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asociacion de ela Cruz rojas para socorro a 1os heridos en campana y luchas

civiles; premiado por sus productos de agricultura con mencion
honorifica en las exposiciones aragonesa de 1868, v de uvas en
Barcelona en 1871 y con medalla de plata y - mencion honorifica
en la de.la cifada «Reunion agricolas do 1872,
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Bstablecimisnto tipogedfico de Leandro frens,
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SR. PRESIDENTE Y VOCALES DE LA COMISION DIRECTI- -

VA DEL «INSTITUTO AGRICOLA CATALAN DE S. ISipRO.

Al patriético estimulo de esa digna Corporacion S0y, sin du-
da alguna, deuder en primer término de la aficion que profeso
4 la agricultura.

Dedicado al cultivo de las letras y 4 los estudios que mi pro-
fesion exigia, aun cuando heredira de mis mayores algunos
terrunos, no se me habia ocurrido que debiese ocuparme . de
otra cosa que de mi bufete, dejando 4 cargo de los colonos 6
parceros que entendiesen en todo lo necesario al cultivo Y ex-
plotacion de aquellos dichos terrufios.

La lectura de algunos ntimeros de la «Revistay de ese Insti-
tuto, y el ejemplo que ofrecian muchos de sus dignos socios,
quienes, sin desatender el ejercicio de sus respectivas profesio-
nes, demostraban en «conferenciasy y «reunioness el interes
que se tomaban por las mejoras y adelantos de la, que hoy re-
~ conozco, primera de las artes ttiles 4 la humanidad, me hicieron
comprender mi error y me ensenaron el camino que en adelan-
te debia seguir. '

En mi deseo de recorrerlo hasta donde mis escasas facultades
permitan, dediquéme con solicitud al estudio de las principales
cuestiones que constituyen las especialidades viticola ¥ vini-

cola que son las que mas necesitaba conocer; y al ver las gra-
visimas diferencias que entre unos y otros autores mediaban,




concebi la idea de hacer de sus opiniones y sistemas un estudio
comparativo, al que el Jurado que presidio la «Hxposicion
agricolay por ese Instituto tan brillantemente celebrada en el
afio tltimo, parece haber considerado no del todo desprovisto de
alguna utilidad.

Al dar hoy, pues, 4 la luz piblica tal estudio, para que
pueda proporcionar aquella utilidad 4 los aficionados que me
sigan, desbrozdndoles en algun modo su camino, no puedo olvi-
dar que & esa Corporacion es a la que en primer término debe -
14 tal utilidad atribuirse, y practicando aquella justa maxima:
«4 tout Seigneur tout honneur» vengo & dedicarle .mi modesto
trabajo. it

Acéptelo ese digno Institato, mas en gracia de la intencion,
que en premio de su valor intrinseco, y quedardn satisfechas
con usura las aspiraciones de su agradecido s6clo

Troporo CrEUS ¥ COROMINAS.




INSTITUTO AGRICOLA CATALAN DES. ISIDRO.
(C'OMISION DIRECTIVA.

Enterada esta comision Directiva del atento escrito en que
se sirve V. ofrecer al Instituto la dedicatoria de la obra que
ha escrito con el titulo de «Estudio comparativo de las opinio—'
nes y sistemas de los principales autores sobre viticultura y vi-
nificaciony premiada er la «Reunion agricolay de 187 2 en Bar-
celona; ha acordado gustosa aceptar la ‘mencionada dedicatoria,
con tmto mayor motivo, cuanto que sobre el mérito que el ju-
rado ha reconocido en ella no puede menos de congratularse en
ver el celo con que uno de sus mas antiguos y distinguidos so-
cios se complace en contribuir al fomento de los intereses.que
la Asociacion representa.

Dios guarde 4 V. muchos afnos.

Barcelona 14 de Marzo de 1873.—El Presidente.—Pelayo de
Camps.—El vocal secretario.—Andres de Ferran.

-

&r, D. Teodoro Creus.




e e b 70 P By e b et vt

INTRODUECION.

«Las considerables diferencias, las contradicciones
amismas de los métodos de cultivo y explotacion de
ala vifia gson tan inherentes al suelo, al clima, alas
adiversae cepas, que no puedan ser ilustrados los unos
epor los olros v modificados ventajosamentia?s

GUAOT: CULTURE DE LA VIGNE,

La perplejidad y confusion que no pueden menos de introducir en
el énimo de los que se dedican al estudio de la VitievLrura y VINIFI-
cacion la diversidad de opiniones y la oposicion de sislemas que se
encuentran en los varios autores que de estos ramos especiales de la
agricultura se han ocupado, hicieron nacer en mi la idea de recopilar
los priucipales, y colocindolos frente & {rente con la debida clasifica-
ficacion, para hacer mas fécil aquilalar su valor respeclivo, epsayar
el ponerlos en armonfa 6 buscar entre ellos un justo medio; y en los
que nada de esto fuese posible, dejarlos bien fijados, & fin de sugetar~
los @ la experiencia, inico modo seguro de conseguir en tales mafe-
rias la verdad.

Esle trabajo, que en un principio acometi fan solo para mi uso
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particular, y limitado & escaso niimero de autores y & numero muy |
reducido de cuestiones, fué tomando, 4 medida que lo realizaba, pro- .
porciones cada vez mayores, hasta alcanzar la cifra de cuarenla
los primeros, y la de veinte y cuatro las segundas.

Y en tal estado, creyendo que la perplejidad y confusion que & ;
emprender esta larea me impulséran, no pueden menos de experimen- :
tarlas tambien cuanlos—con igual cardcler de simples aficionados: J

principalmente—me acompanen 6 sigan en el estudio de las especiali-
dades viticola y vinicola, y que no todos acaso tengan la suficiente
decision y aficion 4 él para imponerse un trabajo semejante; me ha
parecido que podria no ser del todo inttil dar & éste una forma algo
regular y metddica, y ofrecerle al eximen y consideracion de los que,
con mayores Juces y facullades, pueden mejorarlo y complelarlo,
hasta dejar del fodo conseguido el objeto consignado en el epigrafe.
Esplicado asf el verdadero mévil de un empefio, que otramente ha-
‘i brfa podido considerarse en mi temerario, sino- ridiculo, eniraré en
maleria, designando ante lodo los aulores y los puntos en que me he
fijado para su esludio y comparaclon
0 Estos puntos son:

| EN VITICULTURA.

L. Eleccionde variedades de la vid.

1. Modo de multiplicar la vid. ekl

. Bleccion de sarmientos para fa p!mcmczoﬂ p;e/ef encia
entre barbados i cabezudos, i

IV.  Cualidades pmncu!arm del sarmiento dasrumc!a i la

' ;Jr’an!acum : i

V. Ingerlo: "su utilidad of aplicaciones.’

VI.  Profundidad & que debe ingertarse,

VIL.  Distancia enlre cepas.

VIII.  Profundidad de plantacion.

1X.  Paosicion de la planta en el hoyo u fosa.
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Modo de armar la vid o fundacion de la cepa.
Poda.
Despunte.
Labores del suelo.
Abonos.
EN VINIFICACION.

I Pisa de la uva.
1. Separacion de la raspa, palillo 6 escobajo.
Adicion de yeso.

IV.  Maceracion.
¥ Temperalura a que debe eﬁ?c(zzm se la fermentacion.

VI.  Fermentacion abierta o cerrada.
VIL.  Trasiego por medio de bomba.
VIIL.  [nfluencia del tartaro en'los loneles.
IX.  Clarificucion.

X.  Lncabezamiento,

Los aulores cuyas opiniones se examinan:
ESPANOLES.
Columela, Herrere, Roxas-Clemente, Quinto, Blanco Fernan-
dez, Casas, Hu[u!qr)fab!ada, Cortes y Morales, Rubio, Alvares -
(ruerra, Jus{o y Villanueva, Castellet, Bonet, J. B. C. causas de

la decadencza del vinedo en Jerez, Chiarlone, Sociedad de agrt-
sullores; lesoro del campo.

EXTRANGEROS.

Magon, Olivier de Serres, Dussieun, Ghaptal, de Mouxz, Le.
noir, Maupin, Faudrin, Chapelle, d* Avdelet, Battel, Ladrey,
Pulliat, Pellicot, Cherpin, Brevel, Dejernon, Rovasenda, Guyo,
Vialla, de Martillet, Jaubert, Basset y Trouillet.
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 VITICULTURA.

o

ELECCION DE LAS VARIEDADES DE LA VID.

'3

«El Pedro Ximenez se cultiva en casi toda la cosla de Andalucia,
- desde las mismas arenas de la playa hasta quince y mas leguas en lo
interior, halldndose en algunos parages 4 mas de mil varas sobre el
“nivel del mar. No solo esto, sino que ya se conoce en el mismo centro
de la Peninsula, y apenas hay en ella cullivo, (erreno, temperamen-
lo, exposicion 4 que no se le haya sugelado. Pero é| permanece siem-
pre el mismo sin alteracion notable Todavia es-
t4'mas estendido el cullivo del Listan comun, sin que por esto se dis-
tinga menos de cuantos viduefios le rodean, donde quiera que se le
encuentre El Vigiriego de Portubus y Uxixar en
nada difiere del de Sanldcar, apesar de criarse lan distantes y en cir-
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cunstancias fan diversas. . ... oo . Estudiando muchas de las
variedades que describo, en parra y cepa, he tenido ocasion de ase
gurarme de que la inmensa diferencia de eslos dos cultivos, seguidos
uno y oiro por muchos siglos, no ha bastado & variarlas hasta el pun-

to de duplicar ninguna, haciendo parecer al individao humilde de la
vinia variedad diversa del que se eslichde & formar un emparrado en-
tero, 0 se encarama hasta dominar las copas de los mas allos drboles.

_ En lodas.. 6 casi todas, las provincias de Hspaha
se cultiva algun viduefio con el nombre de Jacn, 6 Jaen blanco, v en
muchas partes es el Gnico, 0 el prineipal, de que hacen vino. Pero
no esen todas una misma variedad la que conocen con dicha denomi-
nacion. Bl Jaen de Granada, Motril, las Alpujarras, la Contraviesa y
Baza difiere del de Sanlicar por su hoja mas grande v verde, corta-
da apenas un fercio de su disco; por su racimo menos aprelado y
por su uva mas redonda cou el anillo mas marcado; es comunmente
menos esquilmeno que el de Sanldear, le pydren mas las, aguas y
aguanla menos colgado. El de Ubeda es algo mas lierno y jugoso que
el de Sanlcar y Granada. El que describe Boulelou se dislingue de
los (res primeros por varios caracléres que puedcn verse en  su des-
cripeion; pero el de vina del Real Jardin boldnico deMadrid, y el que
ce_vende ¢n sus mercados, s, & mi parecer, del todo idéntico con el
de Granada. Es verdad que las diferencias de lerreno y olros acci-
dentes pueden infinir muy sensiblemente en muchos de eslos carac-
téres, pero no en todos; antes bien parece muy probable que seria
imposible al hombre hacer desaparecer algunos de ellos.»

—«Las especies 6 variedades ticnen caracléres y cualidades esen-
giales’y distinlivos que conservan en todos los lerrenos, bajo todos los:*
climas y en todas exposiciones. Eslas circunslancias ias enriquecen 6
empobrecen en su vegefacion 6 en sus produelos, pero sus eondicionns
oxteriores no les transforman de unas especies en otras, y sobre todo
no invierien su Grden de preferencia. EI conocimiento y eleccion jui-
ciosos de las cepas constiluyen la base del progreso vilicola, el prin-
¢ipio Uo los buenos vinos, el origen de la riqueza de las comarcas.»

—«fi} axiom ‘fan extendido que «ol terreno: hace el vino» esin-
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exacto. Sin duda la' naluraleza (Jcl suelo influye en. la caiu]ad de los
frutos, lo propio que la P\posmmn y altura de nivel: pero la eleccion
de las variedadesejerce una influencia mayor y mas directa aun.
B! menio aumenta 6 disminuye las cualidades 6 defeclos de una cepa,
pero no la transforma jamds; no cimbia por ejemplo ¢l «Balzach» en
«Pineau», ¢l «Sauvignon» en «Follen. Los caracléres fundamentalcs
de las variedades fijas persisten en medio de los cambios telltricos y
climaloldgicos. »

Esto dicen Roxas Clemente, A. Chapelle y J. Guyot, y tal esla
imporlancia que 4 la eleccion de variedades atribuyen. Con ellos hace
coro Castellet, el cual despues de soslener la propia teoria, diciendo
que «las influencias locales de ningun modo podrdn trasformar una
variedad de cepa en otra variedad distinta de aquelld cada
variedad de la vid produce su vino especial, cuyo caracler no podran
eolipsar jamas las influencias.de cada localidad» anade en su confir-
macion lo siguiente: «Imporlados de Andalucia diferentes majuelos de
las vides legftimas que suministran los famosos vinos llamados «Pa-
lominos de Jerez», «Pedro Jimenez» elo. procuramos su aclimalacion
en nueslro pais, escogiendo para los plantios é ingertos necesa-
rios los terrenos y las vides que mas se confundiéran con los an-
daluces porsu composicion quimica, climaloldgica y naluraleza res-
p{'ch\ae Cullivadas las caslas con ¢l mismo esmero, y prodigando
los mayores cuidados 4 la madurez de los frutos y ala fermentacion
de sns moslos, por separado, ¢ mezclados enlre &f en proporciones va.
rias, hemos Ioma{io obtener, bien que en pequeno, los zufendos Vi~
nos especiales, tan justamenle apreciados en Europa. »

Conlra estas opiniones sc levanla Hidalgo Tablada, sentando re-
dondamente que: «[s una ilusion suponer que al clase de uva dé tal
clase de vino, y que pueda fabricarse el de Jerez donde se culliva la
vid «Pedro Ximene?n y el «Palomino». . . ... ... Laplantaqueen
un punto es la base de vinos celebrados, en olra puede ocurrir que
carezea de imporlanciay hasta sea perjudicial. La uva amorastel
introducida en Burdeos y conoeida por «Alicante», pues de este punto
procedia, ha cambiado sus cualidades, en términos de ser ya descono-
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cidas. Nuestros lectores comprenderan la causa, sabiendo que Burdeos
estd bajo la influencia de los &4 grados 50 minutos de latitud, y Ali-
canle 4 38 grados 39 minutos, 6 sea 6 mas hdcia el Sur.»

Acorde con el anterior, dice Cortes y Moréles que «un mismo vi-
duefio no produce en todas parles la misma calidad de uva, y la na-
turaleza del vino varia en los diversos climas 4 causa de la diferencia
de estos, naturaleza y exposicion del terreno, variedad de estaciones
y modo de cultivar. .. ... La menor variacion que esperimente el
cardcler de estas causas, altera esencialmente sus productos... . . . . .

Las calidades que caracterizan cierlos vinos no pueden reproducirse

en distintos parages.»

Chiarlone, Quinto, Blanco Fernandez y Aragd, que {e copia en esla
parte casi literalmente, vienen mas en apoyo de Tablada y Corlés,
que do Castellet y Guyot, al sentar como sientan que «el clima, na-
turaleza del lerreno, cuidados, efc., contribuyen, ademds de la vid,
& produsir una especie y calidad distinta de vino: que seria poco
conforme & razon dar una preferencia general 4 cierta y delerminada
especie, porque la que prosperaen un pafs en otro no conviene,» y
que «la alteracion que esperimentan las variedades es muy rdpida
cuando se combinan & la vez suelo, exposicion y climan.

«Algunos propietarios del Centro'y Oesle de nuestros departamen -
tos, dice & su vez Dussieux, se proporcionaron 4 gran cosle «mus -
cadet» de Champagne, «maurillon» de Borgona, «verdet» de Guiena
ete. He aqui lo que yo llamo un error muy caramente pagado. En
efeclo, y no nos cansarémos de repelirlo; ninguna planta se halla tan
sugela 4 variar de formas y calidad de productos como la vina. Tal
especie sobresale en una Provincia, que en olra es defectuosa. Es tan
variable en sus caractéres, que la menor diferencia en la temperalu-
ra, en el terreno, en la exposicion, basta para obrar sobre ella mo-
dificaciones que la hacen ser, por asf decirlo, desconocida, cuando se
la compara, despues dealgunos afios de cultivo en un territorio en que
ha sido importada, con su origindria.—La imporlacion de cepas es-
cogidas del Champagne hecha por el conde Forlenay, plantadas y
cuidadas con todas las precauciones y gastos imaginables, dieron en
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* los primeros afios alguna analogfa con sus origindrias, pero perdiendo
cada ano hasta no llegar & conservar de su procedencia mas que el
‘nombre. Cepas de Borgoba llevadas al Cabo, viven y prosperan, cam-
bian sus granos y racimos pequefios en otros mucho mayores; pero
su jugo es de naluraleza tal, que para hacerlo fermentar es menester
mezclarlo con agua».

4Como conciliar opiniones tan distintas y en apoyo de las cuales sa
esfuerzan en presentar sus sostenedores resultados que dicen de ex-
perimentos completamente diversos tambien entre si? Dificil me pa-
rece, si bien no fanlo, encontrar enlre ellas un término medio que
nos acerque mas al conocimiento de Ja verdad en tan importante ma-
feria. ’ :

Fuera de foda duda se halla, y por todos universilmeate reconoci-
do, que la exposicion y naturaleza quimica y geoldgica del terreno
ejercen grande influencia en ltoda clase de vegetacion; y que por lo
mismo, cuanto mayor sea la diferencia que entre dos suelos exista,
bajo los indicados aspeclos, mayores deberdn ser las diferencias que
originen en la vegelacion que en uno y otro se desarrolle.

Ahora bien, y partiendo de este innegable principio, claro es que,
siendo, como es, poco menos que imposible que se puedan presentar
dos terrenos, situados en distintos puntos, y dolados, sin embargo, de
unos mismos clementos quimicos, en igual forma geoldgica distribui-
dos, en una misma exposicion é igual latilud situados; es poco menos
que imposible tambien que una misma especie de vid pueda rendir
completamente iguales productos en dos distintas localidades. Pero por
la misma razon, ¢ insiguiendo igual principio, no se podrd menos de
convenir en que, una misma especie de vid rendird en dislintas lo-
calidades productos tanto mas parecidos, cuanto mayor sea la analo-
gla que exisla enlre la conslilucion geoldgica, composicion quimica,
exposicion y latitud, ademds de laforma de cultivo que se emplee.

Porlo que, la verdadera formula que en la cuestion que nos ocu-
pa me parece necesario adoplar, es la concienzuda y reflexiva que en
los siguientes aulores se encuenlra consignada.

«No se debe aconsejar ninguna especie de vid sino la acreditada,
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dice nuestro antiquisimo Columela, y no se ha de conservar sino la
que es aprobada por la esperiencia.»

«El que quiera poner alguna vifia, dice 4 su vez Herrera, ha de
procurar escoger la mejor planta yr.ei mejor linage que pudmse. it
y por esto el que pudiere poner jaen no ponga forlozon; y el que
albillo, no jaen, digo, considerando lugares que @ cada uno perienecen. »

«Es necesario un conocimiento perfeclo del clima para no espo-
nerse & un mal resultado introduciendo variedades y especies cuyo Lll-
ma sea opuesto» dice Rubio.

«Antes de emprender en grande el cultivo de una casta se debe
ens’iyal en pequeiio, sea cual sea su nombradia» atiade {]aqas

s necesario estudiar las cepas que se aclimatan mejor en cada
localldd(] y producen mejor vino» contintia Justo y Villanueva.

