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M i principal objeto al reunir estos apuntes 
fue hacer guerra á la ociosidad, con la cual no 
puedo ajustar paces. Doylos ahora à luz cedien* 
do al empeño cón que varios amigos me han per* 
suadido de que contribmran à la felicidad del 
Pais. Si asi sucede; solo será mia la satisfacción 
que me cabrá; pues cuanto contienen es extractado 
de autores Españoles y Estrangeros. 

PSg. 4 linea 12 destinar 
Pág. 34. linea ao tumultosa 
Pág. 36 linea so sedunientos 

lease âestlfiarse 
lease tumultuosa 
lease sedimentos 
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PRUEBASE LA NECESIDAD QUE HAY E N 
VIZCAYA DE FOMENTAR EL CULTIVO DE LA VIÑA, 

Ai .1 considerar qne la época en que en Viz­
caya tuvo principio el cultivo de la v i d , y el 
uso del vino del Pais pasa de trescientos años, 
(a) parece imposible atinar con las causas que 
detuvieron su progreso, ó como no se pensó 
en darle aquel impulso porque desde entonces 
está reclamando la necesidad de fomentar este 
ramo de agricultura. Si el cultivo de esta planta 
en otras Provincias ocupa el primer rango en 
la escala de la riqueza territorial, tampoco Viz­
caya está may distante de deberle considerar 
como uno de los medios mas preciosos de su 
prosperidad, con que solo fije su atención en 
que el vino que ella consume traído de fuera 
absorve con exceso todo el producto de su princi-

(á) De lot libros de ict Fábrica Parroquial de la Villa de Lequei-
tio resulta que en el año de 1511 era de consideration la cotê  
plía de uva que allí te recolectaba. 

t 
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pal ramo de riquéza que es la labranza del fierro. 
Es fácil probar que sin desatender, á la crianza 
y manutención de los montes pueden elegirse 
porciones de terreno, en que cultivada la viña, 
hubiese la cosecha de vino necesaria para todo 
el SeSorío; asi como que el que nos vemos 
precisados á comprar por no tenerlo nosotros, 
nos cuesta mas que todo el valor del fierro 
que labran nuestras ferrerías. Véase para lo 
primero á cuanto habrá dé llegar la cobecha 
suficiente, y cuantas peonadas, ó faneg.is de tierra 
deberán destiaacsfpara su recolección que la prue­
ba de la segunda parte de ningún modo podrá 
aseverarse mejor que con los mismos dalos. Re­
gulada la población del Señorío jen ciento y vein­
te mi l almas, rebájense veinte mil por los ni­
ños que no tienen edad para hacer uso del vino; 
dedujzcase de las cien mil su mitad., que tam­
bién dexe de beberlo por indigencia, ó otras 
cansa5,: y nos quedarán cincuenta .mil consumido­
res. Ninguno de estos datos, ni su resultado 
creo que pueda graduarse de exagerad^. El con­
sumo b*t>itual y moderado de cada persona fis-
t i «sakulado ê i ciento y aincuenta azumbres por 
año; de que resulta que en Vizcaya deberaa con-*-
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sumirse siete millones y quinieotas m i l azum» 
bres, ó sea, novecientas treinta y siete m i l , y 
quinientas cantaras de vino. Con presencia de* 
las observaciones hechas en los distintos puntos 
del Pais cotejado lo que produce una peonada 
en donde la vegetación es mas feraz cou lo que 
dá donde loes meaos puede calcularse que eu cada 
una de estas han de cosecharse ochenta azum­
bres, ó lo es que lo mismo, diez cantaras; (a)' 
de que se sigue que sería necesario destinar al 
cultivo de la vina noventa y tres mil setecien­
tas y cincueuta peonadas, ó bien sobre veintiún 
m i l , tres cientas fanegas de tierra. Nose podrá 
dudar de que en Vizcaya no nos sobre mas ter­
reno que este, en que sin perjuicio de los mon­
tes puedan plantarse viñedos. Siendo la cosecha 
del Pais actualmente de doscientas á trescien­
tas mi l cantaras es seguro que el vino que con 
sumimos de fuera asciende á setecientas mil 
cantaras mas, que regulando su coste, y por­
te un año con otro á doce reales cantara , 

(0) E r claro que el producto que se da á cada peonada ha de 
entenderse de viña, ó cepon; pues se trata de que en añoí cómunet 
te haga un buen vino, lo cual no puede conteguirte en emparradat 
por mas dulce, agradable, y perfumado que sea el sabor de la uva. 
Por Ib demar las parras ¡tan una mitad mar, según ¡a observación 
wnstemte â t varios cosecheros del Pais, 
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importan ochó Millones y cuatrocientos mil reá-
ies. Veamos ahora en que proporción está el 
diaero que damos por ei vino con lo que recibí 
mos por nuestros fierros. Suponiendo que anual­
mente se labren en las ferrerías del Pais ochenta 
m i l quintales de fierro á ochenta y cuatro rea­
les quintal producen seis millones setecientos, 
y veinte mil reales. ¡Que triste cuadro, por n'o 
decir escandaloso, nos presenta este resultado! 
tin exceso de un millón seiscientos y ochenta 
m i l reales sobre el valor del fierro nos cuesta 
él vino que bebemos de fuera, pudiendo beber-
lo del Pais, y conseguir de este modo que 
circulando en él todo su valor formase una ver­
dadera riqueza*, ademas de que sería el medio 
seguro y quiza único que nos preservára de la 
ruiua á que caminamos sin remedio sino acu­
dimos á la necesidad del vino con cosecha nueá-
trá. Esta és una verdad por desgracia demasia­
do cierta, pues siendo la riqueza de un Pais re­
lativa al valor de las cosas que ha menester com­
parado con el de las que puede dar en cam­
bio, es claro que precisamente se ha dever ra-
ducídp al último término de pobreza aquel ea 
que lo que necesita exceda á lo que puede dan 
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"Donde la producción no basta, dice un sábio 
economista, á reemplazar los valores consumidos, 
el hambre, U despoblación, y la barbarie subs­

t i tuyen á la abundancia, y felicidad á la cual to* 
do país puede llegar cuando lo quiere eficaz­
mente." Tales son las horrorosas consecuencias 
que amenazan á Vizcaya si no abandona á tiempo 
y con empeño el ruinoso sislema que sigue en 
el consumo del vino, que convertido por el 
cultivo de la vid en consumo productivo du­
plicaria con exceso su riqueza. 

X A T E M P E R A T U R A T O T R A S C I R C U N S T A N C I A S 

en que se halla Vizcaya son favorables 
al cultivo de la Viña. 

