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SAR QUE BEBE H E M . ^ 

CONVENCIDO de que Ja riqueza pr inc ipa l de 
nuestra España puede sacarse de los a b u n ­
dantes y famosos viñedos que cubren y Üer -
mosean sus campos , y viendo que desgra­
ciadamente seha mi rado con poco interés 
tan importante ramo á pesar de que lo han 
recomendado algunos celosos é i ldslradòs 
españoles, me dediqué hace algunos años 
al examen de las causas que podrían p r o ­
ducir este m a l , y me persuadí que la p r i n ­
cipal era la falta de inslruccion en la m a ­
yor parte de nuestros cosecheros. Estos se 
han contentado hasta ahora con un mez­
quino producto de sus v iñedos, y nó piróos 
los han abandonado porque no léS dában l o 
bastante á cubr i r el gasto que hacían en 
e l los; y todos han mi rado el cult ivo de la 
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vid como otro cualquier ramo de la Ag r i ­
cultura , y como un artículo acumulativo de 
los provechos que ella puede prestar. ¡Pero 
quién estrañara ques asi se haya considerado 
por estas clases,,de apreçiables individuos 
de nuestra sociedad, si tampoco lo han m i -

/ rado de olro modo nuestros economistas, ni 
aquellos que solemos l lamar hombres de 
Estado, los cuales nunca se han dignado 
echar una mirada predi lecta á negocio tan 
importante! Bieri hubieran podido tomar 
ejemplo de nuestros vecinos los franceses, 
que mas atentos y aplicados á sus intereses 
han dado á esta parte de la Agricul tura toda 
la invportaqçia que sé merece; y sin embar­
go de que su suejd y c l ima es quiza menos 
apto que el nuestro para el precioso f ru to 
de la v i d , nos aventajan mucho en el p r o ­
vecho que sacan de éste ramo. El justamen­
te celebrado conde de Chaplal en su tratado 
sobre la industr ia francesa dice, que la Co­
secha de vino en Francia subia hastá unos 
2300 mil lones de arrobas, que es la mas 
considerable de todas después de la del t r i ­
go , y forma su p r inc ipa í comércio con los 
estrangerqs. Y los españoles pasamos pOr 
la vergüenza de ser sus contribuyentes c ü n -



V 

Sumiendo sus v inos , como si nosotros no 
padiéramos elaborarlos semejantes y aun 
mas superiores. 

Es verdad que los franceses han sabido 
aprovechar las luces procedentes de la quí ­
m i c a , esparcidas profusamente por tantos 
hónibres célebres que hic ieron apl icaciones 
tan uti les como adecuadas á esta c ienc ia ; y 
nuestros cosecheros apenas han tenido hasta 
ahora quien les haya guiado por un camino 
Seguro y propio del pais que habitan. P o r ­
que es menester decir lo (salvando las bue­
nas ihlericiones): ¿Qué yernos en algunos 
éàèritctè' que se han publ icado sobre está 
materia? Traducciones literales de obras 
francesas hechas sin cr i ter io y sin ninguna 
aplicación á nuestros f rutos, á nuestro c l ima , 
y á nuestros usos y costumbres. No l levando 
todo esto en cuenta cuando se toma algo de 
los estrangeros, aunque sea bueno para ellos 
es muchas veces perjudicial para nosotros, 
y no se logra con ello mas que desacreditar 
lo más út i l y conveniente. Por nuestro atraso 
en el estudio de las ciencias naturales debe­
m o s , s i , aprovechar los t rabajos, descubr i ­
mientos y espèricncias agenas, que son m u ­
chos y provechosos, pero siempre con c o -



nocimiento teórico y p rác t i co , eligiendo lo 
que pueda y deba acl imatarse en nuestro 
suelo, atendiendo á lo antes d icho. 

Es menester también confesar que á p e ­
sar de todo ha habido en algunas p rov in ­
cias un p ru r i to en mul t ip l i car los plantíos 
de v iñas, tan perjudicial á los mismos in te ­
resados, que luego se han visto en la nece­
sidad de abandonar su cu l t i vo . Porque ade­
más de haber robado á la Agr icu l tura una 
buena porc ión de terreno que necesitaba 
para otros f ru tos , como para pastos y leñas 
que tanto escasean en nuestra península, 
ha sucedido y sucede muy á menudo que 
viene un año abundante de cosecha, y coipo 
hay poca estraccion de v i n o , y este no se 
puede conservar por mal e laborado, hay 
que t i rar lo ó darlo de v a l d e , y se pierden 
los gastos hechos en labores y recolec­
ción é c , atrasándose mucho ios cose­
cheros. , : 

Quisiera por tanto que en varias p r o ­
vincias de España hubiese menos v iñedo, 
mientras no se estendiese mas este comerc io 
con el eslrangero, pero que se mejorase el 
vino como se puede; porque en este caso 
la cal idad supliría á la cant idad; y si los 
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natarales de ellas acostumbran beber mas 
si» embriagarse porque es flojo el que t i e ­
nen , podrían lograr lo mismo con el bueno 
sin mas operación que echarle agua luego 
qué se pr inc ip ia á gastar. Esto se vé en el 
famoso de Valdepeñas, que suele aumentar 
un terc io luegô que entra por las puertas 
de Madr id . 

Intento pues por cuarta vez i lustrar en 
cuanto alcancen mis fuerzas á muchos de 
nuestros cosecheros; y ya que han sido r e ­
cibidas con tanta aceptación las tres ed i ­
ciones anter iores, les doy esta mucho mas 
estensa, añadiendo un l igero est rado sobre 
el cu l t ivo da la vid y una descripción de 
las mejores casias de uvas que se conocen 
en Ahdalucia y otras partes. 

Como esla obrita desde luego se presen­
tó al públ ico tan pequeña, y al escr ib i r la 
no se pensó mas que en el provecho gene­
r a l , se guardó el anónimo respecto á su 
autor en las dos primeras ediciones. A l p re ­
sente ya no puede seguirse asi mediante á 
que m i apreciable amigo y maestro el d i ­
funto señor Ar ias, sin m i noticia me sacó á 
re luc i r en su C a r t i l l a e lemental de A g r i c u l ­
t u r a , pág.. 335 , impresa en 1833. Sin duda 



vm 

me dio en ello una prueba del aprecio que 
sin méri to le merecí ; pero al mismo t iempo 
me puso (como se dice en los juegos de 
prendas) en ber l ina para con los cosecheros 
d e v i n o ; y ya que de este modo se hal la 
como interesado y aguijoneado mi amor 
p rop io , me he esforzado mas para quedar 
menos desairado en mi compromiso. 

Aunque pudiera usar un lenguage técnico 
como suele acostumbrarse para que el lec­
tor vea que el autor no es estrangero en el 
orbe c ient í f ico, procuraré seguir el camino 
contrario para hacerme mas intel igible á la 
muy apreciable clase de lodos los coseche­
ros ; y al efecto no repararé en ser á veces 
vulgar y repetir quizá en parle algún p ro ­
cedimiento, esperando la vénia del públ ico 
en pago de mi bueh deseo. 



S E C C I O M P R I M E R A . 

( iONHi iso con ingenuidad que no he podido 
hacer en este ramo un estudio tan exacto 
como en cl de ia v in i f i cac ión , y que me he 
valido de los autores españoles que lo tratan 
con maestría y como f ruto de propias espe-
r ieneias; tales son Columela y Herrera de 
los ant iguos, y entre los modernos mi ma-r 
logrado amigo don Simon de Rojas Clemen­
te , sábio natural ista, y del no menos sábio 
su compañero don Esteban Boutelou. Estos 
al describir las Variedades de la v i d en 
Andalucía, y pr incipalmente de San Lucar 
de Bar ramcdn, observaron juntamente las 
prácticas que usan aquellos naturales, que 
pueden equipararse á los mejores viñadores 
de Eu ropa ; y con uno y «otro h&n dejado á 
los españóltís una doctr ina teórica y práct ica 
da este ramo tan pr inc ipal de r iqueza, qué 
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debiera regi r en Iodas las provincias de v i ­
ñedo de nuestra Península. 

Han tratado otros celosos españoles con 
bastante acierto del cul t ivo de la vid , ya lo ­
mando unos las reglas que dieron los ante­
riores escr i tores, ya otros esponiendo las 
prácticas de su pais; y todos ban dado los 
pormenores de este cu l t i vo . En el presente 
Iratadito no me es permi t ido hacer inas que 
repasar someramente lo que me parece mas 
interesante, y esponer lo que en mi l imitado 
ju ic io creo que se puede odelantór ; porque 
doy por sentado que hay muchos propieta­
rios de viñas que saben y practican bastante 
bien los pormenores que contienen los varios 
tratados que se han publ icado sucesivamente 
en España. ¡Ojalá estuviesen tanto en la elec-
eion de las buenas castas de la vid y en la 
elaboración de los vinos. 

CAPITULO PRIMERO. 

De la v i d . 

Omit iendo como innecesario á la genera-
lidííd dç nuestros cosecheros el hacer una 
descr ipción botánica de esta preciosa plan» 
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la , de su or igen, ¿ c . , & c . , pr incipiaremos 
dando una idea del terreno que conviene á 
su mas cumplida vejetacion. 

Según Columela, «el terreno para vides 
es el que no es apretado ni suelto, pero que 
se acerque mas a este: ni llano ni pendien­
t e , sino que forme una loma: ni seco ni 
aguanoso, sino medianamente húmedo.» 
Nuestro Herrera d i c e , «que la t ier ra sea 
dulce, y de buen sabor; no tenga aguas amar­
gas ó salobres; sobre todo que sea sustan­
c iosa, gruesa, pero no pesada; y aunque 
encima sea muy floja, es buena si el fondo 
tiene coasistencia, porque lo bajo mantiene 
la p lan ta , y lo de encima la defiende del 
mucho (Vio ó demasiado calor.» «To les , dice 
el señor Rojas Clemente, son efectivamente 
los terrenos que cr ian en España los mejo­
res viñedos del mundo , ocupando su rango 
al frente de todos el l lamado por su estre­
mada blancura en el reino de Sev i l la , A lba -
r i z a ó A lbe ro , que contiene de (50 á 70 
por 100 de carbonato ca l izo, bastante ar­
c i l la y un poco de síl ice (arena) eslremada-
menle d iv id ida. Bajo la misma proporc ión 
domina la cal sobre las demás t ierras e l e ­
mentales en muchos famosos viñedos de 
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Europa y en muchísimos de la Península que 
he tenido ocasión de reconocer.» 

En la l ierra que en Andalucía l laman 
B a r r o s , y se liene por de segunda ca l idad, 
y es compuesta de arena unida á la cal con 
arci l la y oc re , y tiene un tinte amar i l len lo 
ro j i zo , dan las cepas la mitad de fruto que 
la anter ior y no es tan bueno. 

No mentaré otros terrenos, descr ib ién­
do los , como el l lamado Arenas y Bu jeo d e , 
porque dan poco y no de In mejor ca l idad . 

Por lo que he observado en varias pro­
vincias de viñedo de la Península, puede 
concluirse que los terrenos calizos en gene ­
ral y muchos en que domina la a rena, dan 
frutos mas sabrosos aunque en menos c a n t i ­
dad que aquellos fuertes en que prepondera 
la a rc i l l a . Lo mismo sucede con los secos 
comparados con los húmedos. Los pizarrosos 
están acreditados en todas partes (1) . 

( t ) A prsar (IR lo csptirr.to y de manto se ha es­
crito sobre ello, muchas veces parece (juc la naiu-
ralcza se ha reservado ciertos secretos que no sabe­
mos si |io:lr;i el homiire con el tiempo penetrar. Y 
en prueba <Je ello, ¿cómo se esplica lo que vemos 
iniiy â menudo, y es que en un campo que se prc-
Mcnta compuesto de unas mismas tierras en la su-
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SUuctcion y esposicion de los si l ics. 

Sobre este art iculo nada puede dec i rse 

perficie y aun en su fondo, produciendo unos mis­
mos frutos, salgan estos en un lado contiguo con 
otro, mas superiores y abundantes que en el veci­
no? E n los alrededores de Madrid observamos esto 
mismo con varias hortalizas. E n Valencia hay cam-
|K)s qiie producen los melones inas esquisitos que 
so conocen y á que no alcanzan jamás los que se 
siembran en las tierras contiguas que se presentan 
con los mismos caractéres y en que se ponen los 
mismos cuidados. Pero contrayéndonos á las viñas, 
oigamos al célebre abate Rocier: «El pequeño v i -
iiedo de. Morachet (Francia) se divide en tres par-
fes: 1.', 2." y 5. ' ; cada una está separada dela otra 
nor solo un tendero, pues en lo demás forman un 
todo igual: la misma esposicion, el mismo aspecto 
i'ii la tierra, las mismas labores, las mismas espe-
íicsde uva, igual tiempo en la vendimia y método 
de hacer el vino. Juzguemos ahora por el precio de 
h s cosechas la diferencia de su calidad. Cuando un 
¡«niel de vino del t.-r Morachet se vende en 4,800 
reales, el drl '2.* no vale mas que 5,200 y el del 3." 
1,000.» Dice el mismo autor, que quizá consistirá 
'•sto en que en lo profundo de estos y otros puntos 
«le los varios terrenos donde se observan lales ano­
malias haya entre las diversas capas de tierras 
aguas que envían sus vapores á fertilizar las plañías 
en la superficie. 
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bueno que no lo haya d ic l io nuestro súbio 
Her re ro , y es lo que s igue: «Los si t ios son 
(ie dos mnncrns: ó a l tos, o l íanos . En los 
llanos las viñas llevan mas fruto que en los 
al tos; mits es muy mejor el vino de los a l ­
tos, mas oloroso y de mas dura . En los 
montes fas viñas que están hácia el Cierzo 
dan mas fruto que las que están al Medio­
d ía . . . Las viñas que están hacia Mediodia 
dan mejor v ino. . . Los val les, mayormente 
si son hondos, es el peor de cuantos sitios 
hay para viñas.. . y aunque en semejantes 
lugares cargan mucho las cepas, vale mas 
poco y bueno en lo alto que lo mucho del 
va l l e , y porque, como también d ice el 
mismo «que no en todo lugar hay lugar 
para escoger sitios para plantar las viñas.» 
No diré mas, pues que en esto y en saber 
cuáles temperaturas son preferentes p a r a . 
esle cu l t i vo , no están tan atrasados nues­
tros labradores. 
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CAPITULO I I . 

P reparac ión de l ter reno p a r a p l a n t a r 
las v ides. 

El método m e j o r , á mi j u i c i o , de p re ­
parar un terreno para plantar las vides , es 
pr inc ip iar por darle con el arado una vuelta 
general que remueva toda la tierra y la l i m ­
pie de malas yerbas. Que en seguida se 
allane por medio de la arrastradera. Hecho 
asi se t i raran con el mismo arado líneas pa­
ralelas ó iguales en toda la d is tanc ia , que 
formarán. la pr incipal faja del p lan t ío , y es­
to en toda la estension del terreno. Dicha 
distancia de una á otra linea será la que se 
acostumbra dar á las cepas en el pais donde 
se ha observado que estas se cr ian con mas 
lozanía, pues que varía tanto como varios 
son los distritos y la cal idad de los terrenos 
donde se hace este cu l t i vo , y no se puede 
por lo mismo asignar una medida f i ja . Es 
tanta la diferencia que hay en este punto , 
que en Andalucía varía la distancia de los 
liños desde 4 á 12 pies , y esto en un mismo 
pago de viñas. Unos y otros cosecheros pre-
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tendea seguir en ello lo mas acertado: por 
una par le dicen que dan mas fruto dos ce­
pas, aunque sean pequeñas, que una g ran ­
de plantada en igual espacio de ter reno; por 
otra se asegura que cuanto mas distantes 
estén estas plantas tanto mas abundan en 
fruto y es de mejor ca l idad. Pero tal c o n ­
troversia no puede resolverla sino la espe-
r ienc ia. Por mi par te , y por lo que he ob ­
servado y es conforme á la fisiologia ve je-
t a i , aconsejaré que en terrenos fuertes y 
sustanciosos se dé mucha mas distancia á 
las plantas que en los débiles y flojos. Las 
famosas cepas de San Lucar de Barrameda 
distan unas de otras de 5 á 6 pies. En se­
guida se abr i rá en el surco ó línea que se 
tiró con el arado una zanja general y no i n ­
ter rumpida en toda la longi tud ó largo de 
esta l i nea , de unos 2 pies de hondo y de 
1 ó mas de ancho; y esto podrá hacerse con 
azadón, laya ó pala de h ie r ro . Conviene en 
gran manera que se pract ique esta opera­
ción mucho antes de ejecutar el p lan t ío , á 
fin de que la t ierra pueda rec ib i r mejor el 
benéfico influjo de la atmósfera. 

Suponemos ya que ha pasado el t iempo 
conveniente (que cuanto mas será mejor) en 
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que están abierlas ias zanjas, y que se Irala 
de señalar los puntos en que se han de po­
ner los sarmientos: tómese al efecto una lar­
ga soga ó tomiza de esparlo ó de otra ina-
leria y señálense en ella con partes iguales 
la distancia á que debe estar cada p lanta 
por medio de pedacitos de trapo que se en ­
sort i jarán en la soga: tiéndase, esla á lo 
largo sobre la primera zanja abier ta, y en 
los puntos donde caigan las señales clávese 
un pal i to en el suelo de la zanja. De la p r i ­
mera llévese la soga á la segunda y tiéndase 
de modo que las señales caigan en medio 
de la distancia que hay entre las de la p r ime ­
r a ; haciendo lo mismo con (odas las líneas 
sucesivas, de que resultará lo que ios prác­
ticos l laman plantar al t resbo l i l l o , que es 
el mas vistoso y cómodo para las operacio­
nes de las labores que requieren las viñas: 
(Véase en la estampa la f igura 1 . ' y 2.a). 

C A P U L L O I I I . 

De la elección y t iempo de p l a n l a r los 
sarmientos. 