" «Planten los vinadores, concluye el mismo Guyot, aun despues de
haber sentado tan afirmativas proposiciones como hemos visto, las
nuevas vinas con las cepas mas finas que conozcan a sw alr edwdm in-
terin por mayores experimenlos, medidas gleucométricas y por Ea vi-
nificacion, se establezca cienlificamente el valor comparativo de cada
una.» :

Emplear, pues, con preferencia las caslas que mejores resullados
han dado en el pafs, y ensayar con moderacion y cuidado las que en
paises de mas andlogas condiciones oblengan una justa celebridad, es
lo que creo conviene 4 todo vilicullor celoso de las buenas condicio-
nes de sus productos.

I,

MODO DE MULTIPLICAR LA VID.

Segun escribia el carlagines Magon, 250 anosantes de J. C., «las
plantas arraigadas son preferibles d Ius simples sarmientos. Guando
se trasplanfa un sarmiento 4 punto distinto del en que se desarro-
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110, el frutg es mejor. La.planta arraigada da fruto al segundo ano ¥
las olras hasla el tercero 6 cuarto.»

« il mejor sistema, donde puede  practicarse, es, segun Casleliet,
con majuelos arraigados previamente en vivero. . . .. ... en defec -
to de esta clase de majuelos, los que se corlen elc.» _

«La plantacion por semilla debe abandonarse por su excesiva len-
titud, dice Quinto copiande & Dussieux, mientras que Herrera abade
que «de grano nunca salen vides frucliferas, sino estériles y locas y
tardias, las cuales para ser buenas lienen necesidad de ingertarse.»

«Se multiplica la vid, dice 4 su vez Casas, por semilla cuando se
quicren oblener: razas.mas apropiadas' la naluraleza del clima y sue-
1o en que se cullivan, 6 lograr nuevas variedades: Es sislema muy ra-
ro. £l mejor sislema es por eslaca formando viveros.»

«La plantacion directa de la.vifia por medio de los*sarmientos del
ano, segun Guyot, es preferible 4 la plantacion de vivero, por serlo
en rigor, de sarmiento, anngue cambiando de terreno al tener raices.»

«En un,_ lerreno completamente desfondado y para eslablecer una
vifia baja, ha escrito Gllimamente Marlillet, no titubeo en decidirme
en favor del simple sarmiento de la manera mas absoluta.—La plan—-
la arraigada os ocasionard un exceso de gastos sin - compensacion al-
guna., So pena de revolyer de nuevo todo-el ferreno, no podeis casi,
en Eds condiciones dichas, emplear mas que plantas de unano; por lo
demds las (e dog afos: 08, costarian demasiado caras, tanlo de com-
pra como de planlacion; los simples sarmientos, convenientemente es-
labiecnlu:, 0s «daran tal vez 'su primer frulo un ano mas tarde que
ios amugddos, pero. yo os garanlizo.que despues de cualro 0 cinco
anos .los dejardn muy atrds en fuerza y vigor.—Hasla para los em-
parzar]os bajes os aconsejo. el empleo de los simples: sarmienlos,
siempre que el suelo deba servir solo para la viiia.—No admifo IU‘»
sarmienlos arraigados mas que para los emparrados bajos y los al-
los en cuyos intermedios deban hacerse olras cosechas; y eslo, no
porque crea que con el liempo se hagan mas vigorosos, sino porque
de momento tendrdn mas fuerza para luchar con las pI{mIaS que len-
g3 por vecinas.»

¥ 3
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«Debe abolirsé la plantacion de estaca, sosliene’ Chiarlone, porque
entre olros inconvenientes necesita riego. Dia llegard en que se re-
conozea la inmensa venlaja de la plantacion de semilla en vivero y se
adoplard con preferencia. »

Hé aqui tres opiniones distintas que no es posible en manera algu-
na-armonizar. Examinémos, pues, a cual deo ellas nos deberémos con
preferencia inclinar en busca del mayor ackerto.

Desde luego lenemos, que de los autores vilicolas examinados, que
se han detenido en la discusion de la preferencia que merecen los
varios modos de multiplicar la vid, solo unola concede al de la siem-
bra de granilla; y tenemos tambien que al hacerlo nos ofrece la par-
ticularidad de alegar como el principal (loda vez que es el wnico que
cita) de los inconvenientes que trae consigo la planlacion de estaca,
la de necesitar‘riego, cuando no he visto nunca que haya podido pres-
cindir de €l la siembra de semilla alguna en v ivero.

No creo, por tanto, aventurar mucho si 1'jin'0 que debemos dar des-
de luego la preferencia, sobre el sistema de multiplicacion por semi-
la, al de por estaca en vivero.

Pero y enlre el de eslaca 6 sarmiento directa y el de su pteparacmn
en vivero ; cual deberémos & su turno preferir?

Supueslo que, segun sostiene Guyot, y con razon & mi entender,
la_planlacion de sarmiento preparado en vivero no es mas’ que Ja
plantacion ordinaria de sarmiento, con cambio de terreno al tomar
raices; y supuesto que esta preparacion en vivero exige trabajos y
gaslos que aumentan necesariamenle el cosle de la plantacion; creo
yo que, como no exijan otra cosa condiciones especiales de localidad
y ofrezca ésla regulares condiciones de viabilidad para los sarmien-

tos, podrd bien prescindirse de la mencionada plcpdmmon y hacerse
su plantacmn directamente.
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111

ELECCION DE SARMIENTOS PARA LAS PLANTACIONES.

Adoptada la plantacion direcla, surge desde luego la segunda cues-
lion sobre si deben ser preferidos para ella los cabezudos 6 barbados;
6 como dicen los franceses crossetes 6 chapons, brocadas 6 sobrevolls,
en nueslras comareas; y si de unos y otros deben escogerse los que
tengan largos 6 corlos los canulos 6 meritalos; v en esto encontra—
mos tambien pareceres enteramente conlrarios.

Respecto & lo primero, Aragé considera «el sarmiento que calza en
viejo inferior al sencillo.»

Otlivier de Serres dice que «la madera vieja que los antiguos re-
comendaban se dejase & los majuelos al cortarlos, no sirve para su
fertilidad, sino para estar seguros de que se planta la mejor parte del
sarmienlo, que es la mas cercana al (ronco.» :

«Algunos cultivadores, dice por su parte Dussieux, dan la prefe-
rencia i los cabezudos sobre los barbados, pero les seria diffcil sefia-
lar los molivos de la preferencia. La madera vieja no echa raices, no
es susceplible de recibir la comunicacion del movimiento vegelalivo;
apenas hundida en tierra liende 4 la descomposicion. Solo puede ser-
vir para alesliguar las buenas condiciones del sarmiento 4 que esla
adherida.» ;

Guyot sostiene, por fin, que «los cabezudos, ¢ sea sarmienlos del
aio, con madera de dos, son inferiores 4 los simples sarmientos del
ano, por‘constituir un mal origen de raices y una circulacion dificil y
embarazosa en la vieja madera.»

Por lo contrario Herréra sostiene que «los cabezudos que prenden,
salen muy mejores, aunque no lan cierlos, como los barbados. »

«La forma mas generalmente empleada, dice Rubio, y con la que
parece conformarse mejor su opinion, es la de tocon ¢ mulelilla, ¢
Sea, sarmienlo del afio con madera de dos.»

«La estrechez de la médula en los cabezudos, dice Rolland en su
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artieulo sobre «Plantacion»:recientemente publicado en el «Messager
agricole» de Monlpeller, comparada con la que presenlan los sar-
micntos del afo, hace que se vea libre de la corrupcion que muy d
menudo esperimenta larde eslos, y'de los alaques de un gusanito
blanco que & menudo tambien se aloja en cita cuando se planta sin ma-
dera del afio anterior. Ademds, como en el lugar de la insercion'de la
madera del ano en la del anlerior existe una corona de ojos, resulta

tambien una corona de raices en elios que chupan y'distribuyenlos
jugos equilibradamente, en lugar- de que el simple sarmicnto 'los

atrae por medio de una‘raiz mas gruesa que las demas al fado en que

se halla la yema enterrada, 'y “engrosando asi solo poriun lado el

sarmienlo enlerrado, dd mas lugar 4 que, no constrinéndose la mé-

dula, sufrala antedicha corrapeion. :

;Cabria entre estas dos opiniones conciliacion 0 l(‘HT}II]"} medio?

{Jrel ¢n un principio que sf, y me parecia que la formula qué en
ol particular habria debido adoptarse habria sido la que se desprende
de las doctrinas que & su vez sostienen Chmrlon{, Blanco Fernandez,
Castellet, Cherpin y Brevel:

Aconseja el primero que el sarmiento que se plante «calze en vie-
jo, dejando solo dos lueas, porgue si queda mas entrard en putre-
faceion y perjudicard las raicillas. El segundo encarga que «de las
eslaquillas s6 corle lo viejo sin destruir Ja pequena proluberancia 'in-
mediala.»  El leveero dice «que las dos 6 Lres lineas de maderal del
afo anterior que conslituye la capila 6 base lenosa ¢ antigua que cu-
bre la base del cabezudo es de gran importancia, puesto que ‘res-
guarda ¢l corazon ¢ meollo de la nueva planta de la _humedad escesi-
va v gusanos; v los punlos radiculares que en ella se obsefvan, es-
tan destinados & formar olras lantas raices madres, que [aml{lcanduse
irn 4 hundirse dentro do la tierra en busca ‘de alimentos.» " «Cree-
mos, dice el cuarto, que los sarmientos cortados en el punio mismo
Jde la insercion de la madera vieja lienen una ' tendencia 4 echar mas
pronto raices. Echese, pues, mano de aquella clase de cabezudos con
prefereacia, pero en su defecto pueden utilizarse los barbados.»
«Hemos observado, eseribe, por fin, el quinto, durante doce anos
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ios ensayos de reproduccion de la vina bajo diversas formas consa-
gradas por td prdctica, y hemos visto siempre en casa Mr. Trouillet
y sus discipulos, que'el cabezudo cortado en el nudo que reune la ma-
dera del afio & la de dos; de manera que no se conserve mas que la
tapa que intercepla el canal medular lo necesario para que ésfa no
quede ‘al descubierto, produce las cepas mas' vigorosas y sanas. El
barbado parece alguna vez saperior al cabezudo durante los dos pri-
meros afos; pero Tuego la corona deja un circuito vacio en donde la
médula empieza & corroerse'y de alli va subiendo & la médula del (ron_
co. El cabezudo, al contrario, presenta 4 los dos afios una corona
tlena' de vigorosas raices que ‘parlen de un lalon perfectamente sano
y del que no nace ningun trabajo de corrosion. Tambien se observa
que en las cepas provenitntes de cabezudos no se Eliman los racimos,
¢i se dirige ademas la poda de una manera convenienle.»

* Eslos parcceres creia yo que conciliarian los opueslos entre si que
anles he consignado; pues si la madera vieja en sf de nada sirve, 'y
es, por lo contrario, perjudicial, por tender & la corrupcion y 4 cons-
lituir un mal origen de raices 'y una circulacion diffcil v embarazo-
8d; Su conservacion lan solo en una dimension de dos ¢ tres lineds
parece podria bien mantenerse libre de tamafios inconvenientes'y pro-
porcionar, por fo conlrario;, las importantes ventajas que 4 la conser=
vacion'de tan pequena parte hemos vislo, y con no poca razon, alri-
buirse. : :

Esto mismo es tambien 1o que se podria deducir del resultado ab=
tenido por Faudrin de los ensayos comparativos de plantacion de (que
dié cuenta & la Sociedad de horticultuta de' Marsella y publicé el
«Journal deviticulture practique» de 16 de setiembre del afio 1871,
v segun cl cual los sarmientos plantados con talon (cabezudos) echa-
ron vigorosos brotes y raices fuerles y robuslas que salian del punlo
de insercion de cada yema, y'sobre todo del talon mismo, al pasco
que las plantadas ¢in talon (barbados) dssarrolliron sarmicnlos vie
g0rosos lambien, pero raices poco numerosas.

Pero ‘como ademas de tales pareceres hay algunos que, apoydando-
se tambien & su vez en hechas prdclicos que cilan, ‘soslienen ser in-
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diferente el empleo de barbados ¢ cabezudos; las dudas sobre la teo-
ria que nos ocupa, que parecian haber podido quedar resueltas, vie-
nen & ser susliluidas por olras nuevas que nos impiden adoplar como
definitiva la espresada solucion.

«Si los cabezados dan 4 menudo en el primer ano mejores re-
sultados que los barbados, puedo asegurar que, con cuidados y buen
cullivo, estos prueban tan bien como los primeros, y que, & los dos
0 tres anos no se puede apreciar diferencia alguna enlre las vinas
que proceden de una y otra clase de sarmienlos.»

listo sostiene Pellicol en un articulo publicado en el espresado
«Journal de viliculture»; y Pullial ademas, haciéndose cargo de lo
manifestado” por Brevel, refula d ésle diciendo: «lle comparado el
desarrollo de las cepas planladas de cabezudo con el de las plantadas
de barbado, vy no he podido jamds encontrar las diferencias que seha-
Ja M. Brevet. He hendido tambien por el nfedio barbados de dos y
Ires aios, v no be hallado lampoco la corresion gue dicho sedor indi-
ca. Lo que he viste, lo mismo en barbados que en cabezados, c¢s
que, siempre que se les ha bien preparado, han presenlado un cas-
quelillo compaclo que da origen & raices y cierra hermélicamente el
canal medular, preservéndole de toda corrosion. La médula desapa-
rece & medida del crecimiento de la cepa por la presion concénlrica
de las fibras lenosas, y & los cualro 0 cinco afios no se reconocen en
una cepa hendida mas sefias de la médula que una delgada linea de
color oscuro.—Por lo demas, los ejemplos que podria citar no corro-
boran lo dicho por Brevel respeclo & no blimar las cepas de  cabezu-
dos; pero como este senor me podria decir que -esto se deberia & que
no se poda bien, entrarfamos en un circulo vicioso del que nos fuera
dificil salir.»

Kn tat estado, no encuentro yo olro medio mejor que adoptar. que
el de apelar cada cual 4 su propia experiencia; y por mi parle, si bien
que en el pais en que escribo se planlan indistintamenlte  barbados y
cabezudos, sin que ofrezcan, al parecer, diferencvias sensibles, he
verificado este afio una plantacion cen separacion de las dos clases pa-
ra ver side este modo consigo saber de que parto se halla la razon.
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_. CUALIDADES PARTICULARES

QUE DEBE TENER EL SARMIENTO DESTINADO A LA PLANTACION.

Segun Magon, Herrera ¢ Hidalgo Tablada, se deben elegir los que
tengan nudos menos largos ¢ yemas mas espesas, porque asi llevardn
mayor nimero de elementos de asegurar su desarrollo- segun Cas-

tellet, por lo contrario, las que lengan lales nudos ¢ yemas algo dis-
lantes entre sf.

En esta d'i!'erencia, € inlerin experimentos haslante concluyenles y
exaclos no permitan formar definitivo couceplo, parece lo mas razo-
nable adoplar el término medio en que se manliene Casas al deeir,
como dice, que los sarmientos de que se trata lengan los nudos ¢ ye-
mas, ni muy junlos ni demasiado aparlados, y sobre todo cerciorar-
se de que proceden de una cepa que rinde fruto suliciente en canti-

~dad y calidad. ; :

Porque en efecto: si la demasiada longitud de los cafiulos puede
ser, como prelende Tablada, produclo de terrenos mu y férliles, su
demasiada cortedad podria serlo por lo conlrario de terrenos dema-
siado pobres y esquilmados; y en uno y otro caso ofrecer poco salis-
factorias condiciones para la fundacion de un vinedo.

V.

es:

P

INGERTO: SU UTILIDAD.

Si bisn Magon no consigna directamenle su opinion favorable ni
contraria al ingerto de la vid, la detencion con (ue se ocupa de esla
operacion y de los varios modos de practicarla, demuestra que ya en

su tiempo se la debia alribuir una importancia no pequeiia.
dice Rubio, se obtienen variedades que no

«Por medio del gerlo,
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se hubieran acomodada & ciertos terrenos; se acelera la cosecha de
variedades tardfas, 6 cuando se quiere reemplazar unas variedades
por otras. Acelera la madurez de los racimos y les hace adquirir las
cualidades de los recogidos sobre vifias viejas. Las ingertadas sufren
menos por los hiclos de la primavera Por el ingerlo, en fin,
conseguirémos la regencracion de las vinas viejas, puesto que corla-
mos las cepas por debajo tierra, reemplazando ios brazos viejos y lor-
110805 que obstruian ol paso de la sdvia, & impedian su produccion,»

«Hacen algunos aulores muchos elogios de los mostos procedentes
de caslas ingertas» dice & su vez Ghiarlone. i

«No hay medio mas sencillo para converlir una especie mala en
buena, y aconsejarfamos reformar asi las vinas» espresa Alvarez
Guerra.

« Rl ingerto es ulil y convenienle, anade Blanco- l*Prnansz cuando
cierlas variedades no pueden acomodarse en delerminados lerrenos y
exposiciones: si %quletemlmdum variedades nuevas con el in de
mqorar el vidueno 6 anticipar la [ruclificacion de. caslas lardias, pues
maduran al liempo que madumb;m Jas varetas que se emp!een cuan-
do la parte adrea de una cepa decae, y liene las raices verdes, es me-
dio seguro y reconocido de tio perderla. El vino. tiene las cualidades
de vino adulto y no ¢l sabor de vides nuevas.»

Alguuos autores han dicho que el ingerto pupu]:caba la_calidad
del vino, pero no o han probade, sostiene Dussieux. Al conlrario; lo
que lo esld, es que el ingerlo perfecciona el frulo de la cepa sobre que
se ejecuta, y por lo mismo, y por lo bien dispuesta que esta la cepa
para fal operacion, ademds de servir para la mejora de los vinedos,
seria el mas simple y pronlo medio de rejuvenecer las vihas viejas si
no se conaciese el acodo.»

«Acudamos al ingerto, aconseja por Gltimo Castellet, y volvere-
mos & poblar el viedo con plantas nuevas, Jozanas vy robuslas, ‘sin
necesidad de barbechos ni replanlarias de nuevo.» ="

En esle coro laudatorio del ingerto solo disuena un tanto la vozde
Hidalgo Tablada que dice por suparte, que por mas que se recouien~

3
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de, no es venlajoso mas que para mulliplicar una variedad rara ¢ sus-
lituir alguna por olra.» ;

Entre estas dos opiniones parece mas alendible la primera, asi por
el numero de aulores que la sostienen, como por las razones en que
la fundan; y si las experiencias que se han comenzado en varios pun-
tos lienen buen éxilo, como hasta aqui parcce, por las nolicias que he
adquirido y observaciones propias que he hecho ; aun cuando, no lal
vez [an en absolulo y para toda renovacion de vifiedo, como aconseja
Castellet, podrd ulilizarse. el ingerlo para una primera renovacion, y
sobre lodo, para la mejora de las casias de mala calidad que lanto
abundan por desgracia, desde que se han abandonado las sibias prac-
licas aconsejadas ya por Columela, Olivier de Serres, Herrera, Dus—
sieux y olros aulores anliguos respecto & la eleccion de sarmientos
dé vides conocidamente frucliferas para la plantacion.

£ V[o
PROFUNDIDAD A QUE DEBE INGERTARSE.

Discordes los autores que de ello se han ocupado, respecto del pun-
to-en que debe ser corlada la cepa madre para aplicarle el ingerto,
Magon y Quinto la fijan al ras de la lierra; Rubio & seis centimetros,
por bajo de su superficie; Caslellet de ocho 4 diez; Hidalgo Tablada
a treinta; y Blanco Fernandez de dicz 4 veinle por encima.

Los partidarios de la mayor profundidad se fundan en la conve-
niencia que existe de procurar abrigo y humedad al ingerto; y los de
la superficialidad en el inconveniente que suponen ocurrir, de olra

- suerte, de echar raices la vareta colocada profundamente’y converlirse
en simple eslaca.