Probada la urgente necesidad de dedicarnos 
id cultivo de la v i d ; conocida la útilidad que 
de él nos redundaria, y presupuesta la protecr 
cion que habria de concedérsele con lo que para 
estimularlo y fomentarlo pudieren acordar nués-
tras Juntas generales, en muy pocos años nos 
veríamos colmados por todas partes de los fru­
tos con que esta, planta agradecida recompensa 
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al labrador de sus gaslos y fatigas. La templaos^ 
del clima que gozamos por nuestra posición, 
geográfica nos asegura de ello positivamente-, la 
vemos venir espontánea en todos nuestros jaros 
y vallados, y si todavia necesitamos de mas prue-
l>a que el ver prosperar los plantíos hechos en 
los distintos puntos del Pais, oigamos á los mas 
célebres agrónomos: entre los 4° y 5o grados 
de lati tud, dicen estos, es donde puede pro­
meterse con ventaja el cultivo de la viña. La 
division de la puopiedad, este apreciabilísitno be­
neficio de que felizmente se disfruta en el Pais 
hàrà, que se extienda tan i i t i l cultura con la ra 
pidez necesaria 5 porque no siendo como sucede 
en otras Provincias-, unos campos inmensos sino 
una moderada porción de terreno la que cada 
uno destine á este objeto, exige menores sacri­
ficios la plantación, y cuidados snccesivos. Son 
por otra parte infinitos los oaserios á quienes so­
bran sitios muy apropósito, en que á poca cos­
ta pueden sus dueños lograr mas vino del que 
neçesitan para su consumo,* en fin hacia donde 
quiera que volvamos la vista nos encontraremos 
con mi l motivos de reconvención por nuestra 
criminal indiferencia hacia este precioso ramo . 



de agricultura: el clima, el terreno, la laborio­
sidad de los habitantes, la divisioa de la 
propiedad, nuestra legislación particular, el sis. 
tema de administración peculiar, la utilidad en 
aumentar nuestros productos, y la necesidad de 
evitar nuestra ruina,- todo, todo se reuue á for­
mar contra nosotros unos cargos de que debié­
ramos avergonzarnos. Sacudámonos, pues de es­
ta destructora dependencia en que nos tienea 
las dos Rtojas, Castellana y Alavesa", y no su-: 
fiamos por mas tiempo el que nos arranquen, 
todo el valor do nuestra riqueza en cambio de 
fin vine. Sería una vana presumpeion el meter-; 
se á prevenir ó anticipar las medidas que pudie­
ra r¿ adoptarse para fomentar este importante ramo 
pero habiendo llegado á hablar de este punto, 
no se debe pasar en silen-cio, <̂ ue coa tsoío ha­
cer que el vino del Pais circule libremente, da­
rán nuestras Juntas genéralos un poderoso im­
pulso al cultivo de la viña. N i se piense que 
con esta providencia^ me propongo mi iateres 
particular; solo el oonveocimiento de que, pues­
ta en egecucion sería uno de los mas fuertes es­
tímulos que podría darse al cultivo de h vid 
me ha movido á indicarla. Tal vez podrá habej; 



algunos qiie traten â è alarmarnos con el temor 
deque no trayendo vino de Rioja no puedan 
los pueblos atender á las obligaciones, que hoy 
cíobren con el arbitrio de la sisa ; jíero tan i n ­
fundados temores llevan consigo el desprecio, que 
se merecen pudiendo el Seüon'o acordar facil­
mente la substitución de este arbitrio , para que 
los pueblos llenen sus ateuciones; á mas de que 
está al alcanze de todos cuanto mas ventajoso 
y á menor costo pudieran cubrir sus obligacio­
nes de otro modo, aun prescindiendo de la nin­
guna utilidad que tiene el común con el ramo 
de la sisa por el abuso que puede hacerse de 
sus fondos. Tampoco faltará quien diga, que 
es imposible dar al cultivo de la v id toda la 
çstenstou que' se requiere por la falta de inte­
ligencia en que están lo general de nuestros la­
bradores en esta clase de cultura; pero es muy 
fácil acudir al remedio, compilando en un pe* 
queño cuaderno lo mas esencial, y paramente 
preciso de lo que hay escrito acerca de las la­
bores, y dirección de la viña, y método de ha­
cer , y gobernar el v ino , limitado solo á lo que 
dèbe practicarse, con lo cual tendrían la snfi* 
ciente instrucción que luego iria en aumenlo coa 
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cl tiempo, la espéñéncia <3e sus oLsefvaciotie^ 
y lo que'podrían ilustrarles los propicia ríos rrcoi 
á quienes es dado consultar las obras elerrjenta­
les de Columela, Herrera, Arias, • RocietyChap-
tal, y otros que han tratado estensamentié esta 
materia. Entonces recibirá el incremento .de que 
es capaz este cultivo en Vizcaya, pndiendo esp­
lender nuestras miras á abrir otro camino ai 
comercio que esportada con estimaciorí nuestro 
vino-, como que bien elaborado, y conservado |iOff 
algunos años adquiere todas las propiedades que la 
hacen tan agradable, y digno de servirse en una me. 
sa como algún otro que á peso de oro compramos 
del extrangero,- entonces se cuidará de hacerlo 
con esmero,- y quien lo quiera bueno lo be­
berá cuando tenga ios años que suele tener et 
de Burdeos, seguro de que no ecliará de fv«rik 
falta de este. E l Conde de Chaptal en su' tra^ 
tado sobre el cultivó de la viña dice mas cié 
tma vez', cfüe* é l b u e n vino de Burdeos' iipt {t(i«í 
qoiere toda su^'bondad hasta los *eiçajj fcoíÁeiÜ, 
añtis'} Ib que puede ¡servir de gôbiernío pafa alh» 
givritfj ^tie comparándolo con él, ¡míi»aa« ¡cotí y i ^ 
mo desprecio el deteste Pai*'^' ¿tíabdá ¿¿n JH& 
ha cumplido ua año, y siü haber puesto ea sa 

. .. .¡ÍU . i 



«laboraeion èl cuidadlo <|tie se jd|bef Cosechero» 
hay hoy ea Vizcaya cuidadosos, esmerados 
<|ue pueden presentar vino de su cosecha, que 
no se distinguirá del de Burdeos, y ¿que se diría 
de ellos sí tratando de venderlo pidiesen por 
cada botella cinco, ó seis pesetas? pues no una 
vez sola por lujo, ó por capricho se han paga­
do á este precio los gastos y cuidados que po­
se el t'st ran gero para lograr las buenas cuali­
dades de su vino. Pero prescindamos por ahora 
de llevarlo á este punto de perfección: el tiem­
po, la cspericncia y el interés de cada uno ha­
rá» esta obra; b.islcnos al presente no perder de 
vista que nos está ya poniendo el cerco la ne­
cesidad, siendo notorio que eu algunos puntos 
de Andalucía y Asturias se han levantado ier­
re rías, que si prosperan, como es de temer, i t 
¡cao multiplicando de modo que reducirán nues­
tra iodusltia á la mayor estrechez. Se nos açu-
tft ria pues de una grandísima falta de cordura, 
ftj nos i dejásemos sorprender «tu, , pcçvenLriio*, 
ctt̂ ndo nos es tan fácil la defensa con solo con-
seguir que eo todo el Señorío se oiga el grilo.. 
da f!Pi»AKTEMOS VIÑAS." ; 



D E LA C A L I D A D D E L A T I E R R A , 

y reglas para la plantacioo. 