En la elección de los sarmientos es en lo 
que debe parar mas la atención el labrador 
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que quiera que su viña le dé un fruto p r o ­
pio para obtener un v ino que por su fáci l 
venia y estimado precio le compense las f a ­
tigas del cult ivo y elaboración. Si bien debe 
escoger y preferir las castas que mas con­
vengan á.la temperatura y terreno, y que 
sabe por esperiencia que son mas propias 
para prosperar en el pais que hab i ta , t am­
bién debe saber que no todos los sarmien­
tos, aun de una misma cepa , son buenos al 
mismo íin ; y sobre todo observe cuidadosa­
mente el consejo de nuestro sábio Herrera , 
que d i ce : «En cada l inaje se debe escoger 
lo mejor de é l , y vale mas trabajar una vez 
en buscar buenas plantas que en quitar ó, 
adobar lasque no súbiamentc busco.» 

Dos métodos se usan para hacer un p lan-
lio de v iña: el uno y mas general es el que 
.suele l lamarse de cabezudos, que son los 
sarmientos que se cortan con un pedazo del 
pulgar que los produjo el año m i s m o , y el 
otro por medio de barbados: estos se ob­
tienen haciendo viveros de los mismos sar ­
mientos, donde echan ra ices , y con ellos, 
estando ya barbados, se cubren las marras 
que tenga una viña ó se planta un majuelo. 
Oigamos otra vez sobre esto al mismo Her-
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rera: «De los cabezudos, los que prenden 
salen muy mejores, mas «o son tan ciertos 
como los barbados; porque de los unos 
muchos se p ierden, y de los barbados pocos 
yerran.» Columela quiere que el cabezudo 
se tome de la mitad de la cepa, con tal que 
haya llevado f ru to , y los buenos prácticos 
eligen los sarmientos que tienen yemas abul­
tadas, cortos los cañutos, luslrosos y mas 
delgados que gruesos, y siempre quesean 
duros, no fofos ni de corazón blando ni es­
ponjoso , y sobre todo que los haya p rodu­
cido una cepa robusta , joven y esquilmeña. 

El t iempo mas á propósito de escoger los 
sarmientos es cuando se ejecuta la poda, y 
suelen depositarse en t ierra hasta que se 
plantan en la primavera ; pero seria mucho 
mas acertado hacer el plantío inmediata­
mente, si se pudiere, como conviene hacer­
lo con toda planta. 

Varía mucho la época en que debe h a ­
cerse el p lant ío , pues que depende de la 
diversidad de climas y esposicion de los 
terrenos, y nuestros labradores saben por es-
periencia cuál es mas á propósito en donde 
han de ejecutar esta interesante operación: 
solo les aconsejaré que no la hagan en dias 
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lluviosos y de heladas, porque en el p r imer 
caso se apelmaza la t i e r r a , y en el segundo 
se ponen vidriosos los sarmientos y se abren 
y quiebran facilmente. Por esto se dice tam­
bién que en terrenos húmedos y cl imas l l u ­
viosos y fr ios se planie en pr i inavera, y en 
los cál idos y secos en otoño. 

C \ P I T U L O IV. 

De cómo se ha de hacer c l p l an t i o de los 
sarmientos. 

Va que se lia dicho cómo se debe, en 
mi concepto, preparar el terreno para el 
p lant ío, y que tenemos los sarmientos pro­
pios para su colocación en é l , deberá p r i n ­
cipiarse la operación eslrayendo la t ierra 
que haya caído en las zanjas desde que se 
abr ie ron: hecho esto, saqúese la varita ó 
palo que sirvió para señal del sitio donde se 
ha de colocar la p lan ta , y por el mismo 
agujero que hizo aque l , y usando una barra 
de h i e r r o , ahóndese como un p ie , contando 
desde el suelo de la zanja abajo, pero en 
dirección oblicua ó incl inada á lo in ter ior 
de aquel la: hecho a s i , introdúzcase el sar-
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míenlo cabezudo en este hoyo, que se l lenará 
de t i e r r a , comprimiéndola suavemente al 
rededor. Después que eslén colocados de 
esta manera todos ó pa r l e , rellénese la zanja 
con. la misma tierra que de ella se sacó , y 
si no fuese de buena cal idad y le fuese no 
muy costoso al labrador , seria muy ven ta ­
josísimo echarle la pr imera capa de otra 
tierra buena, por cuyo medio mejoraría la 
cal idad del terreno. Como los sarmientos 
plantados por la curvatura que se les ha 
dado quedan ladeados hacia afuera, es ne­
cesario i r uno por uno enderezándolos y de­
jar los asegurados a s i , compr imiendo la t ier ­
ra ; y si esto se hace en pais donde se res­
pete la propiedad (que será en España un 
fenómeno) es muy út i l poner á cada sar­
miento una varita ó r o d r i g ó n , que uniéndolo 
con una l igadura lo sostenga derecho y lo 
l ibre de ser juguete de los vienlos. Conc lú -
yese la operación del plantío al lanando todo 
el terreno y abriendo un alcorque ó ca lde-
r i ta al rededor de la planta para que reciba 
las l luvias de otoño ó p r imavera , ya que no 
se pueda dar á todas un rieguecito inmedia­
tamente, quesería el complemento de la 
plantación. 
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CAPÍTULO v. 

De l cu idado que se l ia de tener con el s a r ­
miento ó cepa que a u n no f ruc t i f i ca . 

En al/runas partes no (¡o^punlan el sar­
miento plantado hasta el ROirjndo ó tercer 
año; en otras lo cortan á ras de t ierra al 
segundo, dejando para guia el brote que 
dio mtts robusto; pero lo general es cortar lo 
á dos yemas sobre tierra luego que se ha 
plantado. Al scírundo año que, si no ha ocur­
rido desgracia, ya .se podrá elegir el brote 
que aparezca mas robusto, se le sigue cor­
tando á dos yemas; al tercer año y después 
el buen podador forma sobre éi la cepa con 
los brazos que deba tener, y serán bastantes 
cuatro y á lo mas seis, stvnin la fortaleza 
que maniííesle la cepa y el terreno que ocu ­
pe. ; La altura sobre la cual arrancan los 
brazos, ha de darse según c i c l ima : si éste 
l'ucsfi seco corno el mismo terreno y las l l u ­
vias escasas, deberán estar las cepas mas 
bajas que si fuese cl ima húmedo y l luv ioso, 
no sblo para que se oreen corriendo el a i ro 
eon mas libertad sobra elias y sus frütos,' 
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sino para que estos no se arrastren por el 
suelo y se pudran sin m a d u r a r , como su ­
cede comunmente. 

CAPITULO V I . 

De la p o d a genera l de u n a v i ñ a . . 

Si todas las labores del campo merecen 
el cuidado y atención del p rop ie ta r io , n i n ­
guna mas que la poda. Un buen podador 
nunca estará bien recompensado con que se 
le dé el mayor jornal que suelen ganar las 
gentes del c a m p o , asi c o m o ' uñó mato' es 
una ca lamidad : el pr imero hace que! las 
plantas dén mas fruto y de mejor cal idad y 
duren largo t iempo, y el segundo las i m ­
posibil i ta de-produc i r y acorta su v ida. : 
i I Los cosecheros andaluces fueron en este 

punto j mas» previsores que todos los demás 
de la Península: asi sus vinos son ios may 
esl imados, y los productos de sus viñedos 
muy cuantiosos. Al l í los podadores formaban' 
un gremio separado, y se poecesitaba a p r e n ^ 
dizajé y examen para stir admi l ido en'el g re-
mio;y ejercer este of ic io; ' l o ' que'prueba la 
importancia que: sé dá á ésta operación, qup 
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lanío inf luye en la vida y producto de las 
plantos. 

El t iempo en que debe hacerse la poda 
varía conforme sea el c l i m a , la s i tuación, 
esposicion y calidad de las t ierras. Con­
viene en los paisns cál idos podar temprano, 
y mas tarde en los f i ios y húmedos; pero en 
todos es necesario esperar á que los sarmien­
tos estén maduros y que hayan perdido la 
hoja. Ha de esperarse para hacer esta ope­
ración á que antes haya l lov ido , á finde 
que los sarmientos estén mas flexibles y no 
broncos y duros, y de esto se infiere que no 
es bueno podar en dias de hielos. 

Teniendo presentes estas consideracio-
ues, la poda puede hacerse generalmeDte 
desde Dic iembre hasta mediados de Marzo. 

Son varios también en nuestras prov in­
cias los métodos que se usan de podar las 
cepas, y podrán darse razones que jus t i f i ­
quen esta diversidad en algunos ter r i tor ios, 
porque la esperiencia habrá quizá manifes­
tado su u t i l i dad ; pero si bien en estos casos 
deben respetarse por lo mismo estas p rác t i ­
cas que por otra parte no repugnan á la ra­
zón, que llamaremos agronómica, hay otras 
que por lo contrarias deberemos combat i r , 
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y lo haré indi rectamente, presentando las 
(¡ue deben seguirse como fundadas en la 
misma naturaleza de las plantas, y t rata­
miento que exigen para el mantenimiento de 
su vida y el mayor provecho que proporc io­
nan al hombre. 

Lo pr imero que ha de procurar un buen 
podador es que los brazos de la cepa , asi 
como los pulgares, estén distribuidos con 
igualdad para que el al imento ó savia se 
reparta del mismo modo ; que si puede ser 
estéu á igual distancia y altura unos de 
ot ros, desahogándolos en lo inter ior para 
que el aire c ircule l ibremente y pueda el 
fruto madurar á la vez. 

Formada la cepa como se ha d i c h o , el 
operario armado de su podadera pr inc ip ia 
l impiándola interior y estcriormenle de todo 
lo reviejo y de los hijuelos que hayan b r o ­
tado en la parte baja, suprimiendo también 
los sarmientos que vea que no se hal lan en 
situación adecuada á la buena formación de 
su madre . Examina en seguida los que b ro ­
taron de los pulgares del año anterior en la 
parte superior de los brazos y en ellos hace 
la poda, eligiendo los mas sanos y cuyas 
yemas se hallen bien situadas. El número 

2 ' 
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de los pulgares que ha de dejar depende del 
de los brazos que tenga la cepa, de lo mas 
ó menos fecunda y sana que esté, y de la 
calidad de la t i e r ra ; de modo que en esto 
no se puede asignar regla cencral. Lo mis­
mo se puede decir de las yemas que han de. 
queda ren cada pu lga r , que por lo común 
suelen ser una ó dos sobre la ciega ó p r i ­
mera que tiene. 

En el corte que se dá al pu lgar creo 
que no hacen bien los podadores que lo de­
jan redondo ú hor i zon ta l , porque si sobre 
tal corte queda parada una gota de agua 
procedente de l luvia , rocio ó nieve, y sobre­
viene en seguida una he lada, puede rec ib i r 
daño aquel pulgar ó perderse del lodo . Para 
evitar este mal aconsejan casi todos los au­
tores que el corte se, dé con figura de corle 
de p luma ó hoca de flauta, para que pueda 
deslizarse facilmente y muy luego la hume­
dad ó golas de agua que caigan sobre é l ; y 
la inc l inación de este corte debe caer detrás 
de la pr imer y e m a , porque haciéndolo al 
contrar io caería sobre ella la humedad y 
pel igrar ia faci lmcnle. 

También hará el podador por dar el cor­
te io mas alto posible de la yema, porque 
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d pulgar no puede menos de resenlirse j 
padecer en esía parle superior y aun helarse 
una porción de é l , y seria fatal para Ja yema 
esta especie de gangrena incipiente y no 
progres iva, por fortuna. 

CAP IT I LO V I I . 

Labores que er igen las v iñas. 

La pr imera labor que se dá á las viñas 
después de la vendimia en los paises cálidos 
y que mas f ruct i f ican, que se deberia adop­
tar en todas partes, eí f la qiie Herrera y los 
andaluces coiinccn con el nombre de a l u m -
bra t io , (pie no es olra que la que lie dicho 
hablando de la conclusion de un p lan t ío , y 
consiste en abrir á cada cepa un alcorque 
ó sea una calderita á su alrededor. Esta la­
bor , en sentir de los mas ilustrados cose­
cheros y de los autores todos de A g r i c u l t u ­
ra , es de las mas importantes de cuantas se 
suministran á las viñas, y el fundamento de 
todas las sucesivas, si se ejecuta con o p o r ­
tunidad y con el debido conocimiento. Sirve 
esta labor para desahogar las plantas, para 
que la t ierra y las raices reciban mejor el 
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inf lujo de la atmósfera, y para que adquieran 
una humedad benéfica con lus l luvias del 
otoño y aun de la pr imavera. Pero es me­
nester, como en todas las demás operac io ­
nes agrícolas, como l levo repetido y no me 
cansaré de repet i r , atender al c l ima y tem­
peratura del terreno para adelantar ó re ta r ­
dar esta operación. «En los países secos 
(dice Herrera) y lugares calientes se escavii 
en pasando la vend imia ; y aunque se quede 
asi todo el invierno no las hará daño , sino 
mucho b i en , porque cojan agua h a r t a ; esto 
digo en las tierras calientes ó templadas.» 
En los paises frios puede hacerse el a l u m ­
brado luego que hayan pasado los hielos ó 
á pr inc ip ios de pr imavera. En las dos épo­
cas se ha de suspender esta labor si la t ie rn t 
está pesada por las l luvias para no dar l u g a r 
á su apelmazamiento, y vale mas hacer] ;* 
en t iempo seco, aunque la t ierra esté d u r a , 
por mas que cueste mayor trabajo. 

La primera labor de una viña ya hecha 
suele darse entre Febrero y Marzo ; p e r o 
siempre evitando hacer lo , como se acabr* 
de dec i r , cuando la tierra esté demasiado 
hiitnedeCida por las l luvias. No me d e t e n ­
dré en este corto tratado en manifestar d e 
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qué manera se hace este t rabajo, porque en 
cada provincia hay una práct ica pecul iar ; 
solo diré que tengo por la mejor la que usan 
los riojanos y andaluces, donde apenas c o ­
nocen en las viñas el uso del arado y to ­
das las labores se hacen con la azada ó 
azadón. 

La pr imera cava que dan en la Rio ja, 
mi pais na ta l , en una viña constantemenle 
labrada , consiste en hacer montones de 
(ierra en toda su superf ic ie, sin dejar un solo 
punto adonde no alcance la azada, fo rman­
do con ellos líneas rectas y paralelas, de 
buena vista. La segunda labor consiste 
siempre on estender por igual estos monto­
nes de t ierra después que pasaron dos ó 
mas meses, según la temperatura y estado de 
laa lmós fe ra ; es dec i r , que esperan á que 
la (ierra esté suelta y el t iempo no húmedo. 
Labradas asi sus viñas siempre se ven l i m ­
pias de malas yerbas: las cepas son robus­
tas y muy esquilmeñas, como agradecidas á 
tan buen Iralamiento. ¡Ojalá que sus cose­
cheros correspondiesen á esta l iberal idad 
mejorando sus casias de uvas y desterrando 
el per judicial is imo método que siguen en 
hacer sus v inos! 
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No me permite tampoco este cor to vo-
lúinen hacerme cargo ni osplicar las buenas 
labores que usan en Andalucía, como son 
la b i n a , r eb ina , achatado <Lc., ni c! uso 
del arado de que se valen en muchas p rov in ­
c ias: lo primero porque lo trataron con es-
lension y exprofeso los citados señores C l e ­
mente y Boutelou, y lo segundo lo saben 
bien iiueslros cosecheros. 

Hay otras operaciones que , hechas con 
conocimiento, pueden ser muy út i les al au­
mento de frutos y prosperidad de las vides: 
pero que hechas sin él les per judica en 
gran manera, tales son la de desp impo l la r , 
deslechugar, desvan i l l a r & c . , nombres que 
se suelen dar á la operación de cercenar lo& 
p impo l los , brotes ó nietos de los sarmientos 1 
ó varas con el l in de que la savia acuda en 
mas abundancia á n u t r i r e i racimo. Tambiei* 
hay otra que consiste en desho jar , despam­
p a n a r ó d e t p a m p a n i l l a r , y es cortar <> 
arrancar las hojas y pámpanos luego q j t f r t ' i " ""*••—>, 
rac imo ha engrosado algún tanto para q u e 
tome color ó madure mas pronto. Pero t o ­
das estas operaciones aun hechas con t i n o -
solo convendrán en climas ó sitios frios y 
húmedos, y casi nunca en los c á ü d o s i - g t í ^ ^ - v * 
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cos, como podrá conocer cualquier cose­

chero i lustrado. 

CAPITULO V I I I . 

Enfermedades é insectos que atacan á 
la v i d . 

La intemperie de las estaciones y p r i n ­
cipalmente las heladas de la pr imavera, oca­
sionan las enfermedades de la v id . No poca 
parte suele tener la des id ia , torpeza é impe­
ricia de los que labran y cavan las v iñas , v 
nun los podadores: los unos por las heridas 
y golpes en las raices y tallos que causan 
cuando conducen el arado y manejan la 
azada, y los otros con los malos corles que 
dan al sarmiento y á los brazos de la cepo. 
Siguen después los graves daños que hacen 
los insectos que en tanto número acometen 
al fruto de esta planta. 

Contra los primeros mnles pocos ó muy 
costosos remedios se pueden oponer. Contra 
los segundos podria prevenirlos el cuidado 
del cosechero, dir igiendo sus miras al modo 
con que deben labrar la viña sus criados ó 
peones. 



— S i -

Varios remedios propinan los autores 

para perseguir á los insectos, y entre todos 

me parece el mas espcdito el que sigue. 
El insecto llamado Pa jue la y el p u l g ó n 

son los enemigos mas terribles de la v i d . En 
la pr imavera aparecen atacando con vora­
cidad suma las tiernas hojas, donde mas 
adelante se anidan para después acometer al 
fruto y hasta á los sarmientos. Para imped i r 
en mucha parle tanto daño déjese al t iempo 
de la poda en cada cepa un sarmenli l lo la r ­
go que brotará el p r imero ; à sus brotes acu­
dirán con avidez los insectos y entonces 
sorprendiéndolos en él se pueden faci lmente 
esterminar. ¡Ojalá se descubra el or igen de 
la enfermedad que en estos años ha apare ­
cido en las vides, causadora de mucho m a l , 
á la que unos llaman añub lo y otros r o y a , 
moho, y los naturalistas o i d u m lucher t ; pero 
que ninguno sabe lo que es ni cómo se p ro ­
paga! 
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S E C C I O N S E C H J i V n A -

CAPITULO I X . 

