una descripcion de
las mejores castas de uvas que se copocen
en Afhdalucia y otras partes.

Como esta obrita desde luego se presen-
té &l publicé tan pequeiia, y sl escribirla
no se pensé mas que en el provecho gene-
ral, se guardd el andnimo respecto & su
autor en las dos primeras ediciones. Al pre-
sente ya no puede seguirse asi faediante 4
que mi apreciable amigo y maestro el di-
funto seior Arias, sim mi nolicia me sacé A
relfucir en su Cartilia elemental de Agricul-
tura, pag. 334, impresa en 4833. Sin dwia
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me did en ello una prueba del aprecio que
sin meérito le mereci; pero al mismo tiempo
me puso (como se dice en los juegos de
prendas) en berling para con los cosecheros
de vino; y ya que de esle medo se halla
como interesado y aguijoneado mi amor
propio, me he esforzade mas para quedar
nienros desairado en mi compromiso.

Aunque pudiera usar un lenguage téenico
como suele acoslumbrarse para que ¢l lee-
tor-vea que el autor no es ecstrangero en el
orbe cientifico, procuraré seguir el camino
contrario para hacerme mas inteligible 4 fa
muy apreciable clase de todes los coseche-
ris; v al efeclo no-repararé en ser a veces
vulgar y repelir quizd en parte algun pro-
cedimiento, esperando la vénia del publico
en pago de mi buen deseo.



CELYTIVO DI LA VID.

e ) Gt
BECCION PRIMERA.

A
_AexriEso con ingenuidad que no he podido

hacer en cstc ramo wn estudio tan exaclo
vomo en e} de Ia vinificacion, y que me he
valido de los autores espaiioles que lo tratan
con maeslria y como frute de propias espe-
rieneias; tales son Columela y Ilerrera de
los anliguos, y enire los modernos mi ma-
logrado amigo don Simon de Rojas Clemen-
te, sibio naturalisla, y del no mengs sabio
su compabero don Esteban Boulclou. Estos
al describir las Varicdades de le vid cn
Andalucia, y principalmente de San Lucar
de Barramed:s, observaron junlamente las
practicas que usan aquellos naturales, que
pueden equipararse 4 los mejores vibadores
de Europa; ¥ con une y otro han dejado 2
los espabolds una doelrinatedrica y praciica
de-este ramo lan principal de ri*queza,_ qué
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debiera regir en todas las provincias de vi-
fiedo de nuestra Peninsula.

Han tratado olros celosos espaioles con
bastante acicrlo del cullivo de la vid, ya te-
mando unos las reglas que dieron Jos anle-
riores escritores, ya otros espontendo las
pricticas de su pais; ¥y todes haw dado los
permenores de este eunltivo. En ¢l presente
traladito no me es permitido hacer mas que
repasap someramente Jo que me parece mas
interesante, y esponer lo guc en mi limitado
juicio creo que se puede adelantar; porgue
doy por sentado que bay muchos propicta-
rios de vifias que sahen y practican baslaute
bien los pormenores que contienen los varies
tratados que se han publicado sucesivamente
en Espana, ;Ojalé estuvicsen tanto en In clee-
cion de las buenas castas de la vid ¥ cn la
claboracion de los vinos.

CAPITULO PRIMERQ.
De ld vid.
.Omiliendo como Innecesario & ka genera-

lidid de nuesitros cosecheros e} hacer ung
deseripeion botanica de esta preciosa plan~
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ta, de su origen, de., &c., priscipiaremos
dande una iden dul lerreno que conviene a
su mas cuinplida vejetacion,

Scegun Columela, «cl terreno para vides
es ¢ gue no cs aprelado ni suelle, pero que
s¢ acerque mas A esle: ni Hawo ni pendien-
te, sino que forme una loma: wi seco ni
aguanoso, sino medianamente humedo,s
Nuestro Herrera dice, «que la tierra sca
dnlce y de buen subor: no tenga aguas amar-
zas ¢ salobres; sobre lode que sea sustan-
ciosa, graesa, pero no pesada; y sunque
cncima sca wuy floja, es buena si el fondo
liene cousislencia, porque lo bajo manlienc
la planta, v o de encima la deficnde dot
mucho frie o demasiado caloroa o« Tates, dice
el sehor Rejas Clemente, son efeciivamente
los tereenos rue erian cn bspafia los mejo-
res viiedos del munde, ocupunde su rango
al (rente de 1odos el llamado por so estre-
mada Baneura en el reino de Sevilla, Afbe-
vice o Albero, que contiene de G0 4 70
por 100 de carbonato ealizo, bastante ar-
eilla y un poco de silice (arena) estremada-
menle dividida. Bajo la misma proporcion
domina la cal sobre lus demis ticrras ele-
mentales en muchos famosos: vinedos de
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Eurcpa y en muchisimos de la Peninsula que
he tenido ocasion de reconocer.»

En la tierra que en Andalucia laman
Barros, y se tiene por de segunda calidad,
y es compuesta de arena unida 4 la cal con
arcilla y ocre, y ticoe un tinte amariflento
rojizo, dan Ias cepas la mitad de fruto que
la anterior y no ¢s Lan bueno.

No mentare otros tereenos, deseribién-
dolos, como cl Hamado Arenasy Bujeo de.,
porque dan poco y ne de da mejor cabidud.

Por lo que he observado en varias pro-
vincius de viiedo de da Pepinsula, pucde
concluirse que los lereenss calizos en gene-
ral y muchss en nue domina fa arena, dan
frulos mas 50308 dUNGUE en Menos canki-
dad que aquellos fuertes en que prepondera
la arcilla. Lo mismo sucede can los secos
eomparados con bus wimedos. Los pizarrosos
estin acreditados en todus paries (1),

(1) A pesas de 1o espurcto ¥ de ehanto s¢ hi es-
crito sohre élle, muchas veees parece que 13 nali-
raleza se ha reservado cicelos seerelns que no sabe-
mos sipeedrd ol howbire con el Gempo penetrar, ¥
e peugh de elle, feomo se esplica lo que vemos
iy & menudo, ¥ €5 qUE on un Campg que se pre-
senta rompuesto de upas mismas liereas en la su-
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Situacion y esposicion de lus sitics,

Sobre este articulo nada puede decirse

periicie ¥ aun cn su fondn, produciendo unos mis-
mos fratos, salgan estos en un lado: conliguo con
uirg, mas supériores ¥ abindantes gue en el veci-
no? En lus alrededores e Madrid olbservamos esto
mismo con varias horalizas, En Yalencia hay cam-
pos que producen los melones mas esguisitos que
s¢ conpcen y a que 1o alcanzan janids los que se
siembran en las lierras conliguas que se presenlan
cen los mismos caracléres y en gque se ponen los
mismos cuidados. Pero contrayéndonos 4 Jas vifias,
oigamos al célebre abate Rocier: «El pequeho vi-
iedo de Morachet (Franeia) se divide ¢r tres par-
feg, 1.5, 2.7 v 3.7 eatla una estd separada dela otra
vorf solo nn cendero, pues en lo dends forman un
fodo Bzmals la misma espusicion, ol mismo aspecty
eI la Livrva, las mismas libores, las mismas espe-
cies de uva, igual liempe €0 ki vendimia y método
de Tmeer ¢l ¥ing. Juzguemos abora por ¢l precio de
bis enseehas B difevenela de sn ealidad. Guando o
teriel de vine el 4o Moraehet se vende co 4,800
riales, ol del 2.7 no vade mas gue 3,200 ¥ ol del 3.°
1,G00.» DBice i mispo auloer, que quizd consislira
#slu en que en Jo profunde de estos y otros punios
Je los varios terrenos dunde se olbservan tales ano-
malias haya entre las diversas capas de tierras
Aguas (ue envian sus vapores 4 ferlilizar las plantas
ei1 1a superficie,
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hueno que no lo haya dicho nuesiro sibio
Slerrera, ¥ es lo que sigue: «Los sifios son
de dos maneras: o altes, o Hanos, En Jos
Hanos fus vifas levan mas frate que on los
allos; mas es muy mejor ei vino de los al-
tos, mas elorese ¥ de mas dura. En los
montes fas vifas que estan hacia ¢ Cierzn
dan mas fralo que fas que estin al Medio-
din... Las vifias que estan hacia Mediodia
dan mejor vino... Los valles, mayormente
si son hondos, es el peor du cuantos sities
hay para vinas... y aunque cn semejanies
lugares cargan mncho las eepas, vale mas
poco ¥ bueno eu lo alle que o muache del
valle, y porque, como tambien dice el
mismo «que no en todo lagar hay lugar
para eseoger sities para plantar las vibas.»
No diré mas, pues que cn esto y en saher
cudles temperaluras son preferenles para
esie euflive, no estin fan alrasados nues-
tros lubradores.
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CAPITULO L.

Preparacion  del lerreme para plmuar
ins wvides.

El método mejor, & mi juicio, de pre-
parar un terrcno para plantae las vides, es
prircipiar por darle con ¢l arade una vaella
general que remueva toda la lierra y la lim-
pic de malas yerbas. Que en seguida se
allane por medio de Ja arrastradern. Hecho
asi se tirardn con el mismo arado lineas pa-
ralelag ¢ iguales en loda la distancia, que
formardn.la principal faja del plantio, ¥y es—
to en toda a2 eslension del terreno. Dicha
distancia de una i otra linea serd lo que se
acoslumbra dar i las cepas en ¢l pais donde
se ha observado nue estas se crian oon mas
lozania, pues que varia lanto como varios
son tos distritos v 1a colidad de los terrenos
donde se hace esle cultivo, y no se puede
por lo mismo asignar una medida fija. Es
tanin la difereneia que hay en este pubnto,
gac en Andalucin varia la distoncia de los
lifios desde 4 4 12 pies, y esto en un mismo
pago de vinas. Unos y otras cosecheros pre-
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tenden seguir en ello lo mas scertado: por
una parte dicen que dan mas fruto dos ce-
pas, aunque sean pequedas, que una gran-
de plantada en igual espacio de terreno ; por
olra se asegura que cuanio mas distantes
estén estas plantas tanlo mas abundan cn
fruto y es de mejor calidad. Pero tal con-
troversia no puede resolverla sine la espe-
riencia. Por mi parie, y por lo que he cbh-
servado y es conforme & la fisiologia veje-
tal, aconsejaré que en lerrenos fuertes y
sustanciosos se dé mucha mas distancia &
las plantas que en los débiles y flojos. Las
famosas cepas de San Lucar de Barrameda
distan unas de otras de 5 4 6 pies, En se-
guida se abrird en el surco 6 linea que se
tiré eon el arado una zanja general y no in-
terrampida en toda la lengitud ¢ largo de
csla linea, de unos 2 pies de hondo y de
{ 6 mas de ancho; y esto podrit hacerse con
azadon, laya 6 pala de hierro. Convienc en
gran manera que se practique csla opera-
cion mucho antes de ejecular el plantio, 4
fin de que la tierra pueda recibir mejor el
benéfico influjo de 1a atmosfera.

-~ Suponemos ya que ha pasado el tiempo
conveniente (que cuanto mas serd mejor) en
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que eslan. abiertas las zanjas, y que s¢ trada
de senaiar los punlos en que se han de po-
ner los sarmientos: témese al efecto una lar-
ga soga ¢ tomiza de esparto 6 de oira ma-
leria y sedidlense en clla con partes iguales
la distancia & que debe estar cada planta
per medio de pedaeitos de trapo que seen-
sortijardn en la soga: tiéndose esla 4 lo
largo sobre lu primera zanja abierta, y cn
los punles donde caigan las scioles clivese
un palilo cn el suelo de 1a zavja, De la pri-
mera Hévese la soga & la segunda y tiéndass
de modo que las sehales caigan en medio
de la distancia que hay entre las de la prime-
ra: hacieado lo mismo con todas las lineas
sueesivas, de que resullard lo que los prae-
ticos Haman planlar al tresbolillo, que es
ci mas visloso y comodo para las operacio-
nes de las labores que requieren las vifias:
{Yéase cn la estampa la figura 1." v 2.7},

CAPITCLO I

De la eleccion y tiempo de plantar los
sarmicntos.

En la eleccion de los sarmientos es en lo
que debe parar mas la atencion el lahrador
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gue quicra que su vifa le dé un frute pro-
" pio para obtener un vino que por su ficil
venla y estimado precio le compense las fa-
ligas del cultivo y elaboracion. Si bien debe
escoger y preferir las castas que mas con-
vengan & la temperatura y terrene, y que
sabe por esperiencia que son mus propias
para prosperar en ¢l pais que habila, tam-
bien debe saber gue no lodes los sarmien-
(s, aun de una misma cepa, son buenos al
mismo fin; y sobre tudo observe cuidadosa~
menle ¢l eonscjo de nuestro sibio Herrera,
que dice: «BEn cada linaje se debe escoger
io mejor de &, ¥ vale mas trabajar una vez
en busear bucnas plantas que en quilar o
adobur las gque no sibiamente busco.»

Dos mélodos se usan para hacer ua plan-
tio de vifa: ¢l uno y mas general o5 el que
suele Hamarse de eabezudus, que son los
sarmientos que se cortan con un pedoazo del
palgar que los produjo el ado mismo, y el
olro por medio de barbados: estos s¢ ob-
tienen haciendo viveros de los mismos sar-
miicutos, donde echan raices, y con ellos,
estando ya barbados, se cubren las marras
que tenga una vika ¢ se¢ planta un majuelo.
{)igamos otra vez sobre esto al mismo Her-
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rera; «De ios cabezudos, los que prenden
salen muy mejores, wmas no son tan siertos
como los Dbarbades; porque de los unos
muchos se pierden, y de los barbados pocos
verran.s Golumela quiere que ¢] cabezudo
s¢ tome de Ia mitad de 1a cepa, coo Gl que
haya llevado frute, y los buenos practices
cligen los sarmientos Gue tienen yemas abul-
tzdas, corlos los cabulos, lusiroses y mas
delgados que grueses, ¥ sicmpre que sean
duros, no fofos ui de enrazon blandoe ni es-
ponjoso, y sobre todo que los haya produ-
cido una cepa robusta, joven y esquilmedn,
- Ei tiempo mas b propésito de escoger los
sarmiientos es cuando se ejecula la poda, y
suclen depositarse en tierra hasta que se
plantan en la primavera; pero seria mucho
mas acertadoe bacer el plantio inmediata-
mente, si sg pudiere, como conviene hacer-
lo con toda planta.

Varfa mucho la ¢peca cn que debe ha-
cerse el plantio, pues que depende de In
diversidad de climas y esposicion de log
terrenos, y nuestros labradores saben por es-
periencia cudl es mas & propésite en donde.
han dc ejecutar esta interesante operacion:
solo les aconsejaré que no la hagan en: dias
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Havieses y de heladas, porque en ¢l primer
caso se apelmaza la lierra, y en ¢l segundo
s¢ ponen vidriosos los sarmientos y se abren
y quiebran facilmente. Dor esto se diee tam-
bien que en terrencs hbmedos v climas Jlu-
viosos y frins se plante en primavera, ¥ ¢
tos calidos y secos en otodo. '

CAPITULO 1Y.

De como se ha de hacer ¢l plantio de los
sarmicnios.

Ya gue se ba diclo ciémo se debe, con
mi concepto, preparar el lerreno para el
plantio, ¥ que tenemos los sarmientos pro-
pios para su colocacion cn ¢, deberd prin-
cipiarse Ia operavion estrayendo la tierra
que huyva caido on las zonjas desde que se
abrieron: hecho esto, siquese la varita o
palo que sirvié para seiial del sitio donde se
ha de celocar la planta, v por el mismo
agujere que hizo aquel, y usando una barra
de hierro, ahdéndese como un pie, contando
desde el suelo de la zanja abajo, perc en
direceion oblicua ¢ inclinada a4 lo interior
de aquella: hecho asi, introddzease el sar-
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mienlo cabezude en este hoyo, que se llenard
de tierra, comprimiéndola suavemente al
rededor. Despues que estén colocados de
esta manera todos 6 parte, rellénese ta zanja
con Ja misma tlierra que de ella sc sacd, v
si no fuese de buena calidad ¥ le fuese no
muy costoso al labrader, seria muy venta-
jostsimo echarle la primera capa de otra
ticrra bucna, por cuye medio mejoraria la
calidad del terreno. Como los sarmientos
plantades por In curvatura que se les ha
dade quedan ladeades hicia afuera, es me-
Cesario ir upo por unc enderezindolos y de-
jarios asegurados asi, comprimiendo la tier~
ra; vy si esto s¢ hace cn pais donde se res-
pete la propicdad (que sera en Espana un
fendmeno) ¢s wuy atil poner & cada sar-
mienle una varita 6 rodrigen, que uniéndolo
con una ligadura lo soslenga derecho y fo
libre de ser juguete de los vientos. Coneld-
sese la operacion del plantio alianando odo
cl terreno y abricndo un alcorque & calde-
rita al rededor de la planta para que reciba
tas lluvias de oloiio ¢ primavera, ya que no
se pueda dar & todas un rieguecito inmedia-
tamente, gue seria el complemenlo de la
plantacion. :
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CAPITULO V.