Amasaudo en la mano un lerron con una 
poca de agua, si es glutinosa, si se pega apre­
tándola, si se estiende como la pez teniéndola 
entre los dedos, ó si tirada contra el suelo no 
$e deshace és tierra que tiene jugo, y crasitud, 
lis pingüe, si haciendo un hoyo, se vuelve á 
echar en él la que se ha sacado y sobra; en­
deble si falta *, y mediana si biene cabal. E l 
terreno mediano, y mederadamente seco es el 
mas aproposíto para viñas; quieren estas tierra 
muelle, y medianamente seca. También se aprue­
ba el cascajo suelto, el terreno pedregoso , y 
cantos movibles mezclados con tierra pingüe. La 
de arcilla, y cascajo sin mezcla de buena tierra 
es muy contraria; lo mismo que el terreno muy 
húmedo, el muy seco, el salobre, y el amar­
go. La mejor tierra es la que sea mas cálida 
que fria, mas seca que húmeda, y mas suelta que 
«prelada, no tocando en ningún estremo. En dojí-
de se Vea prosperar el íiigo, el alméndro ó el i»eío-
cotoo no ingerto plántese viña, seguro de que el ter-
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reno, y la esposícíon son muy aproposito para 
cultivarla. Los viñedos eu parages • frios deben 
mirar al mediodi.i, y en los do moderado ca­
lor al levanto, no estando infestados por los 
•vendavales, y solanos, en cuyo caso citan me­
jor al poniente. Hecha la elección del terreno 
6e desmontará, ó quebrantará volviendo bien la 
tierra, y profundizándola tres ó cuatro pulga­
das mas del punto en que ha de sentarse la 
planta. Los hoyos para plantar en llanura ten­
drán dos pies y medio de profundidad , tres en 
terreno pendióme, y cuatro en colina escarpada. 
E l mejor tiempo de plantar es la primavera en 
clima lluvioso, 6 frío, ó en llanura de vega y 
Iniroeda; en el Otoño si el clima es seco, cali-
tlo, o el campo endeble, <S árido ó si es coli­
na estéril, y escarpada. Si el terreno que se des­
tina á viñedo está de antes reducido á cultivo, 
el modo mejor do prepararlo será poner en él 
dos 6 tres anos primero que se plante hortaliza 

'y legombres, con preferencia las que exijan mas 
labores cómo judías, patatas &. Si ha de lograrse 
el pronto y buen éxito que se desea en la plan­
tación so cuidará de preparar bien la tierra,-y 
bacer una acertada elección de las plantas* escQ? 



gieodo las vides de çepas fecundas, cuyos mojo-
res sannicutús. para plantar son Ins que sima­
dos ea medio producen abuodantes, ítulos. Se 
Jian de escoger de cep.is rol)usías, y vigorosas, 
que no sean ya viejas, sino <fue se hallen cuan­
do mas en su media edad , dotadas todavia de 
toda su energía nutritiva. Hay terreóos en que 
solo viven treinta ó cuarenta años, y otros esa 
que á los ciento todavia son jóvenes. Se ha do 
asegurar de que producen buenos y sazonados fru­
tos, que los han dado en aquel aüo , para que 
no se dude de su fecundidad ¿ y; que los sar­
mientos que se escojan sean bastante largos^ á 
íiu de que recortados por la punta, puedan 

.dpspueçde plantados dejar lucra dela tierra los 
dos nudos Vi;ojos, que por !<> menos son nece­
sarios. So debe advertir que es un error que.se 
paga muy caro, y de que debe desengañarse 
el traer las plantas que han de formar la viña, 
de nuestras provincias meridionales, sift contar 

*tOD la diferencia que hay de m clima, y sue­
lo al.nuestro. Ninguna planta varía tanto en sus 
formas y calidad de frutea COtno la viuaj \ ü 
especiei que: prosperó en sipa, provincia es ,4e-
fectuosa , ane; te Uo móvil .«ft , |l?fctC3 

http://que.se
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res <jae alguna diferencia éa el CÍIÍOT de la atratís-
fera,, eti ía naturaleza del terreno, ó en la ex­
posición hacen que varie de modo que á lo» 
pocos años es del todo dtstiñt a y" descoabeida, 
si se compara coa aqfteUa de donde se formó. 
•Si se traen pues á este pai* plantas de la Man­
cha, ó Andalucía,' no se distinguirán, pasado 

' algün tiempo, en otra cosa*,' qué en1 la memo-
ria que quede de haberse tráMo de aquellos púa-
tos. Lo iii*s seguro, íha-s fácil,- f menos cos-

* toso ès ,* proveherse de Sarmientos de sivs naismás 
viñas, ó dé las de los••veclnósç escogiendoiosí de-
aquella clase, que dan el mejor vino de la co­
marca, y* eüildaíidoí; d% no hácér esas motvstrftò-
sas mezclas de cepas de tod-as Castas f • y ca­
lidades; porque los diversos principios dfessertíé-
jante íenniofí se opopen HiUcho á qüre seírti bne-

;inbâ::tci& • resaltadas, qoe'^uiçajfréô- al vino todas1 
Stis própíedades le de|4n: sin ninguna. BistaiJulaa 
ó dos especies de uva, y si se quiere pmrer k 
tercera se ha de cuidar de que se âeíérquè todo 
fo posible1 á las otras e» sü: #fidad^ y tiempo 
de sazonarse. £1 espacio qué fia de dejarse de 
cepa á cepa: vaiía ségua1 ià Ceoiperattira mas ó 
tóeaoa cálíd* eff qu.e edê $h ^meáof queycíiaii-s 
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tç menor sea el abrigó, nieíjór deberá ser la dis­
tancia; pues asi se conseguirá fijar ó concen­
trar el calor necesario para que el fruto se sa­
zone bien. Dos pies y medio á tres cjúe haya" 
de planta á planta será bastante proporcionado 
en este pais, guiándose cada uno sin embargo jpor-
las circunstancias m a s ó menos- favorables que cóh-i 
curran en su plantación , tanto respetíto á las plan­
tas que haya elegido, como al sitio y á la ca­
lidad de la tierra, que influyen mucho en la tem­
peratura. E l mejor modo de ejecutar el plantio-
para que/después puedan los obreros mánejarse 
con mas desembarazo en las diferentes labores de : 
la viña, es al Tresbolillo : esto es: colocando 
las plantas de suerte que cada Ruatro formen 
un cuadro, y otra -oeuije^ioi^^eti^rô-dâ ét,'í-yiaísip 
sucesivamente de manera que cada ; dos de los '¡ 
laterales sirvan á formar lo$ costadcís de otro 
Cuadro. . - . . . > .^..a •-'• .:>••.<••;> •!::] .v 