Descr ipc ión de 119 casias de u v a s q u e enu­
mera el señor Hojas Clemente e n s u t r a t a d o 
da Variedades de la V i d , r e p a r t i d a s en q u i n ­
ce t r i b u s , entendiéndose que t o d a s l a s casias 
contenidas en uña I r i b ú t i enen l a s p r i n c i ­
pales propiedades que se s e ñ a l a n e n l a p r i ­

mera descripción de c a d a u n a . 

DESCRIPCIONES DE CADA T R I B U . 

TRIBU PRIMERA. 

USTANES. 

Caracléres que d is t inguen á l as v a r i e d a d e s 
de esta t r i b u que pueden m i r a r s e como 

genéricos. 

Sartn ienlos tendidos, l a r g o s , t i e rnos . 
Hojas palmeadas, borrosas, c o n l os senos 
acorazonados mas ó menos. U v a s r e d o n d a s , 
duras, du lces , tempranas. 
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\ . L i s t a n común. 
También se l lama en varios pueblos de 

Andalucía pa lom ina b lanca , p a l o m i n o , 
t e m p r a n i l l a , o r g a z u e l a , ojo de l iebre , 
temprana b lanca , t e m p r a n o , a l b a n , co l ­
gadera , y al señor Lagasca le pareció que 
este es el mismo blanco ó l e m p r a n i l l o del 
Campo de Cariñena que suelen mezclar con 
sus famosos vinos tintos para darles mejor 
calidad y cult ivan part icularmente en Pa-
niza para sacar de el la un vino blanco es­
quisito. 

¡íacimos grandes, redondeados en su 
largo con algunos gajos medianos en la par­
te superior y con varios granitos menudos 
ordinariamente. Pezón algo cor to , grueso, 
t ie rno , de color pardo c l a r o , á veces 
bástanle verdoso. El rabi l lo de los gra­
nos con algunuá pequeñas verrugas a m a r i ­
llentas. 

Uvas como de media pulgada de grueso 
y UL„ n^.in Í!Í. l a rgo , casi iguales y algo 
achatadas á la parle del rabil lo y á la punta, 
de color dorado parduzco las espuestas al 
so l , las demás blanco-verdosas, carnosas, 
que facilmente se desprenden: tiene cada 
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grano dos ó tres semillas pardas { g r a n i l l o , 
p e p i í a , cuesco). 

Varios mostos procedentes de esla uva 
en algunos pagos del termino de San Lucar 
que se graduaron con un pesalicor c o m ú n , 
señalaron de 10 á 12 y l e g r a d o s ; y el que 
habia señalado 11 tuvo l o después de haber 
espuesío al sol las uvas por espacio de 
Ires dias. 

«En San Lucar de Barrameda apenas se 
"planta otra alguna var iedad. Compone las 

diez y nueve partes de su v iñedo; forma la 
base de sus cscelentcs v inos, corrientes en 
el comerc io , y entra en varias proporciones 
en los esquisitos Pajareles, J imenez, Mos­
cateles, Tint i l las &c . Es también la única 
de que se hacen pasas de legia en el mismo 
pueblo y casi la única que comen. Es una 
de las mas estimadas en Málaga para vinos 
y para comer. Su cul t ivo se ha estendido 
mucho en Jerez, Puerto de Santa María, 
Rota, Gon i l , Motri l d ie . , y es la mas común 
en A lgec i ras , de donde se lleva mucha, á las 
plazas de Ceuta y G ib ra l ta r , y se cul t iva 
para comer con preferencia á casi todas por 
lo sabroso y temprano de su fruto en los 
demás pueblos de Andalucía.» 
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2. L i s ian morado. 
E n Málaga tempranas negras. 
U v a de un rojo subido que se acerca al 

c o l o r de l jacinto. Es poco esqui lmeña, y en 
l o d o l o demás conviene con la anterior. 

3 . L i s t an ladrenado. 
E n algunos pueblos L a i r e n . 
Rac imos muy pocos. Uvas apiñadas, 

g r a n d e s , algo doradas. 
S o l o difiere del Listan común por los 

o a r a c l é r e s espresados, * y que las uvas son 
u n l e r c i o mas gruesas, de hollejo d u r o , me­
n o s dulces y rnas tempranas: y algunos 
c r e e n que proviene del Listan c o m ú n , aun­
q u e n o tienen los rac imos granos menudos. 

4. Colgadera. 
f l a c i m o s sin uva menuda. Ui 'as muy 

a p i ñ a d a s , medianas, blancas. 
Estas tienen un sabor muy delicado y se 

c o n s e r v a n bien colgadas. Son las que mas 
c o n t r i b u y e n á la generosidad del famoso 
v i r t ó de Peral ta, donde se cu l t i va , y t am­
b i é n en Logroño, de donde se l levó á 
S a n Lucar en 1 7 9 8 : pero ha degenerado. 
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5. De Fuen lcdueña ó Colgadera. 
Uvas muy apiñadas, medianas, blancas, 

mas duras y de grueso hollejo que la ante­
r i o r , y en algunos pueblos d e l a R io ja , de 
donde se cree que p roceda, se la l lama tam­
bién con el mismo nombre de co lgadera . 

6 . T e m p r a n i l l a de la R i o j a . 
Las uvas son muy negras, mas duras y 

carnosas, de jugo muy negro , mas sabrosas 
y algo mas tempranas que las anteriores. Se 
estiman mucho en la Rioja y Navarra por el 
famoso vino tinto que de ella se saca, el l la ­
mado a l l i supurado . 

En San Lucar , adonde se cree fue l l e ­
vada con la co lgadera, ha degenerado del 
mismo modo que esta. 

T R I B U 11 . 

PALOMINOS. 

Sarmientos tendidos, la rgos, t iernos. 
Hojas como las de los l islancs. Uvas negras 
algo blandas, poco du lces , que se hienden 
ó rajan con las l luvias. 
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7. Pa lomino común. 
También pa lomino negro y ccnle l la . 
Uoas poco traslucientes, negras, mas 

menudas, de hollejo mas grueso y menos 
tempranas que el Hstaii. 

Su mosto pesó en San L u c a r 10 grados 
y 1 [í- de pesalicor de Benmó. 

'8. Pa lom ino brav io . • 
Uvas may Iraslucientes, mas pequeñas, 

menos negras y mas blandas que la an ie -
r ior: ' son mas tardías (maduran en San L u ­
car á mediados de Setiembre) y se parecen 
en los demás caracteres, aunque los rac imos 
son mas pequeños, mas ralos y con el pe ­
zón mas t ierno. 

TRIBU' III. 

HANTOOS. 

Sarmientos duros, con los cañutos l a r ­
gos. Hojas escotadas ó palmoedus. Uvas 
duras, sabrosas. 

•"Cepa: gruesa en su caña: cabeza t á m -
bie» gruesa: corteza algo delgada: ' b ro ta 
muy temprano. 
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9. Man l í io caste l lano. 
Racimos bastante grandes con el pezón 

correoso. Uvas grandes, l i sas , carnosas, 
muy sabrosas, hollejo de lgado, venas m a n i ­
fiestas. Se raja y pudre si sobrevienen l luv ias 
cuando ya está madura. Se parece m u c h o á 
la que en Madrid l laman cas te l l a r i a , y des­
pués del listan común es la que se ¡ iprec ia mas 
para comer. Su mosto pesó 9 grados y 5¡4 . 

10. M a n l ü o b r a v i o . 
Uvas verdes' tardías:, que abo r t an fre-

«uenteiáenle. Se diferencia de la a n t e r i o r en 
esto y en que la borra de sus hojas es me­
nos espesa y está menos pegada. Po r lo de­
más se cree que es hi ja ó madre de e l l a . 

1-1. M a n t ú o morado; . : \: 
Uvas de color rojo c laro . Conviene en 

lodos los caracteres con la an te r i o r . Su 
mosto pesó 10 grados y 1 [2 . 

12 . Mantüo úe P i las . ' •••>'•'• 
También la l laman en algunos } iueblôs 

de Andalucía Monte Ol ivó te , Uvtt de P u e r ­
to Real. Uva de Rey y Gabr ie la . 
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Uvas muy grandes y redoodas, algo 
doradas, muy tardías, mas duras que las 
del anterior y de un dulce algo empalagoso. 

Es la única que cul t ivan para vinos eu 
Conil y varios pueblos del Condado de Nie­
bla. Eu Almonte la destinan para pasas. En 
Puerto Rea l , Coni l , y mas en Ch ic lana, la 
dejan en las cepas hasta pasadas las p r i m e ­
ras l luvias de otoño con el objeto de l levarla 
á vender á Cádiz. Dá buen vino. 

15. M a n l ü o Laeren. 
Solo se diferencia del anterior en que 

sus racimos son mas pequeños: las uvas 
mas doradas y con las venas mas manifiestas. 

i b . Cordovt . 
Dif iere de la anterior en que el pezón 

del rac imo es mas t ierno , las uvas mas tras­
luc ientes, menos duras, mas sabrosas y algo 
mas tempranas. 

15. F r a y Gusano de Mi ra f lo res . 
Se diferencia del Man iño de P i l a s eu 

que sus uvas son verdes y no se ab ren , y 
menos gruesas. 
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16. Tor ron tés . 
Uvas muy apiñadas, redondas, algo do ­

radas: el hollejo mas grueso que en el Man-
túo castel lano, y mas dulces, y resisten 
bien á l a acción del v ien to , sol y Havias. 

Su mosto pesó i 3 grados. 
Siendo tan apreciablc para vinos esta 

yar iedad por lo esqubi to de su mosto (como 

se deja v e r en la g raduac ión) y por la abun­

d a n c i a de esquilmo que produce , puede 
aplicársele con tanta razón como á la mejor 
de cuantas llevan su nombre aquel ant iguo 
re f rán : Torrontés n i l a comas n i l a dés, 
que p a r a v ino buena es, 

T R I B U I V . 

JAENES. 
Sarmientos algo derechos, broncos ó 

quebradizos, pezones leñosos. Uvas ap iña­
das, du ras , con el hol le jo muy grueso. 

17 . Jaén negro de Sev i l la . 
Racimos muchís imos, medianos, muy 

apretados. Pezón muy eorto. 
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Uvas como de media pulgada de ancho 
y la rgo , negruzcas, casi redondas, l isos, 
bastante carnosas, ásperas, tardias. Se pa­
recen mucho á las del Pa lomino común; 
pero se distinguen faci lmente de ellas por su 
color negro ro j i zo , su hollejo mas grueso, 
su sabor áspero, y por ser mas duras y me­
nos jugosas. 

Pesó su mosto 11 grados y 

18. Jaén negro de Granada . 
Y también se l lama Jaén pr ieto ó negro. 

Uvas muy negras. 
Se diferencia además de la anterior por 

sus racimos grandes, que suelen pesar hasta 
cinco l ibras y media cada uno. 

19. Jaén blanco. 
Las uvas de esta variedad son menos 

redondas y algo mas gruesas que las de! 
Jaén negro de Sevi l la , con la cual conviene 
en todo lo demás. . ; • 

En todas las provincias de España se 
cult iva algún vidueño con el nombre de Jaén , 
y en muchos pueblos de Andalucía y algunos 
de la Mancha es el único Ò el p r i nc ipa l de 
que hacen v ino ; pero no es eti todas una 
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misma la variedad que. conocen con el mis­
mo nombre. . . El prinscro que dé á conocer 
en España con exactUud lodos los vidueños 
que l laman .faenes, hará un servicio real á 
su pa t r ia , porque entre los que l levan tan 
antiguo y famoso nombre hay uno que dá 
mucho y esquisito aguardiente, como el de 
Granada (que es el an te r i o r ) ; y otros que 
por la aspereza de su fruto debieran des­
terrarse de muchos distr i tos donde solo los 
cult ivan para vinos, y aun también de aque­
llos que los estiman por el aguardiente, sin 
embargo de tener á mano oíros vidueños 
mejores todavía para el caso, como el que 
hemos dicho y oíros. Los vinos de Va ldepe­
ñas y Manzanares son muy superiores á ¡os 
de Tembleque, porque se hacen con un v i ­
dueño que llaman la i renes y \no jaén. Co­
meten un doble error los que prefieren para 
vinos en los paises tardíos ó muy frescos un 
vidueño tardío (cual lo es el jacn en todas 
parles) y no de la mejor ca l idad , ú otros 
tempranos y escclentes en todos respetos. 
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T R I B U V. 

MOLLARES. 

Sarmientos t iernos. Hojas grandes, casi 
redondas y enteras con dientes cortos. Uvas 
grandes, redondas, muy blandas y sabrosas. 

20 . M o l l a r negro. 
También lo l laman en Málaga m o l l a r 

sev i l lano . 
Racimos bastante grandes, algo i r regu­

lares. Uvas negras, de pulgada y media de 
grueso y poco menos de la rgo, algo des­
iguales, poco carnosas, de hollejo muy de l ­
gado, tempranas. Es la mas eslimada en 
Conil y en Algcciras después del listan co­
mún. Pesó su mosto 12 grados. 

2 1 . M o l l a r cano. 
Uvas de varios co lo res , pues que en un 

mismo racimo es negra, ro ja , rojiza y e n ­
teramente blanca. Y en esto se diferencia 
de la anter ior ; por lo que se cree sea una 
variedad accidenlal. 
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2 2 . M o l l a r negro brav io. 
Dif iere del mol lar negro en que sus uvas 

son algo agr ias, mas pequeñas, menos sa­
brosos y mas tardias, y los racimos son 
mas ra los. 

T R I B U V I . 

A L B U L O S . 

Sarmientos muchos, tendidos, largos, 
delgados, t iernos. Ho jas pequeñas, de un 
verde subido. Racimós redondos alargados. 
l h a s apiñadas blandas. 

2 5 . A lb i l l o caslel lano. 
Racimos muchísimos, medianos. Pezón 

muy c o n o . Uvas blanco-rosadas, medianas 
(mas pequeñas que las del listan común) 
casi iguales, muy sabrosas y l isas, tan b lan­
das y jugosas que se remostan con la mas 
ligera pres ión: muy tempranas. 

Pesó su mosto de 1 i á 12 grados. : 
Los esperimenios hechos por varios co ­

secheros demuestran que esta uva es p r e -
ciosisima para v inos, por su mosto azuca-
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rado y puro. Pero en Madrid sacan mejor 

partido vendiendo la uva para comer. 

24. A l b i l l o negro. 
Difiere de la variedad anterior por e] 

color de sus uvas, que son negras en esta, 
no tan blandas ni jugosas; el hollejo es mas 
delgado, menos apretados los r ac imos , aun­
que tiene muchos y grandes. 

25. A l b i l l o de la Leña. 
Pezón tierno. Uvas poco apiñadas, ver­

des, mas chicas que en el albillo castellano, 
menos largas, mas duras, algo ásperas y HO 
tan dulces. 

26. A l b i l l o de Bequ i l le t . 
Racimos con el pezón mas corlo que e! 

albi l lo castellano; mas pequeños. Uvas muy 
apiñadas, trasovadas, verdes, jugosas, mas 
ch icas , algo mas la rgas , mas duras y de un 
dulce áspero mas grato al paladar. 

27. A l b i l l o pa rdo . 
Racimos medianos, redondo-alargados. 

Uvas muy apiñadas, casi redondas, de un 
verde amaril lento claro con las venas v i ­
sibles. 
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28. A l b i l l o de Hue l va . 
Racimos grandes , redondo-alargados. 

Uvas muy apiñadas, casi redondas y de un 
verde amari l lento c la ro . 

Di f iere del albi l lo castellano porque los 
rac imos son mucho mas apretados, con el 
pezón mas corlo y uvas menos blandas, 
bastante menos jugosas y mas duras de 
hol le jo. 

Se aprecia mucho su mosto, que pesó 
13 grados. 

VARIEDADES AISLADAS. 

29. A l b i l l o loco. 
Racimos bastantes. Pezón cort ís imo. 

Uvas medianas, igua les , algo aplastadas, 
poco carnosas, dulces con un poqui to de 
agr io , tempranas, de hol lejo grueso. 

Pesó su mosto 12 grados. 

30 . A l b i l l o de Granada . . 
- , Racimos muchís imos, medianos, casi 
redondos-alargados, gajos muy cortos. P e -
son muy c o r l o , medianamente grueso y 
duro. Uvas como de media pulgada de lar* 
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gas y poco menos de anchas, muy aplasia-
das, lisas y traslucieales; se desprenden de 
su pezoncito con bastante d i l icu l tad; bás­
tanle carnosas, de un sabor dulce mezclado 
con un poco de agrio y áspero bastante 
agradable; maduran algo tarde; hollejo algo 

5 1 . VerdaguiUa. A lb i l l o Peco. 
Racivios muchos , redondo-alargados. 

Pczqn sumamente cor to . 
Uvas muy apiñadas, casi redondas, ver­

des, agr ias, blandas, algo menos tempra­
nas que el albil lo loco. 

32. Ve rda l . 
También Verde-hoja y Sania P a u l a . 
Racimos bastantes, muy grandes. Pezón 

duro . Uvas verdes, muy grandes (de cerca 
de una pulgada de largo y tres cuartos de 
pulgada de grueso), b landas, ásperas, acha­
tadas, lisas y muy traslucientes, bastante 
jugosas, hollejo grueso, tardías. 

Habiendo pesado un racimo de esta va­
r i e d a d , tuvo media arroba. Es lástima que 
sea despreciable por sus demás cualidades, 
y una de ellas es el podrirse muy pronto. 
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33. Abejera . 
Racimos medianos. Pezón t ierno. 
Uvas muy apiñadas, verdes, muy jugo ­

sas, trasparenles. Difieren de las albi l las 
castellanas en que son mas grandes y algo 
mas redondas, no tan blandas ni tan j ugo ­
sas, menos dulces, mas claras y el hollejo 
algo mas grueso. Se pudren muy pronto y 
aun en la misma cepa antes de la vendimia, 
contribuyendo á ello las abejas y avispas, 
que la apetecen mas que á otra alguna. 

34. L l o r o n a . 
Racimos muchos, pequeños, aovados. 
Uvas muy apiñadas, verdes, muy j u ­

gosas, casi tan gruesas como el Manlúo 
castellano, muy blandas , muy desabridas, 
tempranas. 

Pesó su mosto á fin de Setiembre diez 
grados. Se repula de mala calidad para 
vinos. 