Del ewrdado gque se ha de tener con el sar-
tricnlo & cepa que qun no fructifica.

En alzunas partes no dewnuntan el sar-
miento plantarfo haztn el sezunde 6 tereer
ang; en otras lo corlan 4 ras de Gerra al
segundo, dejando para guia ¢ brote que
dié mas robuslo; pero lo gencral es cortario
a dos vemas sobre livrra Tuegn que se ha
plantada. Al sexnndo aia que, sivo ha ceur-
ride desgracia, va se podra olegir el brote
qie aparczea mas robusio, se is sigue cor-
tando & dos vemas; al teveer afin y despues
el buen podador forma sobre ¢ la cepa con
los hrazos que deba tencr, v serin bastanles
enatro v 4 lo mas =eis, cesan la forlaleza
gne manificste fa cepa v el terreno que oca-
pe. La aftara sobre a cual arrancan os
hrazos, ha de darse segnn e clima: si oste
fnese soco como el mismo terreso v las lin-
vias escasag, deberba estar las eepas mas
bajas que si fuese clima Inimedo y tluvioso,
no solo para que sc orecn corriendo el aire
eon mas fiberlad sobrg elias v sus frotos;

o nraies i



sino para que eslos no se arrasiven por el
suelo y se pudran sinmadurar, come sy-
cede comunmente.

CAPITULO VI
Dela poda general de una vina.

Si todas las laberes del campo mereccs
¢l cuidado y atencion del propietario, nin-
guna' mas que la poda. Un buen podador
nunca estard bien recompensado con gue se
le-dé el mayor jornal -gue suelen ganar las
gentes del camplo,’” ask como "uno -male' es
una catamidad: ¢l primero lace que las
plantas dén mas frulo y de mejor calidad ¥
duren largo tiempo, y el segundo las im-
posibilila de-producir y acorta su vida,

. Los coseclieros andaluces fueron en este
pubtof mas. previseres que todos [os demis
de la Peninsula: asi sus vinos son las mas
estimados, y los productos de sus vihedos
muy ouantiosos. Alli los podadores formahan
un gremio-separado, ¥ se pecesitaba apren=
dizajé y exdmen para ser admitido en ot gre--
mio.y ejercer esie-oficios - to que prueba la
miportancia que:sé-dd & esta’ operacion’ que



tanto influye en la vida y producto de las
lantas,

El tiempo en que debe hacerse la poda
varia conforme sea el clima, ia siluacion,
esposicion y calidad de las tierras. Con-
viene en los paises calidos podar temprano,
v mas tarde cn los frios y humedes; pero en
todos es recesariy esperar & que los sarmien-
108 estén maduros y que hayan perdido a
hoja. Ha de esperavse para hacer esta ope-
racion & que antes haya llovido, a fin de
que los sarmientos cstén mas flexibles y no
lironcos y duros, v de esto se infierc que ne
es bueno podar en dias de hiclos.

Teniende presentes estas consideracio-
pes, la poda puede hacerse generalmeste
desde Diciembre hasta mediados de Marzo.

Son varios tambien en nuesiras provin-
cias los métodos que se usan de podar las
eepas, ¥ podran durse razones que justifi-
fuen csla diversidad en algunos lerritorios,
porque la csperiencia habrd quizd manifes-
lado su utilidad; pero si bien en cslos casos
deben respetarse por lo mismo cstas practi-
cas que por otra parte no repognan 4 la ra-
zon, que llamaremos agrondémica, bay otras
que por fo contrarias deberemos combatir,
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v 1o haré indirectamente, presemtando las
(ue deben seguirse como fundadas en la
misma naturaleza de las plantas, y trata-
miento que exigen para el manicnimicnto de
s vida ¥ el mayor provecho que proporcie-
pan al hombre.

Lo primero quc ha de procurar we buen
pedador ¢s que los brazos de la cepa, asi
como los pulgures, eslén distribnidos con
ignatdad para que el alimento 6 sdvia se
reparta del mismo modo; que si puede ser
estéu & igual dislaneia y altura unos de
clros, desahogandolos en lo inlerior para
que el aire cireule libremente y pueda el
fruto madurar 4 la vez.

Formada la cepa como se ha dicho, el
operario armado de su podadera principia
limpidndola iuterior y esteriormente de todo
lo reviejo y de Jos hijuclos auc hayan bro-
1ado en la parte baja, suprimiendo lambien
los sarmicntos que vea que no se haltan e
siluacion adecuada 4 la buena formacion de
su madre. Examina en segaida los que bro-
taron de los pulgares del aio anterior en la
parte superior de los hrazos y en elios hace
la poda, cligiendo los mas sanes y cuyas

yemas se hallen bien situadas. El mimero
. . 2 N
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de los pulgares que ha de dejor depende del
de los brazos que tenga la cepa, de lo mas
6 menos fecanda y sana que esté, v de la
catidad de fa tierra; de mode que en esto
wo se pucde asignar regla gensral. Lo meis-
mo se puede decir de las yemas que han de
quedar en cada palgar, que por lo comun
suelen ser una ¢ dos sobree la ciega é pri~
mera que liene. '

En ¢l corte que sc da al pulgar cree
que no hacen bien los podadares que Jo de-
jan redondo a herizontal, porque st sohre
tal corte quedn parada una gota de agua
procedente de Huvia, rocie ¢ nieve, y sobre-
viene en seguida una helada, puede recibir
daiio aqnel pulgar ¢ perderse del todo. Para
evilar esle mal acenscjan cast todos los an-
tores que cof corle se dis con figura de corte
de pluma ¢ boca de fawta, para que pueda
deslizarse facilmente y muy taego la hume-
dad ¢ gotds de agha quie caigan sobre el y
1a jnclinacion de esté corte debe cacr delras
de fa primer yema, porque laciéadolo’ a[
contrario caeria sobre elia la humcdacl
‘peligraria facilmente, -

- Tambien hard el podador por dat el'cor-
te to mas alto posible de la yema, porgue

pe
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ol puigar no puede menos de resentivse y
padacer en cila parle superice v aun helarse
una porcion de ¢l, v serin fatal para fa yema
esta expecie de gangreva incipienle ¥ ne
progresiva, por fortuna.

CAPITULO ViIL
Labores gne exvigen las vinas.

La primera labor que se di a las vias
despes de la vewdimia en los paises cilidos
y que mas fracthican, que se deberia adop-
tar en todas partes, o la que Herrera v los
andaluees conaven con el nambre de afwm-
rardo, e no ex oirz gue Jague he diclio
hablando de fa eonclision de un plantio, y
consiste en ahrir 4 cadia cepa un sleorque
0 sea una ealderita & so alrededor. Esta [a-
hor, en seatir de Tos mas ilustrados cose-
cheros v de Jos awlores todos de Agmeultn-
ra, es de las mas imporiaates de cuaotas se
suministean 3 las vinas, v el fundamento de
todas tas sucesivas, si se ejecuta con opor-
tunidad y con ¢l debido conocimicnto. Sirve
esla labor parn desahogar las plantas, para
que la tierra y los raiecs reciban mejor ¢l

.
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influjo de Ja addmosfera, y para que adquicran
una humedad benéfica con ks lluvias det
otoino ¥ aun de la primavera. Pero es wme-
nester, como en todas las deuris operacio-
nes agricolas, como ieve repetido y no me
cansaré de repelir, atender at elima ¥ tem-
peratura del terreno para adelantar 6 retay-
dar esta operacion. «lin los paises seces
(dice Herrera) y lugares calicnles se esemva
en pasando la veadimia; y aunque se gueds
ast todo el invierno no las hard dano, sino
macho hien, porque cojan agua harla; esto
dige en las lierras calientes ¢ lempladas. »
£n los poises frios pucde hacerse ¢l alum~
brado luege que hayan pasado los hielos &
4 priucipios de primavera. En las dos épo-
cas se ha de suspender esta fabor si la tierra
esta pesada por las Huvias para no dar lugar
4 su apelmazamicnto, ¥ vate mas hacerla
en tiempo seco, aungue la lierva eslé dara,
por mas que cucste mayor irabajo.

La primera labor de unp vila ya hecha
sucle davse entre Febrero y Marzo; pero
siempre cvitando hacerlo, come se acabm
de decir, coando 1a tierra esté demdasiado
humedecida por las lluvias. No me defen—
dré en este corto tratudo ont manifestar des
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qué manera se hace este trabajo, porque en
cada pravincia hay una praclica peculiar;
solo diré que tengo por la mejor 12 que vsun
los riojanos ¥ andaluces, deonde apenas co-
nocen en fas vinas el uso del arado ¥ to-
das las labores se hacen con laazada 6
azadon.

La primera cava que dan en la Rioja,
nu pads natal, en una vina constantementa
labrada , consiste en hacer montones de
tierra en todo su superficie, sin dejar un solo
puante adande no sleauce la azada, forman-
do con cllos lineas rectas y paralelas, de
buena visla. La segunda labor consiste
siempre en estender por igual cxlos monto-
nes de tierra despues que pasaron dos 4
s meses, segun la lemperatara y estado de
la almdsfera; es deeir, que esperan 2 que
la ticrra esié suelta y ¢l tiempo no himedo.
Labiradas asi sus vifins siempre se ven lim-
pias de malas yerbas: tas cepos son robus-
133 y muy esquilmenas, comto agradecidas 4
tan bucn lratamicnte. jOjald que sus cose-
cheros correspondicsen 4 esla liboralidad
mejorando sus castas de uvas y desterrando
el perjudicialisimo método que siguen cn
hacer sus vings!
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No me permite tampoco este corto vo-
litmen lizecrme cargo mt esplicar las buenas
luhores que vsan eu Andalucin, como sen
fa bina | rebina, achatndo Le., nt ¢l use
ded arade de que se valen en muchas provin-
eias: o primern porgque lo trataron con os-
tepsion y exprefess los citados seitores Cle-
mente y Boutelou, y lo segindo to saben
bien nuestres cosecheros.

Hay ofras operaciones gue, hechus con
conocintivato, pucden ser muy uiiles al au-
mentn de [rulos v prosperidad de fas vides;
pero que hechos sin &b les perjudica e
gran manera, lales son la de despimpoliar,
deslechugar, desvanillar &e., nombres gue
se suclen dur 4 la operacion de cercengr los
pimpolles, Lbroles 6 niclos e los sarmientos
o varas ¢con ¢l fin de que la sdvia acoda cn
mas abundaneia § nutrie of racimo. Tambicn
hay otra que consiste en deshojay, despain-
panar 6 despmnpanillar, y es cortar 6
arrancar tas hojas y pampanos liego quetwPeee..,
racinmio ha engrosado algon tanto para ques
tome color & madure mas pronto. Pero to— -
das estas operaciones aun hechas econ lino
solo convendran eu climas ¢ sitios frios 3
himedos, y casi nunca en los cilidos y¥~eor="~ 4
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cos, como podrd conocer cnalquier cose-
cherg ilustrado.

CAPITLLO YVIII.

Enfermedades € inseclos que alacan 4
In vid,

La intemperie de 1as estaciones ¥ prin-
cipalmente Jas heladas de l2 primavera, oca-
sionan fas enfermedades de la vid. No poca
parle suele tener la desidia, torpeza & impe-
ricia de los quelubran y cavan las vidas, ¥y
aun los podadores: los unos por las heridas
v gulpes en las rajces v tallos que causan
cuando condocen el arado y mancjun la
azada, y los olros con Tos malos cortes que
don al saemiento y 4 los brazos de la cepa.
Siguen desputs los graves dafios que hacen
los inseclos quc en lanlo nlmero acometen
al fruto de csta planto.

Contra Tos primeros males pocos & may
costosos remedios se pueden oponer, Contra
los segunitos podria prevenirles el enidado
del cosechero, dirigiendo sus miras al modo
con que deben kabrar la vida sus eriados 6
peones,
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Varios vemedios propinan los autores
para perseguir 4 los insectos, y entre todos
.me parece €l mas espedilo ¢l que sigue.

El insecto Hamado Pujuela y el pulgon
son los enemigos mas {erribles de la vid. En
la primavera apareccn atacando conm vora-
cidad sama las tiernas hojas, donde mas
adelaote sc anidan para despues acometer al
{ruto y hasta 4 los sarmientos. Para impedir
en mucha parte tanto daho déjese al tiempo
de Ia poda cn cada cepa un sarmentillo tar-
go que brotara el primero; 4 sus brotes acu-
dirdn con avidez los insectos y entonces
sorprendiéndolos en &l se pueden facilmente
esterminar. ;0jald se descubra el origen de
la enfermedad que en estos afios ha apare~
cido en las vides, cahsadora de mucho mal,
& la que unos laman asinblo y olros roya,
moho, y los naluralisias oidum tucheri; pero
que ninguno sabe lo que es ni como se pro-
paga!
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SECCION SEGUNDA-

CAPITCLO 1X.

Descripcion de 119 castas de uvas que eu-,

mera el seiior Rojas Clemenie en 84 tram.do

de Variedades de la Vid, repartidas en quin-

ce tribus, entendiéndose que todas las castas

conleniduas en una tribu tienen tas princi-

pales propicdades que se scialan en la pri-
wmera deseripeion de cada Ung.

DESCKIPCIONES DBE CADA TRIBU.

TRIBU PRIMERSA.
LISTANES,

Caractéres que distinguen d las variedades
de esta ribu que pueden mirarse como
genericos,

Sarmienios tendidos, largos, tiernos.
Hojas patmendas, borrosas, con los senos’
acorazonados mas ¢ menos. {Jvas redondas,
duras, dulces, lempranas.
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i. Listan comun,

Tambicn sc llama en varios pueblos de
Andalucia palomine blanca, palomino,
tempranilla, orgezucle, ofo de liebre,
temprana blanca, temprano, alban, col-
gadere, y al sefior Lagasca le pareeid que
este ¢s ¢] mismo blanco ¢ tempranilio del
Campo de Caritiena que suelen mezelar con
sus famoses vinos® tintos para darles mejor
calidad y cultivan particelarmente en Pa-
mza para sscar de ella un vino blanco cs-
guisilo,

Racimos grandes, redondendos en su
Jargo con alzunos gajos medianos en la par-
te superior ¥y con varios granitos imenudos
ordinariamente. Pezon algo corlo, grueso,
tierno, de color pardo claro, 4 veces
bastante voerdesa. El rabillo de los gra-
nes con alganes pequeias verrugas amari-
llengas. .

Uvas como de media palgada de grocso
¥ vuo towin Ao bargo, easi iguales y algo
achatadas 4 la parte del vrobilloy 4 la punta,

de color dorade parduzeo las espuestas al

sol, las deids blanco-verdosas, carnosas,

que facilmente se desprenden: ticne cada.



— 27—
grauo dos o tres sanillas perdas (granilia,
pepita, euesco).

Varios mosios procedentes de esta uva
en alguaos pages del término de San Lucar
flze se graduaron con un pesalicor comun,
sefialaren de 10 4 12 y 1)2 grodos ; y el que
habia seialado 41 tuve 15 despues de haber
cspuesto al sol las uvas por espacio de
tres ding, .

«I2n San Lucar de Barrameda apeoas se

“plants olea alguna variedad, Compone las
diez ¥ nueve purtes de su vitiedo; forma Ia
base de sus cscelenles vinos, corrientes en
i eomercio, y enira en varias proporciones
en los esquisitos Pajavetes, Jimenexz, Mos-
cateles, Tivtitlas &e. Es tambien la dnica
de que se hacen pasas de legia en el mismo
puchio y cast ta duica que comen, Es una
de las mas estimadas cn Malaga pars vinos
¥ para comer. Su cultivo se ha cstendido
mucho en Jerez, Puerto de Sauta Maria,
Rota, Counil, Motril Ge., y es la mas comun
en Algeeiras, de donde se Heva mucha 4 las
plazas de Ceuta ¥ Gibraliar, y.se culiiva

para eomer con preferencia b easi todas por
lo sabroso y temprano de su fruto en los
demis pueblos de Andalucis,»
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2. Listan morado.
- En Maloga tempranas negras,
 Uwa de un rojo subido que se acerea 4l
colar del jacinto. Es poco esquilmedia, y en
lodo fo deméis consiene con la anlerior.

3. Listan ladrenado.

Eun algunos puchios Lairen,

Racimos muy pocos. {vas apifadas,
grandes, algo doradas.

Solo difiere del Listan comun por los
caracléres cspresados,’y que las uvas son
un tercio mas gruesas, de hollejo dure, me-
nes dulces y mas tempranas: y algunes
creen que proviene del Listan comun, aun-
que no tienen los racimos granos menudos.

