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La facilidad con que en Francia se combatia el oi—
dium Tuckeri que tan direclamente venia afeclando
nuestros vinedos me sujiri6 la idea de estudiar Jos pro—
cedimientos que con lanto acierto se emplean alli, por
si era posible aplicarlos en eslas comarcas. Esla cir—
cunstancia me preporcion al propio tiempo el estudie
del cultivo de la vifia y vinificacion, que lan considera-
ble es en aquellos centros vinicolas; pues aunque habia
visto con la mayor atencion el esmero y solicitud que
emplean en la vendimia y fabricacion de sus vinos, ca—
recia de dalos exactos para poder apreciar loda la ri—
queza que un dia puede aporlar fan ventajoso sistema &
mi pais. Lo primero me demostro que el medio:de com-
balir con éxilo el oidium Tuckeri, solo consistia en un
negocio de huena fé al espender el azufre, ya que des-
graciadamente algunos per inferés particular habian
apelado 4 una reprobada mistificacion, destruyendo por
consecuencia los efeclos del azuframiento.

Por otra parle, las grandesutilidades que en Francia
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v olros paises proporciona el cullivode la vifa y vinifi-

cacion, me han impulsado & coordinar un lratado, aunque

imperfecto, de este inleresante ramo, exiractado de las

mejores obras publicadas en aquel pais, y basado en

las consideraciones y observaciones inherentes d este,

que con la mayor solicitud me han facililado vérios

propietarios. El todo no es mas que un trabajo sencillo,

que sin presentar las materias con ladelallada exlension

de los grandes volimenes de que ha sido extiractado,

viene 4 conlener solo lo que creo de mas ficil aplicacion

y utilidad para estas comareas, tan privilegiadas para el

cultivo de la vifia y vinificacion, formando un reducido

compendio que, 1¢jos de fatigar la alencion del propie—
tario agricola, sea por su propia sencillez consultado con

éxiloen cuantos casos sea necesario. Sin embargo, debo
adelantarme 4 preparar el dnimo del lector para que mi-
re con indulgencia este pequefio trabajo, que no podrd
menos de resentirse’ de gran desaliiio, supuesto que le
faltan 4 su_autor el tafento y la autoridad particulares
que se requieren para presentar un escrito encaminado
4 desarrollar los elementos de produccion.

Si el trabajo que voy 4 dar al publico llega & ser de
alguna utilidad para el pais y es acogido con heneyo—
lencia quedardn complelamente salisfechos mis deseos.

Pero como sea que no lengo ninguna prelension, y
que solo sigomi 1dea de contribuir, aunque no sea mas
que ligeramente, 4 Ja prosperidad de esta poblacion, y
en particular & lo relalivo d la riqueza industrial y agri-
cola: sin dudar nunca del noble objeto de mi tarea, pro-
sigo en ella, aun 4 despecho de algunos que inconside—
ramente han tratado de desbaratar las empresas mejor
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encaminadas 4 promover la prosperidad de nuestro pais:

Mas haciendo punto & esla pequefia digresion voy 4
reanudar el hilo de esta introduccion, diciendo: que es—
ta ciudad tan digna de figurar enlre las que descue—
1lan por su buena posicion, por su comercio, por su in-
dustria y sobre todo por su fériil comarca, seria hasta
Vvergonzoso que permaneciese eslacionada ante una pers-
pectiva tan halagiieia como presenlan sus productivos
campos para el cullivo de la vifia y vinificacion; mayor-
mente observando que olros paises se enriquecen con
puestros ricos mostos, porque descuidamos su perfeccio-
namiento al tiempo de cosecharlos. Para convencer d
cualquiera de la certeza delo que queda dicho, bas—
tard estudiar aunque sea someramenle tralados tales co-
mo: «La quimica aplicada al arte de fabricar vinos.»Lec-
ciones académicas, ledricas y praclicas sobre los terre—
nos, las cepas y trabajos de los vinos y otros muchos que
seria largo de relalar, los cuales tributan repetidos elo-
gios & los vinos espafioles, y en parlicular Mr. V. F. Le-
beuf en sus « Preceptos de mejorar loda clase de liqui—
dos y caldos» al asegurar que bastan diez litros de vinos
espaiioles para perfeccionar y dar aroma & doscientoS
litros de sus vinos; y que lo mismo en Burdeos que en
Bélgica usan este sistema con éxifo perfecto. De consi—
guiente , no admite duda que los vinos de buena planta
de todas las comarcas de esla provincia cosechados con
esmero, pueden compelir en todos conceplos con los mas
eslimados, porque poseen todas las cualidades y condi~
ciones nalurales para ser colocados en primera linea en-
ire los superiores ; Y si aforlunadamente la generalidad
de los cosecheros llegan 4 dedicarse 4 perfeccionar los
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vinos de su cosecha, oblendran resullados tliles y posi—
livos, por la reputacion que van adquiriendo en el es—
lranjero, gracias & respetables casas de comercio que
los han sabido elevar 4 la mayor eslima en los mercados
de gran consumo.

Tambien las esposiciones agricolas que son verdade -
ros centros de publicidad, proporcionardn 4 los coseche-
ros los medios de hacer conocer los ricos frutos de sus
propiedades y mayor facilidad para realizarlos ; dando
igualmente mas importancia al comercio en general de
esta provincia, y gran impulso 4 la rigueza piblica y
privada, como me propongo demostrar en el eurso de
este tratado,

p. 5.




ADVERTERNCIA.

Como este tratado tal vez sea consnltado pur propictarios
labfadores que seguramenteestaran poco versados en las me-
didas decimales, nos permitimos continuar algunas equiva—
lencias que faciliten establecer un cileulo aproximado subre
las particulares de cada comarca:

Debiendo salie del caos que presentan las medidas agrarias
¢ de superficie de esta provincia, ya que podemos consignar
que cada pueblo tuvo su particular eapricho al sefialar la
superficic de los llamados jornales de tierra. Partiremos
del jornal que rije en esle término municipal para los eal-
culos 4 que tendremos que recurriv, al deseribir las condi-

ciones practicas, por ser el mas conveniente bajo su tipo de

mil cepas 6 sean 1522 eanas enadradas 3 654 milesimos de super-

ficie, dandoal propio tiempo la equivalencia en hectaress,ar

as
v centidneas como medida general. Sin embargo conviene ad-
vertlir que cste jornal es de menos superficie que ¢l jornal
llamado de provineia de Tarragona de 2500 canas cuadradas

cquivalente 4 Go dreas y 84 centidreas.

Sabiendo ya que ana Heetdrea tiene cien drcas, y una arca
cien centiareas, diremos: que en un jornal del término mu—
nicipal de Reus, que contiene una plantacion de mil cepas 4
diez palmos de distancia, equivaled 41 dreas y 83 centiareas.

Si bien las medidas lineales no ofrccen tanta diversidad,
seguiremosel melro ycentimetro, para regular las distancias.
El métro se divide en centimetros:é cien partes, ¢ en mili-
metros o mil partes. La equivaleneia de un metro es de 5
palmos v llﬁ de nuestra medida. Un |‘J:ll|‘f|0 ll_](‘gD l_'i'{u;"-'lll‘
aproximadamente 4 20 centimetros. Asi cuando diremos 1 me-
tro 4o quicre decirunos 7 palmos de este pais, cte. ete.

Las medidas de capacidadquese usan para los caldos, no
chstante de estar en uso la carga, conviene aceptar otra mas
general, tal como el hecwdlitro y litros. Nuestra carga nolle-
wa aunque. seaproxima mucho & un heetdlitro, el porron cs
menos de un litro ya que el hectdlitro tiene cien litros,
nuestra earga eiento veintiocho porrones,
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Ja influencia de clasificar y destinar los terrenos & su propio cullivo,
favorece la riqueza agricola.

A W
§ I. Dr L4 RIQUEZA AGRICOLA.

La riqueza agricola consisle mas en saber clasificar
los lerrenos, considerados & su clima y d sus influencias
almosféricas para la propiedad de las plantaciones y
siembras, que no en escojer los frutos de mas lucro; pues
de olro modo aun que lleguen & aclimalarse ciertos frutos
lucrativos en la apariencia, los dispendios de su cultivo,
las preparaciones y gaslos que son inherentes d su parti-
cular sislema, imporlan demasiado, y anulan por com-—
pleto las ilusiones de utilidad queen un principio se con-
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cibieran. Otra mira tambien debe tener presente el pro-
pielario agricola y es, que los frutos que se proponga
cosechar, lengan salida en-el consumo local, y sean esli-
mados en los proximos mercados de exportacion; 4 los
cuales sea facil y econémica suconduceion; que los gas-
tos de cullivo sean modicos, de modo que despues de de-
ducidos, dejen una regular compensacion al trabajo y al
capital intrinseco de la propiedad. Eslas considera—
ciones que al mismo tiempo ofrecen el conocimienlo del
verdadero limile de los productos con los gastos, y de
consiguiente, del resimen 6 liquido producto, que es el
punlo cardinal de la ganancia del agricullor; importa
mucho en la fisiologia agricola, no confundir la fertilidad
de los campos, con el liquido producto de las cosechas
con relacion 4 su cullivo y demds gastos, hasta realiza-
das. Supongamos que una hecldrea de huerta produzea
en brulo rs. 4000; que sus gaslos de cultivo general, im-
porlan rs. 3500; dejard soloun liquido producto de reales
500. Mientras que otra hecldrea de tierra plantada de
vina produzca en brulo rs. 2000 y que sus gastos de cul-
livo hasla realizado el frulo importen rs. 1300, dejard.
un liquido producto de rs. 700.

Es decir, que un cullivo de cierla porcion de terreno,
obliga al propielario & adelantar vs. 3500, y solo uliliza
rs. 500 , mientras que en olra igual porcion de terreno,
solo adelanta rs. 1,300 y utiliza rs. 700. Eslas compa-
raciones demuestran la desproporcion del inlerés priva—
do del propielario, y reclaman su parlicular atencion
para que calcule el produclo relalivo 4 los gaslos, 4 los
adelantos, y al coste inlrinseco de su propiedad.
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§ II. Los TERRENOS POBRES O YERMOS OFRECEN MEJOR
VENTAJA PARA EL CULTIVO DETLA VINA QUE PARA OTRAS
PLANTACIONES:

Efectivamente un lerreno yermo, sise deslina 4 la
siembra 6 & olras plantaciones delicadas, apenas sufra-
gan Jos produclos para sus abonos; al conlrario, sise
destina para la via como que es el arbuslo de mejor
condicion para medrar en lodas partes, crece fdcilmen-
le, yda su frulo en proporcion ascendente . El lerreno
pobre es bueno tambien parala vina. 1.9: porque siendo
un lerreno sin circunstancias para el cullivo general ,
solo tiene un valor inlrinseco de la cuarla parle de los
buenos. 2.% Porque splo se habrd inverlido poco , y se
recojerd la proporcion de los de mayor coste.

§ HI. TERRENOS PROPIOS PARA LA VINA,

La vifia 6 la cepa de que se forma , es el arbusto que
mas f4cilmente se cria y mulliplica , se puede deeir que
son propias lodas las comarcas de Espaiia, y con preferen-
cia lodo el Mediodia. La vina ama mas los terrenos de
pura lierra, los calzios y los impregnados de alumbre; en
fin, todos aunque sean dridos, con tal que conserven la
frescura de las lluvias, y en los que apenas vivirian
otros vejetales ; inicamente los terrenos panlanosos de
una humedad constante, y castigados por heladas lar—
dias, son los que no ofrecen venlaja para esle cullivo.
[.a vina vive generalmente en todas partes, y resiste
4 lodo con el apoyo de su cullivo. Sinembargo, no con-




— N
siste lodo en el lerreno, es necesario que la vina pro-
duzca frulo bueno y en canlidad proporcionada ; que
radique en condiciones favorables y permanenles, quesu
culliyo no sea oneroso, ni las demas operaciones que
convenga praclicar hasla su recoleccion; que el consumo
sea una verdad, tanto para la localidad como para la
exporlacion, puesbastard establecer unasola comparacion
para penelrarse de la ulilidad de eslos preceplos. Es
bien sabido que la recoleccion de la uva, si se puede
hacer con acarreo, reporta buena economia, por ser fru-
tode volimen yexistir casi en estado de liquido tan luego
como se corta. Asipues, los lerrenos situados en huenos
caminos vecinales, y proximos & puertos de exportacion
son mejores que los que carecen de eslas condiciones. 1l
propielario de lerrenos bien situados, realizard sus fru—
tos con mas ulilidad que otros que no lo eslén; y por
mas que eslas ventajas parezcan de poca imporlancia 4
la vista del labrador, liene una influencia muy relativa
a su provecho, mirado mercantilmente: y si no, su—
pongamos un propielario del interior, que disten sus
terrenos del puerto de expm'lacion , ¢inco ; diez, 6 mas
léguas ; la conduccion de un heclélitro (una carga) de
vino le coslara de 20 4 25 rs., mientras que d otro pro—
pietario de una 4 tres leguas de distancia, le costard solo
reales 2 4 5, lo quele proporcionard en unaigualdad
de frutos realizar su cosecha por término medio 20 reales
mas por hectolitro; asi comparativamente, importa mu—
cho hacerse cargo de eslas circunslancias para el mejor
aprovechamiento agricola

S ]
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CAPITULO SEGUNDO.

e DI A G ——

De la vifia y sus plantaciones.

§ I. bE LA VINA.

La vina liene variadas clases de cepas, €Omo la
mayor parle de plantas que sirven al cullivo general, y
que la inteligencia humana perfecciona y multiplicas
entre la variedad de cepas, que se cuenlan por cientos,
tiené eada cual su calidad, su cardeter especial y condi—
ciones, que convienen mas 6 menos segun los lerrenos,
el clima, y el objelo de 10s vinos que se propongan co—
sechar. Sin embargo, todo el acierto y proyvecho del
propietario, consiste en saber escojer la clase de las ce-
pas, que dén fruto fino, de buen gusto y aroma; pues es
Ja hase esencial de tener buena vifia; y no hay duda que
los mostos finos cosechados y fabricados con el arte per-
feceionado que expondremos, producirdn vinos de alta
repulacion y provecho. Las plantas que pueden dar mas
utilidad en el circulo de este pais por la riqueza de su
azicar fermentable, sin perjuicio de aceptar las de
olros paises que ofrezcan venlaja, son las que espresare-
mos con la denominacion vulgar de-esla comarcas su—
puesto que ¢n cada una se liene su nomenclatura parti-
cular, lales como: la malvasia, garnacha, macabeo,mosca-




S e
tel,cruizent, parrell-curt, carifiena, matard, y otros. Hay
otros que, por olra-parle , producen aunque peor cali—
dad, mas canlidad de rulo, y sus moslos, sensiblemente
flojos, son conocides con los nombres de, escaiiavellas,
trapats, pampol jiraf, planta bona, martorelles, elc.