33. Gal lega. * 
Racimos muchos, medianos, muy apre ­

tados. Pezón sumamente cor lo. 
Uvas medianas, iguales, verdes, acha-



- 4 2 -

ladas, muy blandas, insipidus, tempranas, 
muy traslucientes, con hollejo delgado. 

3G. Mo l l a r de Cádiz. 
También suelen l lamur lu L i s ian p r i e t o . 
/¡ácimos muchos. Pezón mediano y t ie r ­

no. Uvas casi redondas, achatadas, l isas, 
muy traslucientes, sumameiUe blandas, ap i ­
ñadas, medianas, negras, muy jugosas, (le 
un sabor agridulce desagradable, muy tem­
pranas, de hollejo grueso: se pudren pronto . 

3 7 . Malvas ia dulc ís ima. 
Uvas medianas, muy redondas, b lan ­

cas, muy j u g o s a s , dulcísimas, l isas, bas­
tante traslucientes, muy blandas, muy l em-
prauas, de hollejo grueso: tienen un solo 
granito de semilla. 

0 8 . J imenez Z u m b ó n . 
Racimos muchos, grandes, r e d o n d o -

alargados, ralos, pezón t ierno. 
Uvas blancas de media pulgada de largo 

y poço menos de grueso, achatadas, l isas, 
traslucientes, blandas, muy du lces, bas­
tante tempranas; suelen dorarse un poeo : 
hollejo muy delgado. 
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Por la descripción anterior se vé que d 
frulo de este vidueño debe ser escelente 
para v ino ; en efecto, se parece lanío al del 
famoso Pedro Jimenez c o m ú n , que solo 
pueden distinguirse teniendo á los dos de­
lante : entonces se vé que el rac imo del 
Zumbón es mayor y su uva algo mas gruesa 
y menos du lce , pero es mas esquilmeño 
que aquel. 

Õ'.). r i n l i l l a . 
También en algunos pueblos la l laman 

T i n t o , T i n t a , A l i can te , T i n t a Menc ida. 
Racimos muchos, medianos, poco apre­

tados. Pezón muy corlo y duro. 
Uvas pequeñas, redondas, negras, casi 

iguales, muy acliatadas, l isas, con mucho 
jugo y muy t in to, de uu sabor par t icu lar , 
muy du lce , empalagoso y algo áspero , algo 
tardías, de hollejo grueso, con una ó dos 
pepitas. 

Pesó su mosto en varios puntos H , 1í) 
y aun 46 1 | i grados. 

Algunos racimos de esta variedad pud ie ­
ran confundirse á primera vista eon los del 
Palomino común si no se atiende á que son 
siempre mas ralos y una mitad mas chicos. 



Sus uvas son también una mitad mas c h i c a s , 
opacas, de mas grueso ho l le jo , mas b l a n d a s 
y jugosas, y de muy diverso sabor. 

De este vidueño se saca el famoso v i n o 
conocido con el nombre de T i n t i l l a de 
Roía. En otras partes lo emplean para d a r 
color á los mostos que desean conver t i r en 
vinos t intos. Asi hacen en Málaga, S a n 
Lucar <5¡c. 

40 . T i n t o . 
También lo l laman T i n t i l l o de L u j a r en 

Mot r i l . Uva t in ta en Valencia y otras p a r t e s . 
Racimos algo grandes, bastante a p r e ­

tados. Uvas negras muy blandas, con c a s i 
media pulgada de largas y otro tanto de 
gruesas, bastante ásperas y desabridas; m a ­
duran en el tiempo ordinario. Su mos to es 
algo menos tinto que el de la T i n t i l l a , c o n 
la cual conviene en los caracteres que no se 
han indicado. 

En los paises donde los viñedos son l o ­
dos de uvas blancas procura cada p r o p i e ­
tario tener en sus \ iñas una porción de c e ­
pas tintas para hacer alguna bota de v i n o 
t into para colorear el o t ro , ó echan la 
casca de este en el mosto blanco para q u e 
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surta el mismo efecto fcrmcnfando con ella. 
Asi que el nombre de uva tinta es tau gene­

ral como poco determinado en España. 

4 1 . fíame. 
Uvas medianos, redondas, negras, algo 

blandas, de un dulce áspero, hollejo algo 
grueso. 

42. Garaba lona. 

La l laman P a r r i z a en algunos pueblos 
de Va lenc ia , y Agracera en la traducción 
del Rocier. 

flflcj'mos muy pequeños (de dos á cnatro 
pulgadas de largo). Uvas muy apiñadas, 
muy pequeñas, redondas, negras, de hollejo 
grueso, agr ias, muy tardias. 

43. M o r r a s l e l l . 
También lo llaman Torrantes, Casca, 

JUonaslrcl l verdadero, AJonaslrcl l menudo. 
Racimos pocos, medianos, ralos. Uvas 

pequeñas, muy redondas, negras, blandas, 
muy du lces, tardias, hol lejo algo grueso. 

44. V i r g i l i a n a . 
fíacimas pequeños, muchos por lo eo-
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mun. Uvas pequeñas, negras, irnry blandas, 
l isas, irasJucienles, agr idu lces, achatadas, 
tardías. 

/<•:>. lifíba. 
Racimor, bastantes, muy grandes. Pezón 

correoso. Uvas algo apiñadas, muy g r a n ­
des, casi redondas, l isas, duras, carnosas, 
muy sabrosas, tardías. 

De ellas se hacen pasas de lejía y se 
conservan bien colgadas para el invierno. 

• ' ¡ ( i . Gn lnna . 
Uvas aifro apiñadas, algo mas redondas 

que en la anter ior , b lancas, duras. 

4 7 . Montúo cas lc l lano. 
También Monlúo de Jerez y Mon lúo 

Vi jer icon. 
Racimos muchos , grandes , redondo-

alargados, algo flojos. Pezón la rgo , t i e rno , 
verdoso. Uvas de media pulgada de largo y 
poco menos de grueso, b lancas, du ras , muy 
sabrosas, con el hollejo delgado. 

Esla uva es muy buena para comida fres­
ca y se conserva bien colgada. 
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- í 8 . Pec/to de perd iz . 

T a m b i é n la l laman Valc.ncí y Pasa de 

ülá laga. 

Racimos medianos c o n los gajos cortos 

engrosados por la punía ord inar ia incn le . 

Uvas apiñadas de mas de media pu lgada de 

l i r g o y dos tercios de g r n e s o , de c o l o r do ­

rado s u c i o , d u r a s , muy c a r n o s a s , t r a s l u -

c i e n l c s , con unas inanch i las notab les , de 

que han tomado el nombre que t ienen. 

¿9. Z u r u m i . 
Racimos m u c h o s , á veces p o c o s , g r a n ­

des , ra los , partidos en dos IVectrentemente 

por la punta y á veces en toda su cstension 

como si fuesen compuestos de dos r a c i m o s 

ó dos grandes gajos reunidos en un pezón 

co inun . Gajos muy largos con muchos g r a ­

nitos de agraz y de uva ment ida. Pezón l a r ­

g o , duro. ih;ar, de una media pu lgada de 

largo y algo menos de g r u e s o , a c h a t a d a s , 

l i s a s , b l a n c o - d o r a d a s , rmiy t ras luc ien tes , 

j u g o s a s , du lces y de hol le jo delgado. 

!)0. De Columela . 
Raci?nos gn índes, m u c h o s . Uvas algo 
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apiñadas, grandes, casi redondas, b lancas, 

duras. 

S I . Cepa canasta. 
Racimos pequeños, cntrcci i índr icos y 

algo globosos. Uvas apiñadas, redondas, 
blancas, blandas. 

¡52. Ca loña . 
Racimos ralos. Uvas grandes, casi re­

dondas, b lancas, b landas, algo agr ias, tem­
pranas. 

55 . F r a y Gusano de M a i n a . 
Racimos pequeños. Uvas trasovadas, 

muy b lancas, dulces, semejantes al a lb i l lo 
castellano. 

54. Cifuentes. 
Racimos pequeños, bastantes y muy apre­

tados. Uvas muy redondas, b lancas, b lan ­
das, dulces. 

55 . D o r a d i l l o . 
Racimos muchís imos, medianos. Uvas 

muy apiñadas, medianas, algo trasovadas, 
muy doradas, duras, ásperas, traslucientes, 
hollejo grueso. Maduran muy tarde. 
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u6. M o n l ü o p e r r u n o , 
i i ac imos muchos, algo grandes. Uvas 

muy apiñadas, medianas, redondas, muy 
doradas, duras, ásperas, muy traslucienles: 
maduran muy tarde. 

S7. L i s t an de pa jare te . 
Racimos ra los, pocos, pequeños. Uvas 

medianas, muy redondas, b lancas, duras, 
carnosas, du lces , tempranas. 

58 . Heben . 
Racimos muy r a l o s , la rgos , con el pe ­

zón muy quebradizo. Uvas desiguales, r e ­
dondas, doradas, carnosas, ásperas, tardías. 

59 . Rabo de vaca. 
Racimos ra los , grandes, Uvas doradas, 

carnosas, ásperas, du ras , tardías. 

60. Rebazo. 
Racimos bastante grandes. Uvas redon­

das, de un dorado suc io , du ras , ásperas. 
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T R I B U V I I . 

JIMENECIAS. 

Sarmientos erguidos ú hor izonlales. H o ­
j as pelosas ó casi del todo lampiñas con 
senos agudos , verde-amari l lenlas. Uvas a l ­
go apiñadas, medianas, blancas. 

6 1 . J imenez loco 6 Sop lona. 
Racimos grandes. Uvas como las del 

Rebazo , pero menos ásperas. 

62. J imenez . 
Este es el famoso Pedro Jimenez de Má­

laga, donde se hace de él el esquisito v ino. 
Racimos bastantes, medianos. Uvas de 

unas c inco líneas de largo y grueso, dora­
das, traslucientes. 

T R I B U V I H -

PEHBUNOS. 

Sarmientos duros ó broncos. Ho jas de 
color amar i l lo de la lon. Uvas apiñadas, me­
nudas , casi redondas. 
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63. P e r r u n o común, 
nac imos muchos, á veces pocos, g r a n ­

des. Uvas de color amar i l lo de la tón, duras. 

Gb. P e r r u n o negro. 
I l ac imos algo mayores y mas apretados. 

Uvas negro- ro j izas, d u r a s , menos ásperas 
que las anteriores. 

Gli. Q u i n t i n i c i a . 
Uvas negras, algo du ras , de hollejo mas 

delgado. 

66 . P e r n a l a . 
Uvas n e g r a s , b landas, mas pequeñas y 

redondas y de hollejo mas delgado, y mas 
tardías que las anteriores. 

67 . P e r r u n o d u r o . 
Racimos muchos , grandes y apretados. 

Uvas b lancas, duras , casi iguales, muy 
obtusas, hollejos delgados. Pesó su mosto 
A g r a d o s . „ ^ 
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T R I B U I X . 

vmciniEGos. 

Sarmientos postrados muy tiernos. H o ­
jas amari l lentas. Uvas grandes, blandas. 

G8. Vig i r iega comun. 
Racimos pocos, medianos, poco apre­

tados. Uvas casi redondas, blanco-verdosas, 
muy dulces, tempranas, hol lejo grueso. Su 
mosto se reputa muy bueno para v ino. De 
sus uvas se hacen en Málaga pasas de le j ía . 

69 . V ig i r iega negra . 
Rac imos mas ra los , con el pezón m o ­

rado. Uvas negras y menos dulces que h a 
anteriores. 

70 . De B i d e t . 
Uvas oblongas, b lanco-verdosas, mas 

jugosas, mas blandas y menbs dulces aun . 
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T R I B U X . 

AGBACEHAS» 

//07'as de celor verdo oscuro. Uvas m e ­
dianas, redondas ó muy grandes, y algo a lar ­
gadas, algo acidas. 

7 1 . B lanquec ina . 
Racimos medianos, algo apretados. Uvas 

medianas, negras, tardías. 

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

siegras, tardías. 

7 3 . Melonera y R a y a d a . 
Racimos de un pie de largo y muchos. 

i h a s negras, con fojas negro-gr ises. 

74. Agracera . 
Racimos pocos, pequeños y ralos. Pezón 

muy t ierno. Uvas muy grandes negras. 

75 . L a n g l e a . 
Pezón negro , muy correoso. Uvas muy 

grandes negras. 
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T R I B U X I . 

FERRARES. 
Sarmientos tendidos, f l o jas de verde 

amari l lento. Uvas poco apiñadas, redondas, 
duras, sabrosas. 

7 6 . F e r r a r cormm. 
Rac imos grandes, recompuestos, figura 

i r regular. Uvas muy grandes, casi negra», 
agr idu lces, muy tardías. 

77 . F e r r a r blanco. Corona de Rey. 
Uvas muy grandes blancas. 

78. Getubi loco. 
Hacimos muy pocos, pequeños, ra los. 

Uvas muy grandes negruzcas. 

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

80 . Z u c a r i y M o r a v i a , en Valencia. 
Uvas medianas, umbi l icadas, negras, de 

sabor dulce muy agradable. 
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8 1 . Melcocha. 

Jlacimos pocos, medianos. Uvas g ran* 

des, doradas, muy dulces y no empalago­
sas , tempranas. 

TRIBU X H . 

TETAS BE VACA. 

Uvas muy grandes, aovado-cónicas. 

82. Leonada, Quebranta-tinajas, Corazón 
de cabrito, Zucari, Colorada, Teta de 

vaca. 

Uvas umbilicadas, algo sulcadas, rojas. 

8 3 . Corazón de cabrito. 

Uvas negras muy grandes, con uu om-
hliguilo en la punta, carnosas, dulces. 

84. Martinecia. 

Uvas aovado-subeónicas, algo doradas, 
duras, muy carnosas, du lces , tempranas. 
Racimos muy grandes. 
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83 . S a n i a Paula de Granada. 

Tela de vaca blanca en Madr id . 
Uvas adelgazadas por ambas es l re in ida-

dcs, b lancas, gruesas, con un hoyuelo e n 
la punta. 

86 . Casco de tinaja. 

Racimos muy grandes, flojos. Uvas ne­

gras, gruesas, muy gratas para comer. 

T R I B U X I I I . 

CAMUELES. 

Uvas medianas ó grandes, oblongas, 
duras, ásperas, ó muy grandes y sabrosas. 

87 . Gabriel ó Torralbo ó Tela negra. 

Racimos medianos, bastante apretados.. 
Uvas medianas ó grandes negras, de o d i o 
y media lineas de largo y seis y media de 
grueso. 

88 . Getubí bueno. 
Uvas medianas negras. 
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89 . Ataubí. 
Uvas muy grandes verdes. 

90 . Sania Paula de Jerez. 
Uvas muy grandes rojas. 

9 1 . Mor avila. 
Uvas mnv grandes negras. 

92. Arrobai. 
Uvas medianas rojas. 

T R I B U X I V . 

DATILERAS. 

Uvas delgadas, oblongas, algo duras, 
dulces. 

9õ. De Bacjol. 
Uvas rojas. 

94 . Teta de vaca negra. 
Uvas medianas negras. 

95. Tela de negra. 
Uvas grandes negras. 
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9 6 . Tela de vaca blanca. 
Racimos ralos. Uvas blancas. 

97. De Loja. 
liacimos grandes. Uvas apiñadas blancas. 

98. Almuñecar. 
Racimos delgados, muy ralos. Uvas 

oblongas muy delgadas, blancas. 

99 . Bolón de gallo. 
Racimos pequeños. Uvas apiñadas, d o ­

radas, muy dulces. 

100. Bolón de gallo negro. 
Uvas negras muy dulces. 

T R i u u x r . 

MOSCATELES. 

Uvas almizcleñas con sabor y olor pa­
recidos al almizcle. 

1 0 1 . Moscatel menudo blanco. 
Uvas redondas doradas. 
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los. Moscatel menudo morado. 

Uvas redondas rojas. 

103. Moscatel gordo morado. 
Uvas trasovadas moradas. 

104 Moscatelon. Moscatel Romano. 
Moscatel Real. 

Uvas trasovadas poco doradas. 

VARIEDADES AISLADAS. 

IOS. De Boutelou. 
Uvas grandes, casi trasovadas, algo do­

radas, algo dulces. 

106 . Vigiriega de Motril. 
Uvas de siete lineas de largo con seis y 

media de grueso, algo du ras , casi b lanco-
verdosas, dulces y algo tardías. 

Apenas se diferencia de la Vigiriega 
común sino porque tiene los sarmientos algo 
gruesos. 

107. Jami ó Rochal de Valenc ia , y Rojal 
de Madr id . 

Uvas medianas muy redondas, de co lo r 
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v io lado-negruzco, sabrosas, de seis líneas 
de diámetro. 

108. Terana. 

Racimos grandes (pesó uno hasta sicle 
l ibras) , apretados. Uvas muy apiñadas, me­
dianas, muy redondas, doradas, duras. 

Se cree sea una de las mas esquisitas 
para v ino. 

109. Alban Real. 

Jiacimos pocos, grandes, flojos. Uvas 

grandes muy redondas, b lancas, sabrosas. 

110. Moscatel de Flandes. 

Uvas grandes muy redondas, verdes. 

Es semejante al Moscatel Romano. 

1 1 1 . Santa Isabel. 

Uvas muy grandes redondas, blancas, 
blandas, insipidas. 

112. Vaoa. 

Racimos muy ralos. Uvas menudas, 

oblongo-aovadas, negruzcas , algo duras, 

agr ias, traslucientes y jugosas, tardías. 
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113. Ruicia. 
Racimos ralos. Uvas medianas casi r e ­

dondas, negras, carnosas. 

114 . Mollar de Granada. 
Uvas medianas ó muy grandes de varios 

colores, b landas, sabrosas. 

115. Caño cazo. 
Racimos grandes, algo ralos. Uvas g ran­

des muy redondas, doradas, b landas, de 
un dulce empalagoso, tempranas. 

Su mosto pesó 1 í 1 {2 grados. 

116. Uva de Rey. 
Racimos grandes i r regu lares, muy ra los. 

Uvas muy grandes entre ci l indr icas y algo 
trasovadas, blancas, algo duras. 

117. Cuilí. También Valenci. 
Racimos muchos, muy grandes. Uvas 

muy apiñadas, medianas, algo oblongas, 
algo doradas, muy du ras , un poco agrias. 