4 Colgadera.

flacimos sin uva menuwda. Lvas muy
apifiadas, medianas, blancas.

Estas tienen un sabor muy delicado y se
conservan bien colgadas. Son las que mas
contribuyen 4 la generosidad del famoso
vino de Peralta, donde se culliva, y tam-
bien en Logrofio, de donde sc llevd &
San Lucar en 1798: pero ha degenerado.

B
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3. De Fuenieduena ¢ Colgadera.

Uvas muy apinadas, medianas, blancas,
mas duras y de grueso hollejo que la ante-
rior, y en algunos puchblos de la Rioja, de
Jonde se cree que proceda, sc la llama tam-
biea con el mismo nombre de colgadera.

6. Tempranillo de la Ricja.

Las uvas son muy ncgras, mas duras v
carnosas, de jugo muy ncgro, mas sabrosas
y algo mas tempranas gue las anleriores, Se
estiman mucho en la Rioja y Navarra por el
famoso vino tinto que de ella se saca, ¢l lla-
mado alli supurado,

En San Luear, adonde se cree fue lle-
vada con la colgadera, ha degenerado del
mismo modo que csia.

TRIBU I

FALOMINGS,

Sarmtentos tendidos, largos, tiernes.
Hojas como las de los listanes. Livas negras
algo blandas, poco dulces, que sc bienden
o rajan con las Nuvias,
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7. Paloming eomun,
‘Fambien pulomine negro y cenlelle.
Uvas poceo traslacienics, negrds, mas
merudas, de hollejo mas groeso ¥ menes
tempranas gue el listan,
Su mosto peso en San Lucar 10 grades
¥ 14 de pesaticer de Benae,

8. Palomine bravio. -

Dvas muy trashucientes, mas perjuenas,
menos negras v omis blandas que la ante-
vior: son mas terdias {eadiuran en San Lu—
ear & mediados de Seticmbre) y se parecen
eo Jos demds caracidres, anngue los racimos
son mas pequenos, mas ralos y con cl pe-
7on mas lisrno. '

TRIBU LI
HARTUCS,

Sarmiontos duros, con les cafiulos lap-
aus. Hojos csooladas ¢ Ihnn‘”d.m Loas

duras, sabrosas
-Ccpct grucf“l en s caiia: cabeza tam-

‘bien gruesa: corterd algo {ivlfra(hr brota
muy temprano.
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9. Manliwo casiellare.

Racimos bastante grandes con ¢l pezon
correoso, fvas grandes, lisas, Carnosys,
muy sabrosas, hotlejo delgade, venas mani-
fieslas, Se raja y pudve si sobrevienen Huavias
enando ya esth madura, Se parece mucho &
la que en Madrid llaman castelleria, ¥ des~
pues del listan comun es laque se aprecia mas
para comer, Su mesto pesé 9 grados y Jik.

10. Mantio bravio.

- Uvas verdes: Wardiss; que abortan fre-
cuentemente. Sc diferencia de la anterior en
eslo y en que la borva de sus hojas es me-
nos espesa y sl menos pegada, Por lo de-
mas e cree que os hija 6 madre de clla,

14, Mantio morado,.

*llvas-de color roje claro. CGonviene en
todos los caracléres con la anterior. Su
mosto peso 10 gradoes y 1(2.

42, Mantio de Pilas, - "
Tambien fa llaman en alganos pueblos
de Andalucia Monte Olivete. Uva de Puer-
to Real. Uva de Rey y Gabriela,
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Uvas muy grandes y redondas, alge
lloradas, muy lardias, mas duras que Ias
del anterior y de un dulce algo empalagoso.

Fs la dnica que cuitivan para vinos en
Conil ¥ varios pueblos def Condado de Nie-
bla. En Almonte la destinan para pasas. £n
Puerto Real, Conil, y mas en Chiclana, la
dejun en las cepas hasta pasadas las prime-
ras lavias de olofio con el objelo de Hevarla
a vender & Cadiz. D buen vino,

i5. Mantio Lueren,
Solo sc diferencia del snterior en gue
sus racimos son mas pequefies: las wuvas
mas doradas y con las venas mas manifiestas.

{14, Cordow,

Dificre de [a anterior ¢n que el pezou
del racimo es mas Uerno, fas uvas mas tras-
lucientes, menos duras, mas sabrosas y algo
mas tempranas,

15, Fray Gusono de Miraflores.

Se diferencia del Mannio de Pilas en
que sus uvas son verdes ¥ no se¢ abren, ¥
Jnenos griucsas, : ' o
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16, Torrontés.

Uvas muy apinadas, redondas, algo do-
radas: el holicjo mas grueso que en ¢l Man-
tie casteltano, v mas dulces, y resisten
hien & la accion del viento, sol y Huvias.

Su mosto peso 43 grados.

Siendo tap apreciable para vinos esta
variedad por {o exquisito de su mosto (como
se deja ver cn Ta graduacion) y por [ abun-
dancia de esquilmo que preduce, puede
apliedrsele con tanla razon como a la mejor
de cuantas llevan su nombre aquel antiguo
refrans Torronlés ni la comas nf la dés,
que pera vino buene es.

TRIBU IV.
JAENES,

Sarmientos algo derechos, broncos 6
quebradizos, pezones lenosos. L'vas apiia-
das, duras, con ¢l hollejo muy grueso.

§7. Jaen negro de Sevilla.
Raeimos muchisimos, medianos, muy
epretados. Pezon muy corto.

o
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Uvas como de media pulgada de sacho
y largo, negruzcas, easi redondas, lisos,
bastante carnosas, hsperas, fardias. Se pa-
recen mucho & ias del Palomine comun;
pero s¢ distinguen facilmente de ¢llas por-su
color negro rojizo, su hollejs mas grueso,
su sahor dspero, y por ser mas duras vime-
1n0$ jugosas..

-Pesd su mesto 11 grados y 12.

18. Jaen negro de Granada.
" Y lambien se liama Jaen prieto 6 negro.
{’vas muy negras.
"Se diferencia ademébs de la anierier por
sus racimos grandes, que suclen pesar hasta
cinco libras vy media cada uno.

19, Jacn blaneo,

Las wpey de esta varviedad son menos
redondas y aigzo mas gruesas que las dei
dacn negro de Sevillz, con la cual conv'iem:
en todo lo demas, - - - e i

En todas las provincias dc E':pana se
culliva algun vidueno con ¢l nombre de Jaen,
y en muchos puebles de Andalacia y algunos
de la Mancha es el unice ¢ ef principal de
que hacen vino; ‘pero no :cs en todas uea
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misma la variedad que conocen con el mis-
wo pombre... Bl primero que dé & concecr
en Expana con exactitud todes los viduefios
que laman Jeenes, hard un seevicio real 4
su patria, poerque entre los gue llevan tan
anliguo ¥ famoso aombre hay uno que da
mucho y csquisito aguardiente, como ¢l de
tiranada {fque es ¢] anterior); y otros que
por fa ospereza de su frato debieran des-
terrarse de muchos distrites donde solo los
sultivan para vinos, y aun iambien de aque-
{los que los esliman per el aguardiente, sin
embargo de teaner 4 mauo otros viduciios
mejores todavia para el easo, comn el que
kemes dicho y etros. Los vines de Valdepe~
fas y Manzannres son muy superiores 4 los
de Temblequa, porgize se hacen con un vi-
duciio que laman lairenes y.no jacn, Go-
meten un doble ervor tss que prefieren para
vinos cn los paises tardios ¢ muy frescos un
viduefio fzrdio {enal lo es o jaen en todas
partes) y no de la mejor calidad, 4 otros
tempranos y cseelentes en todos respetes,
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TRIBU V.
HOLLARES,

Sarmienilos tiernos, Hoajas grandes, casi
redondas y enteras con dientes cortos, Jvas
grandes, redondas, muy blandas y sabrosas,

20. Mollar negro.

Tambien lo laman en Malaga moliar
seviflano.

Racimns hastanle grandes, algo irregu-
lares. {'vas negras, de pulgada y media de
grueso y poco menos de largo, algo des-
iguaics, poco carnnsas, de hollejo muy del-
gado, tempranas. Fs la mas estimada en
Conil v en Algeciras despues del Jistan co-
mun. Pesd sn moslo 12 grados,

21. Mollar cans.

{‘vas de varios eolores, pucs que en un
mismo racime es negra, roj, rojiza y em-
teramenle Llanea, Y en esto se diferencia
de la anterior; por lo que s¢ eree sea una
variedad accidental,



22. Mollar negro bravie. _
Dificre del mollar negro en que sus uvas
son algo Agrias, mas pequenas, menos sa-
brosas v mas tardias, y los racimos scn
mas ralos.

TRIBU VL

ALBILLAOS,
\

Sarmientos muchos, tendidos, largos,
delgados, tiernos, Hojus pequeias, de un
verde subido. Raeefmos rgdondos alargados.
Heas apinadas blandus,

23. Albillo castellano,

Racimos muchisimos, medianos. Pezon
muy corto. Lvas blanco-rosadas, medianas
(mas pequenas que Jas del listan comun)
casi iguales, muy sabrosas y lisas, tan blan-
das y jugosas que sc remostan con la mas
ligera presion: muy tempranas.

Pes6.su mosto de 14 412 grados, . -

Los esperimentos-hechos por varies ¢o-
secheros demuesiran que esla’ uva es pre-
closisima para vinos, por su mosto azuca-
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rade y pure. Pero en Madrid sacan mejor
partido vendiendo la uva para comer.

4. Albilio negro.

Difiere de Ia variedad osnteriop por el
color de sus wras, (que son negras en esla,
no ten blandas ni jugosas; el hollejo es mas
delgado, menns apretados los recines, aun-
que tiene machos ¥ grandes,

25, Albitlo de la Lena.

Pezon ticrno. eas poeo apiaadas, ver-
des, mas chicas que en el alhiilo castellana,
nrenos largas, mas duras, olge dsperas y no
lan dulces. )

96. Albille de Bequillet.
Racimos con ¢l pezon mas eorto que el
albillo caslelfano; mas peguenos, vas muy
apifiadas, trasovadas, verdes, jugosas, mas
chicas, algo mas fargas, mas duras y de uo
dulee aspero mas grato al paladar.

37, Albiilo pardo.

Racimos medianes, redondo-alargados.
Uvas muy apiindas, casi redondas, de un
verde amarillento claro con las venas vi-
sibles,
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28. Albillo de Huelva.

Racimos grandes , redoudo-alargados.
{v@s muy apinadas, casi redondas y de un
verde amaritlento claro. : :

Difiere del aibillo castellano porque los
racimos son mucho mas apretados, con el
pezon mas corto y uves menos Dblandas,
bastante menos jugosas y mas duras de
hollejo.

Se aprecia mucho su mosto, que pesd
13 grados.

VARIEDADES AISLADAS.

29, Albilio loce.

Racimos baslantes. Pezon corlisimo,
Uvas medisnas, iguales, algo aplastadas,
poco earnosas, dulees con un poquito de
agrio; tempranas, dc hollejo grueso,

Pasé su mosto 12 grados.

30. Albillo de Granada.
- . Racimos muchisimos, medianos, casi
redondos-alargados, gajos muy corlos. Pe-
zon muy corlo, medianamente grueso . y
duro. Uvas como de media pulgada de lar-
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gas y poco menos de anchas, muy aplastu-
das, lisas y traslacientes; se desprenden de
su pezoncito .con bastante dificultad; bas-
tante careosas, de un sabor dulee mezclado
con un poco de agrio y dspere bLastante
agradable; maduran algo tarde; hollejo algo
grueso.

34, Verdaguilla. Albilio Peco. .

Racimos muchos , redondo-alargades.

Pezon sumamente ¢orto.

Uvas muy apiitadas, casi redondas, ver-
des, agrias, blandas, alge menos tempra-
nas que el albillo ioco.

32. Verdal.

Tambien Verde-hoja v Senta Paula.

Racimos baslantes, muy grandes, Pezon
duro. Uvas verdes, muy grandes {de cerca
de una pulgada de largo y tres cuartos de
pulgada de grueso), blandas, dsperas, acha-
tadas, lisas y muy iraslucientes, hastante
jugosas, hollejo grueso, tardias,

Habiendo pesado un racimo de esta va-
riedad , - tuve media arroba. Es lastima que
sea despreciable por sus demas cualidades,
¥ una de eilas es el podrirse muy pronto.

wmﬁw.-'
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33. Abejera.

Racimos medianos. Pezon tierno,

Upas muy apinadas, verdes, muy jugo-
sas, lraspareates, Difieren de las albillas
casteltanas en que son mas grandes y algo
mas redondas, no tan blandas ni tan jugo-
sas, menos dulces, mas claras y el holiejo
algo mas grucso. Se puwlren muy pronto ¥
aun en la misma cepa antes de la vendimia,
contribuyendo & ello las abejas y avispas,
que la apelecen mas que @ olra alguna.

34. Liorona.

Racimos muchos, pequeios, aovados.

Loas muy apinadas, verdes, muy ju-
rosas, casi lan gruesas como el Mantito
castellane, muy blandas, muy desabridas,
lempratlas,

Pesé sn mosto a fin de Sctiembre diez
grados. Sc repula de muala calidad para
Yinos.

35, Gallega. *
Racimos muchos, mediunos, muy apre-
tados. Pezon sumamente corlo.
Uvas medianas, iguales, verdes, acha-
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tadas, muy blandas, insipidas, (cpranas,
muy trasiucientes, con hollejo delgado.

o6, Mollar de Cadiz.

Tambieun suelen Hamuarle Listan prieto.

faciaos muchos, Pezon mediano y tier-
no. {’vas casi redondas, achatadas, lisas,
muy trasincicntes , sumamenie blandas, api-
nadas, medionas, negras, niuy jugosas, de
un sabor agridelee desagradable, wuay tem-
pranas, de hollejo grnese: se pudeen pronte.

57. Malvasin dulvisima.

I"vas wedinnss, muy redondas, blan-
¢35, muy juguesas, duleisimas, lsas, bas-
tante traslucientes, muy blundas, muy tem-
prauvss, de hollejo gruese: ticacn un sola
granite de semille,

S, Jonener Zumbon,

Racimos muches, graudes, redoudo-
alargados, ralos, przon tierno.

Lvas hluneay de media pulzada de largo
¥ pogo menos de grueso, achaladas, lisas,
trastucicutes, bandas, muy duices, bas-
{anle tempranss; suclen dorarse un poeo:
hollejo muy delgado.
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Por 12 descripcion anterior se vé que ¢l
fruto de este vidueio debe ser escelenle
para vino; en cleclo, se parece Lanto al del
famoso Pedro Jimencz comun, que solo
pucden distinguirse leniendo 4 los dos de-
lante: eulonces s¢ vé que cl rucimo del
Zumbon es mayor ¥ su uva ulgo mas gruesa
y menos dulce, pero s mas esquilmeno
goe agquel,

a0 Timtilla.

Tamnbien ca alzunos pueblos la liaman
Tinte, Tinta, Alicante, Tinta Mencida,

Racimos muchos, medianos, poco spre-
tados. Pezon may cotlo ¥ duro.

Lvas pequenins, redomlas, negras, casi
iguales, muy achatadas, Jisas, con muche
juge y muy tinto, de un sabor particulars,
muy dulee, empalageso y algo ispere, alge
tardias, de hollejo grueso, con una ¢ dos
pepilas.,

Pesd s moslo en varvios pualos 14, 435
y aun 46 415 grados,

Algupos racimos de esla varicdad pudie—
ran confundirse & primera visla con los del
Palomino comun si no se aiende & que son
siempre mas ralos y una mitad mas chicos.
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Sus uvas son lambien una mitad mas chicas,
opacas, de mas grueso hollejo, mas blandas
¥ jugosas, y de muy diverso sabor.

De esie viduene se saca ¢l famoso ving
copocido con el nombre de Finliila de
Rota. En otras partes lo emplean para dap
color 4 los mostas que descan converlir en
vines tintos. Asi hacen en Malaga, Sanp
Lucar &c.

40, Tinlo.

Tambien lo laman Tintillo de Lujar en
Motril. [7va tinfa en Yalencia v olras partes,

Racimos algo grandes, baslante apre.
tados. Uvas negras muy blandas, eon casi
media pulgada de larzas y otre tanto de
gruesas, bastante dsperas y desabridas; ma-
duran cn ¢l lempa ordinario. Su moste cs
algo menos tinlo que cl de lu Tintilla, c¢an
la cual conviene en los earacléres que no se
han indicade.

En los paises” donde los vifiedos son to-
dos de uvas blaneas procura cada propie-
tario tener en sus viitas una porcion de ce-
pas iintas para hacer alguna hota de vine
tinto para ccolorear el olro, ¢ echan la
casca de este en ¢l mosto blanco para que
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surla el mismo efeelo fermentando con ella.
Asi que el nombre de uva tinta cs tan gene-
ral como poce determinado en Espatia,

) 4t Rome,
Uvas medianas, redondas, negras, algo
blandas, de un dulee aspero, hollejo algo
STUESD.