•• .• • ; Í ' • :•• •rr.w') .::•:<> •• vm . t i 

-íüéí P&ñk k » ñe a á é g ^ â f ^ tâ -cepa íiitia vídá'1 
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como qu« svt objeto no «s otrô que!el de impedir 
<¡we la savia se diserniue y el qua!aquella cargue 
de una multitud de ramas ;ó sarmienttís jaútiles' 
que brotarían por todas, partes^ y agotarían*bien 
pronto sus fuerzas; desembarazándola de todq k> 
«i»perfluoseconcentra la savia en aquellos sarmien­
tos que se escogen mas propios para que produzcan 
buenos y sazonados frutos. Desde un principio se 
lia de hacer con esniéro esta operación alimentando ¿ 
bien el t a ^ g o , ósarrni-erito'quese baplantado para < 
consegüiríuna cepa robusta .caj>8z de producir los 
brazos correspondientes .á la altura y volnmea 
quB se la Jquiera- d.nh r E n la altura que se ám 
á< laSí Tifiítf a», pilede bt̂ Serí ot tó óbjeto que el 
de aumentar, el «álor en > razón á ia necesidad 
qúe haya, pitra.la pevfeçta sazón del racimo, que 
ctiMfttQpmifti) prMimft. jestó i*l suela', ^uidanda de1 
q m ¡ ( P O ' j l p q p f k i & j m x y j f r 'hnrtverbeiriicion del sol i 
y por consiguiente mas fuerte el calor, âe^tu» 
la diferencia del clima se distinguen las viña» 
con los nombres dq niediar\a&r bajas, y enanas'r 
y aunque las primeras con la..aUura de tres y 
medio á cuatro pies convienen perfectamente á 
las- Pravii?cg^s,>m^idw>i>Al«^jc U* *egu<fd^ « d i la 
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trienales las terceras, la sagacidad del cultivador; 
aplicará estas diferencias en su terreno obser­
vando las causas locales, y la naturaleza de las 
cepas. En un plano muy inclinado, y en coli-s 
nas escarpadas se puede dar mas altura i las 
cepas, y aun plantarlas á mayor distancia en-: 
tre si queen terreno llano ó moderadamente i n ­
clinado. La primera poda es fácil: quitase del 
todo el vastago mas alto de los dos ojos quese 
dejaron fuera en la plantación, y se recorta el 
segundo cerca del tronco inmediatamente sobre 
el primer ojo. E Q el segundo año si se qniere 
formar vina mediana se hará la poda en tres 
sarmientos cortando los demás al ras de la cepa; 
y si se la destina á ser baja se dejarán solos dos 
bastando uno á la viña enana, que deberá for-.; 
marse sobre el sarmiento mas bajo. En el ter­
cer año se deja un ojo, ó yema mas á cada 
brazo, cuidando que estos, sean en las viñas' 
medianas tres al menos, y rara vez mas de cua­
tro, aun cuando la cepa haya llegado á su masr 
alto punto de elevación; bastando dos á las 
bajas y cuidando en las enanas de que los sar* < 
míen tos que han de dan el fruto partan siem­
pre del, tronco,., coa preferencia los mas bajos, 

3 
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pero de manara qne los racimos no toquen en 
tierra. A los cuatro años ya está en su i'uerza 
la vina bien plantada, y comienza á dar fruto: 
entonces se puede podar a dos ojos en los dos ó tres 
sarmientos mas vigorosos. La quinta poda exige 
todavia algún cuidado: se ha de podará dos ojos 
solamente el sarmiento mas fuerte limitando á una 
sola yema el inferior, y no dejando en todo mas 
que cinco guias ó pulgares. Estando ya formada 
la viña se guiara en adelante por los mismos prin­
cipios con sola la diferencia de que habiendo 
adquirido la cepa su vigor, puede podarse me­
nos minuciosamente , aunque no con menos cui­
dado. La exposición en que se halle el viñedo 
la naturaleza del terreno, la mayor ó menor lo­
zanía de las cepas, su calidad, su edad, y la 
distancia á que estén una de otra decidirán si 
ha de podarse corto ó largo. Cuando preceda 
un año muy seco; cuando el invierno es rigu­
roso; si la viña es vieja; si ha sido maltratada 
por los hielos, ó atacada en sus raices por los 
gusanos ha de podarse corto. Una cepa de v i ­
ña mediana que tiene tres ó cuatro brazos su­
fre cinco ó seis pulgares en cada uno, y se pue« 
de sin inconveniente dejaren cada pulgas^ eua-; 
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tro á seis yemas, ú ojos. L a de viña baja, cu­
yo espacio es mucho menor, y que regularmen­
te solo tiene dos brazos, se considera bastan­
temente cargada con dos, ó tres pulgares en 
cada brazo, y dos ó tres ojos, o yemas en cada 
pulgar, segUQ la robustez de la planta. E n U 
enana, que por su forma viene á ser un arbus­
to, tres ó cuatro guías podadas á uno ó dos 
ojos son una carga proporcionada á sus fuerzas,, 
E n cuanto á si ha de podarse por el otoño ó poç 
la primavera hay diferentes opiniones, cada un^ 
con poderosas razones en su apoyo; aunque la 
mayor parte están conformes en que solo en cli­
ma calienle, tierra liviana, y seca, y cepas de 
poco meollo se puede podar temprano, después 
de caida la hoja, advirtiendose como cosa im­
portante, que esta probado por la esperiencia, y 
una larga serie de observaciones , que podando 
antes que la hoja se haya caido enteramenter 
sin haber madurado bien el sarmiento, se ata­
ca á la existencia de la planta, de modo que 
algunos en este caso no la conceden mas que 
tres años de vida. E n tierras frias es muy es­
puesto podar antes del invierno: aviso es muy 
singular que podando en este tiempo carga la vid 
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de mas madera, y podada mas tarde, o des­
pués del invierno-de mas ÍVulo, No se loquea 
las vides con hierro ni olra cosa en tiempo'de hie-' 
los¿ se ha de podar con buen tiempo cuidan­
do de que ia podadera esté bien afilada, para 
que el sarmiento no se quiebre. El corté se ha 
de dar de abajo arriba de modo que forme iá 
figura de la boquilla de una flauta dulce, ó cla­
rinete, y es muy esencial qué se haga á distan­
cia de un dedo de la yerna, ú ojo mis proxi­
mo, y á su lado opuesto pues con esta doble 
atención, si yela, se evita que sus efectos alcan­
cen á la parte fructífera; y cuando llueva se la 
preserva del agua que había de introducirse por 
él declive que forma el corte. Si se le ve al 
podador provisto del unguento necesario (a) para 

(a) Por lai heridas se extravasa la savia, que expuesta al 
aire fet menta, se corrompe, y convertida en un humor maligno, 
puruiento corroe la planta por dentro, y fuera. No es acertado 
en .estos casos emplear ungüentos ludios con pez, azeite, sevo ni 
resina, porgue derretidos con 'el calor se introducen en ia planta 
alteran la savia, se aumenta la llaga, y se retarda la cura. L a 
Boñiga, el estiércol podrido, la tierra gredosa 6 la de la jnism». 
viña hacen el mejor emplasto, que impide suficientemente la in­
troducción del aire sin dañar « la circulación interior. ' 1 
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curar las Higas rjue continuamente ha de hacer 
á las cepas, y que diestro maneja el lomo de 
su podadera para rascarlas, y limpiarlas, igua­
lando la tierra donde vea hoyos que sirven de 
•asilo á los insectos dañinos , se le podrá teuer 
por un hombre cuidadoso; . pero sin embargoet 
propietario no debe entregarsa á él, porque pue­
de errar por falca de iustruccion, aunque le 
•sobré buena voluntad. Es tan delicada esta ope­
ración de podar que el d n e ñ o , de un viñedo 
jarnas debe fi.jila ni al arrendatario, ni al jor­
nalero por bien que -le pague. De aquel nunca 
debe esperar que le cuide y dirija de manera 
que le asegure una vida larga , antes bien todo 
lo contrario , pues asi lo exige su interés ] él po­
dará indiferentemente lo mismo la cepa robus*-
la que la débil sin mas miramiento que el qufe 
le den una cosecha abundante; y no será poca 
fortuna si el úl t imo año de su arrendamiehto no 
lo és también el de la v iña , por que de seguró 
Se debe creer que haga- la poda-, como suelen de­
cir, á vino ó ¿i muerte^ palabras siaónimas en 
$u resultado. < 
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E E L A S CABAS. 