Sobre eslas indicaciones pueden hacerse las planta—
ciones segun convenga & los propietarios.

Es conveniente plantar cada viiia de una sola planta,
0 de las clases que maduren & un mismo liempo; las
plantaciones antiguas no convienen, porque entran de
lodas clases y condiciones; de modo que mientras las
uvas de una planta esldn en agraz las de otra han alean-
zado ya lodasu madurez, y oiras se-pierden por estar ya
pasadas, de lo que resulta una vendimia de malas con~
diciones, pues entre la uva en todos estados, yla accion
de la verde, deslruye lodas las circunstancias favorables
de la madurez de las olras. A fin de remediar esle in-
conveniente, esplicaremos & su tiempo el mejor método
para la vendimia, asicomo el de conocer la madurez
general de la uva.

§ !. DE LAS PLANTACIONES.

Las plantaciones pueden hacerse de dos clases: 1.%:
plantacion de sarmienlos corfados del afio: 2.*: planla—
ciones de sarmienlos con raizde uno 4 dosanos.

Eslas dos plantaciones reproducen exaclamente las
cualidades y efeclos de las cepas de que han sido extrai-
dos los sarmientos. La primera plantacion, 6 sea la plan-
tacion directa de los sarmienlos cortados del afio en el
lugar donde debe crecer definilivamente la cepa, es el
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mejor mélodo, porque el arbusto toma su desarrollo sin
necesidad de mutilar su raiz al trasladarle, y porque
puede ddrsele mas ficilmente la forma que debe tener la
cepa. Sin emhargo, debe hacerse diferencia de los terre-
nos pobres 6 dridos, en eslos son preferibles las planta—
ciones de sarmientos con raiz, y si puede ser raiz de dos
anios. Tambien son propios los sarmientos con raiz para
llenarlasfaltas quese vayan nolando en los majuelos, pues
el objeto particular del propietario debe ser el fener
siempre todos sus lerrenos en producto.

§ HI. Mopo DE OBTENER Y CONSERVAR LOS SARMIENTOS.

Los sarmientos deben ser frescos, escogidos, y recogi-
dos anles de la poda; deben plantarse dentro los ocho
dias, y depositdrios-en el entrefanto en Iugares frescos.
Si tienen que (rasladarse 4 lugares apartados, se coloca-
ran en cajas hermélicamenle cerradas envuellos en mus-
g0 0 esponja empapados en agua, 6 en olros envollorios
que no fermenten, como la paja, porque si loma calor el
envoltorio, perjudica la conservacion y frescura del sar—
mienlo.

§ 1V. Mono DE HACER LOS PLANTELES.

Los planteles de sarmientos deben radicar en {errenos
buenos, tales como los apropiados 4 la huerta, y legum—
bres; se dra y limpia de loda yerba, dejdndolo remo-
vide hasta 30 cenlimetros; se abona 4 granel lo mejor
posible, luego con un palo fuerte de 1 metro 50 cs. de
lapgo y B cenlimelros de grueso se profundiza & golpes
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de maza si conviene hasta 25 6 30 centimeiros, de modo
que deje un agujero para colocar el sarmiento, Estos se
plantan & 20 centimetros uno deotro & cordel, para que
queden rectas las lineas,y eslas distardn unas de olras 30
cenlimelros para que no dificulten el cullivo. Otros for=
man zanjas de 20 cenlimetros de ancho por 30 de fon—
do, y colocan el sarmiento por el mismo orden, deposi—
tando una porcion de ahono simple que anleriormente
tienen preparado. El plantel debe estar mejor cultivado &
que la vina, sin permitir que crezca ninguna yerba. La
ocasion mas propicia de la extraccion del planiel, para
plantarlo en la vifia, es 4 los dos afios, porque es cuando
ha adgquirido una raiz firme y consistente, diferente del
primer afio que es sedosa y endeble, y del lercer ano
que es demasiado dura y estensa, y tiene que sufrir mu-
lilaciones. Sin embargo , siempre debe procurarse la
extraceion del sarmiento con loda su raiz para plantarla
unida al joven arbusto. El coste de eslos planteles se
caleula sobre 20 rs. millar.

Todo plantador de vifia debe tener por lo menos un
pequefio plantel & proposilo para reemplazar los sar— »
mientos que mueran 6 fallen en su vinedo, y precisa—
mente debe establecerlo desde el dia que hace la plan—
tacion general, porque con poco coste, ysin perder liem-
po (cueslion que tanlo se aprecia en el dia) podra lener
las cepas de la misma edad y clase, plantando como de-
be plantar iguales sarmientos al plantel que & la viiia,
vy en propor¢ion de un 10 por ciento.de los plantados en
esta,

§ V. PLANTACION DICHA DE LA VINA.
El suelo destinado para la plantacion de la vina,




= Y =
dehe estar bien arado y removido para que queden des-
truidas las yerbas. Luego se abren zanjas en lineas rec-
tas de &0 centimetros de ancho por 30 de profundidad,
6 bien, por el mismo sistema, hoyos en linea; se tiende
el cordel de medida, que lleva un senal & cada distancia
donde debe colocarse el sarmiento; se colocan eslos
afirmandolos con un poco de tierra, y colocando de 5. §
13 libras de abono simple 4 juicio del plantador y en

‘relacion 4 la clase de terreno, rellenando las zanjas  ho-
yos con la misma tierra extraida y dejando bien ignala—
do el suelo.

La distancia de las cepas tambien ha de ser 4 juicio
del plantador, sin embargo, la plantacion 4 la distancia
de 1 metro 40 centimetros s mas alil que la de 4 melro
90, es decir, que la cepa diste 7 palmos de una 4 olra,
esperferible 4 la de 10 palmos de distancia, porque se
utiliza el terreno en un &5 p.2 masde produceion, v
si el terreno es pobre, 4 4 metro, con fal que se le ho-
nifique con mas esliéreol 4 su liempo. En algunos ensa-—
yos que se han praclicado han dado igual lozania l0s
sarmientos & una distancia que 4 olra, porque la raiz
de la cepa medra con poco espacio.

Hay sin embargo otro sislema de plantacion, que lla-
marémos econfmico, consistiendo en que , despues de
tener el terreno removido y abonado suficientemente,
se lira el cordel con sehales y por medio del palo des-
erito en la plantacion de planteles, se clava & su res—
pecliva distancia hasta 30 centimetros, de modo que al
extraerlo deje un agujero para colocar convenientemente
el sarmiento, que se aprieta bien rellenando los huecos
con buena tierra.
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La planlacion § una profundidad desmedida, perjudica

¢l desarrollo de la cepa, la raiz profunda nunca puede
flegar 4 remontarse hasta perecibir el cultivo del suelo,
ni menos obtener el calor natural de la estacion que di
movimienlo 4 la sivia, y por olra parle se consume con
la humedad; y por eso la mejor raiz es la que se forma
de los 15 & 25 centimelros de profundidad. La planta—
cion profunda no es mas que un error y un dispendio
innecesario al cullivo; retarda el despliegue del arbustoy
lo predispone 4 las enfermedades; es una idea rulinaria
que debe dejarse, como fodas las que impiden el desar-
rollo de la agricultura y rezagan esla gran riqueza en
perjuicio de sus. adelantos, y de las mejoras generales
que debe esperimentar todos los dias para estar al nivel
de las demas arles. Los sarmientos que se plantan solo
deben tener ocultos en la tierra tres nudos G ojos, para
que formen mejor su raiz; si esta se esliende sobre el 3°
6°, es demasiado separado del yerdadero tronco, y tiene
necesidad de una profundidad que no reclama este veje—
lal, para su vida cémoda y duradera.

§ VI. PLANTACIONES DE SARMIENTOS DE RAIZ.

Preparado el terreno como se tiene dicho en zanjas
hoyos, se coloca el sarmiento en su lugar; se echa un po~
¢o de buena tierra sobre su raiz, de modo que forme
lecho; se le deposila la proporcion de abono simple, en-
tre 5y 413 libras segun el lerreno, y se iguala hien
todo con el que se ha exlraido.




CAPITULO TERCERO.

b s e

Del caltivo de la yifia.

§ I. PRINCIPIOS DEL CULTIVO.

Durante el liempo inmemorial que se estdn cultivan-
do las vinas, hanido naciendo 4 millares los sistemas de
cullivo, si bien pueden considerarse como de capricho
unos, y rulinarios ofros, y son pocos los basadoes en la
ciencia en el estudio de una conslante praclica; mas sea
de esto lo que fuere, podemos decir que nada nueve se
ha hallado para los terrenos; estos llevan en si mismos, y
en las condiciones desu clima y siluacion, esas ventajas
que hacen que una comarca sea mas privilegiada que
otra. Las condiciones mas venlajusas son inherenles al
mismo terreno y al elima, asi como 4 la pericia de saber
escojer las plantas que den fruto mas esquisilo y que
mejorse aclimalen en el pais.

Las cepas deben estar planladas siempre en {lineas
reclas para facilitar su cultivo. La distancia de unas ce—
Pasdotras debe serde 1 metro 4 1 metro 90. El estercolar
las vinas depende mas del conocimiento del labrador que
de otrosprincipios, pues sus efeclos estdn en relacion de
la mayor 6 menor fecundidad 6 aridez delos terrenos.

8] estiércol debe buscarse para las vifias, bueno y de
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alguna consislencia, para que no quede destruido como
quien dice momentineamente.

§ II. ApoNos, MODO DR ESTERCOLAR ¥ BONIFICAR LAS
VINAS, CON LOS PHINCIPIOS GENERALES DE SU CULTIVO.

Si bien todo es bonificar los terrenos, conviene dis—
tinguir la bonificacion gorda de Ja-simple. Llamaremos
honificacion gorda 4 la que se compone de buen estiércol
puro, y bonificacion simple 4 uncompuesto de tierra de
labor del mismo pais con estiércol y alguna otra sustan-
cia. Es muy ficil de comprender que al terreno agreste
conviene Ja bonificacion gorda, al lerreno bueno, sibien
se le puede abonar con buen estiéreol, debe ser en menos
porcion, 0 bien con la bonificacion sencilla.

La bonificacion simple, se compone de23p.3 de buen
esliéreol, 10 p.2 de ceniza de lena, y 65 p.= de lierra
de labor , todo bien mezclado antes de usarlo. Tambien
se compone solo de 25-p.3 de esliéreol, 75 p.2 de
tierra de labor, igualmente mezclado. Estos ahonos en

lugar del estiéreol puro son muy buenos para las plan—

laciones. La bonificacion simple para las vinas debe ser
mas sustanciosa, asi se compondrd de 0 partes de es-
liércol, 20 de ceniza de madera y 40 de tierra de Jabor
superior, y si es posible, de las lierras sustanciosas que
dejan las avenidas de los rios.

Tas vinasdeben estercolarse, 6 bonificarse, cada lres
afios con la proporcion necesaria 4 la clase del terreno y
por cepa segun sedird.

El estiéreol debe estar colocado d la profundidad de
920 & 25 cenlimetros para que las cepas perciban lo me-

==
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jor posible del abono, debiendo cubrir el esliércol con
una capa de lierra de 15 & 20 cenlimelros para evilar la
evaporacion de las sustancias, y el desarrallo de las yer-
bas que tanlo crecen con la humedad al liempo de [a
vejelacion, si se deja d flor de tierra.

Tambien hay comarcas donde entierran junto con el
estiéreol puro, una porcion de arena fina salobre, con
buen resullado.

Nunca conviene usar en demasia el esliéreol, porgue
puede afectar 4 la finura de los vinos y 4 la sobriedad
del arbusto. Sin embargo , queda esperimentado de un
modo que no admite duda, que el estercolar las vinas
tal como reclama el terreno, dd mas vigor y finura 4 los
mostos, lejos de malearlos como algunos han creido.

En las comarcas donde la ceniza y el esliércol esca—
sean , para bonificar la vina cada lres afios, salvan esle
inconveniente del modo que signe: se loman cierta por-
cion de haces de rama de drbol, i de olro combuslible,
se colocan en un aprelado circulo, y se cubren bien de
lierra buena, dejando unos agujeros para que penelre el
aire , se pega fuego, y cuando estd consumido todo el
combustible, se separa la capa de tierra superficial ; la
demds junto con la ceniza se hace polvo y luego se mez—
cla con mas 6 menos estiércol, siendo el minimo un
35p.2.

Esla mezcla llena las condiciones para bonificar con
economia, cada tres anos la vina. La bonificacion que se
usa en las plantaciones son; 5 libras en lerrenos buenos,
8 libras en los medianos, y 13 libras en los pobres,
respeclivamente en cada cepa.

En los terrenos cdlidos , puede podarse la vina mas
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temprano, porque viene mas pronlo su vejetacion, eslas
pueden podarse en enero, y las olras en febrero, la po-
da temprana no conviene porque deja demasiado pronlo
descubierta 4 las heladas la parte de la cepa que debe
producir los tallos. Las plantaciories deben quedar ter-
minadas para lodo el febrero.

Sobre la colocacion de estacas, poco 6 nada conviene
en eslas comareas, pero como es ulil en los paises frios
serd bueno dar una pequefa idea de su.objeto. En las
comarcas donde los frios son fardios, y conviene pre-
servar los frutos bajo débiles cubierlas de paja (palissa-
ge) se crian las cepas con un brazo eslendido para frulo
v olro que se ala 4 su eslaca. Las eslacas lienen 4 metro
50 de altura por 6 centimelros de grueso, se plantan
una en cada cepa, y el brazo para fruto se ata a la es—
taca de la cepa inmediata, de modo que quede horizon-
lal, y el brazo corlo se enrama 4 la estaca de la misma
cepa, y asi sucesivamente; luego se pasaunalambre que
ala fuertemente todas las estremidades de las estacas
para sujetarlas bien, conservando lineas siempre reclas.
Sobre este alambre se colocan las cubiertas formadas de
paja larga & manera de tejido que cubren perfeclamente
toda Ta linea de las cepas v su frulo, y por medio de unas
ouerdas se hacen inclinar ya para resguardar del aire
frio y las escarchas, ya para recibir la influencia vivifi-
cadora del sol; porque & veces aconlece helar aun en ju-
nio y julio en la parte norle de Francia, y precisamente
en las comarcas qne cosechan los mas ricos vinos. Esle
sistema de clavar eslacas y dejar un brazo para que dé
mas [ruto, puede aceplarse solo para los que deseen
conseryar largo tiempo el fruto en la cepa, y aumentar

—
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su cantidad; advirliendo que el brazo que se deja para
frulo debe cambiarse cada afio.