42, Garabatona,

La llaman Parriza en algunos pueblos
de Valencia, y Agracera cn la traduceion
del Rocicr,

Racimos muy pequeiios {de dos & ceatro
pulgadas de large). &/vas muy apidadas,
muy pequenas, redondas, negras, de hollejo
arueso, Agrias, muy tardias,

&3, Morrastell,
Tambien lo lleman Torrontés, Casca,
Monastrell verdadero, Monasirell menudo.
Racimos pocos, medianos, ralos. Uvas
pequenas, muy radondas, negras, blandas,
muy duices, tardias, hollejo algo grueso.

&%, Virgiliana.
Racimas pequeiios, muchos por lo co-
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mun. vas perueiias, negras, muy blandas,
lisas, traslucientes, agridulees, achatadas,
tardias,

43, Reba. _
Racimoa hastantes, muy grandes. Pezon
corrensn. Luas algo apiiiadas, muy gran-
des, easi redandas, lisas, duras, carnesas,
muy sahrosas, tardias.
De ellas se hacen pases de lejin y se
conservan Lien enlgadas para el invierna.

K. finlena.
L'eas wlen apinadas, algo mas redondas
que en la anterior, blancas, duras.

AT. Montho castellano.

Tombion Montdn de Jerez vy Montdo
Vijerieqa.

Racimos muchos, grandes, redondo-
atargados, alzo flojos. Pezon largo, terne,
verdoso. Lvas de media pulgada de largo v
poé.o menos de geueso, blaneas, duras, muoy
sabrosag, con el hinlinjo delgado. '

Esta uva ¢s may huena para comida fres-
iy s¢ conserva hien colgada,

e p—
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8. Pecho do perdiz,

Tambien la Haman Valand y Pasa de
Malaga,

Racizos medianns con los gojos cortos
engrosados por la punta ordinariamente,
{vas apthadas de mas de media pulgada de
bwgo ¥ dos tereios de grieso, de color Qo-
rado sueio, durms, muy carnosas, lraslu-
cientes, con unas wanchitos notobles, de
e han temade ¢} nombre gne ticnen,

49, Zurumi.
~ Racimos muchos, & veces pocos, gran-
des, ralos, purtides co dos [rectentemente
por la punta ¥ & veees en Drda su estension
eomo sk Gesen compiestos e dos racimes
o dos grandes gajos renntdos co un pezon
comun. {agas muy larzos con wnchos gra-
nitos de 2eraz ¥ de nva menuda. Pezon lar-

gy, duen. Hesr e unn media pdgada de
1.

#o v alzo moaos de grueso, achatadus,
tisas, blanco-doradas, mty traslucientes,
jnzosas, dulees v de hollejo delgado.

JuE s e

50. De Columela.
wacemos grandes, 'muchos, Lvas algo
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apifiadas, grandes, casi redoadas, blancas,
duras,

51. Cepa canasta,
Racimos pequeiss, entrecilindricos y
alzo globosos. Uvas apifiadas, redoadas,
blancas, blandas,

52. Calona.
Racimos ralos. Uvas grandes, casi re-
dondas, blancas, blandas, algo agrias, tem-
pranas.

53, Fray Gusano de Maina.
Racimos pequeiios. Uvas  trasovadas,
muy blanflas, dulees, semejantes al albillo
castellano.

B4&. Cifuenles,
Racimes pequciios, bastanles y muy apre-
tados. Uvas muy redondas, blancas, blan-
das, dulces.

53, Doradillo.

Racimoes muchisimos, medianos. Uvas
muy apinadas, medianas, algo trasovadas,
muy doradas, duras, asperas, traslucientes,
hollejo grueso. Maduran muy tarde.
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bb. Monlio perrano.

Racimos muchos, alge grandes. Uvas
muy apifadas, medianas, redondas, muy
doradas, duras, asperas muy traslu(nenles.
maduran muy tarde e

K. Lz‘stan de pajarele.
Racimos ralos, pocos, pequeios, Uvas
medianss, muy redondas, blancas, duras,
earnosas, dulees, tempranas,

88. Heben. :
Racimos muy ralos, largos, con el pe-
zon muy gquehradizo. Uvas desiguales, re-
dondas, doradas, carnosas, dsperas, tardias,

59. Rabo de vaca.
Racimos ralos, grandes, Uvas doradas,
carnosas, asperas, duras, lardias.

60. Rebaze.
Racimos bastante grandes. Uvas redon-
das, de un dorado sucio, duras, asperas.
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TRIBU VIIL

IINENECIAS,

Sarmientos crguidos 0 herizonlales. Ho-
jas pelosas & casi del todo lampidas con
senos agudos, verde-amarillentas. L'vas al-
go apinadas, medianas, blaneas.

6. Jimenez loco & Soplona,
Racimos grandes. CUvas como las del
Hebazo, pero menos dsperas.

62. Jimenez.
Este es el famoso Pedro Jimenez de Ma-
faga, donde se hace de ¢ ¢l esquisito vino.
Racimos bastantes , medianos. {'vas de
unas cinco lineas de largo y grucso, dora-
das, traslucienles.

TRIBU VIIL
PERRLROS.

Sarmientos duros ¢ broncos. fojas de
color amarillo de laton. Uvas apinadas, me-
pudas, casi redondas.
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G5. Perruno comun.
Racimos muchos, & veces pocos, grau-
tes. Leas de eolor amarillo de aton, duras.

6%. Perruno negro.
Racimos alge mayores y mas apretados.
Uvas negro-rojizas, duras, menos asperas
que las anteriores.

65, Quinlinicea.
Uvas negras, algoe duras, de hollejo mas
delgado.

66. Bernala.
Uvas negras, blandas, mas pequeias v
redondas y de holiejo mas defgado, y mas
tardias que las anteriores.

67, Perruno duro.

Racimos muchos, zrandes y apretados.
Uvas blancus, duras, casi iguales, muy
obtusas, hollejos delgados. Pesd su mosto
t4 grados.

e e——

/\\ H ,
ey rr’ c
. R lfj
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TRIBU IX.
VIRGIRIEGOS -

Sarmientos posirados muy ernos, /o~
jas amsriltentas. Uvas grandes; blandas.

G8. Vigiviega comun.

Racimos pocos, medianos, poco apro-
{ados. {fvas casi redondas, blanco-verdosas,
muy dulces, tempranas, hollejo grueso. &w
mosto sc reputa muy bueno para vino, De
sus nvas se hacen en Malaga pasas de lejia.

69. Vigiriega negra.
Raciinos mas rales, con el pezon mo-
rado. {fvas negras y menos dulees que las
anteriores.

70. De Bidet.
Uvas oblengus, blance-verdosas, wmas
jngosas, mas blandas y menods dulces aun.
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TRIBU X.

AGRACERAS,

Hojas de celor verde oscure. {vas me-
dianas, redondas ¢ muy graedes, y algo alar-
gadas, algo dcidas.

71. Blanquecina.
Racimos medianos, algo apretados. Lvas
medianas, negras, tardias.

72. De Soto.
Racimos algo oblongos. Uvas medianas,
negras, tardias.

73, Melonera y flayada.
Racimos de un pie de largo y muchos.
{vas vegras, con fajas negro-grises.

Th, Agracera.
Racimas pocos, pequeiios y ralos. Pezon
muy tierno, DUvas may grandes negras.

75, Langlea. .
Pezon negro, muy correose. {'vas muy
zrandes negras.



TRIBU XL

FERRARES,

Sarmientss tendidos. Hojas de verde
amarillento. Lvas poco apiiadas, redondas,
duras, sabrosus.

76. Ferrar comun.
Racimos grandes, recompuestos, figura
icregniar. {fvas muy grandes, casi negras,
agridulces, muy tardins.

77. Ferrar blanco. Corona de Rey.
{vas muy grandes blancas,

78, fretubt loco.
Racimos muy pocos, pequeios, rales.
Uvas muy grandes negruzcas,

79. Colona negra.
Uvas medianas, ebtusas, negras.

80. Zucari y Moravia, en Valencia.
Uvas medianas, umbilicadas, negras, de
sabor dulee muy agradable.

P S
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81{. Melcocha.

Racimos pocos, medianos. Uvas gran-
des, doradas, muy dulces y no empalago-
$as, tempranas.

TRIBU XII.

TETAS BE VACA,

Uvas muy grandes, aovado-conicas.

82. Leonada, Quebranta-tinajas, Corazon
de eabrito, Zucarl, Colorada, Teta de
vace.

Uvas umbilicadas, algo sulcadas, rojas.

83. Corazon de cabrito,

Uvas vegras muy grandes, con un omn-
hliguite en la punta, carnosas, dulces.

84. Martinecia,
Uvas aovado-subednicas, algo doeradas,

duras, muy carnosas, dulces, tempranas.
Racimos muy grandes.



83. Sania Paula de Grrannda.

Tela de vaca blanca en Madrid.

Uvas adelgazadas por ambas estremida-
des, blancas, gruesas, con un hoynelo em
la punta.

86. Casco de tinaja.

Racimos muy grandces, {lojos. Uvas ne-
gras, gruesas, muy gralas para comer,

TRIBU XHIL
CABRIELES.

Uvas medianas 0 grandes, oblongas,
duras, asperas, ¢ muy grandces y sabrosas.

87. Cabriel 6 Torralbo 6 Tela negra.

Racimos medianos, bastante aprelados.
Uvas mediagas 6 grandes negras, de oeho
y media lineas de large y scis y media de
grueso.

88. Gelubf bueno.
Uvas medianas negras.
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89. Atauli,
Uvas muy grandes verdes.

90, Santg Paula de Jerez,
Uvas muy grandes rojas.

91. Moraviia.
Ueas may grandes negras.

2. Arrobal.
{lvas medianas rojas,

TRIBU XIV.
DATHLERAS.

Uvas delgadas, oblongas, algo duras,
duolees.

%5. De Buagol.
Uvas rojas.

04. Teta de vaca negra.
Uvas medianas negras.

95. Tela de negra.
{/vas grandes negras,
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96. Teta de vaca blanea.
Racimos ralos, Uvas blancas.

87. De Loja.
Racimos grandes, {vas apinadas blancas.

08, Almunecar.
Racimos delgados, muy rales. Uvas
oblongas muy delgadas, blancas.

99, Boton de gallo.
Racimos pequenos, Lvas apinadas, do-

riffas, moy dalces,

100. Boton de gallo negro.
["vas negros muy dulces,

TRIBU XV,
NOSCATELES.

{’'vas almizelenas con saber v olor pa-
recidos al almizcle.

101. Moscatel menudo blanco.
{vas redondas doradas,
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102, Moscatel menudo morado.
Uvas redondas rojas.

103. Moscatel gordo morade.
{’vas trasevadas moradas,

104 Moscatelon. Moscatel Romane.
Moscatel Real.
l'vas trasovadas poco doradas.

VARIEDADES AISLADAS.

105. De Boutelow.
Uvas grandes, casi trasovadas, 2lgo do-
radas, algo dulces.

106, Vigiriega de Motril.
l'vas de siete lineas de largo con seis y
media de grueso, algo doras, casi blanco-
verdosas, dulees y algo tardias,
Apenas se diferencin de la Vigiriega
comun sino porque tiene los sarmientos algo
grucsos.

107. Jami ¢ Rochal de Valencia, y Rojal
' de Madrid,
{'vas medianas muy redondas, de color
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violado-negruzco, sabrosas, de seis lineas
de diametre.

108, Terana.

Racimos grandes (peso uno hasta sicle
libras), aprelados. Uvas muy apifiadas, me-
dianas, muoy redoudas, doradas, duras.

Se cree sea mna de las mas esquisitas
para vino. : : :

109, Alban Real.

Racimos pocos, grandes, flojos. Uvas
grandes muy redondas, blancas, sabresas.

§10. Moscatel de Flandes.

Uvas grandes muy redondas, verdes.
tis semejante al Moscatel Romano.

111. Senla Isabel.

Uvas muy grandes redondas, blaneas,
blaudas, insipidas. -

112, Vaoa.
Rgcimos muy rales, [fvas menudas,
oblongo-aovadas, negruzcas, algo duras,
agrias , traslucientes y jugosas, lardias.

————
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113. Ruicia.
Racimos ralos. Uvas medianas casi re-
dondas, negras, carnosas.

114, Mollar de Granada,
Uvas medianas & muy grandes de varios
eolores, blandas, sabrosas.

1145, Cano cazo.

Racimos grandes, algo ralos. Uvas gran-
des muy redondas, doradas, blandas, de
un dnlce empalagoso, tempranas.

Su mosto peso 14 112 grados.

116. Dva de Rey.
Racimos grandes irregulares, muy ralos.
Uvas muy grandes cntre cilindricas y algo
trasovadas , blancas, algo duras,

147, Cuitt. Tambien Valenci.
Racimos muchios, muy grandes. Uvas
muy apinadas, medianas, algo oblongas,
algo deradas, muy duras, un poco agrias.
En Lapjaron se han cogido racimos de
wa parra que pesaron cada uno diez y ocle
libras, y se ha vislo parra madre que con
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sus hijos y mugrones unidos 4 clla lodavia
ha dado un afio hasta 300 arrobas de uva.
Es la mejor uva para colgar despues de la
Atauvi y la casia de Ohanez. )

118. Uva blanca de Ohaies.

Selo difiere de la anterior por sus uvas
de seis lineas dc largo con cuatre de grueso
peco.mas 6 menos, muy lardias: en las
parras no madura hasta fines de Noviembre,
Suelen dejarla en ellas hasta Navidad y con-
ducirla & Madrid, Cadiz &e., sin que sufra
sensiblemente en cf trasporte, y aguanta col-
gada tedo un ailo,

119, Nievasca.

Racinios medianos de gajos largos, pe-
zon muy duro. Jvas de ocho y media lineas
de largo con sicte y media de grucso, oblon-
gas, ulgo rojas, duras, sabrosas, con un
poquito de acido, muy tempranas, bastan-
te carnosas, hollejo delgado, y se despren-
den facilmente del pezoncito.

Otras 116 variedades trae el seilor Rojas
Clemente que no pudo clasificar en su ma-
yor parte; pero (ue son, Segun Sus nom-
bres, muy semejantes a las descritas.

N
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De algunas casias de uva que pude recono-
cer en unos dias que estuve en Valencia
en el liempo de la vendimia, y no sé 51
estardn comprendidas en las deseripeio-
nes gue preceden, por ser lan varios los
nombres que se dan en las provincias ¢
une misina casta de uva,

BLANCAS,

Serverola. Racimo algo claro, quebradizo,
tamaiio regolar, Uva redonda algo tras-
parente, un peco rojiza como el raspajo;
abunda en mosto, que pest en mi Gleu-
comeire 14 42 grados.

Trepadell. Racimo claro, largo, con ga-
jos, id. Uva redonda, regular, bastante

- dorada como el raspajo, -rica de masto,
que peso 14 grados. ' '

Cdstellano, Racimo coma cl de la anterior.
Uva mas abullada, mas clara y traspa-
rente; pesé su mosto 43 grades. * -

Tir. Racimo suelto, ralo, verdoso. Eva de
un grueso regular, bastante dorada, grue-
sa de hollejo, de sabor dulee; su mosto
pesd 16 grados.
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Macamew. Racimo de lamaiio reguiar, rag-
pajo verdoso. Uva dulce, gruesa de holle-
jo; pesd su mosto 13 grados.

Palop. Semejante al Moscalel Romano ecn
lo dura de hollejo, pers menos prolonga-
da la uva, grata al paladar, de poco
moslo.

Musaguera. Di pocomosto; pesé 13 grados.

Monasirell. ld. Da algo mas; pesé 13 4{2
grados. o

Jaen. Di mucho mosto; pesé 12.

NEGRAS.

trarnacha. Racimo regular, algo apretado.
Uva abultada, de holicjo correoso, raspa
rojiza en el cstremo superior; dd muche
mosto ; su peso 13 112 grados.

Ferrandella, Racimo regular, verdoso el
raspajo.  Lvas negro-rojizas redondas,
blandas , hollejo grueso: pesé 43 {12
grados. :

Bobalet de Requena. Mosto poco: pesé
14 }gr‘udos.

Negrille. Dia mucko mosto y ¢s esquisito,

:
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BESCOITAS POR-BL SERoR VALCARCEL EN s
AGRICULTURA GENERAL.

En Vol_la.-s'iiz_ de /]_a'r:_igon.

Mantagasive. Racimos como ¢f linto arago-
nés. Lvas claras, dulces, huenns para
COMer Y para ¥ino,

Parrel negra. HRacymos muy grandes, apre-
tados, Cvas de mn "Usto algo & .lspero dia
-mucho moslo. '

Parrativate negra. Muy semejante & Ia an-
terior.