En Lanjaron se han cogido racimos de 
una parra que pesaron cada uno diez y ocho 
l i b ras , y se ha visto parra madre que con 
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sus hijos y mugrones unidos á ella todavía 
ha dado un año hasta 300 arrobas de uva. 
Es la mejor uva para colgar después de la 
Alauví y la casta de Ohañez. 

118. Uva blanca de Ohañez. 
Solo dif iere de la anter ior por sus uvas 

de seis líneas de largo con cuatro de grueso 
poco.mas ó menos, muy tardías: en las 
parras no madura hasta fines de Noviembre. 
Suelen dejarla en ellas hasta Navidad y con ­
ducir la à Mad r i d , Cádiz & c . , siri que sufra 
sensiblemente en el t raspor te, y aguanta c o l ­
gada todo un año. 

119. Nievasca. 
Racimos medianos de gajos la rgos, pe­

zón muy du ro . Uvas de ocho y media líneas 
de largo con siete y media de grueso, ob lon­
gas, algo ro jas, duras , sabrosas, con un 
poquito de ác ido, muy tempranas, bastan­
te carnosas, hollejo de lgado, y se despren­
den facilmente del pezonci lo. 

Otras í 16 variedades trac el señor Rojas 
Clemente que no pudo clasif icar en su ma­
yor p a r t e ; pero que s o n , según sus nom­
bres, muy semejantes á las descritas. 
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De algunas casias de uva quo pude recono­
cer en unos dias que estuve en Valencia 
en el tiempo de la vendimia, y no sé si 
estarán comprendidas en las descripcio­
nes que preceden, por ser tan varios los 
nombres que se dan en las provincias á 
«na misma casia de uva. 

BLANCAS, 

Serverola. Racimo algo c l a r o , quebradizo, 
tamaño regalar. Uva redonda algo tras­
parente, un poco rojiza como el raspajo; 
abunda en mosto, que pesó en mi Gleu-
cómetro \ í grados. 

Trepadell. Racimo c l a r o , l a rgo , con g a ­
jos , i d . Uva redonda, rega lar , basíante 
dorada como el raspajo, r ica de mosto, 
que pesó 15 grados. 

Castellano. Racimo como el de la anter ior . 
Uva mas abultada, mas clara y traspa­
rente; pesó su mosto 45 grados. , ' 

Tir. Racimo suelto, r a l o , verdoso. Uva de 
un grueso regular , bastante dorada, grue­
sa de ho l l e j o , de sabor du lce ; su mosto 
pesó 16 grados. 
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Macamen. Racimo de tamaño regu lar , ras­
pajo verdoso. Uva d u l c e , grnesa de ho l le ­
jo ; pesó su mosto 15 grados. 

Palop. Semejante al Moscatel Romano en 
lo dura de ho l le jo , pero menos pro longa­
da la u v a , grata al paladar, de poco 
mosto. 

Masaguera. Dá poco mosto; pesó 13 grados. 
Monaslrell. I d . Dã algo mas ; pesó 13 1 {2 

grados. 
Jaén. Dá mucho mosto; pesó 12. 

NEGRAS. 

Garnacha. Racimo regu la r , algo apretado. 
Uva abul tada, de hol lejo correoso, raspa 
rojiza en el estremo super ior ; dá mucho 
mosto ; su peso 13 1 [2 grados. 

Ferrandella. Racimo regu la r , verdoso el 
raspajo. Uvas negro-roj izas redondas, 
b l andas , hollejo grueso: pesó 13 1|2 
grados. 

Bobalel de Requena. Mosto poco: pesó 
14 grados. 

Negrilla. Dá mucho mosto y es esquisito. 
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oEscniTAS POR EL SBÑOU VALCARCEL EN SU 

AGRICULTORA GENERAL. 

E n Vollma de Aragon. 

Mantagaslro. Racimos como ci tinto arago­
nés. Uvas c laras, du lces , buenas para 
comer y para vino. 

Panel negra. Racimos muy grandes, apre­
tados. Uvas de un gusto algo áspero: dá 
mucho mosto. 

Parralivate negra. Muy semejante á la a u -
ter ior . 

Morale violado. Racimo grande c laro. Uva 
j ugosa, du lce . 

Salceño blanco y Salceño negro, en B a f -

baslro y Huesca, buena para comer. 
Manca ó Planta. Racimo largo , de grano 

gordo , con el hollejo y carne firmes y de 
jugo d u l c e , cscclcnte para comer. 

Planta lardana. Uva redonda, de hol lejo 
du ro , algo áspera, no es bueniLsino para 
comer.- madura inuy tarde. , . 

Planta negra. Racimo algo l a rgo , con el 
grano redondo, , de carne firme y du lce , 
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con el hol lejo un poco t ie rno : por si no 
hace buen vino. 

Plañía de Engvr ó Torrente blanco. Es una 
escelente uva b lanca-robisca en su sazón 
con pintas negras, de hollejo t ie rno , p u l ­
pa firme y blanca con el zumo du lce , 
y su racimo es grande, largo y c laro . 
Es uva buena para comer y colgar, y 
para pasa de le j ía: su v ino es flojo por si 
solo. 

Forcadella. Uva b lanca , que cuando m a ­
dura se vuelve dorada con pintas n«g ruz -
cas. fiacimo largo y c laro con el grano 
un poco largo, de pulpa y hollejo un tanto 
ásperos, pero de jugo dulce, fis temprana 
y buena para vino mezclada con otras; 
pero se ha de coger casi pasada. 

/Hanr/uela. Racimo c laro con el grano me­
nor que el de la planta, de hollejo t ierno 
y muy dulce de j u g o : hace buen v ino 
mezclada. 

Rojal ò Royal. Racimo apiñado. Uva ber­
meja con el hollejo t ierno y jugo du lce , 
buena para comer. 

Cloquet. Uva mas bermeja que la anter ior , 
g o r d a , de pulpa y hol lejo firmes con el 
jugo algo dulce y su racimo apretado: 
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hace mal .vino, y es buena para comer y 
hacer emparrados. 

Moscatella ó planta de San Gerónimo. 
Blanca , de racimo apretado, grueso, y 
de I r e s ó mas libras de peso, con la ttva 
gorda: su palpa y hollejo muy fuertes, 
pero de jugo dulce araoscatelado, buena 
para vino. 

Verema negra. Uva gorda y redonda, de 
carne suave y hollejo duro; dá bástanle 
vino de vigor: mezclada con oirás uvas 
les comunica fuerza y color. 

(¡ateta. E s otra uva negra de racimo g r a n ­
de con el grano c laro, de pulpa y piel 
fuertes, pero de jugo dulce: es uva buena 
de comer y de guarda, y para vino. 

Planta de la Reina. Uva esquisita de un 
dulce muy subido, de gran grueso, seme­
jante al botón de galio, buena solo para 
guardar y hacer pasas de lejia: es poco 
esquilmeña. 

Pampol rodat ó Pampolera. Uva un poco 
róbrica del tamaño de ia de Engor, de 
pulpa y jugo dulces con el hollejo del­
gado , y su racimo es bastante grande: 
hace un vino esquisito. 

Uva de Africa. Bermeja oscura , poco me-
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nosgruesa que oiícces regulares, pulpa y 
hollejo bien firmes, pero su jugo es m u y 
azucarado, eon el r a c i m o grande. Sé 
guarda en la parra para el invierno. 

Cruz de Malla. Racimó r e g u l a r , grano 
grueso que forma unas divisiones como 
el m e l o n : por esla s ingular idad se aprecia 
mas que por su jugo. 
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S E C C I O M T E R C E R A . 

CAPITULO X . 

De la vendi7ma. 

La vendimia es una de ias operaciones 
en que mas atención debe pon-er el p rop ie ­
tario , si ha de sacar todo el provecho que 
promete el fruto de sus viñas. Cualquiera 
ól ro (d ice u n célebre y ant iguo; agrónomo) 
puede hacerse recolectar por mano agena, 
porque al fin podrá cuando mas d isminu i r 
en la cant idad, quedando la cal idad la mis ­
ma ; pero la cosecha del vino requiere el 
ojo de su dueño. No hace tantos años que 
se ve ia , casi en lodos los países de viñedo, 
anunciarse el tiempo de las vendimias con 
fiestas púb l icas, que se celebraban con s o ­
lemn idad , según dice el célebre conde de 
Chaptal. " L o s magist rados, .en compañía 
de agr icul tores inteligentes y esperimenta-
dos, pasaban â todos los pago& de .viñedo á 
reconocer si el frutq¡sé hal laba en sazón, y 
nàdie podia ¿orlarle hasta que se p roc la -
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maba solemnemente el permiso. Estos a n t i ­
guos usos (continúa aquel i lustre f juímico} 
se hal laban consagrados en los paises a f a ­
mados por sus v inos, cuyo crédito se m i r a ­
ba como una propiedad c o m ú n ; y á pesar 
de que semejante costumbre acarrease a l ­
guno que otro inconveniente, quizá d e b e ­
mos á su religiosa observancia el que se 
conservase en toda su in tegr idad el c réd i to 
de j o s vinos de Burdeos, Borgona y otros 
pantos de la Francia. Se l l amará , si se qu ie ­
r e , tal reglamento servidumbre: se i nvo ­
cará para proscr ibir le el sagrado derecho 
de propiedad, de libertad & c . , y se quer rá 
decir que el interés general está en el de 
cada propietar io. Yo no entraré por ahora 
en cuestión tan sér ia, y solo l iaré observar 
que el establecimiento de semejante práct ica 
parece que demuestra su necesidad, porque 
supone haber habido causas que ta han h e ­
cho prec isa; y aun añad i ré , que su a b o l i ­
ción ha puesto el interés públ ico al arb i t r io 
de cuatro part iculares. El indiv iduo que 
corta sus uvas antes de tiempo obliga á sus 
vecinos á que hagan lo m i s m o , ó á que se 
dejen robar su fruto impunemente;» 

Todos convienen en que el momento de 
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la vendimia es el de ia madurez de ia uva, 
y esla se conoce: i . " en que el tal lo del 
racimo ó pezón (orna un co lor pardusco y 
se inc l ina hacia el suelo: 2 . ° que suelta fa­
cilmente los granos y estos se hal lan b lan ­
dos , con el hol lejo delgado y Irasparenle: 
3.° el j ugo de la uva es du l ce , sabroso y 
espeso: y 4.° las pepitas de los granos se 
han de hal lar sueltas y nada pegajosas. 

Si por lo r iguroso de la estación se o b ­
serva que las hojas de la cepa van cayendo 
y amenazan escarchas y heladas, conven­
drá vendimiar las viñas aunque ej f ruto no 
haya l legado á su completa madurez, po r ­
que en dejar le en la cepa con c i r cuns tan ­
cias tales solo se consigue que se pudra sin 
madurar y produzca un vino agrio y desco­
lor ido. 

Como toda la uva no madura al mismo 
t iempo, es c laro que la vendimia debe ser 
sucesiva; y si las circunstancias y el t i e m ­
po obligasen abacer ía de una vez, c o n ­
viene no mezclar con la madura la que no 
lo está y hacer dos cJases de v i n o , pud ién­
dose mejorar el procedente de estas del 
modo que se d i rá . 

Un propietar io intel igente y celoso de 
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sus productos debe proporcionarse el n ú ­
mero de vendimiadores correspondiente á la 
capacidad de su bodega; y cuando por una 
l luvia inesperada haya que suspender la 
reco lecc ión , debe dejar fermentar lo que 
tiene ya encerrado, y no esponerse á turbar 
su curso alífimos dias después y á al terar 
su naturaleza, añadiendo un mosto acuoso 
y fresco. , ' ; 

Ademiis de lo p reven ido , jamás deberá 
el propietar io permi t i r que se corte la uva 
estando cargada de roc io y e s c a r c h a - la 
operación de vendimiar debe hacerse des ­
pués que el sol haya absorbido la humedad 
que el rac imo pueda haber adquir ido d u ­
rante la noche , y si por precision hubiese 
que vendimiar sin estas circunstancias , debe 
esponerse al sol la uva antes de, echarla en 
el lagar. Estas precauciones son de la m a ­
yor impor tanc ia , como conocerá cualquier 
lector medianamente instruido , por razones 
que son obvias, y por lo mismo no Túé de-
lendré en esponerlas. 

Un propietar io , aun en una misma viña 
suele tener disiintas clases de nva ; de coit-
siguiente, si consulta su interés, puede, se­
parándola con conoc im ien to , hacer ¿t lo 
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menos dos CUIÍCS de v i n o , que tendrán d i ­
verso precio según su ca l i dad , que depende 
de la de la uva. 

En la viña no debe permit irse que co ­
man los vendimiadores cerca de los cestos 
ó comportas donde se echa la uva , porque 
las migas de pan y demás despojos que con 
ella se mezclen y sean materias férmentn-
das, dañarán á la cal idad del vino. 

Es muy úti l echar la vendimia no en 
serones ú Olios artefactos de esparto n i dv 
mimbres, sino eii comportas ó cubetos dt" 
madera , á fin de evitar la pérdida de mosto 
que se esperimenta con el nso de los p r i ­
meros desde la viña hasta el lagar. 

C A P 1 T I L O XI . 

fíe la f i m de la vendimia y sitio donde se 
hace esla operación. 

Los racimos d<! la uva contienen todos 
los pr inc ip ios de la fermentac ión: pero h a ­
llándose estos aislados en los granos, es tic. 
cesarto ponerlos en contacto para que se 
descompongan mutuamente y se trasforme 
en l icor vinoso el jugo dulce y azucarado 
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que consl i taye el mosto. Esto se logra con 
pisar ó espr imir la uva , rompiendo las c e l ­
di l las que contienen la levadura y la sus­
tancia azucarada. Es de consiguiente un 
error per judic ia l el de Jos que quieren 
echar enteros los granos de la uva para que 
fermenten: asi sucede que estos se ven e n ­
teros entre las heces después que el vino 
está ya hecho. Mezclándose y con fund ién­
dose entre sí estos p r inc ip ios , producen con 
su choque todos los fenómenos que cons t i ­
tuyen la fermentación. Esta pr incipia i n m e ­
diatamente que se desprende el j ugo de los 
granos; por lo mismo, para que sea igual y 
completa debe pisarse simultáneamente toda 
la uva necesaria á Henar de mosto la cuba, 
tonel ó t inaja donde se haya de hacer la fer­
mentación ; y este cuidado es tan impor tan­
te como poco apreciado del común de c o ­
secheros. 

Ya que no se adopte alguna de las má­
quinas inventadas para estrujar las uvas, 
como seria de desear, quisiera á lo menos 
que nuestros cosecheros imitasen la prác-r 
tica usada en la v i l la de Arganda, en lo 
que yo he visto. Hay un local á nivel del 
piso bajo l lamado el cocedero, donde eg-, 
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tán ordenadas lanías t inajas cuantas e l co ­
sechero necesita para toda su vendinvia. E» 
sitio con t iguo , cuyo suelo se halla á la ma­
yor al tura de las tinajas y que está perfec­
tamente embaldosado con declive al coce­
dero , se vé el que puede llamarse pisador. 
A l l i se echa la vendimia conforme và l l e ­
gando de la v iña , y sin di lación u n o , dos 
ó mas hombres la van pisando y estrujando, 
y el mosto sale por una abertura pract icada 
en la p a r e d , y por medio de una canal de 
madera ó mejor por un tubo de hoja de lata, 
vá á parar à las tinajas sucesivamente don­
de ha de fermentar , para desde al l i condu­
c i r el v ino luego que esté hecho, á la bo­
dega subterránea. 





M LA VINIFICACION. 

C A P I T U L O I. 

Fermentación alcohólica en general. 

Después de los cuidados que exige la co­
secha de la uva , no podrá el cosechero lo­
grar an escelentc vino ni superior aguar­
diente si no procura que la fermentación del 
mosto se hága como debe hacerse. Punto 
bien descuidado por cierto en nuestra E s ­
paña á pesar de su gran importancia. A su 
remedio pues se dirigen mis observaciones 
y consejos para que se adopte el , para nos­
otros, nuevo método que propongo. 

Los frutos vegetales, mientras están en 
la planta madre y no han llegado al estado 
de madurez, reciben eficaces ausilios del 
aire, del agua y del ca lor ; pero cuando ya 
se encuentran completamente maduros ó 
separados del sitio donde se criaron, estos 

1 
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ifiisiôôs agchíeã, tan á su favor hasta* e n ­
tonces, se convierten en sus enemigos, que 
procuran alterar todas las partes que los 
componen, y lo consiguen, y los reducen 
al estadg'de eomplét» |>titréfaccií>ií si ente­
ramente lós abandonamos, resultando nue­
vos productos y fenómenos que varían se­
gún la naturaleza de los frutos y los e l e ­
mentos que los consl i tu ian. Pero si antes 
de esto esprimimos sus jugos , sus e l emen­
tos se ponen en l i be r tad , saliendo de las 
celdi l las en que se encerraba», y haciendo 
que estén en contacto, se unen entre s í , y 
producen compuestos dist intos. Asi es que 
la uva se pudre en la cepa ; : pero* el jugo 
•estráido de el la, sufro la ferníentaeioü a l ­
cohól ica. Esta , por medro á d arte , puede 
retardarse, modif icarse, excitarse, y c o i n * 
poner bebidas varias para el hombre ' y alU 
mento para, los animales. ; ¡ 

Todos los; frutos que contienen; azúcar 
son á propó'sitói.papa: experimentar la ! f e r -
mentatíion" a lcóhól ica; pero como l levámos 
Klicho, es necesario para que se veiifiqtáe 
convcnienlemente niezclar y confundir sus 
«lomontos por medio do la presión. AlgHn'OS 
ntieesilan también la àdicion M i agua- fara 
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que fermenten después dé mezqladas sos 
par les; y todos la presencia de cierta 
porción de aire y un grado proporcionado 
t ie calor . * ,. • . . 

Enl i e las fermenladondâ cooocidas ^ i r é 
aqui de;paso las que producen el a lcoho l ' ( * ) , 
quç son las mas aterídibles de todas por 
sus producios apreciabics, y después pasa­
remos á la mas interesante, que es la del 
mosto de las uvas. 