Todos conocen lo uliles, y ann indispensa­
bles que son las cabas para las viñas, pues, sal­
tando la tierra, hacen cjue penetre la humedad 
y los rayos del sol; y destruyen una porcioa 
de yervas que acabarían con las cepas. Con las 
cabas se robustecen las viñas*, pero no han de 
darse cuando haya yelos. Si la tierra es muy v i ­
ciosa es mejor el vino, mientras menos labra­
da, siendo cabada; la mucha laboren tierras gruer-
sas da mucho vicio, y es peor el vino. Algu­
nos opinan que deben darse tres cabas: ía pri* 
mera después de la poda, la segunda despueá 
de la flor, y la tercera cuando haya pintado la . 
uva, que son las épocas en que la vid hace 
sus tres movimientos naturales de germinar flo­
recer y madurar^ siendo -may ventajosa la út* 
tima si se logra darla después de haber caída 
alguna lluvia dulce. No en todos los terrenos 
n i indistintamente en toda la. vjña, si es costa­
nera se hará la caba á igual profundidad; lat 
tierras compactas han de cabarse mas profunda­
mente, que las secas, y pedregosas; asi como es 
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necesario profundizar mucho mas en lo bajo de 
las pendientes,- donde están las raíces demasiado 
enterradas-, que en la ciiua, en donde queda­
rían descubiertas sino se procediese con inteU-
gencia. Es un eror el de algunos que creen que 
la segunda caba debe ser mas ligera , y mas su­
perficial, pues no es menos importante que la 
primera: después de haberla recibido es cuando 
puede decirse que la tierra está completamente 
bien suelta, y removida. La tercera es la que, 
no siendo en efecto mas que un escardo , pue­
de hacerse mas ligeramente, pues no tiene otro 
objeto que el de estender la t ierraigualar su 
superficie, estírpar las yervos que hayan nacido 
al favor de las lluvias del solsticio, y atraer los 
rocíos. Como entonces no hay temor de yelos, 
es bueno que la tierrá se penetre de humedad 
para que se la pueda comunicar á las plantas, 
que en este tiempo están muy ansiosas de ella 
y es el momento en que el racimo va á tomar 
todo su grosor. Una caba dada inmediatamente 
después de grandes lluvias seria desastrosa en ter­
reno algo compacto: las circunstancias, ó acci­
dentes eñ que se halle la atmosfera rio se han-
de mirar con indiferencia para que las cabás se 
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deu con perfección ; asi que se han de retardarj ó 
adelantar según el estado del cielo. 

D E L ABONO. 

E l estiércol ayuda mucho á las viñas en 
tierras frias, ó humedas^ que con ello cobran 
fuerza, y llevan mas fruto; pero cuanto apro­
vecha por un cabo daña por otro, que el vino 
de cepas estercoladas es insípido, de poca fuer­
za, falto de alcool, enturbiase mucho, sabeá ver-, 
de7 toma presto cualquier mal sabor, hace mu-, 
cho suelo, y es de poca dura. En tierras friagj, 
ligeras, flacas, flojas, y en viñas viejas es ne­
cesario el estiércol, que deberá ser viejo, y muy 
podrido. El de puercos es demasiado caliente. , 
Si caida la hoja de la viña se siembran en ella 
altramuces y cuando estén en flor se derruecau 
y se cubren de tierra, es singular y maravilloso 
el abono que hacen; engorda mucho la tierra, y 
hace bien á todo terreno sea flaco, recio, seco,, 
húmedo, caliente, ó frio. La ceniza de los sar-: 
mientes, es escelente estiércol. E l pelo de los, 
aaimales, las astas, y pezuñas enteras, ó hecha» 



tronos hacen muy buea abono. Las viñas si­
tuadas en cuesta lo reciben muy bueno do sus 
propios sarmientos, que al misnio tiempo con-
tienen el terreno; hacese entrelazándolos en fajos 
y cubriéndolos de tierra después de bien senta* 
dos , y acotnodr.dos en linea á lo largo década 
liüo ó hilera. Siempre que se estercole ha de 
ser hondo , y poco, que lo demasiado quema, 
y daña mucho. Estercólese de mucho á mucho; 
tiempo; no 9e avecen las vides á ello, que si 
luego les falta lo sentirán; el estiércol de gana­
do dura cinco ó seis años, lo demás dos, ó tres»' 
Algunos quieren que se estercole de diez en die*: 
años; aunque lo mas acertado es ir estercolan­
do por pequeños trozos cada ano, de modo, 
que cuando se haya estercolado todo el viñeda 
hayan corrido algunos años, en que, consu­
mido ya el estiércol del primer trozo pueda 
principiarse otra vez á abonar de nuevo. 

D E L E X P U R G A R 

Esta labor hace mas facií la poda del 
guíente año , fortifica los sarmientos que traeaí 

4 
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fruto, y asoleándose las uvas se sazonan con mas 
comodidad; es de la mayor importancia, y mas 
útil*, si cabe; que la poda. Se ha de hacer des­
pués del brote quitando los sarmientos supér­
fluos^ qnê nacen en lo viejo, y duro, entre, 
los brazos, al pie, y debnjo de la tierra, á no 
ser que sea alguno muy gentil, y bueno que 
se quiera dejar pnra mugrón j . ó barliado. No 
solamente se quitaran los que no traen fruto sino 
también los<]ue lo tienen si su numero es mul­
tiplicado con exceso 3 calculando si ha cargado 
de mas del que puede sostener. Se han de exa­
minar los sarmientos que se dejarán para ei 
otro año el botón qne deberá abrirse al siguien­
te año esta siempre al pie de una hoja; si es pun­
tiagudo en su primera espansion , ó cuando se. 
abre, no producirá mas que leña, y hojas; pero 
si al contrario maniíiesta una - forma cuasi cuadra­
da , ó semejante á dos 0 0 que so tocan, da­
rá fruto. También es muy conocido el botón 
de flor, antes qoe las hoj'as; hayan indicado la 
dirección que han de tomar, y hayan princi­
piado á desarrollarse: es la primera parte real-
raènte clara en el renuevo: está rodeado por 
todas partes de hojuelas vellosas sin ensanchara 
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. se. .En el espergurar mas se peca por poco que 
por mucho; se ha de hacer antes, y después 
de la flor, jamas en cierne:- Cuando la uva ha­
ya adquirido casi todo su grosor despuntense los 
sarmieutos; para que -engorden, y no sean lar­
gos , y delgados. Si se deshoja sea lo mas tar­
de posible, poco, y no de una vez; aun des­
pués de la vendimia es muy perjudicial qui­
tar la hoja á las viñas, las hace caminar á 
la decrepitud con paso rápido, dan anuattnen-
ta menos de lo que darían, y nunca llega el 
caso de que nutran bien los botones, ni aleaos 
cen los sarmientos su sazón perfecta. («} 

DE LA VENDIMÍA. 