Morale violade. Racimo "1‘1ndt. clare. {'vn
jugosa , dulce, _
Salceno blanco y Salcers negro, en Bar-.

bastro y:I{gesca , buena para ‘comer,

Blanca ¢ Planta. Racimo large, de grauo
gordo, con el hollejo y earne firmes y de
juge dulce, escelente para comer. :

Planta tardana. Uia redonda, de hollejo
duro, algo asperz, no es buepa:sino para
eomer: maduora muy-tarde. -

Plania negra. Rusinto aigo- largo, con ci
grano redondo,. de carne- firme y dulee,

i}
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con el hollejo un poco tierno: por si no
hace buen vino.

Planta de Engor 6 Torrente blaneo. Es una
escelenle uva blanca-robisea en su sazon
con pintas negras, de hollejo ticrno, pul-
pa firme y blanca con el zumo dulce,
y su racimo cs grande, largo y claro.
Es uva buena para comer y colgar, ¥
para pasa de lejia: su vino es flojo por 8
solo,

Forcadella. Uva blanca, que cuandﬁ ma-
dura se yuelve dorada con pintas negruz—
cas. Racimo fargo v claro con el grano
un poaco largo, de pulpa y hollejo un tanto
asperos, pero de jugo dulce. Es temprana
y buena para vine mezclada con olras;
pero sc ha de coger casi pasada.

Blangueta. Racimo claro con el grano me-
nor que ¢l de la planta, de holicjo tierno
v muy dulce de jugo: hace buen vino
mezelada.

Rojal 6 Royal. Raciso apinado. Uva ber-
meja con el hollejo tierno ¥ juge dulce,
buena para comer.

Cloguet. Uva mas bermeja que la anterior,
gorda, de pulpa y hollejo firmes con el
jugo aigo dulce y su racimo apretado:

o pr—— e
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hace mal vino, y es buena para comer y
hacer emparrados. : '

Moscatells & planta de San Gerdmimo.
Blanca, de racimo apretado, graeso, y
de tres ¢ mas libras de peso, con la wve
gorda: su pulpa v hollejo muy fuertes,
pero de juge dulee amoscatelado, buena
para vino, '

Verema negra. Uva gorda y redonda, de
carne suave y hollejo duro; da bastante
vine de vigor: mezclada con olras uvas
les comunica fuerza y color.

tratela. Es olra wva negra de racimo gran~-
de con el grano claro, de pulpa y piel
fuertes, pero de jugo dulee: es uva buena
de comer v de guarda, y para vino.

Plania de la Reina. Uva esquisita de un
dulee muy subido, de gran grueso, seme-
jante af boton de gallo, buena solo para
guardar y hacer pasas de lejin: es poco
esquilmeiia.

Pampol rodat ¢ Pampolera. Uva un poco
robrica def tamaio de la de Engor, de
pulpa ¥y jugo dulces con el hollejo del-
gade, y su racimo es bastante grande:
hace un vino esquisito.

Uva de Africa. Bermeja oscura, poco me-



- nos gruesa que nueces regulares, pulpa ¥

hollejo bien firmes, pero. su jngo es muy
.azucarddo, con el racimo. grande. Se
- guarda en la parra para el invierno..
Cruz de Malia. Racimo regular, grano
grueso gue forma unas divisiones como
el melon: por esia singularidad se 1precn
mas quc por su jugo.

ey

e

nr
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SECCION TERCERA.
CAPITULO X.
De la vendimfa. |

La vendimia cs una de las operacioncs
en que mas alencion debe pouer el propie-
tario, si ha de sacar todo el provecho que
promete el fruto de sus- viias. Cualquiera
otro (dice wn célebre y. antiguo:agrénome)
puede hacerse recolectar por mano agena,
porque al fin podrd cuando mas disminuir
en la cantidad, quedando la calidad la mis-
ma; pero la cosecha del vino requiere el
ojo de. su dueio, No hace tantos aiios que
se veia, casien lodos los paises de vitedo,
anunciarsé el tiempo de las vendimias con
fiestas pablicas, que se eelebraban con so-
leminidad , -segun dice el célebre conde de
Chaptal. - **Los magistrados, :ap .companfa
de-agricullores inlcligentes y esperimenta-
dos, pasaban 4 -todos los papos de. vifiedo &
reconocer si el fruto.se lralluba en sazon, y
nodie podia cortarle: husta. que se procla-
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maba solemnemente el permiso. Estos anti-
guos us0s {coniinia aquel ilusire quimico)
se hallaban consagrados en los paises afa-
mados por sus vinos, cuyo crédito se mira-
ba como una propiedad comun; ¥y a pesar
de que semejante costumbre acarrease al-
guno que olro inconveniente, quizé debe-
mos & su religiosa observancia el que se
conservage en toda su integridad el crédilo
de los vizos de Burdeos, Borgofta y otres
puntos de la Francia. Se ltamar, si sc quie~
re, lal reglamento servidumbre: se invo-
cara para proscribirle el sagrado derccho
de propiedad , de libertad &c., y se querra
decir que el inlerés geneval esta en el de
cada propietario. Yo no enlraré por ahora
en cueslion tam séria, y solo haré observar
que el establecimiento de semejante practica
parece que demuestra su necesidad, porque
supone haber habido ceusas que la han he-
cho precisa; y oun anadiré, que su aboli-
cion ha puesto el interés puiblico al arbitria
de cuatro particulares. El individuo que
cortd sus uvas anles de liempo obliga 4 sus
vecinos &4 que hagan lo mismo, ¢ 2 que se
dejan robar su frulo impunemcenle. » :

Todos convicnen en que ¢l momento de

e
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ta vendimia es el de ia madurez de [a uva,
y esta se conoce: 1.° en que ef tallo del
racimo ¢ pezon loma un color pardusco y
se inclina hacia el suelo: 2.° que suelta fu-
ciimente fos granos y estos se hallan blan-
dos, con el hollejo delgado y trasparente:
3.% el jugo de la uva es dulce, sabroso y
espeso: y 4.° las pepilas de los gravos se
han de hallar sueltas y nada pegajosas.

Si por lo riguroso de la estacion se ob-
serva que las hojas de la cepa van cayendo
y amenazan escarchas y heladas, conven-
dra vendimiar {as vidas aunque el frute no
hayallegado & su completa madurez, por-
fue en dejarie en la cepa con circunstan-
cias tales solo se cousigue que se pudra sin
maduorar y produzes un vine igrio y desco-
forida.

Como toda la wva no madura al mismo
tiempo, . ¢s claro que la vendimia debe ser
sucesiva; y si las circunstancias y el liem-
po obligasen 4 hacerla de uns vez, con-
viene no mezelar con la madura la que no
lo-esta y hacer dos clases de vino, pudién-
dose mejorar el procedente de estas del
medo que se dird.

Un propiclario inteligente y celoso de
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sus productos dehe proporcionarse el ni-
mero de vendimiadores correspondiente & la
capacidad de su hedega; v cuando por una
lluvia inesperada haya que suspender la
recoicceion, debe dejor fermentar lo que
tiene ya enecrrado, ¥ no esponerse & turhar
su curso elgunos dins despues y & allerar
su naturaleza, nﬁmlibndo un mas{o ACTO50
v fresco. e -
A{lem'\c de-fo’ prcwm{lo , jamas deberd
el propictario permitie que se corle la uva
estande cargada de rocio y escarchay-la
operacion de vendimiar debe hacerse des-
pues que el sol haya absorbido 1a humedad
que el racimo pueds hsber adquirido du-
rante 1a poclie, y si por precision hubiese
que vendimiar sin estas circunstancias; debe
esponerse ul sol la uva antes de echarla en
el Jagar. Estas precauciones son dc ta ma-
yor imporiancia, como cenocerd cualguier
leclor medianamente inslruido, por razones
que son ¢bvias, y por lo mismoe no mé de-
tendré en vnponerlas.

Un propictario, aun en una misma viiia
sucle tener disiintas clases de ava; de con-
siguicute, si consulta su interés, puede, se-
parindola con conocimiento, hacer @ fo

e
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menos dos clases de vino, que tendrin di-
verso precio segun st calidud, que depende
de Ja de [a uva. :

Eu la-vifia no debe permitirse que co-
man los vendimiadores corca de los cestos
6 comportas donde se echa la uva, porque
las migas de pan y demas deapojos que con
ella se mezelen v sean malerias fermenta-
das, dafiardn a fa calidad del vino.

Es muy il echar Ja vendimia no en
serones 1 olres artefuctos de esparto ni de
mimbres, sine en comporlas 6 cubetos de
madera , 4 fin d¢ eviter la pérdida de-mosto
que se esperimenta con cf nso de los pri-
merns desde Ja vidn hasta ol lagar,

CAPITULO XL,
Pe la piza de la vendimia y sitio donde se
hace esta nperacion.

Los vaciimes de la nva contienen todos
los principios de la fermentacion: pero ha-
llandase cstos aisiados en los granas, es ne-
cesario ponerins ¢n contacto - para fue se
deScomponga’n miinamente v sc trasforme
en licor vinoso el jugo dulce ¥ azucarado
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que conslitaye el mesto. Esto se logra con
pisar 6 esprimir la uva, rempiendo-las cel-
dillas que contiencn la levadura y la sus-
tancia azucarada. Es de consiguiente un
crror perjudicial el de los quo quicren
echar euteros los granos de la uva para que
fermenien: asi sucede que esios se.ven en-
teros entre las heces despues que el vino
estd ya hecho. Mezclandose y cosfandién~
dose enlre si estos prineipios, producen con
stt choque todes los fendmenos que consti-
tuyen la fermentacion. Esta principia inme-
diatamente que sc desprende el juge de los
grauos; por lo mismo, para que sea igual y
complela debe pisarse simulidneamente toda
la uva necesaria 4 lienar de mosto la.cuba,
tonel 6 tinaja donde se haya de hacer la fer-
menlacion ; y este cuidude es {an importan-
te como poco apreciado del comun de co-
secheros.

Ya que no se adopte alguna de las ma-
fuinas inventadas para estrujar las. uyas,
como seria de desear, guisiéra & lo mengs
fjue nuestros cosecheros imitasen la pracs
tica usada en la villa de Arganda, en lo
qie yo he visto, Ilay un-local & nivel def
piso bajo llamado el cocedero, donde.:es-

Tt e i ———— e
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tan ordenadas lantas tinajas cuantas el ce-
sechero necesita para toda su vendimia, En
silio coutigue, cuyo suelo se halla & 14 ma-
yor altura de las tinajas y que cstd perfee-
iamente embaldosado con declive al coce-
dero, se vé el que puede Hamarse pisador.
Adli se echa la vendimia conforme va Ile-
gando de la via, y sin dilacion une, dos
6 mas homhres la van pisando y estrujando,
y el mosto sale por una aberlura practicada
en la pared, y por medio de una canal de
madera ¢ mejor por un tubo de loja de lala,
v 4 parar 4 las linajas sucesivamente don-
de ha de fermenlar, para desde alli covdu-
cir el vine luego que esté hecho, 4 la bo-
dega subterrinea,
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DE LA VINIFIGACION.
CAPI T U LO I

Permeniacion alcohdlica en general,

Dcspues de los cuidados que exige la co-
secha de la uva, no podri el cosechero lo-
grar un escelenle vino ni superior aguar-
diente si no procura que la fermentacion del
mosto s¢ hdga como debe hacerse. Punte
bien descuidade por cicrio en puestra Es-
pafia & pesar de su gran imporlancia. A su
remedio pues s¢ dirigen mis observaciones
y consejos para fJue se adopte el, para nos-
olros, nuevo mélodo que propongo.

Los frulos vegelales, mientras estin en
la planta madre y no han legado al estado
de madurez, reciben eficaces -ausiitos del
aire, del agua y del calor; pere cuando ya
se encueniran complelamente maduros o

separados del sitio donde se criaron, estos
- {
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thismos agehfes, tam & su favor hasta’ en-
tonces, s¢ convierten en sus enemigos, que
procoran allerar todas las partes que los
componen, y lo consiguen, y los reducen
al estadg da eompléia putrefaccion si ente-
ramente los abandonamos, resultando nue-
vos productos y fenumeno% que varjan se-
gun la naturaleza de- los. frules y los ele-
menios que los constituian. Pero si antes
de esto esprimimos sus juges, sus elemen-
tos s¢ ponen en liberlad, satiendo de las
ccldillas en que se encerraban, y haciendo
que cstén €n conlacto, se uhen entre si, ¥
producen compuestos distintos. Asi es . que
ld wva se pudre en la cepa;: pero ¢} juge
«strdido de ella. sufre a fermentacion. al-
voholica. Esta, por medio de¥ arte, puede
relardarse, modificarse, excitarse, .y coin-
poner bebidas varias para el immbrc ¥y ali+
menlg para los animaies, Co 3

Todos los frutos que contiemen: azacar
son.4- preposmr.pam.c’apmmenmr_-la Hfer-
mentacion’ aleshdlied ;s pero-como llevimos
dicho, vs nocesario para fjuc'se verififie
couvenicnlemente: nlezclat y confundir -gis
«lomontos por medio de la presion. :Algunos
meeesitan tambien la- adicion dél aguapara

e
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que fermenten despues dé mezcladas sus
partes; y todos la presencia de cierta
porcion de aire v un grado prcporcmnsdo
de calor, : -

Eantre 135 fermenlaciones ('O'BOCIdII_S dlré
aqui de:paso lus que protucen el aleohol (),
qu¢ son los mas aleddibles de-tndas -por
sus productos apreciabies, y- despues pasa-
remos & la mas intercsante, que es la del
mosto de las uvas.

Para que se verifique la fermentacion
slcohdlica sc han de reunir dos principies
de muy -distinta naturatezs, - los cuiles,
obrando vigorosamente entre si, se deseam-
ponen y producen up tercero, que es el
alcoliol. Estos son la materia azucarada,y
olra muy scmejante al gluten animal, que
s¢ encudenlra mas ¢ menos abundoante en
los grancs cereales, v en el jugo de algu-
nos frutos. Ambos se hollan aislados en va-
rios:de elios; pero se unen. estrayendo su
jugo, y desde luego se descompenci: por
Ja'reacecion quc se verifica del vuo sobre-el
otro. Mas para que produzéan un resullady

'} Tomaremos el nombre de aleohol como sind-
nimg do aguardicute ¥ déespirifu de vino.
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favorable; han de.estar; despues de Jos de-
mas requisiios, em una canlidad suficiente
y-relativa cada uno de ellos; de Io eontra-
rio serd necestrio aumentar artificialmente
Ja parte que falte, -Las uvas bien maduray
suclen’ contener estos principlos en jusias
propotciones; pero’ bos aereafes que se po-
nen & fermentar para eslracr.y componer
bebidas-espirituosas, - se ban- de hacer gor-
minar ajtles, para que ct oxigeno separe en
esta operacion ¢l carbono, y baga gque ¢
grane pase al estado de euerpo azucarado.

Los jugos de algunos otres frutos capa-
ces de dar alcohol necesitan la adicion de
la materia estraba, ¢ Hamese levadura,
para que se. desarrolle la fermrentacion, y
siga con regularidad todes sus periodos; ¥
para este eféclo se usa de las espumas que
forman cn I superficie los liquidos quo
fermentan, ¢ de Ja kevadura de harina .de
irtge 6 ccbads, que oo es oira ¢osa que la
pasta. de ella que' ha- principiado & fermen-
lar. Estas levoduras desleides en cualquier
liquido que contenga aziear le hacen fer~
menlur, siempre qae d cllo copcurra of
calor convenicale y el aire, porque sin ¢l
conlacto del aire, ¢ mejor dicho en ¢l va-
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©ig, no se verifica la fermentacion, s le-
mos de creer {os esperimentos que al efecte
hizo Gay-Lussac con el moslo; mas luego
que se le poae en contacto con el aire se
desarrolla {a fermentacian, y sigue despues
s carse sin lener de €] gecesidad. De este
qliimo estado si que estoy asegursdo por
repetidas esperiencias que teogo hechas.

He dicho que si ha de hacerse bien l2
fermemtacion, v si ka de dar resultados
favorables, es menester que el azicar v €l
fermento se hallco reunidos en proporcio-
nes convesientes; la razon -es.que. si hay
demasiade azicar no podra descomponerse
enleramente por medio del fermento ¢ le-
vadura, v en este case ol licor fermentado
serd demasiado dulee; v al contrario,, si
predomina el fermonty, quedarid una parle
de éste sin descomponerse pot falta de azi-
car, ¥ la fermentacion mudara de natura-
leza, y degenerard con el liempo cn acida
¢ pltrida, segun sea la sustancia sobre la
cual opera, '
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CAMTULO .
Preparacion def mosto de las uras.