Recienles como son mis esperiencias sobre ese parlicular, no he
tenido ocasion de apreciar la riqueza gleucomélrica de los moslos
procedentes de cepas ingertas por bajo tierra, ni por lo lanto conocer
si los tales moslos presentan las condiciones propias de cepa jéven 6

4
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de cepa adulla, Unica desventaja que en tal caso podria achacarse a
esla forma de ingerlo: pero reconociendo como no puedo menos de
reconocer, que efectivamente la vareta echa algunas raices en el
punto de su insercion en la cepa madre, raices que en buena parle
quedan alrofiadas por efecto de las primeras labores, que por su su-
perficialidad las levantan; creo que esla circunslancia podrd modificar
algun tanlo las condiciones de dicho moslo, no permitiéndole of_z’ecur
todas las cualidaddes de uno procedente de una cepa adulta, pero sila
mayor partede ellas, pues en su mayor parle tambien, apesar de lo
dicho, se alimenta la varila por medio de las mucho mas numerosas
raices de que dispone la cepa madre.

Y en la alternativa de producir e ingerto (y esto durante los pri-

“meros ailos tan solamente) un mosto no del todo igual al de las cepas
adullas, pero asegurando la vida de lal ingerto, y avenlurar esla vida
para obtener aquella venlaja de corla duracion, laeleccion no me
parece pueda ser dudesa.

Y que la vida del ingerlo se aventura mas colocdndale por sobre
de la tierra y en la parle aérea de la cepa, que debajo de aquella y
venlajosamenle resguardada de las influencias exleriores, me pareco
sobrado claro para que necesite demoslrarse, sobre reconocerlo,
como lo reconocen, algunos de los mismos que recomiendan ¢l inger-
1o al ras, enlve cllos el citado Magon. :

VII.

PROFUNDIDAD DE PLANTACION.

Cueslion es esta tambien en que se haltan profundamente divididos
los pareceres de los varios escrilores que la han tratado, y graudes
son los esfuerzos que unos y olros umplean para probar que se halla
en el suyo respeclivo la verdad.

Desde Guyot que dice que las mejores raices son las que salen &
15 & 20 cenlimetros de la superficié, hasta Herrera que dice basta
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plantar @ cuatro buenos palmos, 6 sean 80 centimelros, si la tierra
0s himeda, y un tercio mas, o sean 1'06, si fuere tierra enjuta, por-

. que no liene tanto humor; son fanlos casi como los autores dichos

pareceres; puesto que Blanco Fernandez recomienda, como Guyot,
de15 & 20 cenlimetros; Rubio de 20 4 30, en el \mte y de 30 4 50
en el mediodia; Ld':lolle[ de 20 4 30 segun sean 6 no esponjosas, blan-
das y freseas las lierras; Arago de 25 4 50; Casas de 41 & 85; Dus-
sieux de 20 & 50: Guyot de 30 & 40; Hidalgo Tablada 4 50 lo menos
y Chiarlone de 50 & 75.

Pero reduciendo 4 dos principales grupos estos encontrados parece-
res, y dividiendolos tan solo en parlidarios de la planlacion profunda
y de la plantacion poco profunda, examinémos cuales son los funda~
menlfos que unos y otros alegan.

Batet considera la plantacion profunda como causa mucha veces de
la blima ¢ lardeo ;

Guyot dice que «si se cortasen cada afio los collares de raices que
se forman encima de las primitivas y profundas, se veria bien pronlo
perecer la vifia y demostrada la debilidad 6 impotencia de las raices
nacidas en el subsuelo; pero esto no se mira; la vifa prospera y eslo
te basta al vinador ; cree que prospera por las raices inferiores mien-
tras que es por las superiores 6 nuevas que lo hace. . . . . La planta-
cion profunda es perjudicial y contraria & la conslitucion de la cepa,
como lo seria 4 la de cualquier otro vegetal al que se separase ¢l orfgen
nalural de sus mas fuerles raices de los efectos del airey la insola-
cion; y forluna es paralos que lo efectuan, que la vina liene recursos
infinitos de vilalidad, y que echa collares de raices 4 cada nudo que
se enlierra; pues de otra suerle las inferiores no podrian ascender al
buen suelo, les fallarfa el calor y se podrirfan sin savia con la ha-
medad. oot Las raices que mas enérgicamente funcionan sen
las que parten del sarmiento 4 15 6 20 cenlimelros bajo la superfi-
cie del terreno y se hallan allf estimuladas en su origen porla lem-
peratura exlerior, mienlras que sus exlremidades divergentes y pro-
fundizanles van 4 buscar por lodas partes el alimento y la humedad,
de que so apoderan con una verdadera fuerza thermo-eléetrica resul-
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fante del contraste de lemperalura on lasdos extremidades de la raiz.

jGuantas veces, en los paises en que se hacen los acodos muy pro-
fundos, el propietario ha debido deplorar la debilidad y Ia mucrte de
sus cepas tumbadas cuando esperaba de ellas una pronla y abundante
cosechal»

«La naturaleza dispuso, anade Castellet, que el cuerpo de raices
madres de la vid nazea de la inlerseccion de la médula del ditimo
nudo metido en el suelo; de aqui es que si se planla profandamente
e} sarmienlo y dentro un suelo crudo y sin sustaccia, se formard un
defectuoso sislema radicular, cuyas bebrillas madres, precisadas &
remontarse hicia la Yierra vegetal de la superficie en busca del alimen -
to, del aire y del calorico que lanto recesitan, no podran llenar debi-
damente las funciones que las corresponden, debiendo enldnces la
planla sacar sus recursos de las raices secundarias que salen de los
nudus superficiales, con lo que crece menguada la vid, viviendo una
vida triste, poco [ruclifera y de escasa duracion. En Francia anos ha-
ce planfan & lx profundidad de 154 20 cenlimetros un corlo sar-
miento con base lefosa y cualro 6 cinco yemas solamente, obleniendo
‘con csle sistema fecundo potentes € irrefulables resultados en millares
de hectdreas en el Aube, Meuse, Meurlhe, Vosgues elc.»

«Las raicillas uucesimn la influencia de fa luz, aire y calérico,
dice & su vez Blanco Fernandez, porque las ramificaciones inferiores
que se desarrollan de un modo imperfecto cuando se planié profundo,
se destruyen casi siempre por falla de los elemenlos necesarios & sus
sucesivas evoluciones.»

«Es preciso, sostiene de Moux, disponer la planticion de mancra
que las raices de la base puedan desarrollarse & la vez lo mas cerca
posible de la capa arable, que conserve suliciente frescura 3 Ja mayor
aproximacion posible 4 la influencia solar.»

Rolland, por dltimo, cilando é insiguiendo & Payen, establece cien~
tificamente la ley que dice habia la prdctica consagrado, de que
~«cuanio mas se acerca la plantacion al nivel del suelo, mas rapida‘es
Ja fructificacion y mas fuerte la vegetacion de la vifia.»

Por lo contrario; los partidarios de la plantacion profunda dicen
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cOmo Herrera, que la viia necesita vegelar & profundidad en que ten-
ga la lierra bastantes humor»; ¢ como Hidalgo Tablada, «que lo que
dice (zuyol no tiene razon de ser ni aun en lossilios en que la capa
del suelo es poco profunda y hiimeda; puesen (ales condiciones no
debe plantarse vida: que admite que ésta deba colocarse & mas profun=
didad en suelos ligeros que en compactos, mas honda en paises céli-
dos que humedos; pero en todos debe colocarse en circunstancias de
que la labor no alcance las raices, y que se estiendan éstas debajo «del
terreno remoyido»; 6 ahaden, como Lenoir,» que la planta de vid que
no liene mas que raices superficiales, es de corta duracion, porque las
siente danadas conlinuamente por los instrumentos de labor, lo que se
evila f:!anlundo de modo que eslen mas bajas que hasla donde llegan
estos.» _

Interin esperamos el fallo definilivo con que no se  puede confar
por ahora, exigiendo, como exige, larga série de anos el conocimiento
cierfo-de la influencia que la cuestion que nos ocupa puede lener ba-
jo el aspecto de la duracion de la vita, examinémos, en cuanlo cabe,

el valor de las argumentaciones empleadas por los partidarios de
uno y ofro sislema. ' :

Para los que lo son de la plantacion poco profunda, las venlajag
qbe ofrece el suyo son las de que las raices que mas endrgicamenle
funcionan, y son, segun ellos, las que se hallan de los 15 & 20 cen-
timelros bajo la superlicie del terreno, salen de la base del sarmiento
enterrado, y por tanlo ¢l origen natural de su sistema radicular, de
lo que resulta una vegelacion mas fuerle y una fructificacion mas ré-
pida; al paso que de olra suerte, las raices que de aquel mismo ori-
zen natural salen, privadas, como dicen estar, de ascender al buen
suelo, les falta el calor y sc pudren, 6 viven desmedradas § raguili-

Cis, q.x!v(n.dmu solo la existencia de la planta, merced & su excesiva
" vilalidad que le hace echar collares de raices suplclmms encima de
las primitivas y nalurales.

~Para los partidarios de la plantacion profunda, por lo conlrario,
las ventajas principales de su sislema consislen en que por él se libran
las cepas de los continuos ataques de los instrumenlos de labor, que




==« 30 =
hacen olramente debil la vegetacion de las vides y abrevian exlraot -
dinariamente el periodo de su duracion.

Esto siendo asi, y anadiendo 4 ello la consideracion de que los vi-
nedos antiguamente plantados, con arreglo, segan lodas probabilida—
des, d las praclicas &la sazon recomendadas por Herrera y olras au-
tores antiguos, presentaban una duracion centenaria- que en ntestros
tiempos dislan mucho de presentar; y la otra de que en estos tillimos
anos particularmente, se ha visto en la comarca en que escribo tenerse
que arrancar d los 15 6 20 varios vinedos que se hallaban muy su-
perficialmente planlados; parcceria & primera visla lodo junto que la
cuestion podria quedar reducida 4 los lérminos de la influencia que la
mayor 6 menor profundidad de la plantacion puede ejercer sobre la
- feracidad, precocidad y duracion de la vid, y resolverse en el senli-
do de que la plantacion poco profunda aumenta la precocidad y fera_
cidad en delrimenlo de la duraciot; y que, por lo conlrario, la ma-
yor profundidad favorece la duracion en delrimento de la precociddd
y feracidad. :

Pero & mimodo de ver la cueslion es mas complexa; y para apro-
ciarla cn toda su exfension, es preciso lomar en cuenfa tambien, co-
mo dalo muy importante, la forma de labores que se émipleen, su-
puesto que, y con razon 4 mi enlender, las sacan & colacion los par—
lidarios de la plantacion profunda.

Porque en efecto: aun esla misma mayor ¢ menor pmfunfln lad sg
halla subordinada 4 la cuestion de labores; pues si el sistema radicu-
lar principal debe estar lo mas cerca posible de las influencias del
aire y del sol, lo estard casi tanlo cuando se plante 4 50 ccnlimelros,
si las labores que se dan d la lierra alcanzan & los 40, como si se
planta & 20, alcanzando dichos labores solo & 10.

Y por lo niismo  cabe sospechar si esa decadencia premialura oh-
servada ultimamenle en vifiedos poco profundamente plantados se de-
bia en no poca parle & la profundidad, relalivamente excesiva, de las
labores; que removiendo conlinuamente el somero sistema radicular
comprometia cada vez mas su existencia; y 4 molivos enteramente
contrarios, por lo mismo, la larga duracion de los antiguns viiiedos.
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Maleria es esla que se presta & consideraciones que estoy muy dis—
fante de creer haya yo agotado; y que ofros mas competentes podran
mas profundamenle lratar, interin delenidos experimentos vienen, co-
mo he dicha, 4 pronunciar sobre ella la ultima palabra. Para mi ob-
jeto, bastame con lo apuntado, y con terminar diciendo que, hoy por
hoy, creo lo mas prudente adoptar un lérmino medio enlre tan en-
conlradas opiniones; armonizar todo lo posible la profundidad de la
plantacion con la de las labores que se la den; y prestar tambien la
alencion que creo merece & lo que dice Quinto, de que: «la profundi-
dad sea proporcionada al grado de fuerza que haya de darse 4 la vi-
na, segun clima y terreno»: ‘y Dussieux, de que «la distancia que se
quiera dejar entre cepas debe delerminar la profundidad de la planla-
cion; porque para ser consecuenle en un sislema de cultivo, es pre-
ciso procurar que el voltimen y cantidad de raices corresponda & los
de las ramas. Es posible que en una lemperatura muy favorable & la
vina sea ventajoso hundir las cepas hasta £0 ¢ 50 cenlimelros y que
en circunstancias distintas basle hasta 256 30.»

Como complementlo de este interesante asunto, dejaré consignado
que de los ya anleriormente eitados ensayos comparalivos hechos por
Faudrin, parece haber resultado que cuatro sarmientos plantados &
una profundidad de 70 centfmelros han presentado brotes desmedra-
dos y raices escasas y corlas, comparalivamente & la grande longitud
enlerrada, siendo las mas vigorosas fas que salian del tallod los 30
cenlimetros por bajo el nivel del suelo; mientras que cualro con talon
enterrados de 30 & 40, han echado broles vigoresos y raices nume-
rosas y fuerles, que ocupan los respeclivos nudos, sobre todo el del
talon. :

VIEL.

"DISTANCIA ENTRE CEPAS.

Desde 75 4 90 centimelros que, segun sea fuerle 6 ligero el terre-
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no aconseja Ghiarlone, hasta de 2°50 4 334 que recomienda Hidalgo
Tablada, es notable la diversidad de opiniones que se observa en lo
tocante 4 precisar la distancia que eatre cepa y cepa debe dejarse al
veriticar la plantacion. Sin embargn, esta diversidad ea el fondo es
mas apareate que real en fa mayor parle de los aulores: pues si. bien
discucrdan en la aplicacion, convienen lodos en el principio.

Guyol dice que «hay un minimo de espacio, fuera del cual la cepa
no puede adquirir su desarrollo fisioldgico indispensable, y que la
observacion demuesira que & menos de un-melro cuadrado no pueds
vivir y ser fértil.»

Quinto, Rubio y Arag6 creen que el espacio que hay que dar 4 cada
cepa estd en relacion con el clima v fertilidad de los lerrenos, y que,
por lanlo, si el primero es cdlido y el segundo seco, deberd plantar-
S¢ mas separado que en lerreno_fértil y clima frio.

Castellet quiere «que quede siempre al rededor de cada vidueno
ancho espacio, no solo para facilitarle el desarrollo de fallo y raices,
si'que lambien para que el aire y la luz _puedan ecjercer su '{zﬁ_cnz n-
fluencia en la formacion de! lenoso y madurez del frulo, agostando la
madera 1o baslanle, que es la expansion y porvenir del vegetal.»
 «Bnlogar allo y seco, dice Herrera, hagan las hoyas no muy
aparladas, porque la calidad y naturaleza de lugares semejanles re-
quiere esia forma: y si fuers en lugares bajos ¢ hdmedos, sean las
hoyas mas apartadas, porque el Sol podrd mejor penetrar entre las
cepas y enjugar el mucho vicio de lo baxo y hiimedo.»

De manera que todos estos, lo mismo que Chiatlone y Dussieux
s hallan conformes en que la vifia debe espaciarse lo saficiente 4 fa -
cilitarle su desarrollo indispensable, sin el que vegelarfa raquilica y
desmedrada; y que para ello es preciso atender las cualidades del ter-

reno y la naluraleza del elima, segun ¢l cual necesitan estar mas 6
menos cerca unos pies de olros para servirse de miluo abrigo y re-
. sislir mejor los ataques del frio que tan perjudiciales les son.

Pero los que verdaderamente discrepan de esta teorfa, Hidalgo Ta-
blada aqui en Hspana, y Maupin en Francia, por ejemplo, prelenden,
el uno que las vinas plantadas de 9 4 12 pies (2:50 & 384 metros)
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dan mayor producclo y menos gasto, pues una cepa, eslando clara,
dice, llevard tanlo como lres espesas; y el otro «que siendo la vid una
planta vivaz, cuyas raices se eslienden y alargan considerablemente,
en curlquiera clase de lierras y en todos los paises el espaciar an-
chameaate la vilia proporeiona, enlre otras ventajas, que las cepas se
crian mas robustas, mas fuerles: que al contrario, y por lo tanto
exigen maznos acodos y abouos: y quey aun cuando por efecto de la
calidad de fas tiérras, podrd haber algunos puntos en que sea menor
el vigor y lozania de las cepas, serd siempre mucho mayor que si es-
tuviesen mas conliguas. lo queconstituye una verdad inconlestable
de la cual resulta clara com» la tuz la conveniencia de espaciar las
cepas en todos: los terrenos sin excepcion »

A este @ltimo contesta Dussieux, y su conlestacion puede en mu-
cha: parte aplicarse & Tablada. que: «si se tralase de plantas foresta-
les 6 de nuestros grandes drbo.es frutales indigenas, no se podria dis-
currir de otra suerte. Si no se tralase mas que de oblener mucha ma -
dera,-largos sarmienlos, una gran abundancia de racimos, 6 mejor,
de racimitos, para servirnos de la espresion de Bernardo de Palissy;
si en una palabra, cullivisemos la viiia para obtener tan solo la ma-
durez botanica de su fruto, aceplarfamos de buen grado la docirina de
Mauapin. Pero entendiendo él hablar, y nosotros con él, de wvas en
disposicion de darnos un jugo propio para ser converlida, no en agraz,
ni en ezgu‘;t—pie, stno en vino, en buen vino, ino nos fallaria para es-
to el mosto dulee azucarado, esidecir, un grado de madurez en el ra-
cimo, qne se esperaria en vano de las tres cuartas partes de los vi-
nedos, si se aplicaban indistintamante por lodas partes los principios
de aquel ®nologista respecto 4 la espaciacion de cepas? Lo hemos di-
cho ya y no nos cansaremos de repetirio: esta madurez de la uva ne
se adyuiere sino mediante una justa proporcion enlre la cantidad de
sAvia circulante en la planta y la intensidad del calor atmosférico ejer-
ciendo su-influencia sobre ella. Si dais 4 la planta mas sivia de la que
los Tayos solares podrdn elaborar, no os dard mas que malos frutos;
¥, vista su inlemperancia nalural, esta sivia circulard con exceso y

-
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LExaminese, anade Olivier de Serres, al cabo de algunos aiios de
plantada encorvada una viiia, el estado de sus raices, y se verd que la
parte de la culala 6 sarmiento encorvado se halla débil y - raquilica,
no teniendo apenas raices en los nudos, y que las mejores se hallan
desde lo encorvado arriba.»

Dal mismo parecer es Rolland y ofros varios aulores, incluso Cas-
tellet; empero contradicenlo Herrera, Blanco-Fernandez, Rubio y- Ta-
biada v algun olro, recomendando el primero «se corbe la cabeza del
sarmiento, al poner, cuanto un palmo 6 poco mas (y laacorbadura es
mejor en la yema que en el canulo » y diciendo los demis que «la eor-
vadura es venlajosa para mayor solidez y ficil arraigo.» - ;

Solo Dussieux, consecuente en su sistema siempre relalivo, nunca
absolulo, encarga que el sarmienlo se coloque «mas 6 menos perpen-
dicularmente, segun la necesidad de restringir 6 multiplicar la canti-
dad de las raices.» :

Reconociendo exacla la observacion de Oh\rter de Serres en las ce-
pas arrancadas, en gue por lo general,no se presenta engrosada la par-
te de sarmienlo encorvada en la proporcion que se lo presenta la parte
recla que la sigue, y al efecto de ver sioblendré resullados ignalmen-
te conlrarios & la plantacion encorvada, como los que dice haberob-
lenido Faudrin, en broles vigorosos y raices bastanle vivaces, si, y
hasia numerosas, pero mal dispuestas y equilibradas; he practicado
tambiren algunos ensayos comparativos plantando recientemente en una
misma viiia, y una al lado de olra, una linea de sarmienlos con la
base encorvada y otra vertical.