Supongamos que en esle se deja el de la derecha, el
siguiente se dejard el de la izquierda.

Si el oidium afecta aun las viiias, debe procederse al
azuframienlo, dando la primera azufrada al tener los ta-
llos sobre 6 cenlimetros, la segundaen la florescencia, y
otra-15 6 20 dias despues: si la enfermedad retofa,
debe darse otra G otras azufradas al primer sintoma que
demueslre el cariz de la cepa. Concluida enteramnle la
florescencia, se pellizean las estremidades de los tallos,
cortando con las ufias dos 6 tres centimetros ; al objeto
deque lasdviaretroceda y vaya direclamente & engordar
Ja uva; este sistema ha dado un 15 p.S mas de pro-
ducto en las lineas donde se ha practicado, ue en otras
en que se dejd de practicar, en la misma clase de vinia:

En junio conviene cortar lodos los tallos endebles que
relofien, que no han de dar ningun frulo y sirven solo
para absorver la sustancia de los que lo alimentan. Tam-
hien es Gtil mas tarde despampanar; eslo es, aclarar
los pdmpanos que privan la accion del sol sobre el fruto,
v lo entretienen en una conslante humedad perjudicial
y favorable al oidium. Esla operacion necesila diserecion
para no entorpecer la marcha de la sivia; debe hacerse
en liempo hiimedo, v si es posible corlar los pampanos
con Lijeras para no dejar lesiones en el tallo.

§ 11, - CoLrivo ANUAL DE LA VINA CON REFERENCIA A
LOS PRIMEROS ANOS DE SU PLANTACION,

Primer afio: Las lahores que reclama la vina esleano,




van comprendidas en su buena plantacion y acierlo en
escojer la planta. La lierra debe conservarse siempre
bien lirapia para prestar la mayor solicitud al nacienle
arbuslo. Conviene tambien azufrarlo para la sanidad de
los tallos. Con el mismo celo se cuida el plantel deslina—
do & reemplazar las fallas de la vina, ¢ bien para vender
los sarmientos con raiz.

Lo esencial de la plantacion es el saber honificar el
terreno sin que pueda perjudicar 4 la planta. Hay quien
en este primer ano, mira convenientemente podar tarde
los sarmienfos, porque como no tienen raiz hecha, el
corle perturba la sdvia.

Segundo afio: Este ano el cullivo importa menos gas-
tos pues consiste en reemplazar en noviembre y diciem-
bre los majuelos que han faltado, por medio de los sar-
mienlos con raiz que se eslfaen del plantel.

Al estraer el sarmiento que ha faltado 6 ha muerto
posteriormente, se inspeccionard para conocer la causa
que le ha privado de su vida vejetativa 4 fin de re—~
mediarla al reemplazarlo; pues como depende de causas
védrias, es ficil rectificarlo con conocimiento de causa
4 menos que la incuria de no inspeccionarlo, pro-
voque otra nueva falta; siendo asi que reparada, no
lan solo sesalva la planta, sino que se adquiere acierto
para las plantaciones sucesivas.

Al hager este afio la primera poda , conviene pracli—
carla con instrumento cortanle en forma de tijeras lla—
mado secaleurs, porque en el acio del corte no se re-
mueva el sarmiento. Tambien se puede practicar con
podadera bien afilada; pero no en el estado mohoso que
las usan algunosjornaleros,que con la fuerza con que dan
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¢l corle, perjudican 6 matan el débil arhnslo mutilindole
su tierna Taiz. 753 S

Se practican las labores naturales en. marzo y-maya
v si reina el oidiam, se azafran los lallos dos 6 lres vecesy
para evilar que la enfermedad male su vejelacion; puess”
queda esperimentado que el azuframiento ayuda de
an modo extraordinario el desarrollo de este vejetal, con-
servdndolo enleramenle sano y robusto.

Tercer afio: Este afio conviene eslercolar con cuidado
las cepas, despues de hecha la replantacion de las faltas
que aun puede haber habido en las vifias, recorriendo
siempre el plantel.

Se estercolan las vinas, generalmente en diciembre,
por medio de surcos G hoyos que se practican en el n—
termedio de las cepas, de25 centimetros deprofundidad;
se deposila el esliéreol & abono simple proporecionado al
terreno, eslo es: por cada cepa, 7 libras en los terrenos
huenos, 10 libras en los medianos y 15 libras en los po-
hres 6 dridos; en esla proporcion se regulan los inter—
medios. El estiéreol 6 abono, debe quedar siempre cu-
hierlo por una capa de lierra-de espesor de 15 4 20 cen-
limelros, para evilar la evaporacion de sussustancias.

Ts fcil regular el peso por lamedida del estiéreol que
dehe deposilarse por cepa. Se pesan 28, 40, 69 libras,
segun conyenga, en una espuerta 4 propésito que luego
servira de medida, y se sabe que con una espuerta se
eslercolan cuatro cepas; esto economiza la operacion, En
Francia estercolan las vinas en proporcion de 60 metros
ctibicos por cada hecldrea de vifia, ¢ sean 6 litros por
metro. Este afio al podar ya se inclina la cepa d la
forma que dehe tener, y no siendo este pais de los que
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deben resguardarse de las heladas, se crian al uso par.
ticular de cada comarca. Las demds labores se siguen
por el mismo estilo y con el mismo cuidado.

Cuarto afio: Teniendo ya el arbusto su natural desar—
rollo, debe seguirse su buen cultivo. La poda se pracli-
card en enero 6 febrero; en marzo y mayo, se remue—
ven las Lierras, y el espurgo de las yerbas. Si aun se de-
ja senlir la enfermedad del oidium se azufrardn con soli-
cilud las vinas hasta dominar la enfermedad. Terminada
enteramentle la floreseencia , se pellizcanlas estremida-
des de los allos, es decir, se cortan con las ufias tres 6
cuatro cenlimelros para que retroceda la sdvia sobre el
fruto, lo que da un aumento considerable 4 la nva. En
junio se quitan los pequefios lallos que retofian Yy no
lienen fruto alguno, para evitar que usurpen la sustancia
de los demds. Algo mas larde es muy conveniente des—
pampanar 6 limpiar los pdmpanos que ‘quilan 4 las uvas
la accion del sol, entreteniendo el frulo en una hume-
dad constanle que lo faliga mucho. Sin embargo, esla
operacion debe hacerse con cuidado porque 4 veces afecla
la buena vejelacion; es mejor hacerla en tiempo hime-
do, y cortar los pAmpanos con tijeras. En noviembre y
diciembre, se reemplazan las faltas de la vifia por me—
dio de los acodos, colgats, si se prefiere esle método al
de reemplazar con sarmientos de raiz.

Quinto afio: En esteafio se practican las mismas ope-
raciones que en el cuarlo, mas como enlra en el desar—
rollo el fruto, se cuida con celo hasta su enteramadurer.
Igualmente se praclica en los demas afios, dando los
cultivos generales y el particular de estercolar @ honi -
ficar cada tres anos; el abono se coloca cada vez en
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diferente lado de la cepa; supongamos que se principia
por la parle norte, olro trienio al oeste, otroal sud y'olro
al nordeste, y asi sucesivamenle.

La vifia se debe mantener limpia en toda época, y
cuidada con el mejor esmero, de modo que sea el orgullo
del propietario. La vina cnidada con la solicitud que de-
jamos descrita, y fabricados los vines con el sistema per-
fecto qué se expondrd en la segunda parte de este escrilo
no podra menos de dar pingiies resultados, mayormente
si se culliva en grande escala.
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4 ARTE DB FABRICAE Y PERFECCIGNAR

L.OS VINOS DE COSECHA.

CAPITULOC PRIMERO.
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Principios generales para log buenos vinos de cosecha.

W
§ I. De LA VINIFICACION.

El gran secreto de perfeccionar los vinos, esld en su
misma simplicidad. Los mejores sistemas son los que
han hecho conocer los elementos que contiene la vinifi—
cacion; establecidos en las medidas de las proporciones
y fendmenos que conslituyen la esencia general del vino.
La esencia dicha del vino, esld en la cepa, y cada una
tiene grabada en si misma la bondad respectiva del sue-
lo, del clima, del ano, y las de afecciones atmosféricas
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que han reinado, y hajo cuya influencia ha corrido la
cosecha. De consiguiente, la quimica nunca puede trans-
formar el pobre jugo de la uva de mala clase, en jugo
de la rica malvasia. Siempre hallaremos, que lodo de-
pende de la cepa, y que el buen vino, no puede nacer
sino de la buena planta, cuando esld en su cabal ma—
durez; no obslanle, conviene decir, que el huen vino
requiere (ue se separen las uvas buenas de las media-
nas, v sebre todo de las malas.

Todos los tliles para la fabricacion del vino, deben
tenerse prevenlivamente bien dispuestos, con suma lim—
pieza, sobre todo la piperia, sin que lenga ningun resa—
hio, depésilo ni mal olor.

Los buenos vinos deben fabricarse segun el sistema
que reclama cada clase. Los recipientes y cubas para
depositar la uva aplaslada, deben ser perfeccionados,
como Jas prensas destinadas 4 la extraccion del mosto,
¢ igualmente las hodegas.

§ II. RECIPIENTES PARA DEPOSITAR LAS UVAS APLASTADAS.

Los recipienies pueden construirse de vérias formas y
malerias. En este pais casi todos son fabricados de man-
posleria, con una capa 6 forro de grandes ladrillos, pre-
parados convenienlemente para recibir el contactodé
la uva aplastada, y conslruidos con solidez para evitar
el escape del moslo; pero de pobre efecto para la buena
fabricacion de los vinos. En el norte de Francia, se sir—
ven de unas grandes cubas con un solo fondo: eslos re—
cipienles son mas & propobsilo para ejercer mejor loscui-
dados que reclama la fermentacion; se puede decir que
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son unas pipas chalas, de cabida de 10, 20, 30, heclo—
litros una, colocadas derechas sobre sitiales de madera,
v por la parle superior, cuya tapadera es mévil, se echa
la uva del dia; pues conviene 4 la buena vinificacion que
la vendimia que se realice enun dia venga 4 llenar un
recipiente, porque la afiadidura del siguiente dia, pue—
de perjudicar el principio de la fermentacion en que en-
tra durante el sosiego de una larga noche. Toda clase de
recipientes, debe lener un agujero 4 propésilo, al nivel
de Su suelo, para colocar la llave gue sirve & la extrac—
cion del caldo, colocando en el interior y delante del
agujero, un enrejado que solo permita salir el jugo.

§ 1ll. DE LAS PIPAS Y TONELES PARA DEPOSITAR LOS CALDOS.

Las pipas pueden ser de cahida de 1 410 hecto—
litros, y lostoneles de 14 2 heetolitros: estas cabidas son
las mas propias para la conservacion del vino.

Todo envase de esla clase debe conseryarse bien lim—
pio y hermélicamente tapado desde el momento en que
se vacfa; despues de hmpio y escurrido se tapa y
se coloca. conel agujero hdcia bajo, para que loda la
humedad se reuna sobre el tapon donde forma una capa
que lo deja hermélicamente unido 4 la madera. Antes
de la vendimia se inspeccionan, por s falta alguna mano
de cubero, para que sean s6lidasy resistanal ohjelo que
se las destina. Cerciorado el cosechero de su solidez, se
lavan con agua caliente, y luego con fria, y penetrados
de que no tienen ningun mal olor, se vuelven 4 escurrir
y lapar para colocar luego el vino de la cosecha, Algu-
nos Jas lavan dos veces, ydespnes de escurridas, las dan
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media azufrada, 6 bien un bano de espiritu de vino.
Limpias en la forma dicha, se colocan en los siliales pre-
parados en la bodega y se llenan. Los siliales deben ser
de madclay de una altura de &0 & 50 céntimos, y su—
ficientes 4 resislir el peso de la pipa.

§ 1V. DE LA CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS PARA
LA VINIFICACION EN GENERAL.

F] establecimiento para la vinificacion, contendrd un
subterrdneo y un alto, formando un cuadrilongo propor—
cionado 4 la capacidad para conlener la cosecha, y la
clase de vinos qne se propongan fabricar. Elsubterrdneo
que tendrd & metros de alto, servird de bodega, donde
se colocardn las pipas y toneles en lineas, suficientes 4
recibir todos los caldos. Tambien se eslablecerdn estan-
tes de madera, para la colocacion de las bolellas. Alni-
vel del suelo habrd los repartimientos para escojer y
arreglar la uva, separar el escobajo y prensarlo, y otro
para los recipientes de madera, convenientemenle situa-
dos para deposilar lauva 4 su fermentacion, y- extraer
los caldos con todas las demés condiciones apropiadas al
sistema de la buena vinificacion, como para poder'g ﬂraduar
el calor de la atmésfera.

Estos repartimienlos 6 separaciones, deben conmuni—
carse entre si, y con la bodega, de un modo & proposilo
para colocar los mostos y vinos. El alto puede seryir para
las demis necesidades de la vendimia, como un gran
puesto para tender las uvas que requieran la madurez
artificial, y para la fabricacion de la pasa. Todas las
venlanas y demas aberturas que proporcionen luzal
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establecimiento, deben estar guarnecidas de vidrios pa-
ra impedir las corrienles de aire en las épocas de fer—
mentacion. Esle sistema puede variarse con otras for—
mas, a volunlad del propietario, siempre que tenga las
condiciones titiles & su objeto.




CAPITULO SEGUNDO.

s I A T e—

De la vendimia, de los mostos y del orujo.

§ I. PREPARACION DELA YENDIMIA Y MODO DE EFECTUARLA.

Todo propietario debe proceder con el mejor esmero
en disponer el modo de practicar la vendimia, con el
mayor acierto para obtener toda la economia en las ope-
raciones, y la utilidad en la clase de vino que se pro~
ponga cosechar.