Controigamonos & nueslro precioso frulo
de ja vid. Bn ias provincips meridionales de
13 Peninsala, v atrag cuya lemperalira oo
¢s tampoco demasisdimente:fria, Hega In
uve & una perfecis wiadurez, ¥ el anicar
flue contiena se halla en 1o proporcion mos
adecvada con ¢f prineipio vegeto-agimel o
sed lesadura, pars esperimentar una fer-
meucipn complela y regulor, siempre gue
In ‘estacion le huya side favorable, como
goneralmenle acenteae en eslos climas. Mas
st algona ver suorde gue ef ticmpo os ha-
medo en demosia ¢ mas frio que lo regular,
adquiere Jn uva poco anicar, predomineg en
elin ¢} mueilego, vy lo que resulta de Ia for-
menlacion s poco espiriluoso. Esto sucede
siempre con el mosio fue dan las uvas cria-
das en los climas frios, de las que apenas
s¢ puede sacar olro vino que el Hamado
chacolf en nuestras provincias septentriona-
les. Eslos vinos conteniendo muy poeo al-
cohol, porque en cllos falia el principio
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azncarado ¥ scbra el fermento ¢ tevadura,
se descomponen luego que vuciven los ca-
fores, por medio de otra distinta fermenla-
cion, que los convierte er vinagre. Pero
delie atenderse ademds, a que no todas las
especies de uvas adquieren en  ningusa
tempuratora igusl cantided do azicar e
una misma cosecha: las hay que gc cargan
aun en demasia de este principio, ¥ olrus
contienen mu¥ poco. En esie case coaviene
ks mezela de nnas con eirss, de modo que
se proporcionen lag cantidades conveniantes
de ambos principios, & fin de conseguir que
se haga una fermentacion campleta, y ve-
sulte un vino que ni peque de bgriv ni de
dnjce en demasia, ¥ sea apto para conser-
varse mucho liempo, .

Cuando ocurren aquetios oagos ¥ ¢k ao-
sechero no tiene uva swperior con que
mexctar la inferior para que resuite uo bash
mosle, vienc 12 ciencia y ef arte 4 su agsilio
v no hacen ofra coma que atadir al moste
la coantided de azdcsr qué le felte, y que
la naturalezn no ha podido suministear A
racimo,

Qué cantidad sea esta s lo que abora
debemos averiguar.
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CAPITULO V.

Del Gileucoendmeiro y adicion de la male-
ria asucarada.

Hay un instrumenio que es una especie
de pesalicor, llamado Gleucoenémetro 6
medidor de mosto y de vino ('), inventado
por Cadet de Yeaux, y reformado. por Mr.
Ghevallier, el cual puesio en el dlosto sean-
la los grados de densidad, o la mayor o
menor porcion de azicar que ticue; de
consiguienle, vemos por &l ¢l cstado en
que se halla este liguido, y wna vex averi-
guado el grado que seiala el procedente de
uvas que han llegado & sa perfecla madu-
rez y han producide un escelente vino, no
se necesita mas que darle esta graduaeion,
con ¢l aditamento del azdéear, al mosio,
qize por una & otra causa no tenga lu mis-
ma, y de esta manera se consigue igua
resultade despues de la fermentacion. Esto
puedo asegurario por esperiencias que he

(*) Véase figura scgunda de la estampa que va
al fin. C :
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hecho en el espacio de veinle y seis abos
conseculivos; y tambien lo aseguran los
mas célebres quimicos estrangeros por las
que ellos mismos hicieron antes, como Pa-
vy, D. Gentfl, Chaptal y ofros, que usaron
de la sdlmon del szicar en: 105 merniciona-
dos cosos.

Mi Gleucoendmetro tiene dos eseatas en
st ovarilla: las dos prineipian en O & lo
parle donde dice trasiego: desde alli des-
cendiendo, cs la del mosto, que principia
desde 1.° hasur30.° 6 poco menos; y la
olra ascendente es la del vino y sube desde
1.° hasta 5.°, pues aunque en olros Gleu-
coenémelros asciende esta escala hasta 10.%,
la-he dejado en 1a mitad para que ¢l instra-
mento sea mas manvjabie, y porqne nues-
tros- vinos' comunes no suelen llegar ‘mok
que hasta O, 'y los mas ficorosos no pasan
de dos & tres grados sobre O. Esto se en-
tiende en los vinos scevs, que en los dulcex
servied muy Ulilmente como lermu de
comparaclon M. :

© 80 uso es muy sencillo: teniendo ¢l co-

()" Véase al fini ta primera observacion.
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sechere hecho su mosto, echa de é1 en
un canutero. de hoja de lata que acompaia
al instrumento: sumergido éste en €l vé.1os
grados gue corla; si éstos son de 12 4 14
puede esperar que conseguird un vino regu--
far, y tanto mejor cuantos mas grados ien-
ga: si tiene tenos ha de procurar aumen—
tarseles, echando 4 su mosto azucar ¢ sus-
lancias .que la contengan, 6 el arrope que
pedri- hacer_con el mismo mosto; hasta que
ved que la masa tolal seihala el grado que
desea, como lucgo espresarvé,

Mi propia esprriencis me ha mamfestado
que para wn grado sc necesita cchar ocha
onzas de szicar morcna por cada arroba
de moslo; de consiguienic para cien agro-
bas habrd que poner dos de azicar. Si se
guicren mas grados no hay mas que multi-
plicar esta canlidad por cuantos sean los
que s¢ han de oblener, Si se hace uso de la
miel hay que ochar una mnad mas. que de
azgear,

En el curso de mis relleradas ohserva-
ciones heelas en el moste de varias gastas
de uvas, he advertido que el de las mejores
seitala en la escala hasta 17.° cuande han
madurado bicn, y el de las inferiores; 6 que
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no maduraren ¢ estaban muy humedecidas,
de 8.° arriba. _

Por cste medio, y por ¢l mélodo de di-
rigir la fermentaeion, de que luego tralapé,
he conseguido (y le mismo varins amigos y
otros muchos que lo han adeptade) cons-
tactemente, de toda casta de uvas unos vi-
nos escelenles, ¥ que se jmejoran cuanio
mas bempo pasa por clios. Y si no bastase
mj teslimonio oigumos al conde de Chaptal,
mas maestro que nadic en esle género.de
esperiencias, y que tuvo mas medios de
poderlas lacer con toda exaclitul y dete-
nimiente, o

fiLa dva, dice, no habin muadurado en
Torena e} ano de 1817: el mosto de mi
vendimia que en 1os anos buenos marca 11.°
(del pesalicor de Beaume) no pasaba de 9
lo puse en 11 adadiéndole. aziear; tapé el
cubo con tablas ¥ con mantas de lana, y lo
dejé fermentar; Juego que el vino se sacéd
del cubo salie mny depurado, ¥y tenia fanta
fuerza como el del mediodia, al mismo
liempo que el gue estaba en otro cubo sin
anadidura de aztcor se hallaba touy carga-
do y espeso, como-sucede siempre con los
vinos tinlos de estos vihedos: éste 4llimo se
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vendis & 50 francos la pieza (unas guince
cinlaras) y no quise dar ¢l primero, que
tenia adadido el azicar, & B4 francos, pre-
firiendo conservarlo para mi consumo. Esie
ving estaba tan limpio come los del mismo
terreao que lenen cualro 2ios de estada cn
los toneles, ¥ era mas generoso ¥ de pata-
dar mas agradable: veinte piczas de vino
(unas 300 cdntaras) consumieron 30 kild-
gramos {como & arrobas y 19 libras casle-
llanas) de azdcar.s

Los mismes provechesos resnl(ados ve-
ficre Macquer, que consignid con uns por-
cion de uva blanca que tomé de un jardin
de Paris, con la circuustancia de que era
i uva casi agraz; de modo que el moslo
tenia un color verdoso ¥ un sahor escesiva-~
mente dgrio: sin embargo, habiendo disuel-
to en ¢l una caniidad suficiente de azacar,
80 endulzé, y produjo un vino que al cabo
de un aiio era lan generose gue nadm erein
fuese de talcs uvas, -

Se hace uso del azdcar de esta manera:
del mismo mosto con que se ha delienar
la tinaja d cuba donde ha de fermentar, se
echa ¢n una caldera en cantidad suficiente

& disolver el azicar que sc empleei colo-

R

—— i
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eadn al fuego se calienta hasla que el azd--
car quede bien disuelto, y en seguida se
echa todo con el moslo moviéndelo bien:
y si no hubiese suficienic para emplear toda
la cantidad en [a primera operacion, se re-
pite la segunda ¢ lercera con otra porcion
ile] mosto hrasta concluirla: se cubre la en-
ba 6 tinaja, ¥ se deja que fermcnle,

No debe hervirse el mosto con ¢l azidear
como algunos hacen, porque coma dice
muy bien el conde Chapial, la ebullicion
altera una parte del principio vegeto-animal
que se ¢oncreta con el calor, y ésle sera
suficicnte & los 33.° ¢ 40.°, 6 como vulgar-
mente se dice, d medio hervir.

Para wsar del arrope hecho del mosto
se echard cn calienle como se ha dicho
del azucar, y con esla operacion se logra
no solo dar mas grados ol moste de la cuba
¢ tinaja, sino quc echandolo en ellas hir-
viendo se comunica & loda la masa del H-
fjuido un ealor muy & propdsito para gue
principie mas proolo la fermentacion; ad-
virliendo que ésla nccesita cuando Mmenos
12.* de calor (termometro de Reaumur).



" CAPITULO 1V.

De la ferinentaciqn'abierm. :

Supon amos va que el cosechers se halia
eon un huen mosto, era sca. producto na-
taral de bucpa- nva, ora de -olra: inferior,
mejorado artificislinente como's¢ ha dicho.
Supongamos lambien que ticne bien prepa-
rados los vasos que lo han dé contener, ha-
hiéndolos lavado con agua caliente salada
donde sc haya eocido un poco de hmo]o y
ullimamente con agua de cal, y mcjer s
despues se han azufrado, por cuyes” medios
8¢ Crnsigue neutmhzar umlqmm' aeido que
pudieran’ conservar, y gue ha- por tiltimo
cch.uln en cllos su mosto, Tritase de ¢a-
luzr Siel vino iué qvncr(' hacer ha de ser
nhanés 6 tiito, Para o} primiero ha “de feee-
Midntar Bl mosio §blo ‘si prm:c’dc de tve e
ta, 'y pard el degundo se ha de céhar whidx
con ol mosto upa porcion ¢ casea 6 sea o
heltejo de Ja misma uva tinta, despues de
pisada y esprimida. La cantidad de¢ esla es
variable , pues depende del mas & menos

————— .
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color que se quiera dar-al vinoy y sabiendo
que fa parte colorants. “reside en el holiejo
¢ pelicula de la uva, es eclaro que cuanto
mas tinto se desec el vino mas casca s¢ fe
debe echar af mostd eén ferntenticion. -

EnteAdido ests,; obsérvese qué & poeo
de haber pussto el wostd en fa vasija va
principia b fermentar; y se conoee’ pob
uitas burbujitas que apatecen en la super-
licie: se las vé subir poce & poco desde el
cenfro-del liquido, y deshecerse Tuego que
legan arriba: & su paso, airavesando las
capas del mosto, ogitan todas las partes
que lo componen, chocan con lodes 3us
méléendas, resoitondo un sifvido parecido
al que prodace un hervor tranguilo. Luege
se ven clevarse & algunos paigadas magars
riba-de o superfieie del Hguido nndy Eoti-
t48, qug ab momente vuelsch & eaer-sobfs
¢l yen esid caso se enterbia, se megela;
s¢-confunde, se agita...,. filamentos, ho-
Hejos, raspas, pepitas, hulandd. por und v
olro lada, se chocan, suben ¥ h:ajaa,'h’asm
que por fin-se fifan en o swperfieie ¢ ehen
ol fondos:y e esty monera, ¥ 4 eomse-
crenoia dic esle mosvittienlo; go fetina sehre
el liquido una’ capedmag’ ¢ mwewos greea
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que algunos llaman casca, y los franceses
sombrere de la vendimia.

Este rapido movimieato y el despren-
derse de conlinuo ampollas aeriformes, au-
mentan €l volimen de la:masa, y el liquido
sube 4 mayor altura de la que lenia: las
ampollas ¢ burbujitas encontrando resisten-
cia para elevarsc en el espesor que tiene la
capa al hacerse paso por algunos puntos
de ella, producen upa espuma muy abun-
dante: el liguido v tomando cada iustante
mas color; y pasados algunos dies, y algu-
nas veces fuementando con mucha fuerza
algunas horas se disminuyen los sintomas,
queda redacida la mmsa & su primer vohi~
men, se aclara el liquido, y se concluye
la fermentacion aparentamente.

Pero detengimenos en los fendmenos
mas marcados y sensibles que ms presenta
la fermentacion. Eslos son cuatro, 4 saber:
aumento de caler, desprendimiento de gas,
formacion del alcohol, y color que tom3 el
liquido.

1. Calor producido. Se saba que to-
dos los cuerpos, al descomponcrse, des-
preaden parle de su calérico, y la fermen-
tacion es una verdeders descomposicion,
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Pero hemos dicho que esta no se verifica
por lo comun en el mosto si no llega el ca-
lor 4 mas de §2 grados. En este easo es
necesario procurarle cuando menos esta
temperatura, ya echindole otro moslo hir-
viendo, ya agilandole con fuerza 6 haciendo
lumbre en ef silio donde se halla; pero lue-
go que principia 4 fermentar vi aumentan-
do el calor por si mismo 4 proporcion que
sus principios consliluyenles se¢ descompo-
wen, El calor no es siempre igual en toda la
masa; por lo comun es mayor en medio de
ella, y crece agifando Io casca en todas
direcciones, por cuyo medio puede repar-
lirse con igualdad en todos los puntos; pu-
diendo asegurar como axiomas: 1.° que en
temperatura igual, cuanto mayor sea la
masa, mayor serd la efervescencia, el mo-
vimiento y el calor quc se promuevan;
2.° que esto tambien se verifica cuando el
mosto estd mezclado con mas hollejos y
escobajos; y 3.° que la fermentacion puede
producir de 12 hasta 28 grados de calor.
2.° Deprendimiento de gas. De todos
los puntes de la masa en fermentacion se
desprende una gran canlidad de gas icido

carbdnico, que es el que forma las burbu-
?
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jitas 6 ampollas que he dicho, y el que
hace que se vierla en espiina una poreion
del jiquide por la boca de Ja vasija. Rete-
niéndote por todos los medios posibles, evi-
tando su evaporacion, no puede dejar de
conservar el vino una cantidad de aroma v
de aleohol, que se exhalan unidos con el
dcido carbdnico. A o menos osi lo han ma-
nifestado mis propias espericneiss. He reco-
gido los vapores acriformes que se exhala-
han dc una gran tinaja Hena de moste cunn-
do fermentaba; v despues de condensados
por ¢l enfriamicnto a resultade un liquido,
semejante en cl subor & un aguardiente flojo,
en el que dominzba el acido carbénico,
pero no le fajlaba algun arema.

3." Formacion del alcofivl, Descom-
pueste el azticar que contiene cl mosto, por
medio de la formeniacion, resulta el al-
eohiol, «ue de ella esclusivamente procede,
y s ¢} que caracteriza csencialmente cf
vino. Siendo el {in y objeto de la fermenta-
cion del mosto producir esta suslancia, se
sigue que se oblendrd en mayor cantidad
cuanto mas azdcar lenga aquel. Este des-
aparece @ medida que fermenta el mostoy y
llega el caso en qae tambien desaparecc ¢
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dulzor que le comunicay y si queda algo,
despues de fermentar sensiblemente, deja
de percibirse cusnde conctuye la fermenta-
cion inscnsibie, en que no queda olra cosa
que alcohol mezelado con un poco de es-
tracto ¥ de principio colorante, que pro-
cede dei holiejo de la uva.

£° Color delvina. Se ha insinuado (ue
el jugo de la uva, va sea blanea ¢ negea,
80 da por si sole mas que un mosto sin co~
ter, y que ésie lo adquiere ef vine fermen~
tando el mosto cou ¢l hollcje de uva tinta.

De todo se sigue:

1.° Que cl vino adguicre mas color
cuanto mas liempe tarda cn conclnir de
fermentar.

2. Toma: menas color cusndo se le
echa menos casea.

3.% Es mas subido su color cuanto mas
madura ¥y menos acuosa ha sido la uva de
qlue procede.

4.° El que se saca de la pasia prensuda
tiene un color mas subide. .

5. Los vinos meridionales, y cn gene-
rol los que se recogen de punios espuestes
al Mediodia, cn iguoidad de fas demis eir-
cunstaneias, sacan el color mas subido.
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CAPITGLO V.