Si se va á buscar el origen de la costum­
bre que se observa en todas partes de abando? 
nar en el tiempo de las vendimias las-'grande^ 
poblaciones marchándose al campo; no SQ ha? 

«- (a,) Esta labor se ¡lama según les distritos, ¿ proviñciáñ. 
Óasfrar, destallar, destalliçar, despleguetear, despimpollar, .400* 
llonar,. desramillar, desarrocinar, sarrochar, esporgarj estyor^ar 
eSpurgtír, èspergúrar, dar de mam, despampanar, deslechjt^r, es* 
cardar) destòamónar, desledtugutllar, y desfotlotrár.'4 
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liará tal vez que sea otro que el haberse co­
nocido desde un priocipio la necesidad de que 
los dueños dirijan y vigilen esta importante ope­
ración , para que no falten las precauciones que 
debe haber en ella. Ha de hacerse la vendimia 
cuando la uva esté bien madura, que sino sa­
le el vino de poca fuerza y duración; y si se 
tarda mucho en vendimiar ; esto es; si esta de­
masiado madura hace el vino turbio. Se cono­
ce la madurez en que esté la uva clara, tosta» 
(la, y dulce; en que los cuesquecillos ó pepi­
tas que están ocultas en los granos son de un 
color obscuro y algunas casi negras. Si quitado 
un grano de un racimo, se angosta el vacio que 
deja de modo que, pasado un dia no cabe el 
grano, no esta aun madura; pero si permanece 
el vacio tan grande como antes es señíil de ma­
durez. No se lía de vendimiar la uva con rocío, 
hasta que la haya enjugado bien el sol. Se ha 
de cuidar de que los vendimiadores separen de 
los racimos las hojas, los agraces, lo podrido, 
lo ¿eco, las uvas apedreadas, y añubladas que 
todas estas cosas dañan mucho al vino en su sabor, 
y bondad. En algunas partes no separan lo podrí-
dõ en la uva blanca sino cuando es mucho. 
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D E L PISAR L A tf VA. 

Exprimiendo el racimo para extraer el ja­
go que cootiene se le dispone á la fermentación 
vinosa^ esto se hace pisando las uvas según las van 
conduciendo del viñedo. E l medio mas sen-
cilio de egecuiar perfectamente esta operación 
es el <jue signen varios propietarios del pais que 
lian adoptado para hacer su vino el aparato in­
ventado por la Señorita Francesa J. A. Gervais 
en vasijas cerradas, Estando en pie las cubas 
en que ha de fermentar el mosto, se coloca el 
fondo superior ó tapa de modo que puedan 
echarse sobre ella, y pisarse algunos cestos de 
uva. Ha de tener un hueco ó agujero en mer 
dio, en que ha de colocarse el aparato cuan­
do se llene la cul)a que hasta entonces ¿ é Ín­
terin se esté pisando se ha de cubrir con una 
tabla de su misma figura circular, puesta de 
manera que gire facilmente para descubrir el 
agujero cuando se necesite. Eelianse los racimos 
sobre la cuba, en donde los recibe el que los 
ha de pisar, y da principio á la operación. El 
jugo que esprime cae dentro de la- cuba pos 
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las junturas de las tablas, y cuando ha pisado 
bien toda la cantidad de uva que tiene sobre 
la cuba j introduce en esta el hollejo , y escobajo 
por el agujero que tiene la tapa, separando la 
tabla que lo cubre; lo cual repetirá hasta que 
la cuba se llene, que será cuando no teuiga 
mas vacio que medio pie á uno; en cuyo es­
tado se pone el aparato, como luego se dirá. 
E l que pisare ha de ser hombre, y no muger; 
ha de cuidar de estrujar bien la uva, estará 
bien limpio, con las piernas bien labadas, y 
saldrá las mtfnos veces quepudiere del lagar, ó 
cubera; que la limpieza es una de las princt* 
pales Cosas que se requiere en el vino. Cuidará 
de quitar las hojas, y demás que se encargó 
separar â los vendimiadores, cuando estos se 
han descutdadò; y no se le permitirá comer 
pan Ínterin esté pisando para evitar el que cai­
gan algunas migas. 

D E LA F E R M E N T A CTO IT. 