Por de pronto lo que he podido observar ha silo que en los sar-
mientos plantados verticalmente han tardado mas en aparecer los bro-
tes, v la vegelacion ha marchado sensiblemente alrasada respecto de
los plantados con la base encorvada, habiendo sido tambien en ellos
mayor {a mortalidad. -

e el
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9. ¢
FUNDACION DE LA CEPA.

La discordancia de pareceres que sobre ests punto se observa en
los aulores, mas que de principios, puede decirse casi que es de mera
aplicacion. o ;

En efecto: lo mismo Tablada que Castellet, Herrera que Guyot,
Rubio y Aragd que Dussieux, convicnen en que para fijar la altura &
que deben fundarse las cepas, han de atenderse las cualidades de cli-
ma y lerteno, elevindolas mas en los calientes y himedos y rebajin -
dolas en los frios v secos. Solo cuandoe descienden & precisar dicha al-
tara con-arreglo & tales principios difieren algun fanto, eslableciendo,
como establecen Rubioy v Arago de 10 & 30 centimetros, Tablada de
20 4 30, Herrera de 20 4 40 y Castellet de 30 4 §0. :

De manera que sobre esle particular, como he dicho ya respecto de
algunos otros de los examinados, creo’que puede servir de sinlesis la
juiciosa doctrina de Dussicux cuando dice: «Desde el momenlo en que
el cultivador ha creido deber reducir el voliimen de las cepas para no
hacerlas aspirar mayor canlidad de sdvia de la correspondiente aj

. calor de su clima, es evidenle que debe procurar el mismo ohjelo hajo

el aspecto de suelevacion.” Solo se debe buscar en este punlo aumen-
tar el calor en razon & la necesidad que de ello haya para la madurez
del racimo. Cuanto mas se le acerque 4 la lierra (con fal de que no
eslé en contacto con ella, porque esta circunstancia le hace perder lo=

~ das sus'buenas cualidades) mas sensible se hace la reverberacion, ma-

yor es ‘el calor que recibe.»
XL

PODA.

. Yampaco constituyen. verdadera cuestion las diferencias que se ob-




—u 38 »
servan on los aulores que se ocupan de la poda de la vid: pues si en
la préctica de las distintas localidades se encuentran modos de verifi-
carla fan anliracionales como la llamada 4 la ciega, y lan contrarias
a la natural expansionde la vid y 4 la ventilacion y asoleo de la uva
como la que entrecruza y dirige hécia el eje del troneo las dos ¢ tres
ramas que sobre el mismo deja; estas précticas, justo es' decirlo, no
se hallan recomendadas en aulor alguno, consistiendo, por tanto, uni-
camente las diferencias cienlificas, por decirlo asf, que en este parli=
cular existen, en fijar la preferencia que merecen uno sobre ‘otro’los
sistemas de anligno conocidos por «de espada y daga» en nuestra pa=
tria, y modernamente por «sistema Guyol» en Francia, y el de cruz
6 candelabro de tres y mas brazos. it 1
Es indudable que cada.uno de estos. sistemas tiene: realmente :sus
venlajas, y que solo la experiencia que de los mismos e haga en ca=
da localidad puede determinar la: preforencia que aliuno sobre el otro
deba darse. R ¢l \ :
Todos convienen en que la poda tiene por ohjelo «impedir la dise-
minacion de la savia» como dice Dussieux, «y la formacion de una
cantidad infinila de sarmienlos, tenacillas, chupones y pAmpanos: que
saldrian & montones de todas sus yemas»: 'y, como espresa; Guyot,
«para reprimir la expansibilidad de la vifia y conservar su fecundidad

denlgo de justos limites y satisfacer 4 la naturaleza engandndolamiy
_ y J Y

en que laforma que se dé 4 la arborizacion de Ja cepa sea la mas fa-
- vorable al asoleo y ventilacion de los racimos; y alli donde no ise la
presta el apoyo arlificial de las. empalizadas. 6 espalderas  para
ayudarla 4 sostener, sin menoscabo, el peso de tales racimos, se le
busca suplir esla falta mediante un justo equilibrio .y distribucion
de brazos, para que, como dice Berrera, acargandol. igualmente
las vides y con igual peso de loda parte, esten sobre ol pié, sean mas
firmes, mas hermosas y mas fructiferas.»

Pero para los partidarios de la poda larga, tales objetos se consi-

guen con ella, porque, segun dice Guyot «la observacion demuestraque
en todas las cepas, cuanto mas se acercan las yemas 4 la estremidad
superior del sarmiento, tanto’mejor s& congerva s ellas’ y mas vigo -

i
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roso.es su_embrion; 'y que no hay vinador, ni siquierajardinero, que
no haya podido observar que en las Gltimas yemas del sarmienlo no
fallan jamis racimos y que se desarrollan ‘mas abundantes y gordos
que en ninguna olra parte de su longitud; y que, porilo contrario, no
hay wvilicultor que no haya podido observar &'su vez que los racimos
faltan &:menudo,en las yemas inferiores; 6 se miran al menos redu-
cidos 4, escaso niimero y pequefo volimen, sobre lodo en las cepas
mas finas y delicadas: Por lo tanlo, con estos sarmientos abajados con
oportunidad y en loda su exlension, es como se conseguird la mejor y
mas abundanle cosecha. Si‘no se quieren mas que cuatro ojos frucli-
feros.en cada cepa, vale mas cegar los mas cercanos'al tronco y dejar
los cualro mas e&lremos-q’uc cortar el sarmiento dejan:lo solo los cua-

Wro.mas vecinos:d dicho tronco. Estos cuatro ojos serdn siempre esté-

riles en las cepas finas,.y férliles los primeros.. ... Eslo ‘deja, pues,
comprobada I4 utilidad de una rama de fruto, es decir, de un sar—
‘miento, conservado en todaisulongitud; y que debiendo hacer desapa-
recer esla rama cada alio; es preciso: preparar su’ reemplazo, y de
aqui la necesidad «e una rama de madera, os decir, de un brole que
produzca anle todo véstagos auhuenlemeu le ‘desarrollados.

Los partidarios de la poda corta, por el contrario, pretenden que
los objelos que ey lapoda se busuan se consiguen mejor, ‘en aquella,
puesque, como espresa Uasteliet,» el sarmiento inferior, reducido 4 dos
0 lres yemas francas, es el destinado por'la naturaleza para stuminis -
lras los mejores fr UIOb y armounizar wlnementemeulc I( expansion

_{iL la vid.»

En la imposilidad de conciimr tan opueslos dlclamenes, ¢ 1nterin
l4 propia espericncia no ensefia 4 cada cual de parle. de quien se
halla la verdad, si es que pueda haberla absolula en esla maleria,
no serd malo prestar alguna atencion 4 lo que dice Dussieux de que
«no puede regularse el problema de la poda larga ¢ corla sino
eu relacion & los climas, las exposiciones, naluraleza de los ler-

kenos, el mayor 6 menor vigor de las wvides, la cualidad particu-
dar de la madera, la edad de las vitas, la dislancia entre cepas

Y ils f‘mffu_{,i,.a Y. cspecie de los racimos.— En  Borgona, . ana-

,
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de, el «Maurillon» no quiere ser podado como el eGamet»;  en Guie-
na el «Folle» y el «Moseal» reclaman cada uno un género particular
de poda. La vina muy cargada se esieriliza prouto; la muy dt‘bc:ll'gd-
da no produce mas que madera.»

Esto mismo es lo que ha venido dltimamente & decir Martiliet en
el eJournal de vilicullure practique» conlestando & la pregunta: ;Cual
es para la vina la mejor clase de poda?» Me es imposible; espresa,
responder: directamenle & esla cueslion, porque la solucion es relati-
va, depende de la variedad de vid cullivada, dela forma de cultivo, v
‘aun.de la mayor 6 menor fertilidad del suelo.

Mucho se habria, sin embargo, conseguido én- esta iuteresante ma-
teria, y por l’(“slltf“d casi podmmuw dar la cuestion 4 la poda refe-
renle, si la experiencia viniese 4 comprobar la exactitud, en lodos ca-
508, de la regla que, tomada de un inteligente viticultor de Saluces,
dice haber seguido siempre con buen éxilo el italiano Rovasenda.

Segun esta regla, Ja poda deberia hacerse «practicando el corte en
el nudo mas largo del sarmienlo, que corresponde muy 4 menudo &
un tercio y mas de sulongitud ordinaria, y es, en uba cepa de media-
no vigor, de la novena & la duodécima yema. Esla regla se apoya,
abade, en el principio de que la longitud del meritalo 6 entrenudo, es
ordinariamenle la senal del vigor de su crecimienlo, y que, corlando
en el entrenudo mas largo, se deja al sarmiento toda la parle que ha
sido producido por un vigor crecieale, y se le quita loda la  que ha
sido formada al decrecer la sivia. Luego se debe doblegar el sar-
mienlo en forma de arco, sobre la cepa misma, hasta TR del
suelo.»

XIiL
DESPUNTE.
Dussicux, como Guayot, Jaubert, Basset, Baltet y Trouillet; y Her-

rera, como Caslellet, recomiendan el despunte de los sarmientos fructi-
feros de la cepa; v solo Blanco Fernandez y Casas se muestran poco
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favorahles 4 él, calificindolo de muy dafioso en los paises célidos, ler-
renos 4ridos y vides de poco enrame y hojas, el uno, y de perjudicial,
el otro, en puntos meridionales y parages aridos.

Pero si conviene la generalidad en la utilidad de esta operacion, no
sucede otro lanlo respecto & la extension que debe darse 4 la misma y
dla época y sazon en que debe verificarse.

Asf pues, los unos, como Herrera, consideran que puede hacerse
«en todo liempo, desque la vid empieza 4 brolar, hasta la perfeccion
de los sarmientos»: olros, como Guyot, Jaubert, Baltet y Castellet,» asi
que dos ‘hojitas se han desarrollado mas arriba del segundo racimo y
encima de la quinta ¢ sexta hoja, 6 bien al insinuarse la florescencia
y despues de 'salidas una 6 dos hojassobre la primera lenazuela»; y
otros, por fin como Blanco Fernandez, Casas y Dussieux, solo luego
que la uva haya ddqumdo su velimen», cuando haya adquirido to-
do su grandor, y jamds junlo con la castra 0 deslechugado, ni duran-
le el cierne; jamas aulcs de que haya florecido la vifia y esté formado
el 'grano.» i
Y funda Herrerasu parecer en que «conviene que cuanto antes re-

hagan y embrabezcan en gordo los sarmienlos, y que no sean delga-
dos y sin cuerpo»; Guyol, Jaubert, Baltet y Trouillet no se eslienden
en consideracion alguna; Castellet se apoya en que «detenido el desar-
rollo de las yemas qne han arrojado ya los racimos, los jugos nutriti-
vos que sirvieron a la inulil y cxcesiva prolonvacwn de los sarmien -
tos afluyen principalmente 4 las flores de la planta, que préximas 4
abrirse adquieren desdé laego el mayor vigor para efectuar su fecun-
dacion normal, elabordndose un buen pélen que es absorvido con ra-
pidez y energia por el estigma del pistilo, construyendo esto un me-
dio potente y seguro de impedir el aborlo de los ovarios de las flores
de la vid llamado vulgarmente «blima»: Blanco Fernandez en que he. -
cho el despunte mas temprano de lo que aconseja, detiene la madura-
cion, produciendo nuevos broles que necesariamente absorven los jugos
que el fruto ha menester: Casas en que iguales causas producen, se-
~gun él, realmente el lardeo de los racimos, y Dussieux, por fin, en que
contrariando ¢con el despunte el curso de la sdvia en el momento mas
6
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delicado, la obligan 4 relroceder hdcia el racimo y casi siempre el
lardearse 6 blimarse no se debe 4 otra cosa que al c'xecm de savia que
se acumula sobre él. ——Vlenrlo el vinador (afade) que | la vina, sellena
de broles y crece, teme que falte alimento & los racimos y se asusta
de que se prolonguen: los sarmienlos; teme que todo se convierla
en madera y dichos racimos padezcan y queden pequefios. ,Y qué
hace? Despunta los brotes para hacer retroceder la sivia hacia el
racimo. Y va efeclivamente, pero es para escaparse por los ramilos
laterales y hacer nacer una infinidad mas de cllos y de ramas chu-
ponas que luego Liene que volver 4 corlar, »

Znlre eslos encontrados pareceres, dlﬁml [(lmblen por no rloc:r im-
posible, es'buscar una conciliacion; y si bien no tengo para que ocul-
tar 1a mucha fuerza que, asi por Io que ellas sen en si, como por el
utimero de autores-que las prohijan, me parecen con prefmencm alen-
dibles en teoria las que recomiendan esperar el cierne para el despun-
te; me abstendré de adju(hcar la preferencia & ninguno, interin - los
experimentos comparalivos que he comenzado 4 praclicar no me .de-
jen hacerlo con completoconom{mento de causa.

Por lo que hasla ahora y en este primer ado de experimenlos he
podide observar, parece que & las cepas de buena calidad y ya nalu-
ralmente muy fruellﬁ‘ras podyia hasta llegar d serles p{‘ljll[i!(,lah}‘i el
despunle, haciendo quc se presenlasen los racimos demasiado aprela-
dos para conseguir el perfecto desarrollo y madurez de sus granos:
que 4 las rngularmen[o fructiferas les convendria mas el dmpuute- des-

pues de la florescencia que antes de ella; y Y que esle ulnmo por, do-

conlrario, seria el que mas conwmcscquua para las cepas de malas
caslas y de suyo =m15:11clmad'is a echar mucha madera V poco fluto

Pero como en esta clase de materias, tan de suyo complexas, son
fantas las concausas que puedcn influir, creo muy poco un solo atio e
observacion para poder cozmderar dccw:vos los rcsulla.dos que da

misma ar FOJ €.
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XL

LABORES DEL SUELO.

Radicales como sobre la: profundidad de la plantacion, con cuva
cuestion se halla intimamente ligada, son las diferencias que dividen
& los-autores al tratar de la veferente d las labores que deben darse 4§
los vinedos. 2 BHsIak

Pretenden los unos, como Hidalgo Tablada y aigutios préeticos de
Jerez, que el érdem. que conviene para las labores es el de la cava
menos profunda-que la bina, y esta menos que ka rebina, lo que, di-
cen, conslituye fa marcha natural que se comprende; pues el suelo s¢
va  ablandando leada’ vez mas y llegaal fin sin ‘nuevos esfuerzos ni
gaslos; y:los olros como Rubio, Blance Fernandes, Chiarlone, Quinto
y Herrera,: que dichas labores sigan una propercion inversa «con ek
objelo de evitarse evapore la humedad de: la tierra, lo quesucede mas:
cudnlo mas mullida esté.» it

Y discuerdan tambien completamente respecloa la profundidad aly
solula de dichas labores, pues al paso que las quieren unos profundas
hasta ¢l punto derexigir que se corten las cabelleras de raices some -
ras-quesse forman en las cepas, para que no impidan‘la aceion de di-
chas labores, ni se'vean aquellas perjudicadas por estas: quieren olros
someras del lodo tales labores; 4 fin de no inquielar con ellas las indi=
cadas cabelleras. Gatled ¥ oan '

«La prictica nos ha ensenado; dice el citado Tablada, que Ia vifa
en-que se deja eriar’ raices donde la labor pueds aleanzar, 'vive poco
¥ su producto eslimitado. Es conveniente abrir alrededor de las plan -
| las y corlar las raicesique se encuentran en el sudlo‘dctivo s «Las rai-
| ces someras, dice dsu vez Rubio, deben destruirse, porque su  creci-
| ientoiseria en pura pérdida de las mas profundas.» Casas aconseja
b que «en'Febrero ¢ Marzo se recorten las raices 'hasta I profundidad
L de un pie»*(27 contfmetros). «Débense: suprintir las raices superiores,
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afiade Blanco Fernandez, en-provecho y prolongacion de las inferio-
res que no pueden de olra manera adquirir el desarrolio suficiente. »
«Todos los afios tambien, dice por fin Herrera, se han de cortar los
barbajos 6 raices someras, porque sino se hacen grandes y quilan la
virtud 4 las raices que estin por. lo bajo y enflaquécentas, porlo que
aconlece que si las vides no estdn bien arraigadas en lo hondo, no le-
niendo suficiente nulrimento ni sustancia, dan’ poco fruto, ‘desmedra-
do, menudo y aun no lo llegan & perfecta madurez.» .

Contra eslas teorfas se pronuncian: Quinto, d* Ardelet, Castellet,
Guyot y Dussieux, diciendo: el primero «que no puede aplicarse & la
vid la teoria de las labores: profundas, porques es en perjuicio de (sus
raices cabellosas y superfidiales que sotilas que 'la ‘procuran mayor
sustento, siendo por esto vituperable la practicarde los*'que arrancan
eslas raices, creyendo favorecer la vifia, cuando la danian en su parte
mas sensible»: el segundo que «una labor ligera de ocho'& diez cenli-
metros de profundidad basla 4 la vina:» el tercero que «en las cercanias
de 1as vides la lierra solo debe drabajarse & mano y & la/ profundidad
méxima de seis centimetros, porqué de oira suerie disminuye su ferti-

A

lidad considerablemente, echando de menos la multitud de raices'ma~ -

dres que tenia inslaladas en las primeras capas de!: la' tierra vegetal: »

el cuarto que, «salvo el enlierro.de los abonos'y las operaciones’ de-

acodar que necesitan importanles remociones de lierras todas las de~

mis fabores de la viiia no tienen mas objelo.que maniener limpias-y:

azoados los cualro ¢ cinco. cenlimelros superiores de-a: misma:' que
fuera de eslo ninguna otra labor tiene importancia para la vina  que
gusla mas de una lierra firme y hollada que ligera y & mienudo- -re-
movida; y que en los vinedos plantados enlfnea, un:sendero: abierlo
-6 una condicion comprobada del vigor'y sanidad:de las dos filas de
cepas colocadas 4 cada lado»: y el tltimo .«que no - deben-aplicarse, a
Ja vifia todas las venlajas que en los otros géueros. de: cuilivose alri-
buye # la frectencia de labores. La yifia, segun €l;-es ~una planta vi-
vaz que, bien cullivada, es susceptible de prosperar en el mismo fer-
reno un gran nimero de afios. A penas salida de la infancia, toda ‘la
cabellera que parle de su circumferencia se estiende en- todos sentidos,

L
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pero a poca profundidad, en toda la estension del terreno que:se leha
consagrado, Las raices de la parte inferior se hunden y penetran la
tierra & mayor profundidad, el hierro del labrador no puede alcan—
zarles, pero contribuyen mucho menos que las mas someras & ld nu-
tricion de la planta, porque estasesperimentan la influencia de la luz
y hallan & su alcance las suslancias que el aire deposila sobre la su-
perficie del suelo. Asi deberfa proscribirse por todo el uso introdu-
cido en algunas comarcas de desbarbar las cepas, es decir, de afeitar
la cepa con un instrumento cortante para despojarla de eslos precio-
s0s filamenlos, que se tratan como parasilos 6 glotones, cuando son
por lo contrario los primeros medios empleados por la Naturaleza para
obrar la vegelacion y que deben ser considerados como los 6rganos
mas ttiles 4 la planta. No solo es absurdo despojarla de ellos, sino
(ué es preciso saber que no quieren ser ni puestos al descubierto
muy & menudo, Di 4 menudo alormentados 6 interrumpidos en sus
funciones. » ' T e gt _
"En la imposibilidad de decidir entre eslas encontradas opiniones, en
apoyo de la altima de las cuales no deja hasta cierto punto de venir
lo que dicen: el autor de las «Causas de la decadencia del vinedo en
Jerez» de que la vid se alimenta muy, principalmente «con las sus-—
tancias que los estambres extraen de la tierra laborable 0 vegelal»;
Blanco Feriandez de los buenos efectos que en los vinedos de Alci-
hlas, provincia de Valencia, produce la adopcion del mélodo aconse-
jado lambien por Rezier de embaldosar las vinas, y lo que cada dia
vemos suceder con las parras plantadas en palios enladrillados y ca-
lles empedradas y cuyo suelo por lo tanto no se remueyve, jamas; en
tal fmposibilidad, repito, no cabe hacer olra cosa mas _que acudir 4
los ensayos comparalivos, y fiar & la esperiencia de cada cual lade-
cision de cuestion tan empenada. : 50
“Poro al hacerlo creo que no conviene perder de vislta la intima
union que entro esta cueslion y. la de la mayor ¢ menor profundidad
de plantacion 4 mi parecer existe, como he dicho_anles; y que por
lo tanto, es de absolula necesidad que al buscar la solucion de la una
o ‘s ‘prescinda en manera alguna de la ofra, sino que el estudio de

2
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ambas marche al compas, so pena de ver inutilizado’ por fa ‘solucion

que 4 la una se dé, el lesu[la:dﬁ que de la olra l‘nhrra acaso  pedide
oblenerse. . : :

X1V.
ABONOS.