Vicioso modo de preparar la fermentacion
abierta,

Cuanto se ha dieho hasta agui s¢ refiere
al método comun de fermentar los nostos
en vasos abiertos ¢ imperfectamente cer-
rados, aungue ya con la considerable me-
jora del aditamento de la materia azucara-
da. Para apreciar el método que propongo
pasaré una ligera revista de lo gue generai-
menle s¢ praclica en nuestra Espana,

En algunas partes, como en la Ricja,
conforme va llegando la uva de ia vida la
cchan en un gran lago ¢ en una tina de ma-
dera, y ta van pisando succsivamente hasla
que el cosechero ha concluide toda su ven-
dimia, que suele durar %, 6, 8, 10 ¢
12 dias: alli cucee despues 6 fermenta con
ia raspa al aire libre; Ia uva blanca, ia ne-
gra, la madura y sin madurar, toda se halla
mezelada: 1a espuma gque forma la fermen-
tacion se eleva § nucha allura de la super-
ficte del lago, y sc)a vé rebosar y caer al
suclo y perderse por todas parles, despi-
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diendo un tufo tan fuerte que nadic se puede
acercar sin peligro de trasiornarse, ¢ como
dicen, asfixtarse: asi suele dejarse hasta
pasados unos dias en que ya el {ufo ha ce-
sado algun tanto, y entonces se destapa la
canilla que estd en la parte baja del lago ¥
se conduce el vino 4 las cubas, donde suele
seguir fermentando, pero tambien de modo
e siempre pueda evaporarse. :

; Qué sucede con esto? que mientras ha
fermentado en el Iago se ha escapado libre-
menie una prodigiosa cantidad de acide,
cathénico : que por ello no ha padido cocer
bien el mosto ai deshacer ni triturar Ia par-
te fibrosa y mucilaginosa de la uva, para o
cual es tan & proposite; y con ¢l una por-
cton muy grande de alcokol y aroma, y de
consiguiente parte tambicn muy considera-
ble de vino redueida 4 vapores; de meda
que fo que va 4 las cubas ya lleva poca
fuerza, poco licor y ningun aroma, y alli
acaha de perder otra porcion: asi ¢l vino
sale flojo, no se puede guardar de un aho
para otro perque se agrin, y hay que des-
pacharle antes y con tiempo, muchas veces
8l precio que quiere darf e} comprador, 4
quien se le sael¢ rogar coma por Dios para
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que lo saque, .y las heces que se forman en
¢l fondo de la cuba son muchas enperjuicio
de la-eantidad det vino,

En otras partes {creo qoe con mejor
acuerdo) ponen unos tablones cubricudo fa
boea del tagar: encima de ¢Hos van echan-
dofa uva y pisindola conforme lega: el
mosto cae al fondo con algunos granos ¥
holtejos por las junturas de los tablenes, y
de alli {e flevan 4 las vasijas  doode fermen-
ta para despucs Irasegarle, esprimiendo las
raspas ¢ escobajes en una prensa, de que
sacan otro vino que llaman de segunda en-
Jidad, y que algunos mezelan c¢on el pri-
mero. : :
En-otras, por fin, & medida que vienen
las uvas fas van desgranondo: tiran & un
lado el escobajo, pisan sole el gruno, ¥
echan el mosto en sus vasijas, donde fer-
menta para despaes tambien hacer aquelh
operacion. e

En donde usan estos dos métodos se vé
por ia csperiencia que los vinos salen iae~
joves que con el primero, pero tedavia no
son lan buenos como pretendo. Porgue’, &
pesar de que principia la fermenlacion en
la euba 6 tinajaidoude se echia el mosto, se
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evapora en esle tiempo mucha poreion de
alcohol con el icido carbénico, v es nece~
sario que asi suceda por el método ordina-
rio que se usa. -

Porque es precise que la vasija lenga
respiradero al empo que se hace Ia fer-
mentacion, ‘pltes de lo copirario los vapores
del mosto que se clevan en este caso la re-
ventarian, v lodo se perderia. Para ello se
acostumbra en algunas partes dejar ¢l lapon
dela cuba un poco flejo ¥ echarle yeso en
polvo al rededor, con que se cree evilar el
inconveniente; pero no se reflexiena que los
vapores, que son el deido carbdnico y el
aleohol, no pucden dejar de salie por ¢l
fapon, y aunque hallan al paso el yeso,
eéste los absorve con tanta fuerza, cuanto es
insensible ¢l modo con que los reune con-
sigo, dejando marchar otra gran porcion
que le sobra, como podrd notar cualquiera
que aplique la nariz en este sitio cuando
esto =e veriliea.

Pero en todas parles se hace fermeniar
ef mosto al aire libre, cuyo vicieso mélodo,
ademés de los malog resultades que produ-
ce,: di al cosechero mayor trzbajo y mas
cuidados. Porque la-casca de la vendimia
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elevandose en la fermentacion 3 la superfi-
cie del liquido, desecada con el contaclo
del aire, ademds de avinagrarse formaria
un tapon dure ¢ impenctruble a los gases
desprendidos del mosto que romperian con
esplosion la vasija,

Por eso el cosechero tienc muy a me-
nudo que estar sumergiendo 1a casca en el
liquido para evilan fa catistrofc, al mismo
tiempo que trabaja en malear el vino que
ha de resultar, pues con anuella inmersion
comunica cada vez mas el principto de vi-
pagre 4 su moslo,

CAPITCLO VI

De ln fermentacion cerrada 1y sus venlajas
respecty de la abierta,

Los antiguos conocicron eslos mélodos,
y distinguian perfectamente cudl era el pro-
ducto de una fermentacion cerrada y cuél
¢l de upa libre 6 abierta. Los vinos espu-
mosos, como ¢l de Champana, deben esta
propicdad & que se les ha embotellado an-

—



-5

tes de fermentar enteramente; ¥ cuando se
les destapa, huye con fuerza el acido car-
béuico que ha estade comprimido y junto
con el liquido. Mis ensayos anuales han
acredilado constantemente lo que con este
motivo habin, entre olros, escrito ¢f conde
de Chaptal, a saber:

“Si el vino, dice, fermecula en vasos
cerrados, es mas generoso y mas agradable:
al gusio; y es)a razon porque ha reienido
el aroma y ¢l alcolhol, que se pierden en:
parte en una fermentacion hecha al nire
libre: porque ademas de que el calor los
disipa (aroma y alcohol) los errastra con-
sigo el dcido carhinico en un estado de
absoluta diselueion.

»El contacto del aire atmosférico preei-
pita la fermenlacion y ocasiona una gran
perdida de principios en alteohol y aroma;
pere si se quila este contaclo, es menor ¢l
movimiento, amenaza una esplosion (cn el
¥0s0) ¥ rompimicnto, v la fermentacion es
mas {ardia. Hay pues ventajas ¢ incoave-
nientes de una y otra parie; puede suceder
que sea posible combinar afortunadamen-
te estos dos métodos, separando cuanto
tienen de vicioso, Y eslo stria, sin eontro-
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\'ersia , EL COMPLEMENTO DEL ARTE DE AACED LO3
vixos.» (*)

Esto escribia el sehor conde el aflo
de 1801, En efecto, sus reparos eran fun-
dados. Hasla entonces habian muchos acos-
tumbrado cubrir sus vasos fermenlanles con
tublas y cobertores de lana, como hacia el
mismo Chaptal; y aun evando por eslos
medios se evitaba el que se evaporasen on
parie los principios de que hablamos, no
dejaba de tener enirada y salida el aire at-
mosféries , aunque com alguna dificultad.
Taparlos enteramente dejandolos, como se
dice, sin ninguna respiracion, cra espo-
nerse 4 que, elevindose por ¢l demasiade
calor de Ja fermentacion ¢ por olras causas,
una grua canlidad de vapores ¢ gases no
tenteudo salida alguna, ni pudiéndose de
proato candensar, caususen una lerrible es-
plosion cou rompimicnto de vasos ¥ olros
maies, Pero llegady o] anin 1820, una sefio-
rita de Momgpelier, llumada J. A. Gervais,
presentd un aparato llamado vinificador,

-{"}) . ¥eéase al fin Ja 2." obsecrvacien.
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gue combiua ambos métedos (*). El mismo
Chaptal escrilié una carla congratulatoria
d i iuventora, en la que le decia: que con
la adopeion de su mélodo «se lograria, sin
duda alguna, ¢l aumento del vino; que éste
conservaria lodo su aroma ¥ espiritu ha-
ciendo una perfecla fermentacion, con que
se evitaria ef que se agriase, ¥ se podria
conservar sobre la madre sin necesidad de
trasiego; pues que ¢l mismo se iria aclu-
rando por medio de fa fermentacion insen-
sible.»

No describiré, porque ya es bien cono-
cido, este aparaio sencillo; pero aun es
mucho mas seneillo otro que le he susti-
wido despues ("'}, ¥ que comparado espe-
rimentaimeanle con aguel me ha dado igua-
les v buenos resultados: liene la ventaja de
no ocasionar apenas ningun desembolso,
poderse procurar cn cuslquier parte, y ma-
nejarlo el hombre mus rado. Consisle en un
lbo (véase fig. 2.% ¥y 3.*) v canon de hoja
de lata, barro, cuero 1 otra cualquier ma-
leria, abierio por ambos estremos : el uno se

() Véase In misga 2.° ohservacion,
(") ldem.
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adapta & las tapaderas de las cubas 4 tinajas
que conticnen ¢l mosto en fermentacion, de
manera que no lengan otro respiradero, -y
al efecto se usa del yeso, barro 0 otra cosy
equivalente: el olro estremo del tubo v 4
parar 4 una vasija, doonde se echa agua,
deniro de la que, entra fa boca del tubo:
para ello es bien facil de concebir que su
forma ha de ser curva, mas ¢ menos, segun
las vasijas; y su didmetro interior desde dos
4 seis U oche pulgadas, parn un vaso que
contenga de 20 4 100 arrobas de moslo,
poco mas 6 menos, pudiendo hacerse mas
ancho de un doble 6 triple para las cubas o
tinas caya capacidad sea de 500 & 700 ar-
robas. '

Es viste que por tan sencilio medio se
evila ¢l contacte del aive esterior, al mismo
tiempo que sc facilita la salida de vapores
que, elevindose de pronto, y no pudiendo
caber en el vacio {que debe quedar conio
ile una sesta parte en volumen del vaso fer-
mentante desde la superficie del liquido
lhasta fa boea) van 4 parar ala vasija del
agua. Con esle procedimiento no hay que
temer esplosion alguna, como suele acon-
tecer por el método ordinarie, habiende
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ocurrido rompimientos de linajas, con pér-
dida de todo el liguido que contenian, por
endurecerse con ¢l conlacto del aire la capa
de casca que se forma en la superficie; y
suele hacerse lan cerrada y dura, si de
conlinuo no se la remueve, que queda im-
penetrable a los vapores que ticeden & salir
de eatre ¢l lignido. Ademas, estando el vaso
eerrado, ni sucede el que se endurezca la
casca, ni osta se acidifica, lo cual es una
ventaja de mucha consideracion.

Es verdad que, como dice nuesiro cé-
lebre quimico, la fermentacion tarda mes
en hacerse por este métod o, porque el mo-
vimiento es mas lento. Pero ;qué importa
que esta {ermentacion dure v. g. quince
dias mas, an comparacion de los beneficios
que reporta?

Asi por este nfedio, como por ¢l eomun-
meate practicado, es dificil seialar el tiem-
po en que concluye de fermentar el mosto,
porque depende: 1.° de la calidad de la
uva: 2.° del eslado de madurez en que se
ha cogido: 3.” del temple de la atmdsfera
al tiempo de fermontar; y 4.° de la canti-
dad de mosto y porcion de casca que hay en
el vago fermentante: por lo tame no puede
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darse regla fija en la maievia. Lo que si se
vé claramente es, que la fermentacion tiene
dos épocas: une de fermentacion sensible,
‘que puede durpr de §35 & 30 dias, y olra
de fermentacion insensible, rfue suele ha-
cerse por espacio-de algunos meses; ¥ hoy
quien ¢ree, y nosin algun fundamento, que
el vino jamas deja de fermentar. :

CAPITULO VIL -
Del trasiego.

Sin embargo de que por el mélodo que
propengo no labia en rigor necesidad de
trasegar. el vino, como sienta ¢l citado seitor
conde, y vo he esperimentado (*), habra
easos en que convendra hacerlo.

*- Los cosecheros tienen un gran inierés
en conocer por sefiales eiertes la ¢poca ¢n
que han de hacer esta operacion; y en ello,
come en todas las demds priclicas rutine-
ras, se comoden.fallas de mucha lrascen-
dencia. Hoy pueblos que tienen determina-

{*) Yéase Ohservacion 3.”
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do de una vez para siempre ¢l tiempo .en
que han de trasegar, sin consideracion a fo
que aeaba de esponerse, v se jactan mu-
chos practicos de tener schales fijas al efee-
lo: una de elias es cuando s¢ Lnnde la cas~
ca al fonds del vaso, y osta se tiene gene-
ralmente por regla infalible. Cierto es que
enando esto sucede es por haber cesado la
fermentacion sensible que tenia suspendida
Ia casea, pero las mas veces no consisle en
que hoaya conrcluido la fermenlacion. En
medio de la carrera que recorre suele so-
brevenir una temperatura demasiado friw
quc ia corta anles de licmpo; y si bien se
atendiere, cuando asi acontlece, se obser-
varia que en aquel ono salian los vines de
inferior ¢alidad y cran menos duradaros;
porgue ya se ha dicho qué grados de calor
debe haber para que se haga una buena
fermentacion, y coémp se puede procurar la
conveniente temperatura cuando la atmds-
fera ¢ ef silio dontde esli el Itquldo no la
tengan. C :

El Glencoendmetro, de que ya s¢' ha
hablado, es el medio mos segure que, se-
gun mi juicio, puede adoptarse para cono~
cer cuando esta ya hecho i vino, Supone-



mos que ¢l cosechero sabe de antemano qué
grados de la escala sehala el vino de su
cosecha, que los mas comunes v no dulees
sehalan generalmente, como ya llevo di-
cho, 0; es decir, lo mismo que el agua:
saque del vine en fermentacion lo sufieiente
para sumergit ¢l instrumento, y st indica
este grado ¢ se hunde mas, es prucha de
que ya esta hecho y se puede lrasegar; s no
llega 2 O, debe dejarse que concluya de
fermentar,

Es il deeir que nunea habra esposieion
en dilalar mas tiempo el trasiego; antes
ganara el vino ¢n hacer mas tarde esta ope-
racion; y ¢nando se haga se ha de procu-
rar la menor evaporacion gue pueda lever
del aroma y aleohol.

Las vasijas 4 donde sc eche el vino tra-
segado deben cerrarse hermdéticamente, de-
jando un vacio como de cuatro 4 ocho
dedos, y en su tapadera 0 tapon se hari un
penueiio agujers que tambien se cerrar con
sit clavija. El vino suele scguir slli fermen-
tando insensiblemente, y para este caso es
necesario aquel vacio. Si sc observa que
caece con alguna fuerza en los primeros
tlias, se deslapara co cada uno por un mo-
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mento, & fin de dar salida 8l gas ¢ acido
carbdnico que no se puede ya combinar con
el lignido, v volverd a taparse con la cla-
vija, Luego que se observe que no hay el
mas minime ruide, puede sin cuidado de-
jarse la vasija definilivamente tapada y ha-
cer uso del vino cuando se guiera.

CAPITCLO YHI Y ULTIMO.
Sabre el escobaje de la uva.

Hay una euestion en que oo estan con-
formes las opiniones de los enélogos, y es:
si conviene ¢ no quitar el escobaje @ fa uva?
Una y ofra practica estin cn uso, v en fa-
vor de ambas han escrito varios aulores de
mérito; pero no se ha hecho hasta of dia
unda dislingion que pueda conveucer y ser-
vir de guia 4 los cosecheros.

Sabide es que el cscohajo, Hamaido ras-
pa por algunos, ¢s aspero ¥ amargo, y po-
dria comunicar esle sabor 2 los vinos que
fermentasen con ¢, y los proccdentes de
uva 2 1a que se leha quitado no adquicren
semejante cuatidad; pero hay vinos flojos

casi insipidos, eomo los que provienen de
3
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terrenos humedos, a los que sienla bien el
sabor del escobajo y les da un poco de
tono, como se dice vulgarmeute,

Es cierto que el escobajo nada presta al
principio azucarado ni al aroma de los vi-
nos, y de consiguiente que wo contribuye
por si ni & lo licoroso ni ai buen paladar
de ellos; mas la poca aspereza que contiene
puede corregic atilmente la flojedad de al-
gunos, comn he dicho, Ademis facilita Ja
fermentacion y concurre i descomponer
mas complelamente el mosto.

Un aiio hice la vendimia ea un liempo
lluvioso, y anteriormente ubo por nrachos
dias baslante humedad: era de temer de
consigniente que el vino saliese muy flojo,
y asi sucedié en general; pero una porcion
de mosto lo hice fermentar eon todo el es-
cobajo de ta uva y resultd un vino mas foer-
te y durg mas liempo que sugual fermen-
tado sin escobajo.