La fefmentación vinosa hecha en vasiJA cer­
rada sin contacto con el aire atmosférico pro-
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dace nn vino mucho mas aromático, y gene­
roso. Es inútil esponer acjui los principios en 
que se funda esta razón innegable, porque ade­
mas de que el objeto de estos apuntes solo se 
limita,- como se ha dicho; á lo .que debe prac­
ticarse sin entrar en discursos de teoria , est:an; 
conformes en ella todos los que han escrito 
sobre la materia, á que lia correspondido la1 
experiencia. Para que la fermentación sea uni­
forme, y simultanea en todas sus partes, se ha 
de .procurar que Se llene la cuba en el térmi­
no de veinticuatro horas; pues ele tardar rmrs' 
tiempo se sigua el inconveniente de que resul­
tarán distintas fermentaciones imperfectas que 
se sucederán unas á otras y el vino será una 
mezcla de muchos vinos mas 6 menos fermen.-
tados. Si, pues, por mal tiempo , ú otro acci­
dente inesperado hay que suspender la vendi­
mia sin haberse llenado la cuba, será mejor de­
jar que fermente lo que contiene entonces, qué 
mezclarlo después de> algunos dias con lo que 
faltase para llenarla. Antes de todo algunos dias 
anticipados á la vendimia; se han de preparar­
las ^cnbas á recibir el mosto limpiándolas- y 
lavándolas bien; para lo cual es muy reco-
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meudada el água del mar; èn donde haya pro-
porcion; trayendola de lejos de la orilla. El uso. 
del aparato Gervasio para la fermentación so-, 
bre ser muy sencillo tiene la ventaja de hacer­
se con mas limpieza mas seguridad, y á menor 
costo. Llena ya la cuba dejándola el vacio de 
medio pie á uno,- según se ha dicho; so colo-, 
ca el aparato bien ajustado en e l . agujero que 
para este efecto tiene en el fundo superior, ó 
tapa, por donde después de pisada la uva se" 
lia echado el hollejo, y escoh.ijo; se eubeliv-
nan bien las junturas de las tablas y por don­
de asienta el mismo aparato, para que tío que­
de respiración ninguoa, y se le llena de agua 
fresca. El estremo del tubo ó caíion del apa­
rato que esta en eoniuuicacion coa la ceiba se 
introduce, en una cubeta 1 ú otra vasija llena de 
agtta; que se disminuirá dejando menos hundi-, 
do ó mas somero el tubo si se hace una fer­
mentación muy tumullósa, lo cual se manifíes-
ta^ en el ruido, y movimiento que causa en et 
agua, semepnte al hervor de una bolla cuando, 
esta cociendo. La malòm de que se hace eí 
aparato es hoja de lata-, bien conocida, y poco 
costosa j nada importa que no se fijQ su di me»-
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sion coa respecto á la cuba que lia descu­
brir,- porque son pequeños los inconvenientes 
que se siguen, de que sea menor de lo que 
debiera, aunque siempre sera mejor que peque 
algo de grande. Al fin sepondrá la descripción de 
su forma , aunque es tan conocido ya en él pais, 
que no hay hojalatero que no sepa égecütár-
lo. E l sitio donde ha de fermentar él mosto 
debe estar à la temperatura de diez grados so­
bre cero por lo menos ('templadoj; si es frio 
se ha de templar con fuego artificial. Cuando 
cuece el vino esta caliente, y facilmente con­
cibe, y recibe en sí cualquier olor,- y por poco' 
que sea lo que se siente entonces crece con el 
tiempo,- por lo cual el lugar donde ha de co­
cer ha de estar libre de malos olores," de 
aires hediondos, y no cerca de establos. En 
este tiempo de cocer se puede dar al vino 
cualquiera olor suave y aromático, poniendo 
dentro de la cuba tas substancias ca^ó gást'o* 
ü plor se pretende cóm'uni ca rie. Lafá ''itiàfjèiitâ 
azucaradas, y aromáticas mezcladas'én este tiem­
po al mosto con ta íliscrècion debida tornan 
parte en su fermentación, y duedaü perfect!-1 
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mente combinadas en el resultado, haciendo un 
vino homogéneo capaz de conservarse, y aun 
de mejorarse mucho con el tiempo,- pero si se 
emplean algunos ingredientes sobre vinos fer­
mentados nunca entran ya en combination in­
tima con ellos, y resultará una mezcolanza fac_ 
ticia, y falsificada. Se ha de dejar cocer el vino 
tanto mas tiempo cuanto mas frio hizo al coger 
la uva, cuanto abunde mas el mosto de materia 
azucarada, y sea mas espeso naturalmente, ó por 
artificio, y cuanto las vasijas, ó cubas sean mas 
pequeaas ó mas baja la temperatura Con el 
aparato Gervasio puede permanecer el vino den­
tro de la cuba con la casca sin ningún incon­
veniente todo el tiempo que se quiera, seguro 
de que, cuanto mas esté saldrá mas fuerte, mas 
licoroso, y con menos necesidad de trasiegos. 
E l vino llevado 4 «ste punto, y perfecto repo­
so mejora sus calidades cada dia, se desprende 
de las impurezas y sedimáfentos, que aunque 
precipitadas ya, le hacen una compañía siempre 
sospechosa, dispuesta á mezclarse con él y ha­
cerle ferinaatar de nuevo, para degenerar en v i ­
nagre; bastando muchas veces para esto un l i ­
gero movimiento, una mudanza de temporal, dé 



Tientos, ó de temperatura y mas én Jas épo­
cas criticas de la viña: es decir: los días del 
¿rote, del cierne, y principalmente de pintâr 
la uva. 

Í)E LOS T R A S I E G O S . 

Los trasiegos contribuyen tan poderosamente . 
á la conservación de los vinos, que hay muy ; 
ppcos que sin ellos puedan resistir á nua na­
vegación. Por ellos . se precaven todas las alte* 
raciones*, y á ellos se ¡les debe el que los vinos 
puedan ser trasportados, á todos ios climas;, y 
hacerles que resistan á toda temperatura si a 
temor- de que se descompongan,* son oportu­
namente repetidos, el medio mas natural de se-
parar las cosechas de los turbios, y la hez, 
y ponerlas á cubierto de su fatal influencia. Seu 
hm de escoger par* -trasegar dias ,clacos, y¿qm 
no, sèan lo* .• criticçs -.de. Ja mm., 'quQi^svhén sel* 
lajá^íarriba, evítaa^Aos días hujmèdôs^y de viento , 
d^ ly^i^ que enturbiiaí» el ¡yitúo. E l ; aire atmos­
férico Jnfluye tan poderosamente en el .vino , que< 
*4 CQntactJo Jç dispojae á avinagcatse SQüzfaévi 



lidad; es necesario-pues huir de tan pernicioso 
é fee to haciendo los trasiegos por medio de man­
ga ̂  y fuelle; método sencillo, y limpio con que 
se logra el objeto. Una manga de suela que ten­
ga en los dos estremos unos tubos , ó especie 
de llaves de madera se coloca de barrica á bar­
rica; y asegurado el fuelle sobre la que esta 
llena de modo que la boca ó parte por donde 
arroja el viento se ajuste bien al tapón; á su 
irfipulso pasa £ la vacía todo el vino que con­
tiene con un movimiento dulce y tranquilo sin 
alteración alguna de las heces. Los trasiegos han 
de hacarse en Marzo, Junio y Setiembre, dan­
do al vino blanco uno mas en Diciembre; para 
lo cual es muy buerio Jpreparar las barricas cotí 
una ó mas mechas de azufre, que pendientes de 
un alhambre se las enciende, é introduce en 
Us que se van á llenar, tapándolas inmediáta-
méhle^ 'f&td' quéf eènsumMasSW mechas, haga el 
azufre su efecto, y destapadas en seguida re­
ciban el vino. Cuanto mayor esmero se haya 
eififtleado en todos los traníntes de la Elabora­
ción; á contar desde la vendimia, menos lias, ó 
hezes, y menos impurezas se depositaran , y á 
proporción «e disminuirá la necesidad de muí* 
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típlicar lbs trasiegos. E o este caso sa li alian (os 
vinos hechos á fernieuUcion cerrada con el apa. 
rato Gervasio, que dejados en la cuba hasta 
Febrero, ó Marzo, si se quiere; reciben un tra-,^ 
siego cuando se envasan, ó se ponen en íasfbar-
ricas. Para esta operación también es may út i l 
la manga de suela colocada del modo que seha, 
dicho desde la cuba á la barrica que se ha de 
Henar, pues la mayor parte del liquido que. 
aquella couüene se vacia por ella con solo e l 
peso del orujo que encierra. Este después do 
esprimido en la prensa, y que haya dado el vi­
no de que estabi impregnado, suele destinarse 
en algunas pirtes para varios usos de la química 
en otras sacan de él aguardiente, vinagre en otras, 
y de las pepitas aceyte*, pero en lo que aqui 
puede emplearse con mas utilidad es para • ali«. 
mentar el ganado. Según se va sacando de la 
prensa se deshace entre manos, y se pone en una 
tina que se tiene á el efecto, ó en barricas des* 
fondadas humedeciéndolo . coa aguai, y, cuhH&fi-
dolo en seguida con una capa! ó cilbi#rt» de cUji;-
tro á seis pulgadas de grueso- hecha con tierra, 
recia, ó compacta mezcláda con paja. Çqa&dOí 
sobreviene un invierno düro, ó porque haga 
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«ií tiempo malo no puede echarse el ganado; 
al monte, suple este alimento que se les da por 
mañana, y tarde empapando de seis á siete li­
bras del orujo eti agua tibia, y mezclándolo coa 
sàlvado, paja, navos, patatas, ú otra cosa. Los 
caballos*, y Vacas comen con ansia este pienso; 
pero dicen, que á estas debe dárselas con rno-
deraciou porque puede perjudicar á la leche. Las 
pepitas son un escelente cebo para las aves. 