«Hay autores que proclaman fa necesidad de embasurar la vid: olros
¥ con ellos nosolros se pronuncian conlra el empleo 'de los abones
cuando la uva ha de aplicarse 4 d vino. La vid debe colocarse en sitio
adectiado y no abonarla. Solo encontramos atil, entre los varios abo-
1105 que hemos eusayado, la casca rewue]’ta ¢on basara bien podrida
mifad'y mitad.»

Esto dice Hidalgo Tablada, v ap6yale hasta cierto punfo Rubio di-
ciendo 4 su vez que «la prictica general para los que quieren obtener
vinos finos y exquisilos consisle en abstenerse de emplear abones, en

LS[)LCIﬂI los de orfgen animal y muy azoados, pues se ha observado.

que 165 vinos procedentes de vides estereoladas son de poco aguanle,
se euturbian y lienen mal sabor» 'y Herrera anadiendo que «las licrras
de nituraleza gruesas y suslanciosas, mayormenle si son alienfes,
10’ tienen necesidad de estiercol, ni en las fierras que son calientes v
secas: porque en las unas vicia mucho, haée podrir la uvay mal vine;
en las olras con ¢l calor seca mucho, »

Menos absolulos en su generalidad los demds aulores limitanse &
decir como Blanco Fernaiidez» qué los.que han hablado acerca los in-
convénientes de abonar las nd(,q no han lenido en cuenla sino_ fos
efectos de los abonos animales 6 muy azoados» & como Arago que
«eslercolar abundantemente, es perjudicial, sobre todo si_son abouos
animales 6 muy azoados»: como Chiarlone «que Ins despojos azoados
y animales son peum]:cmleq al vino y favoreeen el oidium»; 6. €omo.
Dussieux que «el estiercol compuesto de camas recien salidas de los
eslablos y caballerizas debe ser absolutamente proscrito de los viie-.
dos, lo mismo que los depdsitos de muladares y [as inmundicias»; 6
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Como Justo y Villanueva que «si se emplea la fetrina, ¢l guano def
Perd y aun el mismo estiéreol de cuadra (que por otra' parfe reco-
mienda) 6 cualquier otro abono, sin desinfectarse previamenle con la
caparrosa y cloruro de cal, el vino lendrd un sabor desagradable. »

Pero fodos reconocen al propio tiempo, como dicho Blanco Fernan -
dez, que los viticultorés que afirman en absoluto no necesitar abonos
la vid, se han fundado en cierlos hechos, sin investigar la causa que
los produce; como Aragd, que hay necesidad de abonar, con mas 6
menos frecuencia, segun la calidad de la tierra si ha de producir con-
venienlemente; como Chiarlone, que la devolucion 4 la lierra de las
hojas y sarmientos puede conservar su fertilidad; como Dussieux, que
pueden recibir los vifiedos, y ¢s 4 menudo venlajoso, darles abonos
que suplan la pobreza del suelo, 4 su esterilidad, o 4 las necesidades
particulares que pueda esperimentar; ¢ como Castellet, que haciendo
aplicacion 4 los vihiedos de la teoria general de Jorge Ville sostiene
que es necesario devolver 4 la tierra hajo cualquier forma todo lo que
se ha separado de ella por medio de las cosechas, siendo preferi-
bles para la vid los arbustos, lefia menuda y otros ahonos vegetales;

'y mas que todos Guyot que contesta 4 los cargos que se dirigen al

abono de la vid en eslos términos: «Provocando un exceso de vegela-
cion en vifias muy apreladas v privadas de aire v sol, se puede reba-
jar la calidad de los vinos, y lo mismg empleando tierras virgenes
que abanos compuestos 6 estiércol de cuadra; pero si se procura no
Mas que mantencr una vegelacion suficiente y normal, se eleya la
cualidad de los vinos, lo mismo por una que por olra clase de abo-
nos.... La vegetacion exhuberante por escesa de abonos recargara las
cepas de madera y de uvas llenas de albumina y agua: pero recomen-
dando que se mantenga la vifia €n su vegelacion normal y completa
por medio de los esliéreales de cnadra (que declara empero menos in-
ofensivos para las uvas que para los melones y fresas) no entiendo
aconsejar que se transforme un vifiedo en una cloaca 6 en un muladar.
EsT MobUS IN RERUS.»

Como corolario de este interesante capituio nada mejor sabria de-

civ de lo que dijo el citado Dussieux mucho antes que el tambien ci-
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tado Ville: «El gran arle de mejorar y abonar reside en el conocimien-
to del efeclo de' los diferentes abonos, y en su aplicacion proporcmna-
da 4 las necesidades de las diferentes especies de terrenos.»
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I.

PISA DE LA UVA.

«Reventar los graniilos de la uva produciria un mal vino» segun
Arago. !
«Si ha de hacerse vino bueno, dice Justo y Villanueva, creo que
€s necesario pisar las uvas y no despachurrarlas con la miquina. Es-
la ejerce solo una operacion mecduica, y los pies del hombre contri-
buyen al desarrollo de la accion quimica de una manera enérgioa.
- Tanto la méquina como el uso de los zapatos fuertes tienen el mismo
inconveniente de que se aplasten las pepitas de la uva, y el aceile
esencial que contienen se disuelve en el vino. »
«El estrujamiento de las uvas por los pies del hombre, segun Gu-
yot, es el mejor procedimiento: el peso del hombre basta para: ven-

"
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cer la resistencia de los granos y la elasticidad de las carnes de las
plantas permite & la granilla conservarse intacta y no soltar sus al-
mendras-oleaginosas, feculenlas y- albuminosas durante la macera-
cioi. »

Pisando la uva con zapatos gruesos y clavos, se friluran demasia-
do las raspas y se revientan los granillos, que como conliepen aceiles
grasos, suslancias albuminosas en exceso y olros elemenlfos, nocivos
todos & la delicadeza del vino, perjudican nolablemente este producto.
Las mdquinas, & mas.de tencr separadas los cilifidros de niodo que
“no rempan la graniila, deberian lenerlos cubiertos de goma volcani-
zada como propone Haumené.» :

Esto dice Blanco Fernandez, y acorde con ello Castellel, afiade que
«se debe, por tanto, condenar la coslumbre de Jerez de pisar con
zapalos gruesos llenos de clavos, porque rompiéndose las pepilas,
ceden al moslo mayor canlidad de principios astringentes.»

Contra lodos estos pareceres acordes se presenta solo Hidalgo Ta-
blada, sosteniendo que, «si se echa la raspa al vino, no se ha pro-
bado que sea util romper la granilla; pero que si se quifa, como en

Jerez, la 1_‘111)11;ra de la granilla eon zapalos gruesos que alli se hace,
proporciona los elemenlos dcidos grasos y fermento que olramente ha-
rian falta para conlrarreslar el exceso de aztcar efecto de la mucha
madurez de la uva.» '

Esto, como se vé, no constituye, sin embargo, verdadera conlra-
diccion de principios, y si solo una distincion en su aplicacion, cuya
procedencia podrd cada uno apreciar por medio de experimenlos ¢om-
paralivos. ' | i

Lo que si la constituye complela, y hace mas necesarios aun, para

. decidir sobre ella, aquellos experimenfos comparalivos, es la que
existe entre el citado Tablada y Chiarlone acerca la influencia que la
eperacion que nos ocupa ejerce sobre el color de los vinos; pues  al
paso que e} primero dice que «pisando las uvas repetidas veces se au-
menla el color del mosto» sostiene el segundo'que «es error que el
vino liene mas color cuanto mas se tritura 6 divide el hollejo, pues la
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mai‘cha progresiva de la fermentacion basta para quilarle cuanla ma-
teria colorante pueda disolver el liquido.»

I

SEPARACION DE LA RASPA, I‘ALILLO O ISCOBAJO.

«Todos los que descobajdren, dice Herrera, sean asimismo peléo‘—
nas limpias, quiten bien los escobajos y lo malo que dejdren los vendi=
miadores. »

«Si ha de hacerse vino bueno, creo que debe separarsé el eseohajo¥
dice Justo y Villanueva 4 su vez.

«Todos Ios principios comll[uwﬂea del escabajo, abade (;a‘ale]mtj
son nocivos 4 los vinos, puesto que el fanino de que abunda les co-
manjca un guslo excesivamenle 4spero y desagradable; el agua deve-
gelacion no hace mas que debilitar el azdcar de los mostos; y el tar-
laro y demds sales son del lodo innecesarios pues se hallan en el zu -
mo de la vid en canlidad mas que suficiente para lmpedn el ahilamien
to 6 fermentacion viscosa d que eslan expuestos ciertos HI]O‘i fermen -
tados sin la presencia del escobajo».

; Arago considera el escobajo «de un uso venlajoso, lanlo para los
viduefios cuyas uvas han madurado bien, como en las Jocalidades don-
de ha sazonado incompletamente y en que, por consiguiente, domina
el fermento: porque el lanino de que esld abundantemenle provisto
hace insoluble una porcion de ese fermenlo y modificando de una ma-
nera feliz la organizacion del vino, impide muchas altefaciones co-
manes i los vinos provistos de lanino, en los cuales el fermento no s¢-
dmu;m;'m ie sino de una manera imperfecta. A su feliz constilucion
debe la raspa la venlaja de producir huenos efectos en los ahos en
que cs incomptela la madurez y.en los que es excesiva.»

Segun Ladrey, «la raspa liende 4 activar la fermentacion por una
accion mecénica y por la parlicipacion de sus elementos, lo que dé -
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muesira st utilidad siempre que moslos demasiado densos fermenta en
difici!mente.»

Para Quinto, Casas, y Guyot, siguiendo la opinion de Chaptal, el
escobajo conviene para levantar el sabor de vinos débiles y acuosos,
y para favorecer la fermentacion y hacerla mas rdpida y complela;
pero fuera de eslos casos, es parael primero dafiosa 4 la calidad del
vino, que no tiene aroma ni sabor agradable; para el segundo se
consigue sin él sabor mas agradable y fragancia esquisila; para
el tercero puede ser Glil para los vinos blancos delicados y ligeros
un poco de él, metido en un saco entre los mostos de fermentacion,
despues de prensados, para evitarles la adicion de tanino exiraido de
las agallas, que 4 menudo debe hacérseles para precipitar el esceso
de la albumina; y para el llimo «alli donde el vino es generalmente
generoso, solo podria servir el escobajo para dar una aspereza desa-
gradable & una bebida ya demasiado fuerte por naturaleza, por lo que
deberd desgranarse la uva que se destine & vino, y al contrario si se
ha de quemar.» ' -

Algunos; sin embargo, como Tablada y Blanco Fernandez, optan
por un lérmino medio, aun despues de esla primera dislincion. «Si
echar foda la raspa ¢ escobajo en el mosto, dice el primero, es un ac-
to de poca inleligencia, no echar ninguna prueba lo mismo: antes
éramos partidarios de no echar; veinle y un afios de experimenlos nos
han demostrado el valor de ese auxiliar en todos casos, si se emplea
con inteligencia La raspa bien madura produce color, y no hay
mas que echarla en agua para verlo La raspaes el regulador de
las cualidades de conservacion del caldo; y separarla & los dos ¢ (res
dias de clla estd fundado en que no loma el gusio dspero que lendria
si terminase la fermentacion con raspa Es buena su supresion para
vinos delicados.»

Para proceder con seguridad, dice el segundo, en la operacion de
descobajar, constllese la naturaleza del mosto y calidades del vino
que se quiera obtener, aprovechando los datos que la préctica ofrece,
y ensayando experimentos comparalivos.—Lo mejor es no descoba-
Jar del todo, vy para precisar el escobajo que se ha de quilar, témese
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en cuenta el eslade de la cosechia, la influencia general de la raspa,
y la relativa al porvenir del vino.»

Por ultimo Dejernon es de parecer de que la separacion del esco-
bajo debe guardar relacion con la mudurez de la uva. Guainlo mayor
sea la madurez de la uva, menos conviene descobajar: pero si se ha-
ce un vino de guarda que deba envejecer, es preciso descobajar poco,
4 fin de que por la fermentacion se desprenda mas tanino, mas prin-—
cipios astringenles, es decir, mas elementos de conservacion para los
vinos. Tambien cuando la maceracion debe ser de larga duracion de-
berd descobajarse mucho, y dejar, por lo contrario, todo ¢l escobajo
cuande deba el mosto permanecer poco tiempo en maceracion.»

De manera que lo que de fodo eslo- se deduce es:

Primero: Uniformidad de pareceres respecto d la ulilidad de sepa-
rar el escobajo para los vines finos, generosos y de larga duracion,
escepto Dejerman por lo que toca & estos tltimos. :

- Segundo: Pisconformidad respecto & dicha operacion en los demas
vinos, pero conformidad enlre el mayor nGmero en considerar perju—
dicial ¢l deseobajado respecto de los vinos débiles y acuosos, y en
los afios en que las condiciones almosféricas sean poco favorables 4
la fermentacion del mosto.

Tercero: que segun algunos, aun adoptado. el descobaiar, esta ope-
racion deberd efecluarse en mayor 6 menor escala segun las condicio—
nes en que se hace y destino que se propone dar & la cosecha.

A lo cual puedo afiadir como producio de ohservaciones pro-
pias (1): : :
- Primero: que un vino fabricado sin desecobajar en 1862 compara-
do con otro fabricado sin la raspa en 1865, ambos lrasegados y cla-
rificados debidamente, ofrecen la actualidad una desventaja nolabili-
sima, presenlando el segundo condiciones infinitamenle superiores al
primero en el color, olor y sabor, que le hacen aparecer mucho mas
afiejo que ésle.

(1) Debn adverlir que en esta comarea (Villanueva v Gellrd) es de ordinario puy
elevada la fuerza alcoholica de.los vinos.
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Segundo: que los vinos, lintos comunes fabricados dejando el mosto
en maceracion con el escobajo durante el periodo ordinario desu fer—
mentacion, comparados con olros fabricados sacando dicho mosto dei
conlacto del escobajo 4 los dosd Lres dias de aquella, son inmensa—
menle inferiores en sabor, aroma y fransparencia, si bien que les ce-
den en intensidad de color. :

Tercero: que para obtener vinos de la clase que dice Guyot buscan
los traficanles, pero no los consumidores, 0 sea, para hacerlos servir
de coberteras para olros viaos mas débiles y acuosos, es indudable-
mente preferible dejar completar su fermentacion con ¢l escobajo todo.

1.
ADICION DE YESO.

En algunos paises echan yeso en la uva para absorver una parle

~de la humedad, dicen Corlés y Quinto.

«Lo que es'cierlo, aiiade Hidalgo Tablada, es que el empleo del ye-
so significa produceion de vinos en que dominan los dcidos; - pero-qne
mejoran con la aplicacion del yeso no puede dudarse.» =

«El yeso dice 4 su vez Juslo y Villanueva produce un triple efec-
to: en primer lugar absorve cierta cantidad de agua; haciendo el li-
quido mas alcohdlico: en segundo [ugar aclia como clarificanle, del
mismo modo que las arcillas: y en lercero, en virtud «de la reaccion
doble que verifica en el bitartrato de polasa que hay en el wino,
aclda sobre la materia colorante, pero de un modo muy diverso,
pues echado sobre las uvas al pisarlas, 6 en ¢l mosto éntes de la fer-
mentacion, el vino tendrd mas color, serd mas tinto; pero si nes pro-
ponemos clarificar un vino ya hecho, enlonces perderd parie de co-
lor.»

Despues de recordar Monsieur Vialla en el «Moniteur wvinicole»,
las quejas, recriminaciones y violentos alaques que la adicion del
yeso & los vinos ha promovido en Francia hasta el punto de baber da-
do lugar de parle del Ministerio de agricultura de aquella nacion &




un decreto declarande licita tal operacion despues de consultada la cien-
cia, sienta que, apoyadas por esta las antignas préieticas del mediodia
de Francia, han acabado por triunfar de fodos, reconociéndose los
buenos efectos de la mezcla del yeso enlos vinos que alli se cosechan.

- Hace remonlar luego el principio del empieo del yeso & la mas re-
mola antigiiedad, dindofe por cuna el ‘Africa, apoyado en una cila de
Plinio; 'y nolando que en los paises calienfes como Grecia, TItalia y
Lispana fué donde principalmente se adoplo, despues de examinar las
principales propiedades de las malerias contenidas en el mosto, sobre
las cuales el yeso estd Hamado & operar, describe el modo como lo ve-
rifica, ‘en los siguicnfes lérminos:

«El yeso que se echa sobre las uvas al tiempo de la vendimia en
cubntralas, al caer en el lagar, despachurradas y al descubierlo el
mosto que comv 'se sabe, esun liquido azucarado. Esle moslo, cuya
temperatura no es muy alta, contiene al principio poco bitartrato de
polasa; pero & medida que la fermenlacion’ se establece y que la {em-
peralura se eleva, le va robando ddsis cada vez mas considerables 4 la
- casca sumergida en el'mismo. El sulfato de cal no tarda, pues, en
encontrarse en presencia de cierta canlidad de tdrlaro, compueslo de
una parle de polasa, una de agua y dos de dcido tarldrico, y se ope-
ra lo.que los quimicos Haman doble descomposicion: el dcido sulfiri-
¢ toma la potasa del tdrlaro; la cal conlenida en el yeso se combina
con una porcion del deido lartirico y la olra se pone en libertad. To-
do el bitartrato de polasa, pues, queda descompuestos pero el mosto G
vino ya formado, despojados ‘asi del tartaro que contenian, (oman
nuevas canlidades de él en la casca. Y esta reaccion, continua, produ—
ce en definiliva las siguicntes consecuencias reasumidas por M. Chan-
cel.—1." El yeso clarifica y aumenla las condiciones de conservacion
del vino, precipitando por una accion mecinica, las sustancias mas
alterables.—2.* No.aumenta de una manera sensible la cal contenida
en el ¥ino. —3.* Eleva el grado acidimélrico del vino, aviva su co-
lor y asegura su estabilidad.— %." Hace pasar de la easca al vino la
mitad del dcido tartdrico que sin su interveucion quedaria en 6l en es-
tado de tartaro.—5." Introduce en el vino la casi lotalidad de la pofasa
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que se halla en la casca en eslado de bilartralo, y combinada ea par-
te con el deido sulfirico v en parte con el dcido fartdrico.»