Para que se veri f ique la fermentación 
alcohólica se han de reun i r dos pr incipios 
de muy distinta natura leza, los cuáles, 
obrando vigorosamente entró s i , se descom­
ponen y producen un te rce ro , que es el 
alcohol. Estos son la materia azucarada ,< y 
otra muy semejante al gluten animal ¿ que 
se encuentra mas ó menos, abundante en 
los granos cereales, y en el ¡jügo de a l g u ­
nos frutos! Ambos se hal lan Aislados en va-
ríos^de e l los ; pero se unen eslrayendo su 
j u g o , y desde luego se descomponénr por 
la reacción que se verifica del uno sobrc-el 
otró. Mas para que produzeian un resultado 

Tomaremos el nombré de 'alcohol como sinó-
niriio de aguardmle y úé espirilü tie vino. 
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íavoraWe, han dé estar, después de los de­
más requisito», ra una canlidad suficienfr 
y relativa cada uno de el los; de \& e»ntra-
rio será nccesítrio aumentar artiflctarme&le 
ia parte qae falte. L a s uva» bieft madura» 
suelen1 contener esto* priacipios e» justa* 
proporciones; peíro los cereales' que se po­
nen á fermentar para estraer y componer 
bebidas espirituosas, se han de hacer ger­
minar ariles, para que el ,oxígeno separe en 
esta operación el carbono, y haga «jue el 
grano pase al estado de cuerpo azucarado--

Los jugos de algunos otros frutos capa-
ees de dar alcohol necesitan la adición de 
i-a m a t e m estraña, ó llámese levadura, 
para que se desarrolle la fermentación, y 
siga con regularidad todos sus periodos; y 
para este efecto se usa de las espumas que 
formar» en la superficie los líquidos quo 
fermentan, ó de la levadura de harina (le 
trigo ó.cebada, que no es etra cosa que la 
pasta de ella que ha principiado á fermen­
tar. Estas levaduras desleídas en cualquier 
liquido que contenga azúcar le hacen ict" 
wienlur, sienijire que á ello concurra el 
calor eonveniciHo y el a ire, porque sin el 
conUicto de! aire, ó mejor dicho en el va-
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« io , n o s e veriOca la fermentación, si he­
mos de creer Jos «sperimentos que al efecto 
Jiizo Gay -Lussac con el mosto; mas luego 
flue se Je pese es contacto oon el aire se. 
desarrolla in fermenlacion, y sigue después 
sit enrso sin tcHer ^« él necesidad. De «sle 
Mtlimo estado si que estoy asegurado $>or 
repetidas esperiencias que tengo hechas. 

l ie d i c h o que si ha de hacerse bien la 
fermetrtacion, y si h a de dar resultados 
favorables, es menester que el azúcar y 
fermento se hallen reunidos en proporcio­
nes convenientes; la razón es que si "hay 
demasiado azúcar no podrá desoonaponerse 
©Hteramenle por medio d d fermento ó l e ­
vadura , y en este case el l icor fermentado 
será demasiado dulce; y al contrario,: si 
predonfrkia «1 f c r u í C i i i i e , quedará una parte 
de éste sin descomponerse por falta de azú­
car , y la fermentación mudará de natura­
leza, y degenerará con el tiempo cft ácida 
¿pút r ida , según sea la sustancia sobróla 
eual opera. 



CAPITULO H. 

Preparación del monto de las uva». 

Controigámonos á nuestro precioso frulo 
(te la vid En las provineips mcridioaalcs de 
la Penliifiolo, y oirás cuya lemperattira no 
» tMRfioeo «bntiasiadsmente fr ía, liega la 
BW é ana perfcefa Waioret, -y el azúcar 
(|Qe c o n t k M se halla en In proporción mas 
adecuada con el principio vegeto-adimnl ó 
sea legadura, para fsperimentar nna fer­
mentación completa y regular, siempre qi ir 
la estación le haya sido favorable, como 
gonérelmcrite acenteoe en «Mos climas. Mas 
sf alguna * e i suoetle «|iic el tiempo es hú­
medo en demasía 4 ma* Wo 1"P lo regular, 
adquiere la uva poco azúcar, predomina en 
ella «I mueitag», y lo que resulta de la fer-
mtnlacion es poco espirituoso. EJIO sucede 
siempre con el mosto que dan las uvas cria­
das en los climas frios, de las que apenas 
se puede sacar otro vino que el llamado 
chacoli en nuestras provincias septentriona­
les. Estos vinos conteniendo muy poco a l ­
cohol , porque en ellos falla el principio 
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azucarado y sobra el fermento ó levadora, 
se descomponen luego qoc vuelven los c a ­
lores, por medio de otra distiotn fermenta­
ción, que los convierte en vinagre. Pero 
debe atenderse además, á que no todas la» 
especies de uvas adquieren en ninguna 
temperatura igual cantidad de azúcar en 
una misma cosecha: las bay que se cargan 
aun en demasia de este principio, y otras 
contienen muy poco. En este caso conviene 
la mezcla de unas con otras, de modo que 
se proporcionen las cantidades convenientes 
de ambos principios, 4 fit de conseguir que 
*e baga una fermc»t»ci<m completa, y re­
sulte un vino que ni peque de igr iu ni de 
dnlce en demasía, y sea apto para conser­
varse mucho tiempo. 

Cuando ocurren aquellos caaos y e l co­
sechero no tiene uva superior con que 
mezclar la inferior para que resulte un bien 
mosto, viene la ciencia y el arte á su ausilio 
y no hacen otra cosa que añadir ol mosto 
la cantidad de azúcar qué le falla, y que 
!• naloraleiA no ha podido suministrar ai 
racimo. 
, Qué cantidad se * esta es lo que ahora 
debemos averiguar. 
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CAPITULO V. 

Del Gleueoenómelro y adición de la male-
ria azucarada. 

Hay un instrumento que es una especie 
de pesalicor, llamado Gleueoenómelro ó 
medidor de mosto y de vino ( * ) , inventado 
por Cadel de Veaux, y reformado por Mr. 
Chevallier, el cual puesto en el rtiosto seña­
la los grados de densidad, ó la mayor ú 
menor porción de azúcar que tiene; de 
consiguiente, vemos por él el estado eu 
que se halla este líquido, y una vez averi­
guado el grado que señala el procedente de 
uvas que han llegado ú su perfecia madu­
rez y han producido un eseeleiite v ino, no 
se necesita mas que darle esta graduación, 
con ei aditamento del azúcar, al mosto, 
que por una ú otra causa no tenga lu mis­
ma, y de esta manera se consigue igual 
resultado después de la fermentación. Esto 
puedo asegurarlo por esperiencias que he 

(') Véase figur» segunda de la eslampa que v i 
at fin. 
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hecho en el espacio de veinlc y sers años 
consecutivos; y también lo aseguran los 
mas célebres químicos estrangeros por las 
que ellos mismos hicieron antes, como Da ­
vy, D. Getílil, Châptal y otros, que usaron 
de la adición del azúcar en los menciona­
dos casos. 

Mi Gleucoenámelro tiene dos escalas en 
sil vari l la: las dos principian en O h la 
parte donde dice trasiego: desde alli des­
cendiendo, es la del mosto, que principia 
desde 1.° hasta»30.° ó poco menos; y la 
otra ascendenle es la del vino y sube desde 
i . * hasta 5 .° , pues aunque en otros G l e u -
coenómetros asciende esla escala hasta 10.* , 
la he dejado en la mitad para que el inslru-
menlo sea mas manejable, y porqiíc nues­
tros vinos comunes no suelen llegar mas 
que hasta O , y los mas licorosos no pasan 
de dos á' tres grados sobre O. Esto se < n -
tiende en los vinos secos, que en los dulce» 
servirá muy útilmente como término de 
comparación (*). 

Sil uso es muy sencil lo: teniendo el co-

(*) Véase al flií la primera observación. 



— 1 0 -

secUcro hecho su m o s t o , echa de él CB 
uu canulero. de hoja de lata que acompaña 
al i ns t rumeu lo : sumergido éste en él vé los 
grados que c o r t a ; si éstos son de 12 á 14 
puede esperar que conseguirá un vino r e g u ­
l a r , y tanto mejor cuantos mas grados t e n ­
ga: si t iene menos ha de procurar a u m e n ­
társelos, echando á su mosto azúcar ó sus­
tancias que la contengan, ó el arrope ¿que 
podrá hacer ,con el mismo mosto hasta qae 
vea que la masa total señala el grado que 
desya , como luego espresaré. 

Mi propia cspcricncia me ha manifestado 
que para un grado se necesita echar ocha 
onzas de azúcar morena por cada arroba 
dé mos lo ; de consiguiente para cien a r r o ­
bas habrá que poner dos de azúcar. Si se 
quieren mas grados no hay mas que m u l t i ­
pl icar esta cantidad por cuantos sean los 
que se han de obtener. Si se hace uso de la 
miel hay que echar una mi tad mas que de 
azúcar. 

En el curso de mis reiteradas observa­
ciones hechas en el mosto de varias castas 
de uvas, he advertido que el de las mejores 
señala en la escala hasta 17.° cuando han 
madurado b ien, y el de las inferiores^ ó que 
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no maduraron ó estaban muy humedecidas, 
de 8.° a r r iba . 

Por esle medio, y por el método de d i ­
r ig i r la fermentación , de que luego t ra taré, 
he conseguido (y lo mismo varios amigos y 
otros muchos que lo han adoptado) cons­
tantemente , de toda casta de uvas unos v i ­
nos escelenles, y que se mejoran cuanto 
mas t iempo pasa por el los. Y si no bastase 
mi testimonio oigumos al conde de Chapta l , 
mas maestro que nadie en esle género de 
esperiencias, y que tuvo m^s medios de 
poderlas hacer con toda exactitud y de te ­
nimiento. 

" L a u \ a , d i ce , no habia madurado en 
Torena el año de 1 8 1 7 ; el mosto de mi 
vendimia que en los años buenos marca 11.0 
(<ld pcsalicor de Benume) no pasaba de 9? 
lo puse en 1 i añadiéndole, azúcar; tapé el 
cubo con tablas y con mantas de lana , y lo 
dejé fermentar ; luego que el vino se sacó 
del cubo salió muy depurado, y tenia lanía 
fuerza como el del mediodía , al mismo 
tiempo que el que estaba en otro cubo sin 
añadidura de azúcar se hallaba muy carga­
do y espeso, como sucede siempre con los 
vinos tintos de estos v iñedos: éste ú l t imo se 
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vèndíô à 50 francos la pieza (u»i«s qwnce 
támaras ) y no quise dar cl p r imero , que 
tenia añadido el azúcar, á 84 francos, p r e ­
firiendo conservarlo para m i consumo. Este 
vino estala tan l impio como los del mismo 
terreno que lienen cuatro años de estada en 
los toneles, y era mas generoso y de pa la ­
dar mas agradable: veinte piezas de v ino 
(unai 300 cántaras) consumieron 50 k i l ó -
grantos {como 4 arrobas y 19 l ibras eastC' 
i l a n m ) de azúcar.» 

Los mismos provechosos resultados r e ­
fiere Macquer, que consiguió con una po r ­
ción de uva blanca que tomó de un j a r d i u 
de París, con la circunstancia de que era 
la uva casi agraz; de modo que el mosto 
tenia un co lor verdoso y un sabor cscesiva-
mente ág r io : sin embargo, habiendo d i sue l ­
to en él una cantidad suficiente de azúcar, 
so endulzo, y produjo un \ ino que al cabo 
de un año era tan generoso que nadie creía 
fuese de tales uvas. 

Se hace uso del azúcar de esta manera: 
del mismo mosto con que se ha de l lenar 
la t inaja ó cuba donde ha de fermentar, se 
echa en una caldera en cantidad suficiente 
á disolver el azúcar qae se emplee: c o l o -
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eada al fuego se calienta hasla que el azó~* 
car quede bien d isuel to, y en seguida se 
echa lodo con el mosto moviéndolo bien; 
y si no hubiese suGciente para emplear toda 
la cant idad en la pr imera operac ión, se re-
pile la segunda ó tercera con otra porc ión 
del mosto hasta conc lu i r l a : se cubre la c u ­
ba ó t i na ja , y se deja que fermente. 

No debe hervirse el mosto con el azúcar 
como algunos hacen, porque como dice 
muy bien el conde Chap ta l , la ebul l ic ión 
altera una parle del p r inc ip io vegeto-animal 
que se concreta con e l c a l o r , y ésle será 
suficiente á los 55 . " ó 4 0 . ° , ó como vulgar­
mente se d i c e , á medio hervir. 

Para usar del arrope hecho del mosto 
se echará en caliente como se ha d icho 
del azúcar , y con esta operación se logra 
no solo dar mas grados al mosto de la cuba 
ó t ina ja , sino que echándolo en ellas h i r ­
viendo se comunica á toda la masa del l i ­
quido un calor muy á propósito para que 
principie mas pronto la fermentac ión; a d ­
virt iendo que ésta necesita cuando menos 
1 2 . ' de calor ( termómetro de Reaumur) . 
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CAPITULO IV. 

De la fermenlacion abietM. 

Sapongamos ya que el co^echert se hal la 
con un buen mosto, orá sea producto na -
Uifál de buena uva, ora de oirá in fe r io r , 
ínéj'oradó art i f icialmente como Se ha d icho . 
Supongamos también que tiene bien p repa­
rados los vasos que lo han dé contener, ha­
biéndolos lavado con agua caliente salada 
donde se haya cocido un poco de h ino jo , y 
ú l t imamente con agua de Cal, y mejor si 
después se han azufrado, por cuyos' medios 
ié consigue neufral izar cualquier ácido qué 
pudieran conservar, y que há por ú l t imo 
ecliado en ellos su mosto. Tvátastí dtf' áa-
ber; éi el vino que quiere hacer ha de Sfíf 
bfaritíb ó' t i i i to. Para el prirfl irró ha de iet-
tti$m$%\ mosto kblq 'si prébcVle (le! (iva t í h ^ 
ta , y para el segundo se ha de e é h a r t í m d í l 
con el mosto una porción de casca õ Sea él 
hollejo de la misma t in ta , después de 
pisada y esprimida. La cantidad de esla es 
var iab le , pues depende de! mas ó menos 
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color que se quiera dar al vino ; y sabiendo 
que la parte colóranla- reside en el hoitejo 
ó película de la uva , es clartf qyc cuanto 
mas t into se desee el vino mas cafscái se! le 
debe édhaf al mosW en fefi l léntacfióMv-' 

: EnteñdWo eMOj obsérvese qaè Ô pièko 
tie haber puesto el íiiôãfò1 en la vasija yá 
pr incipia á ferrtienlar; y se conoctí ' fitfh 
unas burbuj i tas qne apaifecen én la superé 
ficie: se las vé subir poco á poco desde el 
cenfro del l i qu ido , y deshacerse luego que 
llegan a r r i ba : á su paso, atravesando las 
capas de'J mosto, agitan todas Jas partes 
qae lo componen, fehocan cõiV todas §üs 
nvóUVculas, resultando un silvido parécMo 
al que produce un hervo-r t ranqui ló. Ltt-égó 
se ven elevarse á algunos pulgadas m a ^ ' a f i 
rite de ia superficie del liqttidív uita^' í o l i -
« 8 / quo al-momeiuo vnelveh á- caer feol)t¥-
é l v ' y e i i estó casd se en te rb ia , sé mtóc la ; 
se contunde, se ag i ta . . . , , f i lamentos, 'hd '* 
Mojos,- raspas-; pppitas, iuulaiulo por m o y 
otro l ado , se chocan, suben y bajan, testa 
qtfc por fin se fijan en la strpcrlk'ic ó chen 
ai fondos;•••f ¡«le esta manera:, y á consc-
e«eBoiü dé çsle movfmi í t t to ; se' fot i l ta sobre 
el l íquido-una5 capá'-rttas- ó¡ ífi;eiros g ñ m a , 
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quc algunos llaman casca, y los franceses 
iombrero de la vendimia. 

Este rápido movimienlo y el despren­
derse de continuo ampollas aeriformes, a u ­
mentan el volumen de la masa, y el líquido 
sube à mayor altura de la que lenia: las 
ampollas ó burbujilas encontrando resisten­
cia para elevarse en el espesor que tiene la -
capa al hacerse paso por algunos puntos 
de e l la , producen una espuma muy abun­
dante: el liquido vá tomando cada instante 
mas color; y pasados algunos dias, y algu­
nas veces fermentando con mucha fuerza 
algunas horas se disminuyen los sintomas, j 
queda reducida la masa á su primer vo lú - I 
men, se aclara el liquido, y se concluye 
la fermentación aparentemente. i 

Pero detengámonos en los fenómenos 
mas marcados y sensibles que nos presenta 
la fermentación. Estos son cuatro, á saber: 
aumento de calor, desprendimiento de gas, 
formación del alcohol, y color que tomS el J 
liquido. 

i C a l o r producido. Se sabe que to­
dos los cuerpos, al descomponerse, des- : 
prenden parte de su calórico, y la fermen­
tación es una verdadera descomposición. 
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Pero hemos dicho que esta no se verif ica 
por lo común en el mosto si no llega el c a ­
lor á mas de 12 grados. En este caso es 
necesario procurar le cuando menos esta 
temperatura, ya echándole otro mosto h i r ­
v iendo, ya agitándole con fuerza ó haciendo 
lumbre en el sitio donde se ha l la ; pero lue­
go que pr inc ip ia á fermentar vá aumentan­
do el calor por sí misino a proporc ión que 
sus pr inc ip ios constituyentes se descompo­
nen. El ca lor no es siempre igual en toda la 
masa; por lo común es mayor en medio de 
e l la , y crece agitando la casca en todas 
d i recc iones, por cuyo medio puede repar­
tirse con igualdad en todos los puntos; pu -
diendo asegurar como axiomas: I.0 que en 
temperatura i gua l , cuanto mayor sea la 
masa, mayor será la efervescencia, el mo­
vimiento y el calor que se promuevan; 
2.° que esto también se verif ica cuando el 
mosto está mezclado con mas hollejos y 
escobajos; y 5.° que la fermentación puede 
produci r de 12 hasta 28 grados de ca lor . 