Las vendimias tempranas 6 hechas antes de la madu-
rez de la uva, no convienen; el cosechero que no atien-
da 4 esta circunslancia, no tendrd vinos buenos en nin-
gun sentido, y por mas esfuerzosque haga despues, no
logrard mas que vinos bajos 6 medianos; pues debe per-
suadirse que la perfeccion de la madurez de la uva, es
casi tan importanie como su finura y su buena clase.

5i el propielario desea solo cosechar vino comun para
el consumo local, no tiene mas que seguir las operacio--
nes ordinarias, mejorando sin embargo todo lo que le
permita la posicion y clase de sus frutos, cuidando bien
de sus pipas, bodega y demas qtiles de la vendimia;
pues es muy 1til & la buena vinificacion, poder dispo—
ner con exaclitud de todo lo relativo 4 estas opera—
clones,

S
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Si desea cosechar vinos finos, debe vendimiar pri-
mero las uyas maduras de cepas escojidas; el vendimia-
dor colocard la uva en los cestos y dem4s enseres de
traslado, sin apretarlas, para que lleguen enteras al lu-
gar donde se debe practicar la operacion de la vinifica-
cion: alli se clasifican, por si hay alguna verde 6 mala,
y aun por medio de tijeras se separar4n hasla los gra-
nos malos. Las uvas que se habréin separado, 4 las que
daremos el nombre de inferiores, se colocardn aparte
para vino comun.

El praclicar estas operaciones y el prensar sobre: el
terreno de la vifia es un gran inconveniente, por la
sencilla razon de tener que trasladar alli los fliles para
operar, y despues volverlos junto con los caldos y re~
siduos, que siempre ocupan el mismo 6 mas local; esto
sin librarse de la contingencia del mal tiempo que acar—
rearia mayor pérdida al propietario.

Siempre que la vifia tenga una similitud de planta,
que vengan 4 su madurez con igualdad, puede practi—
carse la vendimia de unasola ves, que es el sistema que
ofrece mas economia y mejores mostos; (a) pero si la
vinia tiene de todo, es preciso vendimiar por secciones,
¥ para ello tener recipientes apropésito para depositar
la vendimia diaria. Para cosechar vinos finos, debe es—
tar el cosechero por Ja calidad y no por lo cantidad.

(2) Por esto se encarga en las plantaciones tener cuidado
de plantar buenas cepas cuyo fruto Hegue & su madurez &
un mismo tiempo, y colocar las vérias plantas por vifias ¢
irozos de plantacion.
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§ 11. Mop0 DE CONOGER LOS GRADOS QUE TIENE EL MOS-

TO POR MEDI0 DEL GLEUCOMETRO.

El moslo es el jugo de las uvas antes de su fermenta-
cion; el mejor sistema de esprimir los mostos son las
prensas de poco volimen pero de mucha accion. El
gleucémelro 6 pesa mostos es un instrumento al que se
debe recurrir parasaber, 1.%: el valor 6 riqueza relativa
de las uvas, enlre sus diversas cepas. 2.%: para conocer
la época precisa de la madurez de la uva y de la opor—
tunidad de praclicar su vendimia. El pesa mosto debe
ser el guia obligado del vinicultor. Siempre que el mosto
de una uva marque en el gleucometro un grado mas ele-
vado que el moslo de otras uvas, debe ser preferido y
clasificado en primer rango. Mieniras la uva gane en
grados gleucomélricos, no debe ser vendimiada , 4o
presentarse alguna circunstancia particular que lo pre~
cise. Fstos dos principios no son absolutos, porque hay
incompalibilidad segun los paises y clases de cepas.
Tl gleucometro es un instrumento sencillo y de poco
valor, por el eslilo del pesa licores 6 aguardientes; dd
resultados aproximativos y suficientes: sobre todo si se
toma la escala de cero en la densidad de la agua, y 4 la
temperalura de 12 grados sobre cero, es suficiente para
elevarse 4 la indicacion de los céntimos de densidad. Un
grado de gleucometro represenla sobre 1,500 gramos de
azucar por heclolilro, que & la fermentacion produce
uno por ciento, es decir, un litro de alcchol puro. Asi
pues, siempre que se desee adquirir un grado mas de
espiritu, convendrd anadir 1,500 gramos de azdear, 0
bien 3 kilogramos 6 sean 7 libras 8 onzas por hectolitro.
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Sin embargo otros vinicultores solo aronﬂe}an de i a5
libras de azficar por carga 6 hecl6litro; de/todos modos, A
es sabido que el aztcar favorece la huena calidad dei
vino. Para hacer funcionar el gleucomeLrU, sc U?p‘f‘lmt ;
la uva en el vaso, preparado para fnnc:cmal, el gleu-
cometro profundiza menos en el liquido & medida que; gl
mosto esmas rico en azdicar; y el grado que “marep vet
gleucémetro en la superficie del liquido, indica mas
aproximadamente los grades del azicar que contiene,
solamente rebajando de la cifra una unidad sobre cero:
esta medida representa la maleria que se busca 0 el
azticar. Cuanlas veces se praclique esla operacion debe
eslar 1}1‘#1}:11'&(1& la lemperatura del jugo & 12 grados,
para sumergir el gleucomelro. Esla operacion es muy
facil de praclicar, ydebe hacerse para cada clase de uva
porque es de mucha utilidad para el vinicultor.

§ ILI. DE L0S DIFERENTES GRADOS QUE DAN LOS MOSTOS
CON REFERENCIA A LAS COSECHAS Y 4 LAS CLASES DE CEPAS.

Hay moslo que solo dd de 6 4 8 grados en el glenco-
melro; de este jugo resultarian solo vinos de poco cuer—
po, aunque fuesen de cepas buenas, y no serfan apropo-
sito para la exporlacion. Otros mostos, marcan de8 a 13
grados, estos son ricos en alcohol y pueden ser deslina—
dos & remonlar los vinos débiles y 4 la exportacion.

Los afios en que la uva ha tomado en alto grado su
sazon y madurez , y marca el mosto de 12 4 15 grados,
no debe apresurarse la vendimia; pues conviene que
se desarrolle la uva hasta su comp!ela madurez que
es la hase fundamental del buen yino ; v como sea que
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el mosto tiene sobre 75 p.2 de agua comun, puede te—
nerse un vino seco y de buen color, anadiéndole agua
comun al mosto antes de la fermentacion, porque du—
rante esta se reparle el azicar y demds malerias, que
son la vida del vino. La operacion de anadir el agua,
debe hacerse con precaucion y proporcionadamente 4
los grados de riqueza que el moslo lenga, pues es sabido
¢ue ekalcohol y el azdcar, conservan los vinos, y que la
lalta de eslos principios los malea, y los 4gria mas 6 me-
nos tarde.

§ IV. DrsaRANAR LA VA,

Se considera una operacion preventiva, desgranar la
uva 0 separar el grano del escobajo; con esta operacion
se obliene mejor vino blanco, rosado y rojo, por cuanto
¢l escobajo no puede anadir al vino mas que un principio
astrinjente, por mas que le dé linle. Sin embargo, 4
veces conviene dejar una pequefia porcion de escobajo,
como remedio para los vinos que lienen propension 4
enfermar por su gordura: el escobajo operando en loda
su canlidad en los vinos, los vuelve acerhos, astringen—

-les y de mal efecto al paladar,

§ V. INFLUENCIA DEL ORUJO SOBRE LA CALIDAD DEL BUEN
VINO,

El escobajo es menos perjudicial 4 la calidad del vino,
que las pepilasde la uva y el pellejo, porque 4mbas con-
iienen aceiles gaseosos y materias albuminosas en es—
ceso; las pepitas sobre todo conlienen lo peor para

|
'
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malear el vino. Cuando se desea fabricar vinos duros,
astringentes y fuerles en alcohol, no conviene la sepa—

racion del escobajo. El desgrariar ¢ separar los granos

del escobajo, es operacion sencilla, y para ello hay va—

rios medios y mdquinas apropiadas. El separar los gra-

nos del escobajo, no es una necesidad absoluta para la

buena confeccion de los vinos; pero si lo es el aplasta—

miento de la uva, ya sea hecha con aparato mecdnico ya

con el pié del hombre, que en este caso debe eslar des—

calzo y limpio: -el zapalo 4 olra cosa fuerte, podria

aplastar las pepitas del grano, que es precisamente lo

gque debe evitarse con escrupulosidad. Tambien se em—

plean medios mecédnicos para aplastar la uva. Todas

las operaciones que siguen 4 la vendimia, inclusa la de
prensar, deben practicarse sin interrupeion, con esmero

y limpieza.
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De los elementos de la vinificacion.

d S 1. MATERIAS Y SUSTANCIAS GENERALES QUE CONTIENE
EL ORUJO.

El escobajo, la pepila y la pelicula de la uva, com-
ponen el orujo.

i El escobajo, se compone de parle lefiosa, lanino, y
.L clorophilla si es verde. Tambien tiene sales orgénicas é
inorgénicas, y sobre todo bilartralo de polasa.

Las pepilas conlienen sustancias amildceas, y un
aceite fijo, ghiten, albumina, tanino y sales orgénicas y
minerales.

La pelicula del grano contiene las mismas sales que
¢l escobajo; la celulosa, el tanino, un aceite esencial, y
sobre todo una materia colorante, azul, roja ¢ amarilla.

S 1L, DIFERENCIA DE LAS CALIDADES DE MOSTOS EN VINOS.

Es sabido que el mosto, esel jugo de la uva anles de
su fermentacion, y que de ¢l se formanlos vinos; que si
biense dirijen todosaun mismo objeto, se diferencian mu-
cho en el gusto, en aroma y en el paladar; dando dife—
rente senlido al eslémago en seguida de su bebida; y es
porque radican en ello las causas de su origen, la riqueza
de la planla, y de consiguiente del mosto; este liene la
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graduacion media de las cepas de que ha sido extraido. En
Francia tienen la siguiente graduacion 1os mostos extrai-
dos de las mejores cepas: el Medoc 9 grados, el Rin9 gra-
dos, el Champana 10 grados, el Borgofia 12 grados, el
Rosellon 1% grados. De consiguniente, el mostosin lener la
mayor graduacion puede ser de buena calidad, pues su
riqueza consiste en la mayor 6 menor cantidad de azi-
car fermentable 6 converlible en alcohol que contiene.
Nuesiros mejores moslos extraidos de las cepas que se—
nalaremos con el nombre vulgar del pais, porque en
cada comarca tienen su particular modo de distinguirlos,
son lanlo 6 mas ricos en azdcar fermenlable que |los
{ranceses, tales son: la malvasta, la garnacha, el maca—
beo, el moscatel, el pansal, el croxzent, €l parrell curt, el
carifiena, el matard y otros. Y siendo como es el azicar
la parte conservadora de la vida del vino, los mostos de
las plantas indicadas poseen una graduacion de 8 4 15
grados en su eslado de entera madurez particularmente
en el Priorato.

Quimicamente hablando, el mosto se compone por
Lérmino medio, de las partes siguicntes, segun vérios
autores:

SN Rl T e B i e R S T
Melaza 6 azicardeuva. . . . . . 20600
Acidos libres (lartrito ete.). . . , . 350
Sales 6 dcidos orgdhicos. , . . . . 1'600
Sales:mineralesi™ T IS 8 =) 300
Materias azoadas 4 fermentar, aceites 6

esencias mucilaginosas. . . . . . 150

100 ~
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Estas diversas sustancias del mosto, varfan bastante
segun la procedencia; la clase de la cepay el estado
mas 0 menos cumpleto de la madurez de la uva. Las
operaciones quimicas que sirven para imitar ciertos vi—
nos en sus gustos y clases, no deben entrar nunca en
el dnimo del cosechero, sino quiere perder la reputa—
cion de sus vinos. El cosechero, dice Mr, Jules Guyot,
no puede separarse de la gran mdxima que los huenos
vinossoloproceden de lasbuenas cepas y del buen cuidado
en fabricarlos. Por esto deben tenerse plantas finas, pues
la ciencia puede ayudar & perfeccionar la fabricacion y
4 demostrar el conocimiento de los elementos que com—
ponen los liquidos; pero nunca podrén cambiar las cua-
lidades especiales de las producciones que por si solas
forman su esencia, su espiritu y su vitalidad.




CAPITULO CUARTO.
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De la vinificacion en general.

§ 1. DE LOS VINOS BLANCOS.

Descrita ya la operacion de emprender la vendimia
con el esmero que reclama la perfeccion de los buenos
vinos, principiaremos por la fabricacion de los vinos
blancos, porque merece estar en primer término. El
vino blanco fermenta por si solo y sin materias estranas,
conliene todo el grado de naturalidad del vino, porque
se confecciona sencillamente y por si mismo. Toda clase
de uva puede producir vino blanco con solo separar el
mosto del orujo, antes de su fermentacion. Asi pues, pa-
ra hacer buenos vinos blancos, luego que la uya estd
escojida por su madurez y sanidad, se le quita el esco-
bajo, se aplasta, se prensa, pasando el jugo por el tamiz
6 por un tejido de esparlo bien tipido, 1 otra cosa and~
loga, para separar las pequefias particulas que se le
unen del grano. Kl mosto se deposita 6 reparte ense—
guida en los toneles; que se tendréin en perfecto estado,
debiendo ser nuevos 6 que no hayan conltenido mas que
vinos blancos.

El local donde se cologuen los toneles , deberd eslar
4 la temperalura de 12 4 15 grados sobre cero, para
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ayudar su fermentacion: dicha temperalura se obliene
naluralmente en este pais en la época de la vendimia,
Los loneles y pipas se consideran lleuas, al fallarles 8
cenlimetros , porque en la fermentacion se derramaria
el mosto si quedasen totalmente llenas; la fermentacion
no dura menos de 13 4 20 dias y solo se cubrirdn sen—
cillamente las aberturas de los foneles, para eviiar su
ruptura. Mientras fermenta elvino, el vinicultor debe es-
cuchar el ruido de la ebullicion, y observar sus distinlas
laces, aplicando el oido al lado del tonel, para enlerarse
de que el vino sigue sa buena fermentacion; lo que
le demostrard que tiene las condiciones favorables pa-
ra ello. Cuando cesa el ruido, es sefial que ha con—
cluido su trabajo, y que el vino estd hecho. A los dos
dias de hecho el yino, se rellenan los toneles cada se—
mana hasta el primer trasiego, que se opera en di—
ciembre y otro en marzo, en esle tltimo, si s liene que
embolellar se practica acto continuo. Las bolellas deben
dejarse hasta eslar bien tapadas, lacradasy rotuladas,
conforme requiere el huen guslo del dia. Es por demas
adverlir, que al trasegar, se tiene cuidado en no estraer
de los toneles el vino turbio depositado en el fondo;
estos residuos se reunen para depurarlos, y aprove-
char todo el vino claro. El vino despues del primer
lrasiego, si esld en loneles, deben eslos rellenarse del
mismo vino cada treinta dias.