Luego cntra en el exdmen de los efectos que la liberacion de- la
mitad del deido tartirico contenido en el tirtaro produce y dice: Que
el principio colorante de los vinos rojos se halla contenido general-
mente en la pelicula del grano y encerrado en celdillas particulares
que se abren en parle durante la fermentacion; y abandonan solo una
parie de este color, guardando siempre la mayor la casca: que esle
principio-colorante es naturalmente violeta con lendencia al azul, po=
co soluble en el agua y mucho en el alcohol: que este color violela 0
azul, que es rechazado en el comercio como indicio de mal vino, solo
se vuelve rojo por medio de los dcidos contenidos en él: y que el yo-
50, por. lo tanto, poniendo en libertad cierta cantidad de dcido tarld-
rico, tiene por objeto hacer mas vivo su color: que por lo mismo le
clarifica desembarazéndole de sus impurezas y fermentos por un la-
do, y por otro aviva su color y asegura su estabilidad: que los vi=
nos mecesilan cierla acidez para su buena conslilucion, y que esla
acidez la tienen de sobra los del Norle, pero que 4 los del Mediodia
les falta, por ser, por lo contrario, demasiado azucarados; y que por
eso el yeso les es necesario para hacerles suftir aquella reaccion dci-
da mas pronunciada que ha de asegurar su ulterior conservacion.

Respecto 4 la influencia que en el gusto del vino puede gjercer el
empleo del yeso, afirma que no hay vilicultor en el mediodia de
Francia que no pueda acredilar que los mas habiles negociantes se
engafian cuando Lratan de decidir si lo ha habido en los vinos que se
sugetan 4 su degustacion: y respeclo & igual influencia en la salud,
ademas de la declaracion oficial del Minislerio de agricullura, sostie-
ne que no puede ser perjudial para aquella, supuesto que las dos uni-
cas suslancias que en los vinos enyesados se encuentran, dislinlas de
las que tienen los que no lo son, un poco de sulfalo de polasa y de ci-
do térlarico libre; son del lodo inofensivas; reducidas & dosis lan po-
co considerables; pues la primera, tomada en bastante cantidad seria
solo ligeramente purgativa, y en pequena se dice que es debilmente
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diurética, lo que constituye, por lo contrario, una recomendable ena-
lidad. -

De otro lado, encontramos & los autores del «Tesoro del campos
que nos dicen que el empleo del yeso «ofrece graves inconvenientes,
porque los hace muy pesados é indigestos principalmente en el primer
periodo, ademds de hacerles volver duros, dsperos y resecanles al pa—
ladar y perder su espirituosidad y finura:» y 4 Caslellet que adelan-
ta mas y dice que «el yeso cs solo empleado por agricultores poco
escrupulosos para dar color al vino, pero que esa substancia debe
proscribirse del lodo ¢n sana vinificacion por ser mas nociva que ftil
& la buena calidad del vino..... Los vinos enyesados, ahade, presen-
tan mas color, pero su uso continuado no deja de ser perjudicial 4 la
salud, alterando la digestion de los alimenios y sirviendo de base pa-
ra el desarrollo de cierlas enfermedades. »

Puede, pues, deducirse de unos y otros pareceres que el empleo del
veso signiﬁcarﬁ tan solo recurso, no exenlo de inconvenientes, para
vinos de pobres condiciones 6 ¢n olro caso, como le he visto usar,
para vinos alcohdlicos y linlos, al objeto de aumentar estas cualida-
des, para complacer, mas que 4 los consumidores, & los traficantes,

1V.
MACERACION.

«Kl contacto del jugo y la casca mas alla de la daracion de la fer-
mentacion aparente en los vinos azulados y negros dice Guyot, cons-
tituye la maceracion. Esta debe ser absolulamente proscrita para los
Vinos exquisitos..... La experiencia directa demuesira elaramente que
la maleria colorante, el tanino, los 4cidos y las sales en exceso no
dan al vino de color solidez ni-duracion; su presencia en un vino de
estas condiciones indica simplemente que tiene bastanle azificar y al-
cohol para soportarlas sin perecer. Pero este vino no sera potabls y
delicado sino cuando habrd deposilado su exceso de materia colorante,

de tanino y desales, sea en las paredes, 0 en el fondo de los toneles
$
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6 .bolellas; por lo que Ja presencia de lales suslancias es esencialmen-
te perjudicial al sentido del guslo, al estomago y & la organizacion en
general, v porlo laiilo esencialmente ‘opuesta 4 las cualidades del
vino, Faam Al s

- La fermentacion tumultuosa y la maceracion prolongada matan el
vino, transformando de repenle €n principios fijos inmediatos todos
los vegelales euyo trabajo moderado y sucesivo forma su vida, su du-
racion 'y sus cualidades. La comparacion de un vino blanco y otro de
color de una misma procedeucia y afio; bastan para conocer la prefe-
rencia del -primero sobre el segundo en gusto y para la salud. Y si se
fabrican, & pesar de eslo, tanlos vinos de maceracion, es, en unos, por
1ignorancia de las verdaderas calidades del vino y modo de obtenerlas;
en otros, por la idolatria del eolor; pero la mayor parte, porque este
color y la fuerza alcohdlica que suele acompanarle se emplean para
encabézar olros blancos débiles, obteniendo asi inmensa clientela, no
de consumidores, y si solo de traficantes ¢ fabricantes de vinos or-
dinarios.» : :

«Por mas que el sabio M. Guyot, dice & su vez Castellet, no cese
de recomendar 4 los franceses que fabriquen el vino de primera
calidad con el mosto solo y maduro, 6 fermentado sin el contacto con
las pelfculas y pepitas de la uva, no podemos (ransigir con la opinion
de fan respetabie mnologisla, porque la teoria, y lo que es mas, la es-
periencia, viencn en su contradiccion. El vino, para ser de primera
calidad, & mas de haberse obtenido con uvas buenas y bien sazona-
das, debe lener en disolucion los cuerpos grasos que existen en la pe-
licula, porque ellos son los que, oxiddndose en dislintas formas, pro-
ducen en las diferentes reacciones sucesivas los dcidos caprico, pelar-
gonico, enantico, bulirico y demas que combinindose con el aleohol
en estado de oxido de étilo se elerifican en el vino sin cesar.» «Y si
apesar de estar elaborados los vinos. de Mdlaga y Jerez, anade, por la
fermentacion del mosto solo, ofrece iy agradable aroma, se debe
principalmente & una condicion especial de la uva, pero no conslitu—
ye el verdadero bouquet que podria lodavia darles una bien dirigida
fermentacion.....» «La experiencia, continda luego, que es la mejor
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macsira, nos manificsta que la maceracion, lejos de matar '-]('asvinos,
les infunde principios aromdlicos que aumentan cu vitalidad, y'val'ios
cUOrpos grasos que confribuyen tambien al desarrollo de los conipues-
los odoriferos que han de formar el bouquel; y si bien es verdad que
los vinos macerados se saturan eh su primera fermentacion de un
exceso de lanino, de varias sales'y materia colorante, elementos mas
hien nocivos que tliles & su buena calidad, no obstante, fa ‘misma na-
taraleza, favorecida por el arte, elimina con facilidad v ¢n breve tiem-
po aquellos principios inttiles. Para obtencr este resultado no hay
mas que dar 4 los vinos una clarificacion perfecta, tratdndolos con la .
gelatina la cual se apodera de todo el exceso de tanino, bitartrato de
polasa, y materia colorante..... No e digh, pues, que la maceracion
male los vinos. Siel alcohol ¥ los Gteres son  elementes poderosos de
conseryacion para lodas las sustancias bz‘gﬁnicas destituidas de vida,
claro es que, existiendo aguellos principios en fa cantidad convenien-
e en un liquido orgdnico ¥ viviente eomo es el vino, este no mori -
vdy recorrerd toda su infaneia, su juventud y su e

jad viril con: la ma-
yor naluralidad; y alllegar 4 su vejez ¢ deerepitud, habrd perdido el

color rojo, adquiriendo olro color amarillo, mas ¢ menos subido; ha-
brd variado su gusto, volviéndose, fal vez, algo amargo; habrd mo-
dificado su bouguet, siempre mas faerte y mas agradable; habrd cam-
“biado, en fin, de cavacleres y propiedades; pero este vino ‘no habrd
muerto; vive'y vivird perpetuamente mientras conserve sus dos ele-
mentos inmortales; ¢ sean, los Gteres y el alcoliol.»

Figliraseme, en esta cuestion, que Castellet presenta d Guyot mas
absolulo de lo que realmente’es en sus afirmaciones; pues, segui pue-
de verse por las palabras'que del mismo he transcrilo, no recomier=
da el wndlogo frances & sus compalriolds que fabriquen el vino de pri-
- mera calidad con el mosto sofo'y maduro, ‘6 fermentado sin el con-
tacto con las' pelicnlas y pepitas de la nva, ni les dice que la fermen-
ticion del mosto con tal conlacto male los vinos.

A mi entender Caslellet ho fij6 bien su atencion en el significado
que & la palabra maceracion alribuye Guyot, y de aqui nace mucha
patle del desacuerdo en que st coloca para con él.
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Segun puede verse por las palabras de este (iltimo que mas arri-
ba he transcrito, no entiende por maceracion el simple contaclo del
Jugo y de la casca en Ja fermentacion, como parece haber entendido
Caslellet, sino el propio contaclo «mas alli» de |a duracion de la fer.
menlacion aparente; asi como no dice lampoco todavia que, con el sen-
tdo asf restringido, la maceracion male el vino, sinn [a maceracion
prolengada. _

Esto, como se vé, disminuye mucho Ia divergencia enire ambos
aulores resultante, y estrecha mucho |a dislancia d que parece queria
colocarse del frances el @ndlogo espaiiol. Ay

Pero aun esta misma distancia asi reducida, podria reducirse mas,
aseplando la especie de término medio que entre ambas opiniones pa—
rece sostener Dejernon cuando dice: « Dejar despues de la mas fuerte
fermentacion los vinos en conlaclo con la casca, es hacer |a macera-
cion, es decir: empobrecer ¢l vino en espiritu, hacerle pesado, soso,
indigeslo, darle un color sucio Y exponerlo d agriarse.... Mas alli de
siele 4 ocho dias de fermentacion, los vinos no son mas que vinos de
encabezamiento ¢ mezcla, utilizados por el comercio que se enlrega
sobre ellos 4 infinidad de manipulaciones; pero no son los vinos sa-
tudables y enteros, los vinos de consumo directo que deben hacer |a
fortuna y la repulacion de un pais. Es bien sabido hoy y la ciencia
lo ha establecido, que un CUerpo esponjoso 6 sumergido en un liquido
aleohdlico se apodera de una parte del alcohol en detrimento del |i-
quido y quila asi 4 este Gllimo una porcion de su fuerza. A cualida-
des iguales de cepas; suelgs y elimas, los vinos viven lanto mas
cuanlo menos hayan-estado en contacto con la casca: es'el resullado,
esle, de lodos los tiempos Y en todos los vifiedos. »

Ahora, para decidir de parte de quien estd la razon en o que en
el fondo de esta cueslion, aun asi restringida, resulte realmente de
divergencia enlre unas Y olras opiniones, siendo como es una cues-
tion en que, por lo visto, andan mezcladas otras de quimica, por de -
¢irlo asi trascendental, no un mero aficionado viticultor, sino espe-
eialislas competentes se necesitan.

No dejaré, sin embargo, de aventurar por lo que valga una supo-
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sicion que en forma de sospecha se me ha ocurrido al leer las tllimas
paiabras que he trascrilo de Guyot, y sobre todo las que del mismo
transcribo a conlinuacion.

«El vino que ha fermentado con la raspa, la pelicula y la granilla,
dice, es muy diferente del que lo ha hecho sin ellas: este llimo es
blanco, el primero rojo; Y la antitesis que espresa la simple oposicion
de color, no reside en este solo color, que no es de ella mas que un
accidente.—La diferencia consiste en las propiedades higiénicas es -
peciales, y 4 menudo opuestas, de estas dos clases de vinos. Los vinos
blancos son en general estimulantes y difusivos del sistema nervioso;
son ligeros y obran rdpidamenle sobre el organismo, cuyas facultades
exaltan. Parece que se escapan rdpidamente por los Grganos excrelo-
res de la piel y las mucosas, y sobretodo por las vias urinarias, sien-
do por tanto de corla duracion su influencia. Los vinos rojos, por lo
conlrario, son eslimulantes, Gnicos y persislentes de los nervios, mis-
culos y funciones digeslivas; su accion orgdnica, mas lenla, se pro=-
longa mas; no precipila la respiracion ni las secreciones, y su accion
general es astringente, persistenle Y concenlrada.»

Asi pues: eslas dislintas cualidades alribuidas 4 las dos clases de
vinos, lintos y blancos, Yy consiguienlemente, aunque en menor esca-
la, 4 los que han por mas 6 menos Liempo fermentado en contaclo con
la casca; y la respecliva existencia de {ales cualidades en mayores
proporciones en los vinos espafioles ¢ franceses; causa ¢ efeclo que
sean aquellas del gusto que por estos tambien respeclivamente mues-
tran los habitantes de uno y olro pais ipueden lener alguna influencia
en el modo de ver y apreciar su preferencia por los escrilores exa—
minados, dnicos que 4 fondo abordan la cuestion que nos ocupa?

Counsidérelo y aprécielo cada cual; asi como creo convendrd lam-
bien no se olvide esta misma diferencia de cualidades para resolver s
se empleard 6 no la maceracion (en el sentido absolulo que alribuye &
la palabra Castellet) ¢ en mayor 6 menor escala, segun la clase de vi-
no que se quiera obtener. '
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V.

TEMPERATURA A QUE DEBE EFECTUARSE

LA FERMENTACION.

Quinlo, siguiendo & Chaptal, considera los diez grados Reaumur
como la lemperatura mas favorable & la fermentacion vinosa: - & me-
nos graduacion, languidecerd, segun ellos; pasindola, se hace dema-
siatlo tumulluosa. : _

Para Hidalgo Tablada exjge la fermentacion, de quince a veintey
cinco cenligrados, 6 sean doce 4 diez y seis Reaumur; pero anade ha-
ber visto por una esperiencia casual, que 4 la lemperalura de  diez a
once cenligrado, & que lenia una cueva, el moslo fermenlé mas len-
tamente pero de una manera soslenida, De esta circunstancia y de la
de que la cerveza de Baviera que fermenta en cuevas d la lemperatu-
ra de ochod diez centigrado no se altera como la de Inglalerra y Fran-
cia y.olros paises, deduce que, cuandono hay equilibrio entre el aztcar
y el fermentos sino que éste domina, diez y ocho & treinta grados de
calor le disponen & agriarse, al paso que diez 4 once y fermenlacioN
abierla consumen mas fermento, se oxida y precipila elresto y el caldo,
con solo la variacion de temperalura, resulia lener mejores condicio-
nes. Bl mayor liempo, pues, concluye, empleado en la fermentacion,
en las condiciones de baja temperatura y vasos abiertos, corrige el
exceso de fermento. :

Segun Casas, el mosto al fermentar debe hallarse 4 la lemperatura
de diez 4 doce grados Reaumur, pero los mostos con mucho azicar y
poco fermenlo lo necesilan mayor, y con ello viene en apoyo de lo
observado por Tablada. :

Dejernon dice que cuanto mas pronfa, viva.y activa es la fermen -
tacion, mas generosos son los vinos, mas brillantes y de mas larga
duracion.
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Castellel y Blaneo Fernandez creen que la fermentacion franca-
mente alcohdlica se estimula bien de los quince & los treinla grados
cenligrado, 6 sean, doce & veinle y cuatro Reaumur; y Guyol de igua-
les doce & diez y ocho Reaumur; Corles aconseja quince de estos wlti-
mos, y Ghiarlone de trece & diez y seis, anadiendo que el frio de Hun-
gria es el que hace los vinos perfectos, y que en Jerez 1{‘[re~can por
defuera las cubas de fermentacion.

fin tal divergencia, trabajo habia de costar el elegir; pero sin per-
juicio de que cada cual practique sus experimentos comparalivos co-
mo recomienda Aragé, figiiraseme que deben de entrar por mucho en
tal divergencia la diferencia de puntos en que se habrdn verificado
los que han hecho formar 4 los autores cilados sus consignadas opi-
niones; como se me figura tambien que, excepcion hecha de localida=
des en que el cultivo de la vifia sea completamente exdtico 'y pura-
menle arlificial, y de circunstancias climatoldgicas accidentales, la
temperatura de cada pais serd la mas acomodada 4 los principios cons-

tilulivos de los respectivos mostos, exisliendo en este particular la
- misma admirable armonia que én lodas las obras de la. Naluraleza,
alli donde no se vé demasiado conlrariada ¢ violentada por el hombre.

Esto mismo parece opinar Aragé, cuando dice haber reconocido
siempre venlaja en una fermentacion pronta y ripida, que ecree, con
la geperalidad, favorcee mas las reaceiones que deben producir en
nuestros vinos, y les permilen adquirit los caracteres particulares
que los dislinguen y les hacen desear.