Considerando los vinos bujo dos puntes
de vista, segun el uso que se hace de clios,
se v¢ que todos se enplean, 6 inmediata-
menle para bebida ¢ para destilarlos. En el
primes caso se exigen ocualidades que no
serian, de ninguna wtilidad en ¢l scgundo;
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porque el buen sabor que taulo se -apetece
y da mérito en aquel nada sirve para esle.
De consiguicnie, en el que se destina para
hacer aguardiente no deben emplearse olros
medios que los que eontribuyen 4 producir
mucho alcohol, y nada imporl'ta que el ving
sea dspero 6 suave, y cs tiempo perdido en
este caso ¢l quitar cl escobajo que puede
contribuir para la mejor fermentacion y el
mejor desarroile de aguel espirits, No asi
euando ha de servir el vino para la bebida,
porquc entonces se necesita quitar & Ja uva
todo euanto ‘pueda alterar la suavidad, el
buen gusie y aroma, que son tan apre-
ciables.

No se acostumbra quitar los escobajos &
las uvas blapens, porque hay esperiencia
de que ast dan vino mas espiriltioso y me-
nos espuesto # espesarse.

En fin, poco puede costar 4 los cose-
cheros curiosos y aplicados el hacer algu-
nas espericncias comparativas para deei-
dirse, conforme ¢l resultado, @ la adopeion
de fa prictica gue les venga mejor, segun
sus propias circunslancias,

Ya que lre hablado de espericncias, ro-
guaré por Gltimo & los cosecheros de vino
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que si no luviecren confisnza de fos buenos
resuilados de este método de vinificacion, 4
pesar de mis asertos y de los dJe los autores
que he citado, que hagan una muy sencilla
y nada eoslosa. Cuando elaboren la yeudi-
mia de su cosecha para oblencr ¢f vino se-
gun la praclica que hasta aliora han ohser-
vado, separen una cantidad del mismo mos-
to, que podrin ser cualro ¢ seis arrobas, ¥
lo echarin en una tinyjita ¢ tenel propor-
cionados; y practicando en lo demis como
se ha esplicade, para mejorar e} mosto si lo
necesila, 6 sin mejora alguna, déjenlo bien
tlapado, ¥ lucgo que esté hecho este vino ¥
¢l de toda la cosecha, comparen wie con
otro y enlonces decidanse por lo mejor. De
seguro que esla praeba decisiva aumentari
cn mucho sus intereses v e consigurente
los de toda la nacion, & cuyn masor pros-
peridad se dirige este pequeno trabajo.

(Véanse las observaciones que siguen].
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1.

Algunos sugelos, 1o vulgares, ¥ enire cllps e
célebre Carbunell, quimico de Barcelona (ya di
funto) en s Arie de hacer § conserver elvino, i
tando mi tratadito anterior, da. & entender qu
el uso de este instrumenio ra condwee 4 la doctrin
y uso de los cosecheros de vino, y [unda su decisior
en que no puede servir de regla general para tod:
clase de vinos, exboctando de consiguiente 4 los co-
secheros & que sean muy circunspectos en admiti
este knstrumenlo. Para hablar asi es necesario ne
ronacerle y muchoe mas no haber heche ninguna ¢s-
periencia por si en lavinilicacion, como s¢ vé en la
obra del seior Carbonell, donde no se encuentra
upa sala noticia goe concierna 4 la fabricacion dc
vinos en Espafia,

- E) uso dei Glencoendmelro no puedc. ser generai
es decir, no puede esle instrumente seiialap iguates
grados ex lodos los vinos; porque en efecto ¢l vino
duice de Malaga sefiala 8 0 9 grados debajo de cerq,
cuando el de Forez seco tiene 2 6 mas grados sobre
cero. Mas no por esto debe concluirse que ¢s initil
ol 180 de este instrumento, $i un cosechero ha ol
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servado un afto gue de un mosto de 14 grados le ha
salido un vino esquisito, 4no tendri con el Glenco-
erdmeire an guia scgaro para conducivse con la co-
secha del siguicnte afio, y lo mismo para saber el
tiempo en que debe hacer sus Lrasiegos? Si todos
los vinos de su pais sok semejantes, es decir, dul-
¢es 0 secos, ¢ no podra apreciar con su ansilio Ia
mayor & menar bondal de eflos? Es nnegable. Y
e esle sentido es vn el que ke dado & conocer y
recomendado el Glencoendmetro; y porgue mi propia
praclica y csperiencia ban manifestado su utilidad,
pues no soy de los que adoptan y aplauden sin cri-
terio los tnventos estrafios, ni tampoco de fos gue
sacan partido de la eredulidad de sus compatriotas,
como cs muy comun hacerlo,

No solo sirve el Gleucoengmetro pava el uso &
que principalmente sc destina, sino que puede apii-
rayse como Arebmeirs 4 medir y apreciar (odo li-
quido que no sea mas ligero que el agua.

Q.D

Es esiraito que um sugeto tan instruido ¥ ob-
servador como 1o era el sellor conde no luviese no-
ticia de qne yo el aio 1783 publicd la Biblioleca
erondmica de Paris el Soupape hydrauwlique propre
ofer fermenter sans danger e raisin de le modl dans
des waisseanr parfoifament clos. Sopapo o vilvala
lidrdulica para fermentar sin peligro las uvas v el
mosto en vasijas lapadas exactamente.

Es igual procedimiento segun se esplica su in~.
ventor M. Carbois  al que yo uso:y aconsejo; pery-
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aseguro que cuando en mi ultima edicion propuse
4 los cosecheros el uso del tubo encorvade ea lugar
del aparato de M.Gervais, niaguna noticia tenia de
qué janxas Se hubiese usado e ninguna parte, y
s¢lo fue por hatrer hecho esperiencias.en que me
convenci gque el uso del lubo supiia completamente
al aparato. Pusteriormente supe con placer, porque
corroboraba mis resullados, que el seiior Jopamu
usaba del mismeo en Catalufin, y gue sobre la pre-
ferencia del tubn & del apavato Gervaisse se habion
movide en Francia acaloradas disputas.,

Tave ta primera noticia de diche aparato por un
tratadito que dio & luz en Sanliago de Galicia el
ailo 1823 un celoso espaiiol con eltitnlo de Guin
indispensable para los cosecheros de. vino, con ¢l cual
y con el Gleucoenometre me cenvenci despues de
varias esperiencias, que bharia un gran serviciv 4 mi
pairia publicaudo tan atiles descubrimientos, como
lo hice el ailo de 1824, Desde luoege ronsegut que
en esta corte se fabricasen ambos instrumentos, gue
tuvieron muy buena acegida.

3.t

. He trasegado ¢l viro unas veces y otras o be-
dejado de trasegar, Bi abos casos resultd un liepr.
¢larp y escelenic. En el primero salé nas suave s .
maladar . y en el segundo saca mas aroma, Pero-'es
indispensable ol trasiego cnando hay gie trasladar
el vino de un lgar 4 otro; murhe mas cuando del
cocedera que debe teper.una temperaiura de mas -
de-12 grados, so.pasa 4 la bodegn donde hay was
Trescura. :
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Para hacer el Lrasiego no debe destaparse la
cuba 9 linaja, sino sacarse el vino por medio dela
Have 6 eanilla que se coloca cerea del fondo, la-
ciéndolo asi se evila 1a entrada del aire , y no im-
porta que quede medio vacia la vasija por todo el
liempe que se quiera,

4.0

Yartos cosecheros que han usado del método
han esperimentado distintos resultados en sus vi-
nos: u#nos los han sacado de superier calidad, ¥
olros nada han adelantado. ;Por qué esia diferen-
cia? El método en leeria no pucde ser mas convin-
cente ; por otra parle;, una misma causa debe pro-
dacir, v en efecto prodace, unos mismos efectos;
luego debemos concluir que el mal estd en la dis-
tinta praetica ¥ en las fultas yue se comeluns al vsar
del métoda. Asies, v en su comprobacion referiee-
mos lo que aliora haee afios sucedio.

Con el fin de cerciorarse de la bondad del mé-
todo, conipré un sugelo en a v¥illa de Avganda una
porcion de uva y de elia hize vino, fermentandole
en tinajas, donde colocd sus respectivos aparatos.
Resullgdo: una porcion de elio le salio escelente v
olra se agria. Causg de dicho resultado: ol encar-

sado de hacer el ving, poco precavido, comprd de
preuto toda la uva que se le presenld y se dio prisa.

4:pisarla ¥ echur el mosio en varias tinajas de una
bodega,. dejandolas todas mediadas, con el fin de
iries despues ectiando 1% casca U orujo; esto 1o se
pude verificar tan proito, porgue los operaries,
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ocupados en )a pisa, no podian prensar el orzjo.
Couando quisieron ir 4 encascar 1as tinajas ya wo
pudicren entrar en tres dias, porque lo impedia el
iufo ¢ acide carbiénico de que se habia Henado con
la fermentacion que va esiaba haciendo el mosto;
luego hubo que eortarla pars acabar de Henarlas v
echar la casca. Creo que con los principios que levo
sentados no se pecesila ™as para esplicar la eausa
del mzl residtado.

5in embargo de que 10 5 de absoluta necesi-
dad el remover 1a casea luego que se halla Lapada
Ia vasija con su ibo, rreo que puede ser atil ha-
verlo, principalmente sicndo ta temperatora frio.
o cuando se quiera que tome mas colur el vino. A
efecto de verificarlo sin mover la tapa ni dejar co-
municacion al aire esterior, he imagirado que po-
drd hacerse un agujero en el mismo tablon que re-
cibe el tubo: inteoducir por ¢l un haston, que se
sijetara por la parte de afuern por medio de una
especie de bolsa de baduna ¢lavada por fa parte in-
{erior 21 tablon y por la superior atada al pale, de
modo que éste temga un libre movimiento eireniar
sobre [a casca y ef aire no pueda penetear mediante
4 que fa abertura esta tapada por medio e la ha-
dana. Mas tendrise el coidado, loego que se eon-
cluya de mover 1a easea, de alzar el pale defdndole
caer por &l lado de aluera, & kn de que no esteé en
contacto con el moslo ceando fernienta, porque po-
dia camunicar algnn mal sabor al vino,
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5."

Se ha dicho que los mostos se mejoran echdn-
doles el arrope que se hace con los mismos, ©0-
ciéndolos hasta hacer un verdadero jarabe; pero se
observa (lle este jarabe siempre tiene un saborcillo
ad1argo que le hace desmerecer algun tanto, y po-
dra consistir en que va acompaiiado de algunas
sales que dap este sabor. Puede corregirse afiadien-
do ai mosio unacortz cantidad dec buen aguardiente
y dejéndolo reposar con esta mezcla por unas veinte
¥ cuatro horas; se filtra uego y resulta un jarabe
muy gralo y may 4 propisilo para mejorar el mosto
que ha de fermentar.

Otro de los medios ventajoses para el mismo
¢fecto consisle en echar al mosto pasas de buenas
HYAs,

G.l

Siun cosechero o cualquier curieso quiere hacer
un vinoe que sca como el de Malaga, Jerez, &c. &e.
puede cansegairlo echande mano de las pasas pro-
cedentes de 1os mismos puntos, plocedlendu del
modo siguiente

Sepurados los granos de sus escebajos & raspas,
ponganse en una vasija, cchando en ella agua ca-
lente y una corta cantidad de cremor tdrtaro puri-
ficado. Déiese tode ¢n infusion bhasia que el calor
baje 4 13 6 48 grados; en scguida se pisan bien los
granos y se pone todo 4 fermentar, procedicndo de!
mado gue se hace con los mostos ordinarios,
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Para saber la cantidad de agua que se ha da
echar en las pasas péngase el Glencoensmetro en et
mosto que resulte y véase el grado que sciiala: si
este fuese de 16 4 18 podrd asegurarse gue pro-
ducird un licor esquisito. Si menos se aumentardn
pasas hasta gque lleguc al grado convenienfe: ysi
mas s¢ ahadird agua

El cremor seri ; det peso de las pasas.

7.1

Se prueba que el azdcar ¢s la base y fundamen--
10 del vina-y el aguardiente: 6 aleokiot: con atender
4 que, segun andlisis. hechios por el célebre: La-
voissier, en 100 partes de azucar bay 28 da car-
bono ¥y 64 de oxigeno. Para que fermente’ sé hix de
disolver en 4 veces mas en peso de agua con Z-cén-
timos de levaduora.

De ests fermentacion resilta que el carbono del'
azdear se-divids en dos partes : una se combina con
el oxigens y forms gl 4cido carbdnice, y 15 0tfa con
el hidrégeno ¥ el agua, y forma el alcohol & aguar-
diente ; de modo-que.si pudiésemos comhinar. entra
si astos elémentos formariamos el azdear.

lina libra de azicar puesta & fe!memar d.’: €aar-.
Llllo y medio de aguardients; - el e

-La-ntiel en’ igual dnspnsictcm prodm:e vina q‘l.wi-
dé bisténte sguardtente. T

Do e eyt
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8-.

Sobre las enfermedades mas comunes de wiestros vinos
' g su clarificacion.

Cuando Tus vides estan cn fler hay movimienle
en log vinos y suelen fermentar de ruevo peligran-
do perderse si han fermentado en vasijas abierias.
Por es0 en esle caso conviene que se hayan irase-
gado con ticmpo.

No hay esta necesidad en ¢l métode que s pro-
pone, Co

La acidez que sucle tener un vino espiritdoso se
puede corregir empleando el tartrute neutro de
pg[asa_ . . . )

M. de Fanre aconseja que cuando 12 acidez pro-
cede de vinagre. s¢ disuelva en el vino erema de
leche. En efecto, ol queso forma ¢on. el dvido acé-
tico un compuesto ins¢luble. :

Pero yo aconsejaré 4 los cosecheros que o se
dejen llevar de charlatanes que prometer remediar
con drogas el vino que ya se i avipagrade, por-
gie en tal estado no tiene cura verdadera.

Se clarifiea el vino: hecho - por el métedo ordina-
rio con ciscaras de hueve hechas polvo, con greda,
cont sal tostada, con una onza de goma arabiga.
hecha polve y pasada por tamiz para 33 cinlares de
vine, con arena de tio, cola de pescado,:leche ¥y
otros medios menos aplos.

El vino colocado en lugar fresco y tapado exae-
tamente sin que tenga comunicacion con el aire at-
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mosférico , y mueho mejor si se embotella, se con-
Serva Por miche tiempo y se me_]ma.

9..'

Ventajas del metodo de fermerdﬁcioﬂ cerroda saﬁr;el el
- coyn gue Gencralmente s use. .

Elm‘serhero despues de habpr puesto su maslu
e l3s vasijas donde lia . de fermentar, ya no liene
nada abselutamente que hacer hasta que esté hecho
el ¥ino por é1 mismo, que entonces pucde 6 no ha-
cer su trasiego, . .

No tiene que temer que los malos olores y las
mudanzas atmosféricas altersn su sosecha. Unfca-
mente debe visitap alguna vez sus vasijas pard ver
si las tapaderas han sufrido alguna alteracion, para
en este caso tapar las grietas que tengan con pucvo
yeso & barro.

Tambien ha de procurar que los vasos donde
entra el estremo esterior del tubo encorvade tengan
siempre agua suficiente a cubrir su boca,

Por medio del Gleuedendmetro sabe con Segli-
ridad cuando puede hacer el Lrasiego.

Podria aun al !ado de su lecho hacer fermentar
s Tosto sin peligro de asfixia ni mal ofor.

El vino que resulta por este método es una dé-
cima parte de mas cantidad que por et método oz~
dinarto, y siempre que se hayan observado los
otros requisitos esplicados puede asegorarse que
cuanto mas tiempo pase por ¢l serd mejor y mas
licoroso,

Y por dltimo, despues de innumerables testi-
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nohlios qre & podrian presentar-de réspetables co-
secheros que han tisddo este método; digase el que
sobre él dieron 4 la Rea! Junta de Comercio de Bar-
celona en Diciembre de 1825 los sefiores Garbonell,
taledratico de quimica, y Jonama, licorista pens:o-
nado poraquelia,

“Cerrantto éxactamente el lagar 0 vaso fermen-
fante vy aplicands 4 ¢l un tubo encorvado para dar
salida’ af acido éarbonico, §'Sumergiendo i este
tubu en su estremo mfermr ‘en oft éuhio de agtm a
fin de' dar satilla at gas 'y no péemitir Ja-entradd al
aite en o) lagiR, s Phdie tinseghir la vinificacion
mas perfacla que se p:wde desear sm neces:dad de
o‘m aparato »

Iguat usd y con iguales \remagas puede Hacerse
para fermedar la cerreza » sldra y otros llqm-
dos &c e .
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Fig. 2." Fig. 3.*
Glencoendmetro. Tubo encorvado.
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Fig. 4.°

Tubo rectilineo,