El embolellamiento es mas (til porqué conserva de—
finitavamenle el vino sin quebranto en la calidad y can-
tidad. El todo de estas operaciones da un vino esquisilo
y 4 mas lienen la ventaja de aprovecharse en segundo
término el orujo; como se detallars el tralar de los
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aprovechamientos de los residuos. Tambien conviene
dejar 4 la ebullicion del mosto, un poco de escobajo, pa-
ra evilarle la enfermedad de la viscosidad, que & veces
afecta los vinos blancos, como se dird al tralar de las
enfermedades de los vinos:

§ II. De L0S VINOS ROSADOS.

Los vinos rosados, son los que pueden colocarse entre
el vino blanco y de color, porque si bien no tienenla for-
taleza y guslo del rojo, son 4 la yez muy saludables y
gralos al paladar; en su clase entran los vinos llamados
de ojo de gallo, de perdiz y de otros nombres. Para fa—
bricar los yinos rosados, seaplastan las buenas uvas,
se depositan en las cubas recipientes, y se dejan fermen—
lar de 24 & 48 horas, segun conviene 4 la mas 6 menos
adelantada madurez y 4 la temperatura de la bodega;
para conocer la ocasion 6 lérmino entre las 24 4 48 ho-
ras, de separar el vino del orujo, es menester irlo gus-
tando cada dos horas, y cuando el gusto es parecido al
ponche, es decir un guslo de aziicar y espiritu que reu-
nido el todo sea agradable al paladar, se extrae el mosto,
se reparte en los loneles, como {ambien el prensado que
d4 el orujo, para que todo sea igual y de iguales condi—
ciones.

Tambien puede oblenerse vino rosado, depositando
las uvas maduras en los recipientes, sin aprefarlos, don—
de se dejan por espacio de 9 & 15 dias, teniendo cuidado
de que no fermenten nolablemente, pues si la fermen—
facion se precipita se lrasiega antes; luego se aplasta y
se deposita el todo otra vez en recipientes. Cuando se
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manifiesta la ebullicion dentro de las 12 4 48 horas, se
separa el jugo del orujo, se deposita en los toneles y se
prensa el orujo repartiéndolo en los mismos para que sea
de igual calidad. De este modo se oblienen mas ricos v
finos los vinos rosados, si bien las operaciones son mas
costosas. En ambas operaciones 6 sislemas, es necesa-
rio observar la ebullicion lenla y hacer las demds opera-
cionesde lrasiego y envase. Estos vinos rosados, son de
escelente bebida el segundo afio, y si se quieren conser-
var, se bonifican tanto 6 mas que los blancos y rojos
adquieren un rancio tan sabroso, que llega & ser la be-
bida mas deliciosa; pues los principios de conservacion
que conlienen eslos vinos son mas fijos por ser exclusi—
vos del alcohol y aziicar. Las malerias colorantes, albu—
minosas y aceilosas, que son los elementes que mas
compromelen el vino, entran pormuy pocoen su com-
posicion. No podemos menos de aconsejar a4 lodos los
cosecheros, la conveniencia y utilidad que reporta la
fabricacion, al menos en pequenia escala, de estos vinos
blanco y rosado, porque tendrdn una escelente y prove~
chosa bebida. Las dos operaciones que llevamos hechas
por esle sistema , apesar de haber operado con uvas de
mala calidad, han dado delicados vinos, 4 los cuales les
hemos dado el nombre de vino blanco y vino rosado de
cosecha natural, por otra parle son ya al segundo fra-
siego una escelenle hebida.

§ 1L, ViNos DE COLOR G DE ALTA FERMENTACION,

Se llaman vinos de alta fermentacion los rojos 6 de
color, porque tiene su fermentacion mas completay acti-
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va. Los vinos rojos son mas récios, mas difusibles, mas
\6nicos, y mas provechosos que los vinos yirgenes, pero
ol blanco es mas estimulante. Las uvas para vino de co-
lor, se aplastan bien, y se colocan en los recipientes, s¢
procurard que estos queden llenos con la vendimia del
dia, porque basta el intérvalo de una sola noche para
entorpecer la accion patural de la fermentacion, si se
afiade mas pronto 6 mas larde. Los recipienles se con—
sideran llenos al estarlo las 6 séplimas partes porque enla
fermentacion el jugo se separa del orujo, y este se ele-
va impulsado por el &cido carbonico, sobresaliendo la
espuma, que sin duda se derramarfa si el recipiente es—
tuyviere lleno; y por que si la cubierla de gas carhonico
que se forma sobre el orujo, mas salil que el aire, no
tuviere espacio en que desarrollarse, se escaparia y no
podria protejer el espiritu 6 alcohol. Desgraciadamenie
en estas comarcas, se observan muy poco estos precep—
tos, y & veces en lugar de oblener un vino de larga vi-
da, solo se obliene maleado, que tarde 6 temprano se
vuelye dgrio. Es preciso evilar eslos peligros, y las
corrientes de aire en el local donde existen los recipien-
tes, mientras la uva 6 el mosto estén en fermenlacion;
para mejor evilarlo se tendran guarnecidas de cristales
lodas las aberturas. La omision de eslos preceplos, causa
al propietario quebrantosimposibles de remediar, porque
las faltas que habra comelido en Ja fabricacion de sus
vinos, se las advierte la mala calidad y el pobre pro—
ducto que realiza.

Los recipientes que contienen, como hemos dicho, la
uva aplastada deben quedar tapados, aunque no her—
méticamenle, pero lo bastanle para impedir que el aire

k&
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pueda perjudicar al dcido carhdnico, tan lil 4 la fer—
menlacion del buen vino. Unos los cabren con el mismo
tapon y unasesleras 6 paja, otros ajustan mejor las di—
visiones con barro, pero siempre es (til anadir una cu—
bierta de esleras, 6 un-equivalente de buen espesor.
Sise quiere hacer fermentar ¢ retener el vine en union
con el orujo mas liempo del regular, para algun objelo
particular del cosechero, ya sea para que lome mas co—
lor, 6 con otro fin; es preciso cerrar hermélicamente la
cubierla, porque la infusion siempre procura acumular
el dcido acético que colorea el mosto y produciria Ja des—
composicion del color, por poco que penetrase el aire.
El vino de color, debe lener cuerpo y ser bien con—
servado todo el liempo que cuenta de vida, al objeto de
soportar la accion de los viajes y climas; si bien para
resislic estos cambios debe reforzarse con espiritu de
vino, en la proporcion qne requieren los climas que
debe recorrer. Olra de las mejores condiciones que pue-
den prestarse 4 eslos vinos de color, es el lrasiego
que se practicard en diciembre y marzo del pri-
mer afio. La ratina de llenar las pipas del vino recien
cosechada y dejarlo intacto hasta su venta 6 espendicion
es perjudicial 4 su calidad, porque depura las malerias
estrafias enla misma pipa;siendo ¢omo son lan nocivas
4 la confeccion 6 al confite del vino. El cosechero debe
separarse de loda preocupacion, y irasegar el vino
como se ha dicho; para ello lomard una pipa bien lim-
pia, la llena vaciando otra; vaciada la pipa se limpia del
depésito que tiéne en su fondo, ya limpia, se llena va—
ciandoolra, y asi sucesivamenle hasta concluir el tra-
siego. Los depasitos que las pipas lienen en su fondo, se
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reunen para destinarlos é la fabricacion de aguardientes.
Las pipas que vayan quedando vacfas, despues de lim—
piadas, se escurren y tapan hien, dejandolas colocadas
de modo que el tapon venga 4 la parle haja, para que se
reunan sobre 61 toda la parte himeda, y venga d cerrarle
herméticamente. Finalmente el vino de buena calidad
y cuerpo conservado en buena regla, anles de los diez
anos es I‘I({HISHDO.

§ 1V. MancaA Y DURACION DE LA FERMENTACION DE LOS
YINOS.

Si hien en los parrafos anteriores hemos hablado ya
de la fermentacion de algunos vinos, Creemos indispen—
sable ampliar esta descripeion por ser operacion de mu-
cho interes y la mas delicada. Los anos que la uva liene
una regular madurez, la fermentacion de los vinos colo-
rados se efectda en el espacio de 3 4 5 dias, mienlras
que la del mosto para vino hlanco no dura menos de 15
4'20 dias. Despues de uno 6 dos dias de envasado el
mosto en log loneles, si observdsemos uno enleramen-
te lleno, se veria salic por el agujero una espuma,
de su ebullicion, de color grisy salobre, produciendo
un ruido que dura muchos dias. T erminada la primera
fermentacion, el vino se calma y seencierra en si mismo;
guarda su azdcar, su fuerza fermenticia, sus dcidos y sus
sales, para practicar otro trahajo mas disereto mas lento
y oculto 4 la perspicacia humana, porque no es conoci-
1o hasta el dia. Los agujeros de los toneles, pueden a—
parse con un pedazo de papel, 6 con otra cosa lijera, du-
ranle la fermentacion ; tapados fuerlemente pudieran
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causar una esplosion. Concluida la fermentacion se de-
ben rellenar cada semana hasta el primer trasiego, que
se efectuard del 15 4 31 de diciembre.

Es por demds adverlir, que el relleno debe hacerse
con vino igual; despues del primer trasiego, se rellenan

“solo'una vez cada mes, hasla el segundo trasiego, que

se opera en marzo; si el vino no se deposila en bolellas,
y sigue en toneles, se rellenan cada medio afo, y se ira-
siega una vez en cada uno de los dos siguientes.

Solo se trasiega el vino claro , y los residuos turbios
se reunen para aprovechar el claro que depuran.

El trasiego debe operarse siempre en liempo seco y
frio. Respecto d los vinos colorados de alta fermenta--
cion, queda esplicada ya su operacion en el parrafo an-
terior, y solo falla ahadir que la fermentacion de los
vinos de color, es a veces relenida como lade los
vinos blancos, por circunstancias especiales; tales como
la temperatura del local, la madurez de la uva, y la
canlidad que de ella ha sido depositada. Es de muy va-
riable efeclo la mayor 6 menor cantidad de uva deposi-
lada para hacer su fermentacion; una gran masa de uva
puesta en fermentacion , produce vicios en el yino que
no los causa otra regular, pues la ebullicion de grandes
cantidades de uva , es lempesiuosa y tan acliva que se
precipita, y no puede desarrollarse en las condiciones
regulares de una cantidad media; y por eso las canlida-
des depositadas en los recipientes de 10 hect6litros dan
mejor resultado que los de 20, y eslos que los de 30 y
50 hectolitros. El inlerés propio no aconseja tenerlos de
mas cabida.,

La preocupacion de hacer calentar una porcion de vi-
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no para aumentar el calor de la ebullicion, £s pmjudl—._
cial; lo que debe aumentarse es la lemperalura dello=""
cal haqta 15 6 20 grados, para ayudar la hueha fermen.
tacion. La fermentacion en el recipiente, empieza-4_Ios
17 grados, mientras que la atmosfera tendrd; su]n«eu..
grados, bajo la condicion de no contener los reciplenies,
mas de 30 hectolitros de uva aplastada. Si el recipiente
estuviese abierto la fermentacion principiaria 4 las 12
horasde estar depositadala uva y daria muestras de nna
tranquilidad precursora siempre de unafuerte ebullicion.

Los liquidos se separan del orujo & Jas primeras 2%
horas, ylarda mas si estd poco 6 mal aplaslada la uva;
pero raras veces llega 4 las 48 horas. Cuando al aplas—
tarla no se ha separado el escobajo, la masa ge—
neral del orujo asciende mucho mas que cuando se ope-
ra con separacion de €l.

Como el escobajo no dd ninguna utilidad al vino, an—
tes lo descompone, se recomienda mucho su separacion
total en la fermentacion, asi como para evitar el sabor
sulfuroso que imprime al vino sise ha combatido el oi-
dium con el azufre, por quedar gran parte de este en el
escobajo.

El orujo ocupaen el recipiente mas del tércio 6 la
milad superior, y el mosto ocupa la milad" inferior: si
hien una parte del orujo penetra 6 se bafia en el mosto,
la fermentacion lo va separando y eleva mas las parles
solidas que lo forman. Los grados de calor del orujo y
moslo no son iguales; el termémetro puesto en medio
del orujo en el recipiente se eleva 4 30 y 35 grados sobre
cero, y sumergiendolo hasta la mitad del mosto, solo
marca de 20 4 25 grados,
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El orujo cuyo mosto ha sido extraido para vino blan-
co, puesto 4 fermentar, adquiere una temperatura de 40
arados, porque esld casi exenlo de jugo, y por esto pue-
de apellidarse al vino de color, de gran fermentacion, y
al vino virjen 6 blanco, de haja fermenlacion.

El momento de separar el vino del orujo, lo indica
cuando el ruido de la ebullicion ha concluido, y euando
al penetrar la mano en e} orujo, que siempre ocupa la
superficie, no se sienle calor; enlonces el vino de color
estd perfectamente hecho, cualquiera que sea su color.
Luego conviene aclivar la separacion y envasarel vino,
porque los vinos rojos tomarian un color azulado 6 negro
permaneciendo mas tiempo con el orujo, lo que se de—
mostraré en ¢l parrafo siguiente.

§ V. EFgcTos QUE UNA INFUSION PROLONGADA PRODUCE
EN LOS VINOS.

Cuando la uva aplaslada, puesla en el recipienle, ha
terminadosu fermentacion tumultuosa, el dcido carbénico
esld formado, y baja el calor, porque tambien esld for—
mado el vino rojo con posesion de (odas sus cualidades
futoras.

La infusion por diez, quince, 6 veinle dias, deberia
quedar proscrita para la confeccion de los vinos buenos;
pues mas de una vez han quedado descompuestos algunos
muy delicados y fabricados con lodas las condiciones fa-
vorables, por la ignorancia de los vinicullores, quehan
creido darles unbuen negro y mayorfuerza prolongando
su fermentacion, y solo logrdron obtener vinos bastos de
mal efeclo y peor gusto,




§ VI. CoNDICIONES DE LOS VINOS.