Y por lo que esle mi pobre parecer tambien apoya, y lo delenida-
mente que conlesla d los que se muestran parlidariosen todas casos y
paises de una temperatura artilicial de diez & doce grados, transeribiré
lo que dice al efeclo el citado Castellel. '

«Las venlajas de dicha temperatlura (la mas baja posible) en la se-
gunda fermentacion, se ha querido hacerlas exlensivas 4 la primera
v nas imporfanie fermentacion del vino, reformando de esta suerle en
su. ¢sencia clarte de la vinificacion. Semejante reforma, inttil'y has-
ta perjudicial en nuestro conceplo 4 la buena calidad de los vinos,
preconizada al pais hasla lo sumo por entendidos viticullores y eno-
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logistas, esla originada del mélodo empleado hoy dia en Baviera en la
fabricacion de la cerveza. Como este producto, apesar de ser mucho
mas alterable que el vino, se conserva sin acedarse sensiblemente
euando ha sido elaborado por el procedimiento aleman; y consislien-
do éste en sugelar el mosto de cerveza & una fermentacion abierta y
sostenida poruna lemperalura de diez & doce grados durante la cual
se ‘oxida y precipila en forma insoluble la gran cantidad de levadura
¢ fermento disuelto en el liquido (causa de la conservacion de la cer-
veza', se ha pretendido y pretende aun aplicar el mencionado pro-
cedimienlo d la elaboracion de los vinos. No cabe duda que los re-
sultados - oblenidos en la fabricacion de la cerveza por el mélodo ale-
man nada dejan que desear, y que siendo el mosto de cerveza un li-
quido poco azucarado al paso que abundanie en malerias pulrescibles
6 fermentibles, precisamente debia procurarse, para oblener un buen
produclo, que aquel liquido fermentase al aire libre bajo una tempe-
Talura constante’y poco elevada; al doble objelo de entrelener la des-
composicion del azicar ferminada la cual enlraria la fermentacion
aceélica) y de precipitarse lentamente los fermenlos & medida que su-
ben 4 la superficie del licor; pero apliquense ahora estos principios a
la vinificacion del zumo de la uva jcémo es posible dejar de operarse
una fermentacion manca, incomplela, tratdndose de ua liquido mas
rico sin comparacion de aziicar que ¢l mosto de cerveza? ;Como- es
posible que la accion del fermento, débil 4 una temperalura de diez
4 doce grados, destruya la fuerza que manliene en combinacion intima
los elementos del aztcar de la uva, descomponiéndolo en su mayor
parte, 6 en su lotalidad, 4 fin de suministrar su equivalente de alco-
hol, que es el objelo principal de loda buena vinificacion?.....Si la na-
turaleza no nos indicdra d priord esla verdad, bastaria citar algunos
hechos pricticos que podemos aducir en corroboracion de la misma.
Si bien es verdad que hay cierlos mostos, mas 6 menos ricos en azi -
car, los cuales, habiendo fermentado & las mas bajas lemperaturas, su-
ministran vinos de calidad excelenle, no obstanle, preciso es confesar
que en lales casos la perfeccion de vinos es debida & la naluraleza,
que, sdbia y previsora, presla en tan diversos punios de producegion
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vinicola la lemperatura propia y mas adecuada a la fermentacion de
sus moslos. jHé aqui el sccrelo de la bondad y perfeccion de todos
los vinos naturales! jHe aqui un palido reflejo del gran poder de
Aquel que todo lo ha previsto, dando 4 cada pais produclor el grado
de temperatura que le corresponde para efectuarse la vinificacion com-
pleta de sus respeclivos mostos maduros y bien sazonados! ‘Desde el
famoso Tokay, elaborado sin olra lemperalura que la producida por
la mieve de los campos, casi general en Hungria al liempo de la ven-
dimia, hasla los ricos vinos de Malaga, Jerez y Sanlucar fermentados
bajo un sol de treinta grados, son infinilos los caldos de excelente ca-
lidad oblenidos & la temperatura ordinaria de su palria. Tal es la ley
natural que preside y debe presidir 4 toda huena vinificacion, ¢ sea,
a la primera fermealacion del mosto de la uva. Pretender lo conlra—
rio es la vana tentaliva del hombre que quiere enmendar la obra de
la Naturaleza..... Las vinificaciones gobernadas por una lemperalura
de doce grados, son defectuosas, pudiéndose aseverar desde luego que
si los moslos de las mismas eran bien dulces y maduros, los vinos
resultantes debian conlener precisamenle una cantidad nolable de
azucar sin descomponer (so pena de conlinuar en el invierno la indi-
cada temperatura, lo cual fuera obra dispendiosa, contraria & la cla-
rificacion ulterior del vino) siendo de censiguienle menos aleoholicos
de lo regular; y que, si aquellos mostos procedian de uvas pobres
naturalmente de azlcar 6 mal sazonadas, los produclos debian presen-
tar un sabor flojo y mas 6 menos dcido debido al exceso de los dcidos
libres y nalurales. En este Gllimo caso, si hien se efectia una fer-
menlacion en apariencia normal, porque se descompone la (olalidad
del azdcar del.moslo, se ohtendra, sin embargo, un vino defecliose
6 sin la espiritualidad que corresponde 4 su duracion.— Muchos soun
los vinos espancles cuyos moslos, abundantes naturalmente de azi-
car, no pueden descomporer aun toda la cantidad de dicho principie,
por mas favorable que les sea la temperatura reinante en la época de
su organizacion; y si en eslss circunstancias, 'ejos de procurar & los
moslos una fermenlacion acliva, debilitamos la accion del fermenlo por
medio de una temperalura baja y arlificial ;como esperar que los cal-
' 4
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dos tengam la fuerza necesaria & su conservacion y mejora?—No nos
hagamos ilusiones, pues. Respelamos como el que mas, Iziq opinio-
nes de los enfendidos enologistas empenados en ‘?O‘il(,‘n(’lid‘- en la im-
porlante cuestion de que se trata. Delante de los I]L‘(,hus des ploman—
se por sl mismas las teorfas mas alhagiienas y seducloras. ——Bvaaunn

mos: ¢l mélodo aleman at]optado en la fal)rlcacmn de la cerveza, es
incompatible con la'buena elaboracion de los vinos {_‘\palmlv La
temperatura dominanle en lodas las vinificaciones de moslos lo mas
posible sazonados, debe ser la iunperilum nalural La cf{,,unda fer-
mentacion del moslo, G sea la fermenlacion lenta, [1[](3(]6 ser dirigida
- venlajosamente por una temperalura conslante mfmor a doce grados
del centigrado. Tal es el compendio de nuesiras ohber\auonu \cuh-
cadas de df‘ful}{)‘i anos a esta parte sobre el parlicular.»

Observar, pues, y hacer la conveniente apllcaclon de lo que la ob -
qnn.wlon i cada cual y en n cada 0p01lumdad aconscje, paréceme com
mejor que afanarse en buscar reglas fijas en maleria lan variable,
unidades Lipicas para resolver lodas las opencmneﬁ no e\hllemi
.u}mu no puuio c\mm en e]las lgmid'ul [10 fchlD]Lb

Vi.

I E H MIE \’l ACION %Bil*lil‘k {} ( I’RI{ U)%

No menos piofuml.nm(-n[o divididos que en o IUCM”(‘ a la iompe—
ratura que debe plequhr_ a l.a Imnwlacmn se hallan s mno10;§tsias
sobre esle un,m[dntlsl1no |}un!0 de ser ella abierta § cerrada; y d pe-
sarde Jos grandisimos adelantos quc no cabe negar que viene hacien-
do cada dia mas la quimica, no s ha dicho lodavia la Gltima palabra
sobre ana cueslien en que lan tompli(,:uhklmn% nohi{lmas de agnella
especialidad van comprendidos:

Hidalzo Tablada, Corles, Castellel, Bonet, Guyol, Chiarlone y De-
jernon muéstranse partidarios de la fcnncnl..n_:im'1 abierta, ecsceplo en
algunos casos especiales; al paso aqug Casas, Blanco Fernandez y Jus-
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lo y Villanueva s¢ muestran decididamente conlrarios & ella y, parlida-
rios de la cerrada; y mieutras que Quinto, Aragd y Chaplal proponen
como mejor la adopeion de un término medio enlre la cerrada y la
abierla: \ %

Vedmos, pues, lo que en apdyo de sus-opiniones respectivas alega
cada cual. ;

La fmnen!auon {Iu,e el pnmcm exige de qumcea veinte y cineo
grados de calor y que reeiba el impulso del: oxigeno del aire..
En Baviera se hace la fermenlacion de Ja cerveza en vasos abiertos y
de gran supetficie y poca profandidad relativa, y colocados en cucvas
4 ocho 6 diez grados cenligrado y no se allera como la de Inglaterra,
Francia y ofros puntos.... El mayor liempo (~rhp|mtio en. la fermenta-
cion, en las condiciones de haja lempelatum y.vasos abierios, corrige
el exceso de fermenlo . » .

«E] contaclo libre dDI aire nlmoﬁmco prec:p:l.n la fmmen!aunn di-
ce ¢l segundo, y ocasiona una pérdida grande en los principios del
alcohol y del aroma; pero la falla de este contacio relarda ¢l movi- -
mienlo, amenaza una explosiony ld fermentacion no es complela sino
al cabo de mucho tiempo.»

«Apesar de que, segun el lerceros ethleclda Ja.fermentacion. con-
tinua por si sola, aun cuando se sustraiga al conlacto ul{m_ior del
aire; ne se.descompone, sin embargo, lanta cantidad de aziicar en la
fermenlacion.cerrada, en igualdad de lemperalura, densidad glewco -
méirica y masa de liquido. Ademas, Dumas, Muller y otros quimicos
de nota, reconocen que los vinos elaborados en vasos abierlos y en
conlaclo con las pepitas, poseen. up bouguel sin comparacion mas
pronunciado y agradable que los fermentados sin estas circunslan-
cias.... Por lo demas, repetiremos con Liebig, que la fermentacion al-
cohdlica operada en vasijas abierlas sigue lambien su curso con  mas
actividad,.. Solo cuando el zumo .es de uvas blancas. es preciso que Ja
formentacion se efoctue an vasijas cerradas y provistas de un lubo que
facilite la salida del gas dcido carbdnico; porque hemos observado que
los vinos blancos fabricados en vasos abiertos pierden una parle de
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<t delicado aroma, presenlando por-lo mismo un bouguet mucho me-
nos pronunciado que cuando son obtenidos en cubas cerradas.»

Esto mismo parece opinar Aragé euando dice baber «reconocido
siempre ventaja en una fermentacion pronta y rapida, gue cree con la
generalidad, favorece mas las reacciones que deben producir en nues-
ir)s vinos y les permite adquirir los caractéres que les dislinguen y
les hacen desear.»

Segun Guyot, «lafermenlacion en cubas herméticamente cerradas
no es necesaria, y sin presenlar ninguna venlaja duranle las operaeio-
nes de la primera fermentacion, tiene una infinidad de inconvenientes,
de los ewales los menores son la dificultad en la préclica y el coste.
Solo cs'Gtil este cerramiento hermélico cuando los lagares se quieran
hacer servir de cubas de ‘depdsito durante la fermentacion “latente, y
para los vinos que se quicran lener en maceracion durante dos sema-
nas, un mes, seis meses, con la pelicula, pepilas y raspa, 6 pepitas y
pelicula solas.»

Chiarlone va mas alld lOl]d\ld v no limildndose 4 condenar la fer-

-menlacion que dice ser mal llamada cerrada, encuentra insuficiente la
que se dice abierta y propone para todos los casos hacerla mas abier-
ta todavia, sicabe decirlo asi. =

Tomando tambien pié del hecho notado por Tablada de la superio -
ridad de la cerveza Bivara, aconseja que se ponga el mosto en arle-
sas descubierlas, de 'mucha superficie y poca profundidad, colocadas
empero, en sitio‘cuya lemperalura no esceda de diez & doce grados
cenligrados, paralo que recomienda el empleo de serpentines de me-
tal que rodeen dichas artesas y puedan recibir 4 voluntad una corrien-
te de agua 4 la temperatura’ marcada 6 & la convenienle al mosto §0~
“bre que se opera, la cual, dice, lal vez s¢ determinard algun dia para
cada uno coh la necesaria exactitud. Cuando sé note, anade, que las
metamoérfosis has cesado al parecer en la fermentacion tranquila que
se operard, nos podremos asegurar de que es efectivala combinacion
sacando un poco de vino 'y adiciondndolo con azdcar; sino se le entur-
bia, no existe formento. Si aun lo hubicre se mejora el liquido po-
niéndole uvas secas y maduras de especie muy azucarada 6 de paises
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meridionales..... Por el anliguo melodo, se deja lerminar la pulrefac-
cion y eremacausia de las sustancias que el zumo contiene, i ex-
pensas de una canlidad limilada de oxigeno de la atmésfera. Por el
que proponemos, se ver ifica con la suficiente cantidad de omgeno para
ho oponerse a la pulrefaccion de las suslancias azoadas ¢ pulresci-
bles y 4 su eremacausia. Por el antiguo método, careciendo el zumo
del oxigeno necesario, lo toma de los elementos de las sustancias que
el zumo contiene, allerando éstas, y por lanlo sus productos. Por el
que proponemos, los elementos de las suslancias del zumo se emplean
en ejercer sus nalurales veacciones.—De este modo se llena el objeto
final de la fermentacion del zumo por medio de {un conjunto de cir-
cunslancias & propdsito para desarrollar las metamorfosis alcohdlicas
y eléreas».

En vasijas cerradas, dice, por lo contrario, - Casas, se ploducen_
mejores vinos que al aire libre, pues se precaven variaciones de tem-
peratura y se impide acede la casca.»

La fermentacion al aire libre sostiene & su vez Blanco Fernandez
~ presenta casi siempre graves inconvenienles, sobre todo si no se es-
coge con precision el momenlo del transvase. Si las cubas no estan
llenas del todo, gran parte del dcido carbénico ocupa el espacio vacio
desalojando el aire, el mosto queda aislado y la accion inmediala del
oxigeno es menos direeta'y perjudicial, aun cuando no puede consi-
derarse dicha capa de carb6nico suficiente cubierta, porgue  cuando

no se desprende con bastanle fuerza, se mezcla con eI aire; y una parte
del alcohol se convierte en vinagre, y el lirtaro y las suslancias
azoadas fermentan y producen mohos, amonfaco, ete. Si las cubas
estan llenas del todo, eslos inconvenienles serdn mayores, porque,
halléndose la casca en contaclo con el aire; por correrseel carbonico
4 lo largo de las paredes de las cubas hdcia la parle baja, se seca en
gran parle y produce el moho y pérdida de alcohol por acelificacion
de una parle y evaporacion de olra en las burbujas liquidas que no
vuelven al recipiente.—Si las cubas son hermélicamente cerradas, la
fermenlacion no es tan acliva, pero presenta las ventajas de no- ex—
perimentar el moslo alteracion dcida ni pilrida y puede prolongarse la
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fermentacion sin lomar ¢l mosto el color oscuro (]uc le-da la influen-
cia del aire sobre el lanino.» ;

«Mucho se ha discutido, dice por Gllimo Justo y Villanueva acerca
de si-la fermentacion debe hacerse en vasijas cerradas:—Cuando se
echa el liquido y el orujo mezclados én una vasija para sufrir la fer-
mentacions las corrientes deaire hacen queilamadre suba y baje sin
cesais cada vez que esta masa sale al exterior, absorve una gran can-
tidad de aire, que introducido en el inlerior contribuye d la alteracion
det vino.—Ademas se evapora una parte del ‘alcohol. ‘La colocacion
de una reja de cuatro & cinco pulgadas, mas abajo del nivel superior
del liquido, y el lapar las vasijas hermélicamente haciendo un'aguje-
ro en la tapa, ajustindole un tubo cuyo exirémo se inmerja en agua,
dejando salir el dcido carbdnico sin entrar el aire, son los ‘métodos

que se siguen para disminuir;-hasla:donde es posible; aguetlos incon-
~ venientes. — Yo bien sé que Liebig y otros quimicos notables se hur-
lan de cste procedimiento; sin embargo, la poca préctica que tengo,
me prueba que, aunque no dejando de tener sus inconvenientes, es
venlajoso, y lodo el vino que yo elabore, lo haré de este modo.»

Enlre eslas dos.opueslas escuelas dije ya queise hallaban Chaptal,
Quinlo y Aragd, recomendando la conveéniencia de adoptar un térmi-
no medio, que los dos primeros. nb precisan, sin- embargo, v que el
iillimo hace depender de la calidad’ dela uval que se‘emplee.

«El vino fermentado-en vasos cerrados, dice el primero  de eslos
aulores, es mas generoso y agradable dl paladar en razon de que re-
tienc el aroma y el alcohol que se pierden fermentando al aire libre.
—El libre contaclo del aire precipita la: fermentacion y: ocasiona una
gran pérdida de.aroma y alcohol; pero, por olro lado, sise priva es-
te.conlacto, aumenta el movimienlo, peligran las explosiones y la fer-
menlacion larda mas en complelarse. Exislen, pues, venlajas 6 incon-
venienles de una y olra parte, y la combinacion feliz - de eslos dos
mélodos, descarlando lodo lo que tienen ~de vicioso, seria d no du-
darlo, el complemento de la vinificacion »

«Fl vino que fermenta-en vasos cerrados dice & su vez el segundo,
es-mas agradable y sabroso, porque reliene el aroma y alcohol quese




— 71 -
pierde al aire libre; perosin el contacto de este, la fermenfacion es
larga, lo que no conviene, sobre todo en climas frios: la mayor perfec-
cion del arle estaria en combinar los dos métodos, separando lo que
cada uno liene de defecluoso. » ' :

Para Aragé «convienen los vasos abiertos cuando la fermeatacion
es franca y viva; evando la wva es muy madura y por consiguiente
hay desproporeion ep el fermento; convendrd la descompos:uon lenta
que se operard en, vasos. cerrados. »

De lo por unos. y otros consignado se deduce: que la fermentacion:
abierta tiene los ineonvenientes de la pérdida de arema y aleohol, dek
peligro de acedarse la casca cuando fermenta en ella el Jvine, y de I3
_fermentacion del lartaro y las suslancias azoadas que 'p'r;oduce m’ohos,'
amoniacos ele. y de lomar el v'irm__el. color oscuro gue le da ‘la in-
flucneia del aire sobre el lanino; al paso que la fermentacion cerrada,
relarda el movimiento, amenaza una explosion y no es eompleta sino
al mhode mucho liempo; es dificil en la praclica y coslosa y se opo-
ne & la necesaria pulrefaccion 'y eremacausia de las sustancias azoa-
das vy pulrescibles, privando al zumo de tomar del aire el oxigeno
paraello neeesario, y obligindole, para supliz & esta falla, & tomarlo de
las mismas suslancias conlenidas en el zumo y con detrimento de las -
lmmm condiciones de éslo.

i, pucs, constiluye r’c‘ufl general deconducla, en lodos cases, en—
[il‘ dos males escoger el menor; y si los que de adopldr la fermenta-
cion abicrta se nos pueden seguir, descarlando el do }a (lcenﬁcauo:y
de la.casca, como pedemos dca-ca;_tnl'_l_o por meedio de la ¢olocacion de
una reja (1) que la manlenga en wi nivel inferior al zumo, resla sole
h pérdida; de upa parte del avoma y aleahol; la eleceion no puede cac

(1) “listeumedio ha sido adoptado eon exeelenies resullados por ' varios cosecheros.
El que esto eserilic lo emplea hace seis anos. con el mejor éxito, y procedente de la
eosecha de (871 hia vendido para |)i~leatI vino pt aeedente de un lagar en el quepor
falla de cubas fo'debio feher con’ Bl reja, ¥ sin ‘nias lapa que fas moaderas ordinarias
sobre las que sehrzo la pisa, hasta el 15 de Novlembre, apesar de las desyentajosas eir—

canstancias en que debio h'u"e:-«, la vendimia a4 eausa de las lHuyvias que llJIdILlE el
sabrevinieron.
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si ser dudosa, la fermentacion abierta debera llevar la preferencia so-
bre la cerrada para la fabricacion general de vinos tinlos, reservando
solo para la de los blancos la cerrada, por estar conforme todos, como
hemos visto, en que les convicne mas.

Asi lo aconseja tambien Ladrey diciendo que el cerramiento incom-
pleto de los vasos de fermentacion no es jamds perjudicial y si por lo
conlrario ventajoso: que el cerramiento hermético no debe aconsejar-
se, porque es preferible trasegar luego de lerminada la fermentacion
tumultuosa: que la fermentacion con libre formacion de sombrero y
la exposicion de la casca al aire sin lapadera puede presentar grandes
peligros, sobrelodo si no se escoge el momento preciso para el trasiego

_y no se ha tenido cuidado de preservar aquel sombrero de loda altera-
cion: que la inmersion en el moslo de las parles sélidas que conslilu-
yen el sombrero, lo pone al abrigo de los inconvenienles que pueden
resultar de su alteracion: y que una sola reja colocada en la parte su-
perior del lagar baslard, en la mayor parte de los casos, pudiéndose
aumentar los buenos efectos de este proceder, mulliplicando el nii--
mero de las rejas (cloisons) de suerle que las parles sélidas sean re-
partidas uniformemente en el inlerior de los vasos de fermentacion.

VII.

TRASIEGO POR MEDIO DE BOMBA..

«El uso de las bombas para el {rasiego es lan ilusorio, en general,
que ni siquiera nos ocupariamos de ¢l si no se vieran frecuentemen -
te anunciadas bombas para el trasiego de los vinos. Estas lraquean el
vino con fuerza y lo oxigenan mas que empleando los otros procedi-
mienlos.» :

Eslo dice Tablada, y limilase (ruyot a decir que «el empleo de {a-
les bombas, tubos elc. y demds medjos mas 6 menos costosos para el
trasiego, no lienen de mucho la imporlancia que algunos les atribu-
yen para hacer buen ¢ mal vino.

«Los vicios del frasiego de los vinos, dice por lo contrario Corles
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y Morales, se han remediado valiéndose de una bomba como en Ma-
doc y ofros paises.»

Y anade Justoy Villanueva que «el (rasiego no se hara bien mien-
tras el vino haya de ponerse en contacto con el aire. En las buenas
bodegas en que un tubo colocado convenienlemente no conduce el vi-
no desde el cocedero 0 lagar & las cubas, se debe extraer el vino de
los primeros con una bomba y pasarlo por un tubo & las segundas.»