2 . " Detprendimiento de gas. De todos 
los puntos de la masa en fermentación se 
desprende una gran cant idad de gas ácido 
carbón ico , que es el que forma las b u r b u -
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j i las ó ampollas que he d i cho , y el que 
hace que se vierta en espuma una porc ión 
del l íquido por la boca de la vasija. Rete­
niéndole por todos los medios posibles, ev i ­
tando su evaporación, no puede dejar de 
conservar el vino una cantidad de aroma y 
de a l coho l , que se exhalan unidos con el 
ácido carbónico. A lo menos asi lo han m a ­
nifestado mis propias cspcricncias. He reco­
gido los vapores aeriformes que se exhala­
ban de una gran tinaja l lena de mosto cuan­
do fermentaba; y después de condensados 
por el enfriamiento ha resultado un l íqu ido , 
semejante en el sabor á un aguardiente flojo, 
en el que dominaba el ácido carbónico, 
pero no le faltaba algún aroma. 

3 ." Formación del alcohol. Descom­
puesto el azúcar que contiene el mosto, por 
medio de la fermentac ión, resulta el a l ­
coho l , que de ella eselusivamente procede, 
y es el que caracteriza esencialmente el 
v ino. Siendo el íin y objeto de la fe rmenta­
ción del mosto produc i r esta sustancia, se 
sigue que se obtendrá en mayor cantidad 
cuanto mas azúcar tenga aquel. Este des­
aparece á medida que fermenta el mosto , y 
llega el caso en que también desaparece el 
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(¡ulzor que le comun ica ; y si queda a lgo , 
después de fcrmcnlar sensiblemenle, deja 
de percibirse cuando concluye la lennenla-
cion insensible, en que no queda otra cosa 
que alcohol mezclado con un poco de es-
tracto y de principio co lorante, que p r o ­
cede del hollejo de la uva. 

4. ° Color del vino. Se ha insinuado que 
el jugo de la uva, ya sea blanca ó negra, 
no dá por si solo mas que un mosto sin c o ­
l o r , y que éste lo adquiere el vino fe rmen­
tando el mosto con el hol lejo de uva t in ta. 

De lodo se s igue: 
I.0 Que el vino adquiere mas co lor 

cuanto mas tiempo tarda en concluir de 
fermentar. 

2.° Toma menos co lor cuando se le 
echa menos casca. 

5. ° Es mas subido su co lor cuanto mas 
madura y menos acuosa ha sido la uva de 
que procede. 

í." El que se saca de la pasla prensada 
tiene un co lor mas subido. 

5 . " Los vinos meridionales, y en gene­
ral los que se recogen de puntos espucstos 
al Mediodía, en igualdad de las demás c i r ­
cunstancias, sacan el co lor mas subido. 
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CAPITULO V. 

Vicioso modo de preparar la fermentación 
abierta. 

Cuanto se ha dicho hasta aqui se ref iere 
al método común de fermentar los mostos 
en vasos abiertos ó imperfectamente c e r ­
rados, aunque ya con la considerable rae-
jora del aditamento de la materia azucara­
da. Para apreciar el método que propongo 
pasaré una ligera revista de lo que genera l ­
mente se pract ica en nuestra España. 

En algunas partes, como en la R io ja , 
conforme vá llegando la uva de la v iña la 
echan en un gran lago ó en una tina de m a ­
dera , y la van pisando sucesivamente hasta 
que el cosechero ha conclu ido toda su ven ­
d im ia , que suele durar 4-, 6 , 8 , 10 ó 
12 dias: a l l i cuece después ó fermenta con 
la raspa al aire l i b re ; la uva b lanca, la n e ­
g r a , la madura y sin madu ra r , toda se ha l la 
mezclada: la espuma que forma la f e rmen­
tación se eleva á mucha altura de la super­
ficie del l a g o , y se la vé rebosar y caer al 
suelo y perderse por todas partos, desp i -



- M i ­
diendo un tufo tan fuerte que nadie se puede 
acercar sin peligro de trastornarse, ó como 
d icen, asfixiarse: asi suele dejarse hasta 
pasados unos dias en que ya el tufo ha ce­
sado algún tanto , y entonces se destapa la 
canil la que está en la parle baja del lago y 
se conduce el vino á las cubas, donde suele 
seguir fermentando, pero también de modo 
que siempre pueda evaporarse. 

¿Qué sucede con esto? que mientras ha 
fermentado en el lago se ha escapado l i b re ­
mente una prodigiosa cantidad de ácido, 
carbónico: que por el lo no ha podido cocer 
bien el mosto ni deshacer ni t r i turar la par­
te fibrosa y mucilaginosa de la uva, para lo 
cual es tan á propósito; y con él una por ­
ción muy grande de alcohol y aroma, y de 
consiguiente parte también muy considera­
ble de vino reducida á vapores; de modo 
que lo que vá á las cubas ya lleva poca 
fuerza, poco l icor y ningún aroma, y al l í 
acaba de perder otra po rc i ón : asi el vino 
sale flojo, no se puede guardar de un año 
para otro porque se agr ia , y hay que des­
pacharle antes y con t iempo, muchas veces 
al precio que quiere dar el comprador , á 
quien se Je suele rogar como por Dios para 
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quc lo saque, y las heces que se forman en 
el fondo de la cuba son muchas en per ju ic io 
de la cantidad del v ino. 

En oirás partes (creo que con mejor 
acuerdo) ponen unos tablones cubriendo la 
boca del lagar : encima de ellos van echan­
do la uva y pisándola conforme l lega : el 
mosto cae al fondo con algunos granos y 
hollejos por las junturas de los tablones, y 
de al l i le l levan á las vasi jas, donde fermen­
ta para después trasegarle, esprimiendo las 
raspas ó escobajos en una prensa, de que 
sacan otro vino que l laman de segunda c . i -
l i dad , y que algunos mezclan con el p r i ­
mero. 

En o t ras , por fin, á medida que vienen 
las uvas las van desgranando: t i ran á un 
lado el escobajo, pisan solo el g rano , y 
echan el mosto en sus vasi jas, donde fer ­
menta para después también hacer aquella 
operación. 

En donde usan estos dos métodos se r é 
por la esperiencia que los vinos salen m e ­
jores que con el p r i m e r o , pero todavía no 
son tan buenos como pretendo. Po rque , á 
pesar de que pr incipia la fermentación en 
la cuba ó tinaja donde se echa el mosto, se 
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evapora en esle tiempo mucha porción de 
alcohol con el ácido carbón ico , y es nece­
sario que asi suceda por el método o rd i na ­
r io que se usa. 

Porque es preciso que la vasija tenga 
respiradero al tiempo que se hace la fer­
mentación, pues de lo contrar io los vapores 
del mosto que se elevan en este caso la re ­
ventarían , y todo se perder ia. Para ello se 
acostumbra en algunas partes dejar el tapón 
de la cuba un poco flojo y echarle yeso en 
polvo al rededor , con que se cree evitar el 
inconveniente; pero no se reflexiona que los 
vapores, que son el ácido carbónico y el 
a lcoho l , no pueden dejar de salir por t i 
tapón, y aunque hallan al paso el yeso, 
éste los absorve con tanta fuerza, cuanto es 
insensible el modo con que los reúne con ­
sigo, dejando marchar otra gran porc ión 
que le sobra , como podrá notar cualquiera 
que aplique la nariz en este sitio cuando 
esto se ver i l l ca . 

Pero en todas parles se hace fermentar 
el mosto a l aire l i b re , cuyo vicioso método, 
además de los malos resultados que p r o d u ­
ce , dá al cosechero mayor trabajo y mas 
cuidados. Porque la casca de la vendimia 
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elevándose en la fermeatacion á la superf i ­
cie del l í qu ido , desecada con el contacto 
del a i re , además de avinagrarse formar ia 
un tapou duro é impenetrable á los gases 
desprendidos del mosto que romperían con 
csplosion la vasija. 

Por eso el cosechero tiene muy á me­
nudo que estar sumergiendo la casca en el 
líquido para evitar ia catástrofe, al mismo 
tiempo que trabaja en malear el vino qu« 
ha de resu l tar , pues con aquella inmersión 
comunica cada vez mas el pr incipio de v i ­
nagre á su mosto. 

CAPITULO V I . 

J)c la fermentación cerrada y sus ventajas 
respecto de la abierta. 

Los antiguos conocieron estos métodos, 
y distinguían perfectamente cuál era el p ro ­
ducto de una fermentación cerrada y cuál 
el de una libre ó abierta. Los vinos e s p u ­
mosos, como el de Champaña, deben esta 
propiedad á que se les ha embotellado an-
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tes de fermentar enteramenle; y cuando se 
les destapa, huye con fuerza el ácido ca r ­
bónico que ha estado compr imido y junto 
con el l íquido. Mis ensayos anuales han 
acreditado constantemente lo que con este 
motivo hab ia , entre o t ros, escrito el conde 
de Chapta l , á saber: 

" S i el v i no , d ice , fermenta en vasos 
cerrados, es mas generoso y mas agradable: 
al gusto; y es la razón porque ha retenido 
el aroma y el a l coho l , que se pierden en 
parte en una fermentación hecha al aire 
l ib re : porque además de que el cafor los 
disipa (aroma y alcohol) los arrastra con ­
sigo el ácido carbónico en un estado de 
absoluta d iso luc ión. 

»EI contacto del aire atmosférico p rec i ­
pita la fermentación y ocasiona una gran 
pérdida de principios en alcohol y aroma; 
pero si se quita este contacto, es menor el 
movimiento, amenaza vina esplosion (en el 
vaso) y rompimiento , y la fermentaciones 
mas tardía. Hay pues ventajas é inconve­
nientes de una y otra par te ; puede suceder 
quesea posible combinar afortunadamen­
te estos dos métodos, separando cuanto 
tienen de vicioso. Y esto ser ia , sin con l ro -
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VCrsia , E L COMPLEMENTO D E L ARTE DE IIACKít LOS 

VINOS.» ( * ) 

Esto escribia el señor conde el año 
de 1 8 0 1 . En efecto, sus reparos eran f u n ­
dados. Hasta entonces habían muchos acos­
tumbrado cubr i r sus vasos fermentantes con 
tablas y cobertores de l a n a , como hacia el 
mismo Chap la l ; y aun cuando por estos 
medios se evitaba el que se evaporasen en 
parte los principios de que hablamos, no 
dejaba de tener entrada y salida el aire a t ­
mosférico , aunque con alguna d i f i cu l tad . 
Taparlos cnteraincnle dejándolos, como se 
d ice , sin ninguna resp i rac ión , era espo­
nerse á q u e , elevándose por el demasiado 
calor de la fmnen lac ion ó por otras causas, 
una gr;in cantidad de vapores ó gases no 
teniendo salida a lguna, ni pudiéndose de 
pronto condensai ' , causasen una terr ib le es-
plosion con rompimiento de vasos y otros 
males. Pero llegado el año 1 8 2 0 , una seño­
rita de Mompel ler , l lamada J . A. Gervais, 
presentó un aparato l lamado vinifteador, 

(*) Véase al fin la 2." observación. 
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que combina ambos métodos (*) . El mismo 
Chaptal escribió una car ia congratulator ia 
á la inven to ra , cu la que le decía: que con 
la adopción de su método «se log ra r ia , sin 
duda a l g u n a , el aumento del v i no ; que éste 
conservaria todo su aroma y espíritu h a ­
ciendo una perfecta fermentac ión, con que 
se evitaría el que se agríase, y se podria 
conservar sobre la madre sin necesidad de 
trasiego; pues que él mismo se ¡ria a c l a ­
rando por medio de la fermentación i n s e n ­
sible. > 

No descr ib i ré , porque ya es bien c o n o ­
c i d o , este aparato senc i l l o ; pero aun es 
mucho mas sencil lo otro que le he sust i ­
tuido después (** ) , y que comparado espe-
r imentalmente con aquel me ha dado i gua ­
les y buenos resultados: l iene la ventaja de 
no ocasionar apenas ningún desembolso, 
poderse procurar en cualquier par le, y m a ­
nejarlo el hombre mas rudo . Consiste en un 
tubo (véase l ig . -2.a y 5.*) ó cañón de hoja 
de l a ta , b a r r o , cuero ú otra cualquier.n»{\-
l e r i a , abierto por ambos estremos: el uno se 

f ) Véase la mlsiim 2.* observación. 
( " ) Idem. 
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adapta á las tapaderas de las cubas ó t inajas 
que contienen el mosto en fermentac ión, de 
manera que no tengan otro respi radero, y 
al efecto se usa del yeso , barro ú otra cosa 
equivalente: el otro estremo del tubo vá á 
parar á una vasi ja, donde se echa agua, 
dentro de la que, entra la boca del tubo: 
para ello es bien fáci l de concebir que su 
forma ha de ser cu rva , mas ó menos, según 
las vasi jas; y su diámetro inter ior desde dos 
á seis ú ocho pulgadas, para un vaso que 
contenga de 20 á 100 arrobas de mosto, 
poco mas ó menos, pudiendo hacerse mas 
ancho de un doble ó t r ip le para las cubas ó 
tinas cuya capacidad sea de 500 á 700 a r ­
robas. 

Es visto que por tan sencil lo medio se 
evita el contacto del aire esterior, al mismo 
tiempo que se facilita la salida de vapores 
que, elevándose de p r o n t o , y no pudiendo 
caber en el vacío (que debe quedar como 
de una sesta parte en volumen del vaso fer­
mentante desde la superficie del l íqu ido 
hasta la boca) van á parar á la vasija de l 
agua. Con este procedimiento no hay que 
temer esplosion a lguna, como suele acon ­
tecer por el método o rd inar io , habiendo 
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ocurr ido rompimientos de t inajas, COD pér ­
dida de todo el l íquido que contenian, por 
endurecerse con el contacto del aire la capa 
de casca que se forma en la superf ic ie; y 
suele hacerse tan cerrada y du ra , si de 
continuo no se la remueve, que queda ira-> 
penetrable á los vapores que tienden á sal ir 
de entre el l íquido. Además, estando el vaso 
cer rado, ni sucede el que se endurezca la 
casca, n i ésta se ac id i f i ca , lo cual es una 
ventaja de mucha consideración. 

Es verdad que, como dice nuestro cé ­
lebre qu ím ico , la fermentación tarda mas 
en hacerse por este métod o , porque el mo­
vimiento es mas lento. Pero ¿qué importa 
que esta fermentación dure v. g . quince 
dias mas , en comparación de los beneficios 
que repor ta? 

Asi por este med io , como por el comun­
mente p rac t i cado , es d i f íc i l señalar el t iem­
po en que concluye de fermentar el mosto, 
porque depende: 1.° de la calidad de la 
uva : 2.° del estado de madurez en que se 
ha cog ido : 5.° del temple de la atmósfera 
al t iempo de fermentar; y i . " de la can t i ­
dad de mosto y porción de casca que hay en 
el vaso fermentante: por lo tanto no puede 
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darse regla fija en la materia. Lo que si se 
vé claramente es, que la fermentación t iene 
dos épocas: una de fermentación sensible, 
"que puede durar de i o á 50 dias, y otra 
de fermentación insensible, que suele h a ­
cerse por espacio de algunos meses; y hay 
quien c ree , y no sin aljtun fundamento, que 
el vino jamás deja de fermentar. 

C A P I T U L O V I L 

Del trasiego. 

Sin embargo de que por el método que 
propongo no habia en r igor necesidad de 
trasegar el v ino, como sienta el citado señor 
conde, y yo he esperimentaüo ( * ) , habrá 
casos en que convendrá hacerlo. 
• Los cosecheros tienen un gran interés 

en conocer por señales ciertas la época en 
que han de hacer esta operación; y en e l lo , 
como en todas las demás prácticas r u t i n e ­
ras , se cometen fallas de mucha trascen­
dencia. Hay pueblos que tienen determina-

(*) Véase Observación r>,' 
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do de una vez para siempre el tiempo en 
que han de trasegar, sin consideración á lo 
que acaba de esponerse, y se jactan m u ­
chos prácticos de tener señales fijas al efec­
to : una de ellas es cuando so hunde la cas­
ca al fondo del vaso, y esta se tiene gene-
raímenle por regla infal ible. Cierto es que 
cuando esto sucede es por haber cesado la 
fermentación sensible que tenia suspendida 
la casca, pero las mas veces no consiste en 
que haya concluido la fermentación. En 
medio de la carrera que recorre suele so­
brevenir una temperatura demasiado friu 
que la corta antes de t iempo; y si bien se 
atendiere, cuando asi acontece, se obser­
varia que en aquel nño salian los vinos de 
inferior cal idad y eran menos duraderos; 
porque ya se ha dicho qué grados de calor 
debe haber para que se haga una buena 
fermentación, y cómo se puede procurar la 
conveniente temperatura cuando la atmós­
fera ó el sitio donde está el líquido no- la 
tengan. : 

El Gleucoenómetro, de que ya se; ha 
hablado, es el medio mas seguro que, se ­
gún mi j u i c i o , puede adoptarse para cono ­
cer cuando está ya hecho el vino. Supone-
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mos que el cosechero sabe de antemano qué 
grados de la escala señala el vino de su 
cosecha, que los mas comunes y no dulces 
señalan generalmente, como ya l levo d i ­
c h o , O ; es dec i r , lo mismo que el agua: 
saque del vino en fermentación lo suficiente 
para sumergir el i ns t rumento , y si ind ica 
este grado ó se hunde mas , es prueba de 
que ya está hecho y se puede trasegar; si no 
llega á O , debe dejarse que concluya de 
fermentar. 

Es út i l decir que nunca habrá csposicion 
en di latar mas t iempo el trasiego; antes 
ganará el vino en hacer mas tarde esta ope­
rac ión ; y cuando se haga se ha de p r o c u ­
rar la menor evaporación que pueda tener 
del aroma y a lcohol . 

Las vasijas á donde se eche el vino t r a ­
segado deben cerrarse herméticamente, de­
jando un vacío como de cuatro á ocho 
dedos, y en su tapadera ó tapón se hará un 
pequeño agujero que también se cerrará con 
su c lav i ja. El vino suele seguir a l l i fe rmen­
tando insensiblemente , y para este caso es 
necesario aquel vacío. Si se observa que 
cuece con alguna fuerza en los pr imeros 
dias, se destapará en cada uno por un m o -
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mento, á tin de dar salida al gas ó ácido 
carbónico que nose puede ya combinar coa 
el l íqu ido , y volverá á taparse con la c l a ­
v i ja . Luego que se observe que no hay el 
roas mín imo ru ido , puede sin cuidado de­
jarse la vasija definitivamente tapada y ha­
cer uso del viuo cuando se quiera. 

CAPITULO VIH Y ULTIMO. 

Sobre el escobajo de la ttva. 