Los vinos blancos, y de color, son liquides orgdnicos
que lienen & su modo, la vida reparlida enJas tres fases
de infancia, juvenlud y vejez. Su vida que empieza por
la fermentacion aparenle, conlinua y latente; tiene dos
principios generales de exislencia y conseryacion, que
son elazicar y el alcohol: el azicar se transforma ali—
mentando el vino, y el alcohol lo sostiene 4 medida que
se forma. Los demds elemenlos orgénicos, y no orgni-
cos, que tiene disueltos en el agua vejelal, son conser—
vados por elalcohol 6 espiritu dicho. La esperiencia de~-
muestra , que Jas materias colorantes, los dcidos y las
sales adquiridas en canlidad escesiva por una doble fer—
mentacion, no dan al vino colorado, ni solidez ni con—
servacion, y solo le dejan la apariencia de eslas circuns—
lancias. Si, por el contrario, estd cargado de azticar y
aleohol, tiene mas resistencia y noes lan fécil el peligro
de que se pierda. El vino colorado, nunca puede ser
delicado si antes no depura todo el esceso de malerias
coloranles, sales y demds partes esiranas en el fondo de
la pipa; porque la presencia de dichas sustancias, em=
hota el buen guslo, y perjudican la organizacion en
ceneral del vino. No hay duda que la fermentacion tu—
mulluosa y larga con el orujo precipita, desiruye, y
mata mas 6 menos tarde la buena calidad del vino.

§ VII. EFecTos DEL AZUCAR EN LA FERMENTACION,

La uva aplastada, reunida en el recipiente adquiere
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un calor que la conduce 4 su ebullicion natural, el evau-
do un vapor en la superficie. que hace comprender bien
el ruido de la fermentacion. La quimica puede precisar
hoy las condiciones de esle fenomeno; la base de la fer—
mentacion yinosa, es el azicar que contiene la uva, sus
efectos son la transformacion del aziicar en espirilu que
queda en el mismo liquido, y en dcido carhonico que
desaparece en forma de gas; su causa delerminante es
la accion de las fermentaciones animadas por el oxigeno
que el aire absorve 4 la lemperalura de 415 4 35 grados.
La ciencia nos ensena que las cien parles del azicar de
la uva duranfe la fermentacion, se descomponen en esta
forma:

Al CORDlE =R = L ln s ey v | e O
[n decido carbonico. . . . . . . 48890
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La temperalura propia para Ia fermentacion del vino,
queda ya dicho que debe ser de 12 a 20 grados, Las
temperaturas demasiado elevadas 0 bajas, afeclan sen—
siblemente las acciones de la fermenlacion y de la con-
feccion del liquido.

[ o
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CAPITULO QUINTG.
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De lns circunstancias especiales de las cosechas; de las condiciones y
clarificacion del vino.

§ I. Mosr0s QUE CARECEN DE AZUCAR,

Desgraciadamente hay afios que las uvas por razon de
las afecciones almosfdricas no pueden Hegar 4 su natu—
ral madurez, ya porque las lluvias han aguado enlera-
menle el grano de la uva, y que de consiguiente el mosto
es flojo, y pobre en azicar, pues el gleucdmetro en este
estado, solo senalard 6 grados escasos de azdcar y aun—
que en los demds anos tiene regularmente de 8 4 12, no
convieneen eslos mostos débiles, anadirselo, 4 proporeion
de los afios normales, porque el mosto no tiene las cua—
lidades proporcionadas para recibirlo. Bajo esta aprecia-
cion solo conviene anadir 3 grados, por ser lo suficiente,
pues mas cantidad produciria un vino demasiado cargado
y monstruoso en azticar, y es mejor ‘oblener los vinos

naturales de un gusto y olor agradables, que no que

J

tengan un dejo altamente marcado de alcohol, que lan
facilmente lo percibe el paladar, Los vinos hjeros y
de buen senlido, son los mas usuales para el consumo
local; si el vino es para la esportacion puede ser mas
reforzado,
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En los afios que aconlezcan las circunslancias espe—
ciales que se han cilado, y que los mostos sean débiles
en azticar, bajo la graduacion de 6 & 7 grados en el
cleucometro, se les anadird 3 grados.de azticar: el azi-~
car debe ser de pilon, 6 bien florele blanco, bien seco,
para quo no contenga viscosidad, que quitaria al vino la
buena armonia de composicion lan necesaria para que se
conserve. Por cada grado que falle al moslo, y por cada
heclolitro (una carga) debe anadirse 5 libras de azdcar
como término medio. Si por olra parle se usa el gleuco-
melro y se quiere anadir toda la proporcion de axticar
que le faltase, es necesario que el vinicullor lenga
en cuenta la clase y naturaleza del vino, para los efeclos
de su conservacion. '

§ 1I. DE LAS CONDICIONES GENERALES DE LA VIDA DEL VINO.

Las cendiciones generales del vino son cuatro, que lo
precipilan 6 retienen en los perfodos ascendentes 6 de-
cendenles, tales son: la lemperatura, la proporcion, la
Juz, y el movimiento. La accion del frio, mejor lo con—
serva que no lo precipita, la accion del calor si es en
alta escala, lo hace marchar mas rpido en lodas las fa-
ses que liene que correr durante su vida.

Los grandes envases, no sirven para conservar hien
la buena calidad del vino; los mas convenientes son los
pequefios y regulares de 1 410 heclélitros de cabida.

Las botellas bien tapadas con lacre y depositadas con-
venientemente, conservan y mejoran los buenos vinos.

Tl ardor del sol sobre los envases de los vinos, activa
su fermentacion 6 el lrabajo que practicaen si mismo, y
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como sea que la precipitacion se separa delanaluraleza,
esta influencia destruye los elementos de su conserya—
cion.

e

§ III. Er MOVIMIENTO ¥ EL RUIDO AFECTAN LOS VINOS.

Asi las estaciones extremas como los viages, ajitan po-
derosamente los vinos aclivando la marcha y sucesion
de las faces 6 perodos de su vida; un trasporle largo
hasta los Trépicos acliva su madurez; de eslos viajes
son ttiles por lo tanio & los vinos fuerles y jovenes,
pero no convienen 4 los viejos y Hjeros; sin embargo
que en los vinos fuertes, han dado maravillosos resulta-
dos, en particular 4 los que lienen analogfa con los de
Oporto y Madera. El ruido afecla los vinos, de modo
que no conviene lener depésitos donde haya conslan—
te un movimiento cualquiera.

Bl vino de bodega puesto en viage, porla sola aceion
del movimienlo, desprende nuevamente el dcido carho—
nico que conliene, y 4 vecesen lal abundancia, que
romperia las pipas sino se tuviese la precaucion de
abtirlas un pequenio agujero para colocar un clavo de
vienlo, que salva toda contingencia, sin desmejorar en
nada los caldos.

La electricidad y las tormentas influyen tambien en
los vinos, comolo demuestran las botellas llénas de la
hodega que se cubren de humedad, mientras que las va-
cias, permanecen en su estado normal sin apercibirse de
tal fenomeno.

§ 1V. CLARIFICACION DE LOS VINOS.

Cuando se quiere clarificar una porcion de vino, sea




=60 =
de la clase que fuere, se emplea la gelalina, si bieri los
vinos aceptan mejor la clara de huevo, la leche, y los
polyos de marfil. Cualquiera de eslos ingredienles se
echa en la pipa, se ajila fuerlemente con un palo en
todos senlidos, hasta que esté hien mezclado, se lapa y
sedeja 3 & 4 dias que es lo que dura la operacion.
L.a maleria cuajosa forma una especie de telilla 6 nube
lurbia que al bajar lentamente reune todas las malerias
que alteraban la limpieza del vino. EI mejor procedi~
miento para clarificar los vinos, es tomar 2 claras de
luevos frescos desleidas en un litro de yino (un porron)
anadiendo unos doce granos de sal blanca comun, con
esto se clarifica un hectolilro de vino (una carga), y ha-
jo esta base se puede elarificar lo que convenga.




CAPITULO SEXTO.

———— ol O T e—

De los rinos esquisitos.

§ I. ViNOs NATURALES DE LICOR.

Para obtener toda clase de buenos vinos licores, se
hace evaporar elzumo de la uva, hasla que dé un mos-
lo de 20 grados en el gleucometro; para obtenerlo hay
dos métodos que son los mejores,si bien seemplean otros.
El primero de estos mélodes solo puede oblenerse en los
paises cdlidos: se dejan secar las uvas como si se desti—
nasen para pasa, 4 cuyo efecto luego de cortadas, se
dejan tendidas en la misma viiia 6 bien mejor acondi-

- cionadas se lienden en parajes donde no haya ninguna

humedads; si las circunslancias fuesen favorables, baslan
ires dias para obtener la riqueza del mosto, sin embar-
20, unos ocho dias dan el resultado que se desea. Luego
se quilan, si los hay,'los granos maleados, se separa del
escobajo, se aplasla y se prensa la uva; y el jugo obte-
nido es el vino licor. El segundo sislema es el de reco—
ger la uva en el estado mas allo de madurez que sea
posible, se tiende sobre lechos secos, hasta obtener la
misma desecacion del primer sisiema; se separa del es—
cobajo y se prensa, obleniendo {ambien el vino licor.
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Las demds operaciones se praclican con mayor esmero
sise quiere; que el de los demds vinos.

Tambien se puede obtener un vino licor colorado,
haciendo fermentar una partida de uva negra buena y
bien madura, que lenga los mismos 20 grados con el
mismo racime, procurando que la fermentacion sea lenta
en el mismo recipiente, luego se prensa bien todo, v se
deposita en los toneles preparados, siguiendo los demds
preceplos de los buenos vinos.

Eslos vinos son riquisimos; deben eslar depositados
en toneles y despues embolellados - y conservados en
bodegas bien situadas, procurando que no penetre el frio;
porque siendo vinos cargados de azficar, les conviene
una fermentacion lenta, y no relenida, y por eso es mas
apropdsito el calor que el frio.

§ 1I. VINOS ANDALUZES DULCES ¥ SECOS.

Para fabricar vinos dulces, se coje la uva & seme—
janza de la que usan en las comarcas andaluzas, propias
para estos vinos, como nuestro pansal, malvasia, garna-
cha, macabeo y moscatel, que cuando estd bien madura
sirve con ventaja para eslos vinos, se corla, se tiende
al sol por dos 6 tres dias, se pisa 6 aplasla quildndola
el escobajo, se observa su fermenlacion para separar 4
las doce horas el mosto del orujo, se prensa este y se
llenan los toneles. Si el color nose presenta con un ro-
sado oscuro y el dulee es poco; se le anade un poco
de arrope requemado.

Para el vinoseco, que regularmente se fabrica hianco,
debe lomarse ltambien la uva apropésito. Se corta ya
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en eslado no exeesiva de madurez; se separa del es—
cobajo, se pisa 6 aplasta, prensando el lodo, y. deposi—
tando el mosto de la primera y segunda prensada en
los toneles, se le deja hacer su fermentacion lenta de
15 4 20 dias, Concluida serellenan los toneles reforzin-
dolos con un 2 & &,p.S de espirilu de vino, se hacen
las demds operaciones sucesivas y resulla un vino mag-
nifico para la espendicion,

A eslos vinos, se les puede hacer tomar un color su—
bido de cana, por medio' de una mezcla con vino seco
de color, 6 fabricando una parte de este vino como sise
destinara para color, para darle despues el grado que
convenga.

§ 1L Mopo pE FABRICAR LA RICA PASA DE MALAGA.

La pasa fina, sale de la cepallamada moscatel, se eva-
pora sin sufrir sumersiones en ninguna clase de lejias.
Cuando lauva del moscatel de grano grande, esta en su
estado de madurez, se corta el racimo sano, y sé tiende
con esmero al sol para que se evapore su agua vejetal,
y cuando ya esld amortiguada de un lado, se vuelve de
otro, para concluir su confite. De hacerse este trabajo
conmas 6 menos esmero, depende que la pasa lenga
mas 6 menos lucimienlo. La rulina de malar la uva por
medio de lejia, destruye el aroma, que es precisamente
la parte mas esencial de lan delicado fruto. Evaporando
la uva al sol, la pasa conserva loda suaroma, su finura,
y susabor. Una vez seca, secoloca en cajones, en lechos
de grano solo, 6 lechos con grano y escobajo. Conviene




5 — bl ——
acondicionarla luego de echa, para evitar la pérdida de
su aroma. ‘- '

§ IV. Vivo vp Jerez.
Se cojela uva propia para estos vinos, 0 sea la mejor

y bien madura, sedeja tendida unos dias, que nunca de-
herdn llegar 4 ocho, luego se separa la que haya deinfe—

|
rior calidad, se pisa en una caja de madera aproposilo, de *}'
modo que el jugo se envase desde la caja en las pipas, !

v despues se prensan los residuos y se reparte en el mis-
mo jugo. Si se quiere hacer Jerez seco, se le afiaden por
cada hectolitrode dos 4 cinco lilros de espiritu de 35 gra-
dos como refuerzo. Este vino se lrasiega en diciembre,
v las pipas que se vuelven & llenar se limpian antes,
quitando todo el depositoque tengan, se lavanbien, sees- ¢
curren, y se lesquema una azufrada 6 bien se las dd un |
banio de espiritu para absorver lapartefloja que deja
el lavado. En mayo y en noviembre, se vuelve a lrase—
gar, limpiando siempre las pipas como se ha dicho.

Sise quiere Jerez dulce, hecho el moslo, se le da los >
{rasiegos dichos, y cuando se las desline al consumo se :i
le afiade una octava parte de vino de la misma clase, ’
afiejo. Eslas clases de vinos tienen mucha aceplacion en .'

' el estrangero, y en parlicular en Inglaterra; sin 'embar-
o, segun los punios 4 que se destinan se les refuerza
mas 0 menos con espiritu, 4 su espedicion.

§ V. Vixo mspumoso.