Por mi parte, viniendo en apoyo:de la opinion de estos Gltimos au-
tores la experiencia de los siele afios que vengo empleando el sislema
de bomba y luberia para el trasiego, ninguna alteracion he experi-
mentado en el vino, dnles por el contrario mayor espirituosidad,
aparle el aumento de limpieza y economia de liempo y de caldo mis-
mo, que no se derrama como por medio del empleo de cubas 6 porla-
deras. B

Y si realmente, como pretende Tablada, las bombas oxigenan mas
el vino que los olros procedimientos, hasla esta misma circunstancia
seria favorable, segun opinion de Chiarlone, que dice que «el trasie-
go que se hace en muchas parles de Espafia por medio de pellejos cu-
yas bocas son muy estrechas, de modo que al Illenarlos y melerlos se
pone el vino en contacto con el aire, favorece, sin darse cuenta de ello,
la buena fermentacion.»

VIlL.

CLARIFICACION.

(iasi todos las enologistas reconocen, y Quinto, Castellet, Blanco
Fernandez y Cortes, copiando 4 Chaptal, recomiendan, la utilidad de la
clarificacion para acabar de quitar las impurezas que siempre quedan
en suspension apesar del (rasiego; anadiendo aun el segundo, que «los
vinos, despues de clarificados, se presentan con calidades dislintas
muy apreciables, de suerte que un vino nuevo b del abo adquiere con
la clarificacion caracteres propios de un vino de larga fecha; su color
siendo linto, se ha rebajado; su sabor natural & fruto y dspero 4 la vez
ha sido sustituido por un gusto fino y agradable; y suaspecto se ha

10
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vuelto mas brillante y mas transparente; de lo que se sigue que la cla-
rificacion, bien prdl,tlcada es un medio excelenle de bonificar los vi-
nos. :

Solo Aragd es de dislinlo parecer, y sostiene haber constantemente
ohscrvado que los vinos bien hechos 'y bien cuidados, perfectamente
clarificados por el reposo y (rasiege oportunos, son superiores 4 los
que se han clarificado artificialmente una ¢ mas veces.

Bespelo la opinion de Aragd y me guardaré de poner en duda la
exactitud de sus observaciones; pero no me permilen las mias adhe-

‘rirme 4 tal opinion, porlo menos en lo que toca & vinos guardados
para rancios y generosos; pues no he podido conseguir jumds sin cla-
rificacion la transparencia que esta proporciona, y recienlemente he
debido practicar esla operacion con un vino de 1851, que, apesar de
tan largo reposo, y de haber sido convenientemente trasegado, dista-
ba mucho de presenlar la (ranspareneia y limpieza que en dicha clase
de vinos eonsliluye una de las primeras cualidades.

IX.
ENCABEZAMIENTO,

«Mezeladlo ¢l mosto con el azulre despucs del. lrasiego v para bien
conservar los vinos, dice Tablada, se echa una caniidad de aguar—
diente de treinta 4 treinta y cualro grados en la parle supenm que
se denomina la tapa.»

«£l alcohol en estado de pureza, anade (JdHIP“Pl es uno de los
elemenlos que, bien aplicado, favorece poderosamente la conservacion
y mejora de los vinos. »

«La adicion de aleohol, dice por lo contrario Blanco Fernandez, no
puede ser provechosa sino en corla cantidad y ulilizando siempre ¢)
procedente de la uva. El principal inconveniénte que resulta de apadirlo
¢n gran cantidad, es el que conserva el fermento contenido en los vinos.

«Nosotros suprimirfamos, dice lodavia Aragé, toda adicion de cs-

pirilu 4 los vinos, aumentando el azicar 4 los moslos. Los paladares
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conocedores distinguen perfeclamente los vinos que han sido aguarden-
tados. : ' :
«Para los vinos comunes que sean pobres en aleohol, creo podrd
convenirles una adicion de él; pero para los finos, creo tambien que
se debe ser muy parco en efecluarla, y escoger muy puro el espiritu;
pues aun asi, he observado que larda algun tiempo en confundirse su

sabor y olor especiales, con el guslo y aroma que deben ofrecer tales
Vinos.»

X‘
INFLUENCIA DEL TARTARO EN LOS TONELES.

Solo tres de los enologistas examinados se ocupan de esta materia:
Corles, Quinto y Caslellet.

El primero dice: «a las cubas debe arrancarse la costra de tarfaro
que cubre las paredes.» '

El segundo, que «si el tonel fuese muy viejo y muy usado, se debe
desarmar para quitarle el ldrlaro y lavarlo con mosto 6 vino calienle.
Si fuese usado, pero no viejo, bastard lavarlo del mismo modo.»

Ninguno de los dos, sin embargo, da las razones en que funda su
parecer, y por lo tanfo no cabe apreciar si son de mas peso que las que
alega Caslellet sosteniendo la opinion conlraria, que dice son: porque
los vinos sufren una mayor evaporacion sise quila el tdrlaro de los
toneles, y se esponen los que tal hacen & que los caldos tomen el gusto
G olor de la madera, y porque la presencia del tirtaro alrae y facilita
la precipitacion del bitartralo polésico.

Solo puedo por mi parle decir, que en la préctica de la comarca en
que escribo, se efectaa de tarde en tarde, sin inconvenienles sensibles,
la saca del tarlaro de los toneles que sirven para depdsilo de vinos
que se venden ordinariamente dentro del afio, pero que se recomien-
da y cuida de que, con dicha saca, no llegue a descortezarse la ma-
dera.




A pé'zm ICE.

Terminado el presenle «Estudio» en setiembre del afio préximo-
pasado, ha visto la luz publica el Extraclo de las sesidnes que acer-
ca la vinicullura profesé en los tllimos meses del mismo afio y pri-
meros del corriente en el Institulo agricola catalan de S. Isidro otro
de los autores en dicho «Esludio» examinados, el infaligable propa-
- gandista de la ciencia agrfcola en Cataldna, D. Luis Justo y Villa-
nueva. '

Y como en fales sesiones ha afiadido, respecto de algunos de los
puntos. lambien examinados, los frulos de sus estudios y experiencia
obtenidos con posterioridad & las «Lecciones» por el mismo profesa-
das en Tarragona cn 186, (y fueron, las que tuve 4 la vista al ve-
vificar el espresado  Estudi) modificando en alguno de lales puntos
las opiniones que alli emiliera; me ha parecido que no podia en ma-
nera alguna prescindir, en un trabajo de la naluraleza del presente,
de conlinuar por via:de apéndice las adiciones y modificaciones que
me han parccido mas nolables de la Gllima publicacion de tan ilustra-
do profesor. . '

Pisa pe' Lo uva.—En las lecciones profesadas en Tarragona no
atribuia el aulor que nos ocupa otra preferencia al pisado de la uva
con los pies al despachurrado con la méquina, que la de no aplaslar
las pepilas el primer mélodo, é impedir por tanto que se disuelva en
elivino el aceile esencial que ellas contienen: En sus dllimas  «Sesio-
nes» hace mas: alribuye el propio método otra preferencia muy aten-
dible para los vinos de' color, que dice aumenla notahlemente, alegan-
do en apoyo de esta opinion las razones siguieates:
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«Asi como es preciso, dice, colocar la aceiluna en el molon y lri-
tararia alli para macerar la celulosa, y dilatar luego con agua hir-
viendo las fibras de ests lejido celular para que salga el aceile, del
mismo modo hay que romper el tejido celular de la uva y dilatarle
luego por el alcohol para que salga la maleria colorante y la escencia.
Y este hecho es muy ficil de comprobar con los dos experimentos si-
guientes. S

«1.”  Cdjanse dos racimos bien maduros de uva linta; péngase el
uno en un frasco lleno de agua y el otro en un frasco con agua y al—
cohol; el agua no disolverd nada de grano ni de maleria colorante;
pero en cambio la disolucion alcohdlica se coloreard, y, si la evapo -
ramos 4 sequedad, quedard como residuo la grasa, si la uva la tenia.
~«2.° Tdmese un tercer racimo igual'd los anteriores, sepirese
con mucho cuidado la piel de todos las granos, uno por uno, machi-
quense esas picles en un mortero de madera, échense en agua alco-
holizada igual & la anlerior, y se verd por la  disolucion alcohélica,
que extrae una cantidad de materia colorante y de grasa mucho ma-
yor que antes.

«Para conscguir, pues, lo que debe proponerse el cosechero, YO 1o
conozco hoy olro procedimiento que pisar la uva; pero aun hay mas:
la préclica de pisar la uva llena otra necesidad que no llenan las ma-
quinas, cual es la de la almosferizacion 1 oxigenacion, como quiera
llamarse; necesidad que es aqui lan perenloria como en muchos casos
en la tintoreria. El colorista necesila oxidar las telas que va & lenir,
y no consigue esto pasando simplemente la tela por el aire, sino
que necesita que la (ela eslé bien lensa por muchas horas y 4 veces
muchos dias y semanas en contaclo del aire; y sino esld lensa y se
hace pliegues, alla & donde no llega al aire con facilidad, la oxidacion
no se verifica; pues eslo mismo sucede con el mosto; es necesario que
se oxide bien, es necesario que loda la masa se ponga en conlaclo del
aire, pero no duranfe un instanle, sino duranle horas; vy si eslo no
gucede, no habrd suficiente aire para la fermentacion: la falta de esla
gran canlidad de aire en el aclo de la fermentacion es lo que motiva el
enturbiamiento repetido de cierlos vinos, que cada vez que se trasie-
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gan se enturbian porla nueva canlidad de aire que absorben y la nue-
va oxidacion que sufren durante el Irasiego.»

SEPARACION DEL EscoBaJo.—Si ha de hacerse vino bueno, hemos
visto que se decia en las Lecciones dadas en Tarragona, creo que debe
separarse el escobajo.»

En las sesiones profesadas en Barcelona parece ser menos absoluto
el aulor que examinamos, pues dice: :

«Efecluada la vendimia, se presenla olro problema, cual es, el de
saber si el mosto ha de fermentar solo, si lo ha de hacer en contaclo
con el ollejo, 6 bien si ha de suceder esta fermentacion junlamente
con el rampojo y con el ollejo. s

«La resolucion de este problema esld somelida, en mi conceplo, &
un crilerio cientifico que es necesario resolver en cada caso, en vir-
tud del andlisis que se praclique con la uva; y puesto que han sido
tres las clases de vino que yo he admitido, naturalmente han de ser
tambien (res los casos que deben presenlarse.

«Primer caso:— ViNos ALconoLicos. — Pueslo que lo que buscamos en
el caso en que hemos deslinado las uvas para hacer vino de esla cali-
dad, es alcohol: puesto que el alcohol sale del azdcar; y puesto que

~ni el rampojo ni la piel conlienen azticar, dicho se esld que en el ca-
so en que nos proponemos oblener vinos aleohdlicos, ya para la fa-
bricacion de aguardienles, ya para vender & las fabricas de vinos ar-
tificiales como primera materia, podremos prescindir perfeclamente
del rampojo y del ollejo; por consiguienle podremos adoplar, sin
inconveniente alguno, no solo las mdquinas despalilladoras, sino las
maquinas eslrujadoras.

«No sucederd asi si tratamos de oblener vinos lintos, en cuyo caso
recordando que Ja maleria colorante esté contenida en la pelicula de la
uva, podremos adoplar solo méquinas para despalitlar, pisando tuego
los granos de la uva, & fin de que poniéndose en fermenlacion en el
cubo, la materia colorante sea disuelta por el aleohol ya formado.

«Lo mismo sucederia si lratéramos de obtener vinos de fisonomfa
particular que hubieran de deber ésla en parte & aceiles csenciales 6
malerias grasas conlenidas en ly piel de la uva. -
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«Segundo caso. - ViNos AzucarApos. En el caso en que queramos
oblener vinos azucarados, puesto que el rampojo no da azticar, pode-
mos prescindir de él; pero en manera alguna podremos hacerlo del
ollejo, pues si bien éste no tiene el aziicar, en cambio en virtud de
los principios que conliene, contribuird & desarrollar el sabor y aro-
ma particular propio de los vinos de esta clase: en su consecuencia,
segitn mi pobre opinion, podremos adoptar méquinas para despalillar
la uva, pero.de ninguna manera para separar el ollejo, que deberd ser
pisado y fermentado junto con el moslo.»

«Tercer caso.—Vixos AcipuLos. Debiendo conservarse estos vinos
en virtud de la cantidad de dcidos que contengan, hemos de pregun—
tarnos de donde salen estos dcidos, y la respuesta serd dislinfa segun
la calidad de lauva y el método seguido para la elaboracion del vino.
(asi nunca, por regla general, el mosto de la uva tiene suficiente can-
tidad de 4cidos para la conservacion del vino: eslos han de salir, 0 del
ollejo, 6 del rampojo: asi pues habremos de esludiar si el ollejo tiene
6 no esta cantidad para conservar el vino: si la tiene, podremos adop-
lar una mdquina para despalillar la uva, haciendo en esle caso fermen-

ar ¢l moslo pura y simplemenle en conlacto con el ollejo: si no la tie-
ne, entonces no podremos adoptar la méquina de despalillar y habre -
mos de dejar el escobajo que fermente en contaclo con el mualu y con
el oilejo.» ..

FeraenracioN.—«Liebig, Dumas y Bonel, se dice en el ‘extraclo
de sesiones que extraclo & mi vez lambien, admiten la fermentacion
en vasijas abiertas, siempre que la temperatura del aire de la bodega
sca fria, como las de las cervecerias de Baviera. ¢Es eslo posible en
nuestro clima? Greo que no; y como los malos resultados que produ—
co la fermentacion abierta son tanlo peores cuanfo mdyor es la lem-
peralura, por eso la temo lanlo.»

«Sentemos hechos.»

«1.> Euel cubo ha do haber el mosto prensado, y casi sicmpre
una cantidad mayor 6 menor de casca: solo en casos muy exeepcio-
nales, como en la fabricacion de vinos espumosos, se fermentard sin
casca.
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«2."  En la fermentacion lumulluosa ha de haber desprendimiento
de dcido carbénico.

«3." i en una copa que conlenga champagne 6 gaseosa echamos
una miga de pan 1 otro cuerpo ligero y poroso, observaremos que al
principio el cucrpo se va al fondo, y, allf le lleoan y rodean unas bur-
bujas de dcido carbbnico, que haciéndole aumentar de voldmen y por
tanto disminuir de densidad, le elevan 4 la superficie, hasla que vo-
latilizéndose el dcido carbénico vuelve al fondo.

«k." Sabemos que los cuerpos porosos son excelentes oxidantes:
de esta propiedad sacamos partido en la fabricacion de estiéreoles, en
las nilrerias arlificiales y en.....LA FABRICACION DEL VINAGRE.... COMO
tambien en olras muchas industrias organicas.

«5.° Si no hay oxigeno en cantidad suficienle, la fermentacion y
la coloracion no llegardn al grado convenienle.

«Sentados estos hechos, yo formule calegéricamenle mi opinion del
modo siguiente.

«I. Silauva hasido pisada en lagar 6 jaraiz durante el tiempo
_conveniente, y se ha almosferizado suficientemente, exijo la fermenta-

cion en vasija cerrada 4 14 grados eenligrado.

«IL. Si la uva ha sido pisada en la reja 6 tablas colocadas sobre el
cubo, ¢ despachurrada con mquinas, exijo la fermentacion en vasi-
Ja abierta, & 10 grados centigrados.

«lIL.  Si la fermentacion sucede en vasija cerrada y hay casca, de-
be de haber un borrado de madera 6 red que impida que la casca 6
sombrero permanezca parcialmente fuera del liquido.

«IV.  Sila fermentacion sucede en vasija abicrla, ademés de habera
esa reja debe de romperse lodos los dias la masa de casca (1) y agitar
el vino.

{1) Esia operacion, que sin duda alguna es posible,y hasla, si<e quiere, ficil ma-
nipulando sobre pequeias canlidades, paréceme que habria de ofrecer, manipulando en
lagares 0 cubas de solo' medianas dimensiones. dificultades ¥ peligios poco menos (ue
Insuperables, que Ja esperiencia propia en varios casos me ha dalo 4 conocer; dificulla-
des y peigros consiguientes & la gran resistencia ue ofrece la masa de casea & su
d'sgregaeion, y 4 las (erribles emanaciones de gas dcido carbonico que de la misma se
desprenden. (N, del 4.)
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«Vayamos por parles»:

«1.°  Loque el propio cosechero ha de procurar que sticeda. duran-
le la fermentacion alcohdlica, es: 1.° la transformacion de Ia g[ucoea__
en alcohol y en dcido carbonico: 2.° la disolucion de las suslancias
lintéreas contenidas en la pelicula de la uva: 3.° disolucion de los
aceites esenciales: &.° que el alcohol no se transforme en écido acéli-
co: y B.° que no se volatilizen fas suslancias volaliles, cuales son los
aceiles esenciales, los aromas ele. 0

«Para conseguir lo primero y 2.° es necesario oxigeno: sila uva se
ha pisado y atmosferizado convenienlemente, entonces no se neeesilard
agitar el moslo; sino, es preciso, d la manera como lo hacen los co-
loristas con los colores, agilarle de cuando en cuando.

«Para conseguir lo 2.° y 3.° es indispensable que la casca eslé cu-
bierta por el liquido, pues no hay solubilidad si el liquido no bafia el
cuerpo que conliene lo que se ha de disolver: =

«Para conseguir 1o £.° es preciso que el aire no penelre cu la masa
esponjosa formada por la casca.

«Para conseguir lo 5.° es conveniente que una vez lerminada la fer-
menlacion de la glucosa, y por tanto el desprendimiento del dcido

carhdnico, la superficie del liquido permanezca lranquila, y si posible
es, que desde. entonges no esté en conlacto directo con la almdsfera
para evilar las-mermas ocasionadas por la renovacion de esla.»

TrASIEGO POR MEDIO DE BoMBA.—Conira la opinion «favorable al
empleo de: las bombas para el lrasiego». que en las «Lecciones dadas en
Tarragona» manifeslé el autor que nos ocupa, segun se ha podido ver
en lo que de ellas dejo transcrito en el cuerpo de esle «Estudion: lo-

“mando pie de lo que en contra dicho empleo he ftrasladado lambien
del tratado de vinicultura de Hidalgo Tablada, dice lo siguiente:

«Bn efecto: las bombas, sean aspiranles, sean impelenles, seanas-
pirantes ¢ impelentes, no pueden aplicarse directamente 4 la pipade
donde se ha de sacar el vino; espreciso dejar caer ¢sle en una vasija
4 chorro lleno. y aplicar alli la homba. Hay, pues, la pérdida de deido
earbénico y la disolucion de oxigeno antedichas: (que considerael au-
tor que copiamos allamente perjudicial  la bondad del vino) ade-

11
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cepas plantadas en losange ¢ en hileras? M. Fleury —Lacoste presi-
dente de la sociedad agricola de la Saboya lo combale enérgicamen-
te. Sostiene que las raices superficiales, lejos de ser perjudiciales & los
“vinedos, les son de gran utilidad; que son las que mejor se aprovechan
de la accion bienhechora del sol y de la humedad; que son las que
principalmente contribuyen 4 la formacion y desarrollo de los ragci-
mos; que en una lierra bien cultivada estas raices no mueren jamds
en verano; y que aun que muriesen algunas, vale mas aprovechar-
las mientras viven, que suprimirlas por temor de que mueran despues.
Parlicipo complelamente de esta opinion: creo que es una operacion
no solo costosa, sino perjudicial & la vifia, y que debe renunciarse &
ella y adoplar el sistema conlrario, ¢ sea de labores a llano.»