Hay una cuestión en que no están con ­
formes las opiniones de los cenólogos, y es: 
si conviene ó no quitar el escobajo á la uva? 
Una y otra práctica cí láu en uso, y en fa­
vor de ambas han escrito varios autores de 
mér i to ; pero no se ha hecho hasta cl dia 
una dist inción que pueda convencer y ser­
v i r de guia á los cosecheros. 

Sabido es que el escobajo, llamado r as ­
p a por a lgunos, es áspero y amargo, y po­
dría comunicar este sabor á los sinos que 
fermentasen con é l , y los procedentes de 
uva á la que se le «lia quitado no adquieren 
semejante cua l idad ; pero hay vinos flojos y 
casi insípidos, como los que provienen de 
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lerrenos húmedos, á los que sienla bien el 
sabor del escobajo y les dá un poco de 
tono , como se dice vulgarmente. 

Es cierto que el escobajo nada presta al 
pr inc ip io azucarado n i al aroma de los v i ­
nos, y de consiguiente que no contr ibuye 
por sí ni á lo l icoroso n i al buen paladar 
de e l los ; mas la poca aspereza que contiene 
puede correg i r út i lmente la flojedad de a l ­
gunos , como he d icho. \demás faci l i ta la 
fermentación y concurre á descomponer 
mas completamente el mosto. 

Un año hice la vendimia en un t iempo 
l luv ioso, y anteriormente hubo por muchos 
dias bastante humedad: era de temer de 
consiguiente que el vino saliese muy flojo, 
y asi sucedió en genera l ; pero una porc ión 
de mosto lo hice fermentar con lodo el es­
cobajo de la uva y resultó un vino mas fuer­
te y duró mas tiempo que su igual fe rmen­
tado sin escobajo. 

Considerando los vinos bajo dos puntos 
de v is ta , según el uso que se hace de e l los, 
se vé que lodos se emplean, ó inmediata­
mente para bebida ó para destilarlos. En el 
p r imer caso se exigen cualidades que no 
serian de ninguna ut i l idad en el segundo; 
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porque c l bueu sabor que taulo se apetece 
y dá mér i to en aquel nada sirve para este. 
De consiguienle, cn el que se destina para 
hacer aguardieute no debe» emplearse otros 
medios que los que contr ibuyen á p roduc i r 
mucho a l c o h o l , y nada importa que el v ino 
sea áspero ó suave, y es tiempo perdido en 
este caso el quitar el escobajo que puede 
contr ibui r para la mejor fermentación y el 
mejor desarrol lo de aquel espíritu. No asi 
cuando ha de servir el vino para la bebida, 
porque entonces se necesita quitar á la uva 
todo cuanto pueda alterar la suav idad, el 
buen gusto y a roma, que son tan apre-
ciables. 

No se acostumbra quitar los escobajos á 
las uvas b lancas, porque hay esperiencia 
de que asi dan vino mas espirituoso y m e ­
nos espuesto á espesarse. 

En fin , poco puede costar á los cose­
cheros curiosos y aplicados el hacer a lgu ­
nas esperiencias comparativas para d e c i ­
d i rse, conforme el resultado, á la adopción 
de la práct ica que les venga mejor , según 
sus propias circunslaucias. 

Ya que he hablado de esperiencias, r o ­
garé por úl t imo á los cosecheros de vino 
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que si no luvieren confianza lie ios butuos 
resultados de esle mélodo de vin i f icación, á 
pesar de mis asertos y de los de los autores 
que he c i tado , que hagan una muy sencil la 
y nada costosa. Guando elaboren la vend i ­
mia de su cosecha para obtener el \ ino se­
gún la práct ica que hasta ahora han obser­
vado , separen una cantidad del mismo mos­
t o , que podrán ser cuatro ó seis arrobas, y 
lo echarán en una tinajita ó tonel propor ­
c ionados; y practicando en lo demás corno 
se ha espl icado, para mejorar r l mo.«lo si lo 
necesita , ó sin mejora a lguna, déjenlo bien 
tapado, y luego que esté hecho este vino y 
el de toda la cosecha, comparen uno con 
otro y entonces decídanse por lo mejor. De 
seguro que esta prueba decisiva aumentará 
en mucho sus intereses y de consiguiente 
los de toda la nac ión , á cu\a mayor pros­
per idad se dir ige esle pequeño trabajo. 

(Véanse las observacionn que siguen). 



OBSERVACIONES. 

i. 

Algunos sugetos, no vulgares, y entre ellos e 
(«lebre Carbone l l , quimico de Barcelona (ya di 
Cunto) en su Arte de hacer y conservar el vino, ci 
tando mi tratadito anterior, dá á entender qu< 
el uso de este ¡nstrumenlo no conduce á la doctrim 
y uso de los cosedieros de vino, y funda su decisior 
en que no puede servir de regla general para tud; 
clase de v i n o s , exhortando de consiguiente á los co­
secheros i que sean muy circunspectos en admilii 
este Inslrumenlo. Para hablar asi es necesario nc 
conocerle y mucho mas no haber hecho ninguna es-
pericncia por sí en lavinilicacion, como se vé en la 
obra del señor Carbonell, donde nose encuentra 
una sola noticia que concierna á la fabricación de 
vinos en España. 

E l uso del Cleucoenómetro no puede ser general; 
es decir , no puede este instrumento señalan iguales 
grados en lodos los vinos; porque en efecto el vino 
dulce de Málaga señala 8 ú 9 grados debajo de cero, 
mando el de Jerez seco tiene 2 ó mas grados sobre 
cero. Mas no por esto debe concluirse que es inútil 
el uso de este instrumento. Si un cosechero ha ob-
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servado un año que de un mosto de ü grados le ha 
salido un vino esquisito, ¿ no tendrá con el Gleuco-
cnémeíro un guia seguro para conducirse con la co­
secha del siguiente año, y lo mismo para saber el 
tiempo en que debe hacer sus trasiegos? Si todos 
los vinos de su pais son semejantes, es decir, du l ­
ces ó secos, ¿ no podrá apreciar con su ausilio la 
mayor ó menor bondad de ellos? E s innegable. Y 
en este sentido es en el que he dado â conocer y 
recomendado el Gleucocnómetro; y porque mi propia 
práctica y esperiencia han manifestado su utilidad, 
pues no soy de los que adoptan y aplauden sin c r i ­
terio los inventos estraños, ni tampoco de los que 
sacan partido de la credulidad de sus compatriotas, 
como es muy común hacerlo. 

No solo sirve el Gleucoenómctro para el uso á 
que principalmente se destina, sino que puede apli­
carse como Areómetro á medir y apreciar todo l í ­
quido que no sea mas ligero que el agua. 

2 . ' 

E s estraño que un sugeto tan instruido y ob­
servador como lo era el señor conde no tuviese no­
ticia de que ya el año 1783 publicó la Biblioleca 
económica de París el Soupape hydraulique propre 
afer fermenlcr sans danger le raisin de le moút dam 
des vaisseaux parfaitametit dos. Sopapo ó válvula 
hidráulica para fermentar sin peligro las uvas y el 
mosto en vasijas tapadas exactamente. 

E s igual procedimiento según se esplica su i n ­
ventor M. Carbois al que yo uso y aconsejo; pero 
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aseguro que cuando en mi última edición propuse 
á los cosecheros el uso dei tubo encorvado en lugar 
del aparato de M.Gervais, ninguna noticia tenia de 
que jamás se hubiese usado en ninguna parte, y 
solo fue por haber hecho espcriencias en que me 
convencí que el uso del tubo suplía completamente 
al aparato. Posteriormente supe con placer, porque 
corroboraba mis resultados, que el señor Jonama 
usaba del mismo en Cataluña, y que sobre la pre­
ferencia del tubo ó del aparato Gervaisse se habían 
movido en Francia acaloradas disputas. 

Tuve la primera noticia de dicho aparato por un 
tratadito que dió á luz en Santiago de Galicia el 
año 1823 un celoso español con el titulo de Guia 
indispensable para los cosecheros de vino, con e l cual 
y con el Gleucoenómetro me convencí después de 
varias esperiencias, quo baria un gran servicio á rai 
patria publicando tan útiles descubrimientos, como 
lo hice el año de 1821. Desde luego conseguí que 
en esta corte se. fabricasen ambos instrumentos, que 
tuvieron muy buena acogida. 

He trasegado el vino unas veces y otras lo he 
dejado de trasegar. Eu ambos casos resultó unliror 
claro y escelentc. E» el primero salé mas suave 46 
paladar y m el segundo saca mas aroma. Pero 'es 
indispensable el trasiego cuando hay que trasladar 
el vino de un lugar á otro; mucho mas cuando del 
cocedero que debe tener uná temperatura' de mas 
de-12 grados, se.pasa 4 la bodega donde hay'raas 
frescura. 
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Para hacer el trasiego no debe destaparse la 

cuba ó t inaja, sino sacarse el vino por medio de la 
llave 6 canilla que se coloca cerca del fondo. Ha­
ciéndolo asi se evila la entrada del aire , y no im­
porta que quede medio vacia la vasija por todo el 
tiempo que se quiera. 

Varios cosecheros que han usado del método 
han esperimentado distintos resultados en sus v i ­
nos: unos los han sacado de superior calidad, y 
otros nada han adelantado. ¿Por qué esta diferen­
cia? E l método en teoría no puede ser mas convin­
cente ; por otra parte, una misma causa debe pro­
ducir, y en efecto produce, unos mismos efectos; 
luego debemos concluir que el mal está en la d i s ­
tinta práctica y en las faltas que se cometen al usar 
del método. Asi es , y en su comprobación referire­
mos lo que ahora hace anos sucedió. 

Con el fin de cerciorarse do la bondad del mé­
todo, compró un sugelo en la villa de Arganda una 
porción de uva y de ella hizo vino, fermentándole 
en tinajas, donde colocó sus respectivos aparatos. 
Resultado: una porción de ello le salió eseélente y 
otra se agrió. Catua de dicho resultado: el encar­
gado de hacer el vino, poco precavido, compró de 
pronto toda la uva que se le presentó y se dió prisa 
á pisarla y echar el mosto en varias tinajas de una 
bodegaí. dejándolas todas mediadas, con el fin de 
irles después echando la casca ú orujo; esto no se 
pudo verificar tan pronto, porque los operarios, 
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ocupados en la pisa, no podían prensar el orujo. 
Cuando quisieron ir á encascar las tinajas ya no 
pudieron entrar en tres dias, porque lo impedia el 
tufo ó ácido carbónico de que se habia llenado con 
la fermentación que ya estaba haciendo el mosto; 
luego hubo que cortarla para acabar de llenarlas y 
echar la casca. Creo que con los principios que llevo 
sentados no se necesita mas para esplicar la causa 
del mal resultado. 

Sin embargo de que no es de absoluta necesi­
dad el remover la casca luego que se halla tapada 
la vasija con su tubo, creo que puede ser útil ha ­
cerlo, principalmente siendo la temperatura fria. 
ó cuando se quiera que tome mas color el vino. A 
efecto de verificarlo sin mover la tapa ni dejar co­
municación al aire esterior, he imajímado que po­
drá hacerse un agujero en el mismo tablón que re­
cibe el tubo: introducir por él un bastón, que se 
sujetará por la parte de afuera por medio de una 
especie de bolsa de badana clavada por la parte in­
ferior al tablón y por la superior atada al palo, de 
modo que éste tenga un libre movimiento circular 
sobre la casca y el aire no pueda penetrar mediante 
á que la abertura está tapada por medio de la ba­
dana. Mas tendráse el cuidado, luego que se con­
cluya de mover la casca, de alzar el palo dejándole 
caer por el lado de afuera, á fin de que no esté en 
contacto con el mosto cuando fermenta, porque po­
dia comunicar algún mal sabor al vino. 
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5.4 

Se ha dicho que los mostos se mejoran echán­
doles el arrope que se hace con los mismos, co­
ciéndolos hasta hacer un verdadero jarabe; pero se 
observa que este jarabe siempre tiene un saborcillo 
amargo que le hace desmerecer algún tanto, y po­
drá consistir en que vá acompañado de algunas 
sales que dan este sabor. Puede corregirse añadien­
do al mosto una corta cantidad de buen aguardiente 
y dejándolo reposar con esta mezcla por unas veinte 
y cuatro horas; se filtra luego y resulta un jarabe 
muy grato y muy á propósito para mejorar el mosto 
que ha de fermentar. 

Otro de los medios ventajosos para el mismo 
efecto consiste en echar al mosto pasas de buenas 
«vas. 

6. 

Si un cosechero ó cualquier curioso quiere hacer 
un vino que sea como el de Málaga, Jerez, &c. &c. 
puede conseguirlo echando mano de las pasas pro­
cedentes de los mismos puntos, procediendo del 
modo siguiente: 

Separados los granos de sus escobajos ó raspas, 
pónganse en una vasija, echando en ella agua ca­
liente y una corta cantidad de crémor tártaro puí i -
licado. Déjese lodo en infusion hasta que el calor 
baje á 15 ó 18 grados; en seguida se pisan bien los 
granos y se pone todo áfermentar, procediendo del 
modo que se hace con los mostos ordinarios. 
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Para saber la cantidad de agua que se ha d« 

echar en las pasas póngase el Gleucoenómetro en el 
mosto que resulte y véase el grado que señala: si 
este fuese de 16 à 18 podrá asegurarse que pro­
ducirá un licor esquisito. Si menos se aumentarán 
pasas hasta que llegue al grado conveniente: y si 
mas se añadirá agua. 

i 
E l crémor será del peso de las pasas. 

7.* 

Se prueba que el azúcar es la base y fundamen­
to del vino y el aguardiente ó alcohol con atender 
á que, según análisis hechos por el célebre La-
voissier, en 100 partes de azúcar hay 28 de caí-
bono y 64 de oxígeno. Para que fermente sé hà de 
disolver en 4 veces mas en peso de agua con 2 cén­
timos de levadura. 

De esta fermentación resulta que el carbono del 
azúcar se divide en dos partes : una se combina con 
el oxígeno y forma el ácido carbónico, y la otra cort 
el hidrógeno y el agua , y forma el alcohol ò aguaf-
diente; de modo que si pudiésemos combinar entre 
sí estos elementos formaríamos el azúcar. 

Una libra de azúcar puesta á fermentar dà cuar*-
tilló y medio de aguardiente; . : < ' , 

L a miel en igual ^ispMictori produce vino que 
dá bástánte aguardientei . 
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8.* 

Sobre las enfermedades mas comunes de nuestros vinos 
y su clarifwacm. 

Cuando las vides están en flor hay movimiento 
en los vinos y suelen fermentar de nuevo peligran­
do perderse si han fermentado en vasijas abiertas. 
Por eso en este caso conviene que se hayan trase* 
gado con tiempo. 

No hay esta necesidad en el método que se pro­
pone. 

L a acidez que suele tener un vino espirituoso se 
puede corregir empleando el tartrato neutro de 
potasa. 

M. de Faure aconseja que cuando la acidez pro­
cede de vinagre se disuelva en el vino crema de 
leche. E n efecto, el queso forma con. el ácido beá­
tico un compuesto insoluble. 

Pero yo aconsejaré á los cosecheros que no se 
dejen llevar de charlatanes que prometen mnediar 
con drogas el vino que ya se ba avinagrado, por­
que en tal estado no tiene cura verdadera. 

Se clarifica el vino hecho por el método ordina­
rio con cáscaras de huevo hechas polvo, con greda, 
con sal tostada, con una onza de goma arábiga 
hecha polvo y pasada por tamiz para 53 cántaros de 
vino, con arena de r io, cola de pescado,;leche J 
otros medios menos aptos. 

E l vino colocado en lugar fresco y tapado exac­
tamente sin que tenga comunicación con el aire at-
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mosfériço, y mucho mejor si se embotella, se con­
serva por mucho tiempo y se mejora. 

9 . ' 

Venlajas del método de fermentación cenada sobre el 
común que generalmente se usa. 

E l cosechero, después de haber puesto su mosto 
en las vasi jas donde ha de fermentar, ya no tiene 
nada absolutamente que hacer hasta que esté hecho 
el vino por él mismo, que entonces puede ó no ha­
cer su trasiego. 

No tiene que temer que los malos olores y las 
mudanzas atmosféricas alteren su cosecha, ünica-
mente debe yis.itar alguna vez sus vasijas para ver 
si las tapaderas han sufrido alguna alteración, para 
en este caso tapar las grietas que tengan con nuevo 
yeso ó barro. 

También ha de procurar que los vasos donde 
entra el estremo esterior del tubo encorvado tengan 
siempre agua suficiente á cubei r su boca. 

Por medio del Gleucdenómetro sabe con segu­
ridad cuando puede hacer el trasiego. 

Podría aun al lado de su lecho hacer fermentar 
su mosto s in peligro de asfixia ni mal olor. 

E l vino que resulta por este método es una dé­
cima parte de mas cantidad que por el método or­
dinario, y siempre que se hayan observado los 
otros requisitos esplicados puede asegurarse que 
cuanto mas tiempo pase por él será mejor y mas 
licoroso. 

Y por úl t imo, después de innumerables testi-



montos qiie sé jpòdrtàn prèséritalr de rèspetables co­
secheros que han usado éster métOdò , óigase el que 
sobre él dieron á la Real Junta de Comercio de Bar­
celona en Diciembre de 1 8 # los señores Carbonell, 
catedrático de química, y Jonama, licorista pensio­
nado por aquella. 

"Cerrando exactamente el lagar ó vaso fermen­
tante y aplicando á él un tubo encorvado para dar 
saltdá* aí iíéido carbónico , y íáümeirgiendo ã este 
tubo ert su estremo in feriol- en nn cubó de agua á 
On de dar Saííiía á í gas y no jièVmitir la entCadà al 
aireen el ikgar.sé^éde có'nségíáir la vinificaeíoti 
mas perfílela que ge puede desear sin' necesidad de 
otro aparato.» 

Igual uso y con iguales ventajas puede hacerse 
para fermentar la cerveza, sidra y otros liqui^ 
dos, &c. • • 

•U l l i l 

I ' 'J i i I ) <(•' I t i, r fl • ¡ l l i 
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Fig. 2 . ' 
Gleucoenómetro. 

Fig. 3 / 
Tubo encorvado. 

Fig. 4.s 
Tubo recti líneo. 