Lo que mas contribuye & la perfeccion del yino es—
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pumoso 6 yino de Clnmpflgne estenerla may@ﬁ soligitugk;”-
en escojer las uyas mas finas de las mejores c@paq quc §6
conozean. Las uvas groseras, lanlo blancas cono |1efrr1f~_, i
deben ser escluidas enleramente para eslos vinos; (_t_' ste
sistema debe la comarca francesa que los cosecha y-fa~
brica la celebridad que liene.
Si bien lodas las uvas pueden producir buenos vinos
espumosos, deben escojerse las de mejor calidad y mas
ricas en aziicar. Enla comarca de Francia donde se fa—
brican, prefieren la uva que apellidan Pino, que tiene cier-
ta analogia con nuesira uva negra, rica en azticar. Una
vez tiene la uva el grado exaclo de maduorez, se escoje
con esmero, se desgrana 6 se separa el escobajo, se pi-
sa y prensa enseguida; el moslo se coloca en toneles de
cabida de 1 4 2 heel6litros, debiendo ser dichos foneles
nuevos 6 si han servido en las cosechas anteriores, dehen
estar bien limpios y libres de todo sabor. Los loneles
qued'm deposilados en la bodega 6 local & proposito y
& la lemperalura de 154 20 grados de calor, por espacio
de 15 dias, para desarrollar bien su fermentacion; con-
cluida esta se conserva hasta que el mosto conlenga 12
grados de azficar para que produzea la fermentacion de
Ja espuma, que regularmente viene 4 ser en los meses
de diciembre y enero. Para conocer si el vino estd & 12
grados de azdcar, deben pesarse con exaclilud 750
gramos de vino, se colocan en un vaso de poreelana,
tarado de anlemano, este se coloca 4 un fuego lenlo 6 en
el baiio de maria, dejandolo evaporar hasta que quede
reducido 4 una sexla parte, 6 sea 123 gramos, luegose
vierte con cuidado en un vaso de vidrio largo y estrecho
0 dentro de la prueha del gleucometro; se deja enfriar
5
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hasta 412 420 grados sobre cero. y enlonces se sumerge
en él el gleucometro. Cuando sefiala 12 grados es el mo-
menlo oportuno de embotellarlo por medio de la llave
que tienen los toneles, y sin necesidad de agilarlo.

Si el vino senalase solo 41 grados, aun puede efec—
tuarse esla operacion de llenar las hotellas; perosi tu-
vieramenos gradosno daria espuma, y es presiso recur-
riral sislema artificial de enriquecer el vino con azicar,
como se dira luego. Si el vino presenlase mas de 12
grados de aziicar, no conviene embotellarlo, porque
romperia las botellas el esceso de gas carhénico, y por
eso conviene en esle caso, aguardar & que lenga 12
grados. La época de embolellar es, en Francia, de
diciembre 4 junio, y en Espaia, de noviembre & mayo.
Esta operacion, como se dird, no es (til sino se efectua
d una temperalura arlificial de 20 grados sobre cero;
no solamente por el oxigeno del aire que absorve el
vino al tiempo de tapar las botellas, si no tambien por
el estado en que debe estar la bolella al recibirlo, y
para lerminar prontamente la accion de formarse la
espuma. Esle fendmeno se esperimenta regularmente 4
los tres dias de estar el vino embotellado, por el rom-
pimiento de alguna botella; indicando esla pruebas
que esld hecho el vino espumoso, deben bajarse con
prontitud las botellas & un subletraneo 6 logar fresco,
porque si conlinuaran en una almésfera de los grados
de calor de dnles, eslarian espuestas 4 romperse todas,

Las bolellas deslinadas 4 contener el vino espumoso
deben ser nuevas, y de un grueso regular para resislir
la presion interior, que no bajard de cualro atmésferas,
v serédn colocadas segun hemos dicho en un sitio fresco
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sohre estantes de madera. Cuanto se ha dicho, es rela—
tivo al vino que lenga de 11 4 12 grados nalurales de
azdcar, mas es muy dificil acerlar el vino en el grado
preciso quese requiere por mas que semanalmentese haga
laprueba del bafio maria, porque siempre pasa con ra-
pidez de una & olra graduacion. Partiendo pues de este
principio casi cierto, y de que se tendrd que efectuar la
anadidura artificial del azticar; es preciso formar una
escala de proporcion para los grados que pueden faltar
al vino para. completar los doce que requiere la accion
de formar la espuma, pues ya se ha dicho que el vino
no es espumoso hasla que liene esla graduacion.

La proporeion de aziicar que conviene anadir por ca-
da grado que faltase, y por heclolitro, es [a siguienle:

Girados Grados que Cantidad de Erju;\'n!cncin
lefaltan pa-  amicar que se en
del ra llegar 4 ha de afiadir, peso eatalan.
Ser espu- ————— —
vimao. moso. Kilgs. mils. Libras. Onzas.
5 7 2 5 2k
6 6 i 7114 b4 3 34
7 5 £ 425 3 7
8 I 1 143 9 10 22
9 3 859 2 1 3%
10 2 072 i b 2
11 1 286 8 2

Para afiadir con acierto, en la proporcion dicha, el
azdcar al mosto antes de embolellarlo, es conveniente
componer una especie de licor de vino, eslo es, se lo-
ma vino viejo'blanco superior en el que se disuelve el
azdicar proporcionado & la graduacion, formando un
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jarabe en frio; luego de compuesio se echa 4 los tone—
les & proporeion del hecl6litro 6 mas que conlengan. Re-
forzado el vino por este sistema, dentro delas 2% horas
puede embolel'arse como se tiene dicho. Llenas ya las
botellas viene enseguida la operacion de taparlas, que
no deja de tener sus dificultades, porque es menesler
hacerlo forzadamente contapones de corcho, flexibles por
el calor y humedecidos con vino blanco, y como es pre—
¢iso colocarlos de 50 milimetros de allura y 30 de dia-
melro en la boca de la botella, que solo tiene de 18 & 20
milimetros de didmetro es necesario valerse de una mi—
(uina apréposito, que facilita esta operacion. Las bo-
tellas pasan luego 4 las personas encargadas de alar el
tapon al reborde desla bolella, lo cual se efeclua por me-
dio de un hilo fuerle en forma’ de cruz, y luego con un
alambre 4 fin de que la presion interior no pueda nunca
levantar el lapon. En esta forma ya, se dejan al calor
que se hadicho, de una almésfera de 20 grados, por tres
dias que es el liempo que se calcula necesario para la
formacion de la espuma y como las mismas bolellas dan
avisode que estd ya hecha, por el rompimiento de algn -
nas, se bajan con presteza 4 el sublerrdaneo 6 bodega, y
se colocan horizontalmente en dos lineas sobre losestantes
de madera de que antes hemos hablado, de modo que
gueden tendidas.

Estos depositos deben vigilarse con cuidado por los
rompimientos que pueda haber duranle el ato, mayor-
menle en las épocas de la fermentacion de los vinos, asi
como lamhien durante las lempeslades G olros grandes
cambios atmosféricos, porque enlonces eslallan mag
ficilmente las baotellas.
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En este estado pueden permanecer uno 6 dos anos.
Cuando se quiere espedir 6 vender el vino de espumd,
que siempre serd & lo menos finido el primer afio, con—
viene extraer el poso que durante esle periodo el vino
podré haber formado; para ello se cambian de posicion
las hotellas, colocdndolas hoca & bajo para que acuda
el poso sobre el mismo tapon, al colocarlas en esta po-
sicion, se Jasimprime uno 6 dos movimientos de oscila~
cion que favorecen la reunion del poso, lo cual no se
consigue hasla pasadas unas seis 0 siele semanas,

Pasado dicho término, la persona encargada de la
estraceion del poso coje la botella en la misma posicion,
la coloca en su antebrazo izquierdo, y con un instru--
menlo espreso, rompe las ataduras y saltan el tapon y
el poso. Instantanecamente se vuelye la botella boea
arriba, para no permilir que salga mas que el citado
poso; se tapa provisionalmente, y se limpia con una es-
ponja mojada. Como la bolella ha perdido cinco 6 seig
cenlimetros de vino, otra persona cuida de rellenarla.
Esta operacion de rellenar las botellas, es ¢l trabajomas
delicado y critico que liene el vinicullor, porque en esta
operacion se dd al vino espumoso el gusto que se quiere
y aproposilo para el punto ddonde se espida, ya hacién—
dolo seco, dulce, 6 aromdtico. Para lograr con acierto
este objeto, los fabricantes de tan delicado vino, tienen
un buen surlido de vinos viejos, escojidos entre los blan-
cos superiores,de modo que sin esta prevencion, no se
lograria el eslado perfeclo que deben tener estos vinos.
Con los vinos superiores blancos, forman un licor, que se
ilama de espedicion 6 pararellenar las botellas; estelicor
se obtiene disolviendo 100 kilogramos de azicar fino de
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pilon en 100 lilros del vino blanco superior; luegose fil-
tra con papel de estraza, 6 con una manga de pafio fino
blanco y por fillimo se le ahade una porcion de espiritu
de vino. Al hacer esla anadidura es menester todo el
aciertodel fabricante, porque regularmente varia de 1
4 20 p. 2y para acerlarlo es necesario haber hecho
muchos esperimentos, y como de eslaoperacion depende
el acierto en la fabricacion del buen vino espumoso, asi
que halla el cosechero la proporcion exacta, procura
guardar sobre ella la mayor reserva, porque real-
mente de ella depende la buena calidad y mérito de
tan delicado vino. Esle licor de espendicion se tiene pre-
venlivamente hecho, al estraer el poso de las holellas,
como se ha dicho. Las personas encargadas de rellenar-
las lo practican con soltura, olras las loman y las tapan
con tapon nuevo prevenido, porque tambien es forzado
y se requiere la mdquina, otras personas se encargan
de atarlas con la misma 6 mas precision que la prime-—
mera vez; se cubre el tapon con papel de hoja de esta—
flo, se colocan las respeclivas marcas, y en el estado
brillante que el lujo francés sabe darlas, se espiden 4
los puntos de consumo Esta clase de vinos, siempre con-
viene que estén guardados en lugar fresco hasta el dia
de su consumo, para evilar las esplosiones de las bote~
llas,




CAPITULO SEPTIMO.
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De los residuos, cofermedad de los vinos, y sus apreciaciones en general

——

§ I. D& Los REsIDUOS.

Los residuos de los vinos y del orujo en general pue=
den aprovecharse segunda vez, si bien dan mejor resul-
tado los de vinos blancos que losde color. Se colocan
4mbos en un recipiente aprop6silo, y se afiade agua
comun, en proporeion de la milad del orujo; eslas male-
rias contienen aun unoss gradosdeazdcar, selas refuerza
artificialmente, anadiendoantes de lanuevafermentacion,
de 2 4 5 grados mas de azdcar. En esle estado producen
un regular vino haciéndolo permanecer en la infusion de
10 4 20 dias. Esle vino sirve para el consumo local, 6
para la destilacion.

§ II. ENFERMEDAD DE L0S VINOS.

Los vinos bien elaborados, nunca padecen enfer—
medades mayormente si proceden de buenas vendimias,
y quedan bien colocados en las pipas y bodegas, segun
se ha adverlido; y sobre lodo, bajo la inmediata inspec-
cion del propietario, quien no debe olvidar nunca la con-
servacion de lo que representa parte de su capital. Sin
embargo, los vinos blancos lijeros y delicadus, & veces
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son alacados de una enfermedad que se llama viscosi—
dad, porque verdaderamente el vino forma partes vis—
cosas que lo predisponen & enfermar. La quimica ha
hallado un remedio para esta enfermedad en la anadi—
dura de 20 gramos por hectolitro de materia conserva—
liva, y coloranle; como la agalla pulverizada, la cual se
echa en el tonel tres 6 cualro semanas anles de embote-

llar el vino; si bien el sistema mas nalural es el de
dejar un pequeio manojo de escobajos dentro de los to—
neles durante los 15 6 20 dias que dura la fermentacion;
este procedimiento en nada afecta al vino, y es el mejor
para evilar la viscosidad.

§ 1. APRECIACIONES DEL VINO EN GENERAL.

El vino, generalmente esld sujelo & dos apreciacio—
nes, una sensual, y olra fisiologica. La apreciacion
sensual de los vinos, liene tres sentidos. 41.° el de la
vista, 2,% el del olfalo y 3.° el del gusto. El vino debe
dejarse con una limpieza perfecta, sea blanco, rosado,
6 de color fuerte, sin que se observen parles diferentes
de su respeclivo color, 4 fin de separar hasta la sospe—
cha de la adulteracion. El olor del vino debe perci—
hirse desde luego de eslar vaciado, es decir, por aspira—
cion; esta circunslancia es inherenle 4 la buena calidad.
Ll f‘l]blﬂ del vino debe percibirse instantdncamente en
11palarlm, produciendo el sabor particular de su fabri—
cion, de su edad, y de suclase.

-Los efeclos fisiologicos del vino, presenlan sin enmi—
hargo menos incerlilud para su apreciacion; pues sien—
do el estémago, los musculos, el corazon y la cabeza,

—————
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las parles en que se demuestran los efeclos, no pueden
variarse. Hay vinos que dejan una postracion general y
un mal estar interior, sin haber hecho ningun es—
(€S0 en su uso, yes porque son de mala calidad y adul-
terados: al contrario si el vino despeja y aviva las fun—
ciones del individuo, entonces es 6nico y apropésito
para la salud, porque es bueno en el fondo y existe en
la pureza de sus principios,




CAPITULO OCTAVO.

——=otp il Ge——

Gondiciones practicas de los terrenos, plantaciones, cultiro y productos
cenerales de la yifia.

§ I. Los TERRENOS DE ESTAS COMARCAS SON LOS MAS PRO—
PI0S PARA EL CULTIVO DE LA VINA.

Los terrenos calizos y de pura lierra que lanto abun-
dan en esla provincia, forman la mayor parte de sus co-
marcas lan privilegiadas para el cullivo de la vina y para
producir- moslos cargados de alcohol, y de consigmiente
de alta calidad segun queda demostrado en vdrios andi—
lisis. Estas circunstancias y las favorables condiciones
delclima y de su temperalura, reclaman el lotal desar-
rollo de la vinificacion. Las vias ptblicas facililan de un
modo econ6mico las condiciones & los centros de consu—
mo y de exportacion; los gaslos de cullivo estin en una
verdadera moderacion con relacion al aumento de los
precios de los caldos, y el todo hace que el cullivo de
la vifia sea el mas lil y lucralivo & la generalidad de
las ricas comarcas de esla provincia.

§ 11, VALOR DE LOS TERRENOS PROPIOS PARA LA VIRA.

Antes de conocer los producles de los vinedos, con—

e
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viene saber positivamente el coste medio de los ierre-
nos que mejor admiten la plantacion dicha de la vina,
pues siendo como son los de esta comarca de secano,
salvas algunas escepciones, son indliles las compara-
ciones entre diversos cultivos. Asi pues diremos, que
los terrenos de pan llevar son los mas ttiles para las
plantaciones de vinedos y que su cosle medio por jorual
es de 1s. 2,000 segun vamos 4 demostrar:

Un jornal de lerreno 6 sea i1 dreas 83 cen—
tifreas de superficie liene un valor la

fi&elase dess o s s ras e 9 B0 ()
Deas qdievdds e ae G RniEE aE e 12000
g de. A 1z e e S S S D O )
rs. 6000

Valoy medios oo senis =y e 18202600

§ I, VALOR DE UN jornal DE TERRENO 0 SEA DE 41 AREAS
83 CENTIAREAS DE SUPERFICIE CON PLANTACION Y CULTI—
vo DE 1000 CEPAS HASTA SU EDAD PRODUCTIVA.

Hablando comparalivamente de los cultivos y de
los productos entre el sistema antiguo y moderno, con-
viene demostrar praclticamenle los gastos y productos
particulares partiendo de la base, que la vina ltiene Ires
épocas: su infancia de 1 4 5 anos, su juvenlud 6 edad
productiva de 6 & 30 anos, y su vejez 6 época de deca—
denciade 31 4 50 anos. Bajo el sistema antiguo, en su
infancia, la vina produce poco; en su edad producliva se
regula su producto & 10 hecldlilros, y en su edad de
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: \b_]ﬂ! o de demdenma de 3 4 7 heetolitros 6 sea por lér=
.. mino medio 5 héctolitros, por cada mil cepas respecli-
- vamerle, Sin embargo, conviene hacer conslar que se~
" oun los terrenos; el clima y el cuidado del cultivo, la
““vifia se conserva producliva & los cuarenta y mas aflos;
~Hias cofio'sea que el objeto esparlir de un término me-
dio, no conyiene admtir lipos particulares.
Segun queda demostrado el valor intrinseco
de nuestro jornal de Lerreno de pan llevar
evd amieiies, osmules e T ey =Rl Apse 2006

Su plantacion.

La planlacion antigua viene eslable—

(ida a1.m 90. (10 palmos) asi de-

ben abrirse mil hoyospara la plan-

tacion de ofras lanlas cepas, que

imporlan. . . . 5 .18, 140
Mil espuertas de oalztrcoi 450 ('vulc .y 300
Gaslos de plantacion dichos y cullivo.. » = 160
Olros gaslos no previstos. . . ¢ m b0

'3, 850

Importa la plantacion del jornal dicho,
Cultivo.

Remover cualro veces lastierras, ca—
var y limpiar las yerbas importa
por jornal y por afio rs. 125, lue-

oo v anos importardn.




e

iy

— 97 —

Importe general de la plantacion j
GOV e il s sl s

Productos @ deducir.

Se regula un producto en el
2 / y 5anos de 10 heclo-
litros'de yino & 50 rs.. . 1s. 8
Gastos de vendimia y vinifi—
CACION: » o wis o . 0o 150

Liquidos & deducir de los gastos .. . 350 350/

Interés anual de 5 p.2 sobre 3000 rs. de

desembolso en B anos imporla. . . . 750
Contribucion territorial y anexos en los 5

afiosdichos. .« .. . <l 100
Gastos eventuales dCIlMOIUS mismos. . . 150

Coste total’de un jornal de vida de mil ce~
pas 4 suedad producliva, . . . . . 15, 4000

§ 1V. Varor pE 10 jornales pE VINA DE A MIL CEPAS CA—
DA UNO O seA i mECTAREAS 18 AngAs 30 CENTIAREAS
DE SUPERFICIE, SU CULTIVO Y SU LIQUIHO PRODUCTO A SU
EDAD PRODUCTIVA,

Habiendo demosirado el coste de unjornal de vina
hasla su edad productiva, conviene demostrar el pro—
ducto liquido en el desarrollo de su produccion, y.sobre
una escala mayor; asi tomaremos por hase una parle
decimal como 4 mas propio para el cdlculo.

Segun queda demosirado un jornal de mil cepas
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plantadas en la superficie de 41 dreas 83 centidreasd su
edad productiva tiene un yalor de.1s, 4000,

luego 10.importan: . . . .. . .15 &00OO

Cultivo.

El Cultivo anual de 10 jornales importa . rs. 1250

o
Vendimia y vinificacion,
Por vendimiar 20 mujeres 4 & rs. . rs. 80
Conduccion de 30 carreladas al lu- ?
gar de la vinificacion, término
medio 4 12 rs. una. . » 360( 600
Pisarla uva, prensar y d(‘poallal el s
moslo en los yasos 6 pipas. . » 160
Contribucion lerrilorial y agregados. . . 200
Otros gaslos no previslos. . . . 150
Alquileres 6 equivalencia del valor inver 11110
en las pipas, bodegas y recipientes por
100 heclolitros de cabida por afio. . . 300 A
Importe total de gastos. . . . .rs. 2500
Producto en bruto. I
El jornal de vina en su edad producliva se _
regula 4 10 hectolitros, luego 10 jornales i
de 41000 cepas una, dard 100 hectolitros
4 80 rs. uno importan. . . .. . , . 5000

Liquido producto por aiio de. . . . . rs, 2500
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Tisle resnllado demuesira que el interés privado del
propielario es recompensado muy regularmente con el
beneficio de 625, p.3 del capital inverlido de 40,000
18. sin perjuicio de mayor producto, siregulamos el
hectolitro 4 80rs. como se ha vendido este ano dllimo,
por mas que aceplisemos alguna falla de canlidad. {Si
con un procedimiento cualquiera la vifia produce ganan-
cias solidag, cuanto mas producird si liene un cultivo
esmerado, con buena planta y perfecta vinificacion!

§ IV. VALOR DEL MmiSMO jornal DE TERRENO DE 41 AREAS
Y 83 CENTIAREAS DE SUPERFICIE CON SU PLANTACION ¥
CULTIVO HASTA 50 EDAD PRODUCTIVA, BAJO EL SISTEMA
QUE DENOMINAREMOS MODERNO 0 SEA CON PLANTACION A
1.m’40 (A 7 paLmOS).

Bajo el tipo del mismo terrenc que ocupan mil cepas
0 sea 41 areasy 83 cenlidreas eslableceremos la planta-
cion & 1.m &0 con los gastos de plantacion y cullivo
hasla su edad productiva:
El terreno tiene el mismo valorde. . . rs. 2000

Plantacion.

Abrir 1425 hoyos 6 zanjas para la
plantacion de olres lantos sar-

T BT OS Rl s e o R Cl({)
1426 espuerlas deabono, precio

medio 30 eéntimos. . . . » 427 50
Plantacion dicha y cultivo. . . » 172
Otros gastos no previstos. . .» 100 50

Importa la plantacion. . . rs. 900
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Cultivo anual.

Remover las tierras y

limpiar las yerbas te-

nemos presupuestado. 125
Teniendo que abhonarse

cada lres afos corres-

ponde un gasto anual

8.0 B 200
Importa el cultivo anual 325
Luego porcualro anosimporta. .

Producto ¢ deducir.

Se puede caleular que dard en el
3, by 5 ano, sobre 17 hetdli-
tros de vino, que proviniendo
de buena planta, valdrd 4
80 rs. uno. . . . rs. 1360

Deducidos por gastos de
vendimia y vinifi—
cagInn S 260

Producto liquido. . . 1100 = 1100/

Intereses del capital invertido de 3225 reales
4 5 p.S imporlan en cinco afos. .

Contribucion anual y recargos.

Coste lotal de un jornal de vina de 1425 ce-

pas d su edad producliva.

Esla demostracion manifiesta que no obslante de im-
portar la plantacion y cullivo de este método 850 1rs.
mas que el antiguo, su producto por las condiciones

especiales de su sistema produce mas cantidad de caldo,
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segun los datos priclicos que se han tenido 4 fa vista,
¢ igualando al propio liempo el cosle, sin embargo de
tener un aumento de plantacion de 45p.8

§ VI. Cowo EN EL COLTIVO ANTIGUO ,CONVIENEEN E£L MODER-
NO DEMOSTRAR 5L PRODUCTO LiQUIDO ¥ BAJO LA MISHA

BASE DECIMAL DE [+ nECTAREAS 18 Anzas 30 CENTIAREAS
DE SUPERFICIE, O SEAN 10 jornales.

Diez jornales & 4000 1s, uno importan. 1s. 50,000

Cultivo anual.

Bl cullivo de Tos diez jornales 4 rs. 325
UioAMPOrtass < s L anis i railine o rsii g 850

Vendimia y vinificacion.

30 mugeres 4 vendimiar i & reales. . rs. 120}
Conduceion de la uva al lugar de la

vinificacion. . . . . 72600
Inspeccion 6 monda de Tauva. . . » 60
Pisar, prensar y colocar los caldos en | 1,280
las pipas. . . . 2300

Por otras opmdcmne: quo reclama la
mayor perfeccionen la vinificacion. » 200/

Contribucion anual y recargos. . . 200

Alquileres o equndlenua al valor 1|1\('1‘11d<)a en
recipientes, bodega y piperia por 150 heeloli-
{rosideseabiday L SN LSSl R S0

Reparaciones eventuales. . . . . . . . 170

Importe tolal de gastos. . . . . . . .rs. 5500
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Producto en brufo.

El producto medio de 14,250 cepas en su
edad productiva es de 150 heclolitros , pero
solo lo lomaremos de 140 en esta forma:
80 hectélitros de elase superior &

Bljrealass it = TS, Gi.(}Oé

by 25 ; b o10,300

40 id. id. id. bueno 4 7T0rs. . . » 2800 H0:0

20 1d. id. id. regular & 50 rs. . » 1100 ]
Liquido produeto, . . . . . .. 18 4,800

Este produclo liquido no obstante de ser tomado con
equidad, proporciona una utilidad-de 12 p.S al capilal
de la propiedad de 40,000 rs. y sin que el propietario
lenga que dedicarse 4 olras operaciones que cosechar
sus vinos naluralmente. Esle sistema de cullivo que he-
mos denominado moderno, lo recomendamos porque
cuando menos producird mas ulilidad que el antiguo,
si como esperamos se aprovechan las reglas que para
la vinificacion quedan espuestas, Tgualmenle no pode—
mos menos de recomendar 4 los propielarios que, para
obtener el mayor lucro en sus cosechas, deslinen una
parle de sus mostos para vinos blancos, rosados y de li-
cores, que si son trabajados con esmero y discrecion po-
drin realizarse de 3 & 8 vs. el lilre 6 sea un lérmino
medio & 5 rs. en lugar de 80 céntimos en que lo hemos
presupueslado al darle el tipo de 80rs. por heclélitro-

El propietario habrd observado la indicacion que

tenemos hecha, de que la facilidad de realizar los pro-
duclos de las cosechas es una de las principales condi-
ciones de la ulilidad agricola, y bajo esle principio, solo
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deben fabricarse los vinos proporcionados al consumo,
ya que la prdclica demuesira que los vinos regulares
de buena calidad son los de mas consumo,y los generosos
solo figuran en un consumo minimo; mediante este pre—
ceplo solo se deslinard un décimo de la cosecha para
vinos generosos, los que se embotellardn y presentaran
con el esmero y gusto que reclama esta industria, d no
ser que se adguiera un parlicular consumo.

Suponiendo que un cosechero de 150hectolitros de vino
podrd perfeccionar 15 hectolitros 6 sea 1500 litros, y
aunque deduzeamos 1 real 20 centimos por gastos de
envase y demas operaciones, se puede regular un au-
menlo de ulilidad de este modo:

Si 15 heetolitros nos dan 1500 litros 6 botellas de
vino perfeccionado 4 % rs. unaimportard. . rs. 6000

En lugar de 15 hectolitrosde vino 480 1s. uno. 1200

Dando una diferencia en ulilidad de. . 1s. 4800

Esle beneficio unido al’anterior retiniria una elevada
ganancia por mas que se luviesen que sufragarse olros
gaslos no previstosen la {eoria. Esto recomienda de
unmodo elicaz el sistema moderno, El cullivo de la yina
v vinificacion, como hemos dicho, es la verdadera rique-
za agricola en olros paises que carecen de terrenos y de
las demds condiciones propias’para el cultivo de la vifa
y menos para la yinificacion; pero si como tenemos indi-
cado en la inlroduccion, se desarrolla la perfeccion de
la vinificacion en las ricas comarcas vinicolas de esta
provincia, se hard dar un gran paso 4 la prosperidad
publica porque aumentard el trabajo favoreciendo 4 la
clase meneslerosa lan digna de ser atendida; las ulilida-
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des aerecenlardn la riqueza privada, y el todo vendré
4 impulsar el desarrollo del comercio, fiel ausiliar de las
producciones agricolas.

§ VIL. CoxcLusion.

Anles de lerminar esla desalinada guia, debemos in-
dicar que si bien hemos procurado reunir todo lo ulil y
demas ficil aplicacion al objeto que nos hemos propuesto
no podemos decirque sus sistemas sean los inicospara el
mejor acierlo, pero si los que nos han parecido mas pro-
pios para fomentarlaprosperidad agricola. Noobslante di-
remeos comoel discrelo Dr. M. J. Guyet en suescelenle tra-
tado, del que hemos tomado los mejores preceptos de
esla guia, que & veces la razon, la ohservacion y la es—
periencia se acumulan para dar la apariencia de verdad
a ocullos errores; el tiempo es el solo juez verdadero
para responder de los huenos 6 malos sistemas, de las
buenas 6 malas prdcticas. Con todo creemos poder ase—
gurat que hoy no hay principios fijos en eslas comarcas
para la vinificacion, 6 & lo menos si hay alguno es muy
ignorade; y todo es preferible 4 las rulinas tan desati—
nadas (ue se observan. Finalmente, comprendemos que
debia proceder una descripcion de los aparatos mecd-~
nicos con sus respeclivos grabados que sirven 4 la lotal
vinificacion, pero lo hemos suspendido “por ahora, por
no dar 4 este lratado mayor cosle; si bien mas tarde la
esperiencia nos demuestra su necesidad quiza lo publi-
earemos en un cuaderno separado. '

FIN.
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