D E I, AS B O D E G A S . 

Para que el vino se conserve, y aun M 
l»*jore puesto ya en vasos ó barricas no es in­
diferente la elección del sitio que ha de ocu­
par la bodegi, en que ha de guardarse, si ha 
d¿ estar al abrigo de todos los accidentes que 
s^-oponen á esté destituo. Su exposición debe 
ser al norte porque dé este modo será menos 
variable su temperatura, que si estuviese al 
mfcdíodia, Debe ser profunda para que su tem-
peTafctira sea constantemente la misma. Debe 
conservar permanente humedad sin que sea mu-
0hfl y porque si siendo excesiva cria moho ea 
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las paredes, corchos y barricas , su absoluta falta 
seca demasiado estas, y hace que se rezumen. 
Debe participar de moderada iuz3 porque asi 
como deseca ia demasiada^ una total obscuri­
dad causa corrupción. D^ve estar resguardada 
de todo sacudímieato, porque los grandes ó pe­
queños eitreraecimieatos causados por . el paso 
rápido de algún carro, por. los truenos ú otro, 
cualquiera movimiento remueven las heces, que 
h)ezclandose con el viuo hacen que se avina­
gre. Deve alejarse de ella toda madera ó le­
ña verde, el vinagre, y cualquiera otra mate­
ria qne sea susceptible de fermentación. Debe 
estar defendida de la reverberación del sol por 
que variaria necesariamente su temperatura, y 
alteraria sus propiedades. Finalmente una bue­
na bodega ha de hacerse profundizando algunas 
varas bajo de tierra, ha de estar enbobedada, 
dirigidas sus luces, ó respiros al norte, lejos de 
los caminos, corrientea, sumideros, albañalesf 
leñeras, letrinas. & . > j 

P R E S E N CI ONES PARA MALOS AÑOS. 

La fermentación no necesita de otro agen? 
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te alguno sí el racimo ha llegado á su períec? 
ta sazón, si el sitio en que ha de hacerse no 
es frto, ó la masa sobre que ha de obrar es la 
suficiente} pero en faltando alguna de estas con­
diciones es necesario recurrir al arte para re­
mediarlas. La falta de azúcar en el racimo por 
<Jue no ha madurado como debia, ó porque 
el año ha sido frio, ó lluvioso, suele ser co? 
ihunmente la causa de que la fermentación sea 
mala, y por consiguiente el vino. Coando la 
uva esta agüanosa hade dejársela tendida al sol 
por algunos dias antes de pisarla de lo cual 
íesulta una notabilísima ventaja en la cantidad 
del espíritu del vino-, pero para quej esto, surUj 
todo su efecto es indispensable que haga un tiem­
po seco, que los racimos sean muy sanos, y no 
magullados, y que no tengi humedad el suelo 
sobre que han de tenderse. Uo beneficio análo­
go á este del asoleo, aunque no tan completori 
pToducen la cernada, y .las cenizas, el ye.̂ o, la 
calviva y mejor la tierra caliza rociadas en pol-, 
vo sobre los racimos al tiempo ó antes de pisar­
los, ó en el mosto mismo, ó enjalbegadas las 
paredes de las cubas que lo han de contener: 
consumen la aguaza absomeudola, y ueutrali-
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zan los accidos. Si el mosto es enjoble, ó de­
masiado liquido se suslituye también el asoleo 
con el arrope que se hace evaporaado al fue­
go (como se dirá luego) la canlidad de moslo 
que parezca necesaria para darle la debida con­
sistência, que ha de mezclarse en calienie, y 
mecerlo bien al mismo tiempo. Si el excoso 
de liquidez proviene de no haber sazonado bien 
la uva, anidase al moslo azúcar común Insta 
ponerlo en el grado de dulzor propio que dobe 
tener para que sea bueno. Hay un insirumetUo 
llamado Gleucoenometro con el cual se prueban, 
los grados que tiene el mosto, y el vino; de él 
se podrá hacer uso para quc; después do vis­
tos los grados que tiene, se lo aumenten' 
los que se quiera, añadiéndole- azúcar con ar­
reglo al estado ó tabla que se pondrá al fin 
para este efecto. Cuanto menos se hunda el 
Gleucoenometro al medir ó graduar el mosto 
és mejor, y á la inversa eü el vino «fue sera-
mas espirituoso cuanto- mas? se sumerjíi, E l mos­
to de ordinaria- calidlad señalará ocho grados^ 
el que promete el aiejor vrao en clima tem-, 
piado dará doce, y en las Provincias Meriv 

6 
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alónales puede llegar á diez y seis; pero en 
logrando un mosto de ocho á doce grados 
se puede prometer un buen vino. 

MODO DE H A C E R E L ARROPE. 

Para hacer el arrope se han de escoger en 
estado de perfecta madurez las uvas mas dulces; cu­
yos granos solo se esprinairán con la viga, ó pren­
sa, y no pisándolos; para lograr un mosto 
puro, y sin aspereza. Pero como ninguno hay 
sin ácidos, es menester, apenas se ha espri-
mido, quitárselos con los polvos de greda, ó 
tierra caliza, echándolos pocó á poco en pe­
queños puñados, y revolviendo el líquido has­
ta que paren los hervores que causa en él la 
tierra,* en cuyo defecto puede emplearse la ce­
niza cernida, y lavada. Tanto la una como 
la otra mezclada con el mosto se apoderan 
de los ;acidos y se van aposando en parte so­
bre el fondo de la vasija, formando la otra 
parte una costra en la superficie. Quitada la 
sestra y yaciado suaveouteate el caldo paya ĉ ue 
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no arrastre consigo nada del asiento $ queda 
ya dispuesto á sufrir la cocción. Se hace esta 
á un fuego regular meneándolo á fia de que no 
se pegue, ni se queme, y de que la evapora­
ción se active. Son preferibles para esta ma^ 
niobra las basijas de boca mas ancha, y me­
nos hondas, como las pailas, ú otras hechas 
al proposito de cobre bien estañado, con solo 
dos pulgadas de fondo ; pues cuanto mayor 
superficie, y menor profundidad presente el mos­
to tanto mas rapidamente se evaporará y tan­
to mas pronta y perfecta saldrá la operación; 
que se tendrá concluida cuando el mosto haya 
disminuido en un tercio, ó en la cuarta par­
te. Suplido asi con materias azucaradas el de­
fecto de la naturaleza se puede lograr buen vino 
hasta del mismo agraz. 

D E LAS E N F E R M E D A D E S D E L VINCT. 

No hay duda alguna de que los vinos me­
joran con el tiempo, y que los hay de tal 
çalidad, que no llegan, á su debida perfección 
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hasta que pasett mnchos alios desde que se fa­
brican. En todo país ó comarca se debería sa­
ber, y aun fijar la edad en que su vino po­
dría beberse, para que adquíiiera la bondad, 
y cualidades qne le son propias. El de este 
Pais no debiera principiarse á beber mientras 
no haya contado lo menos dos ó tres años. Los 
antiguos tenian determinada la época rigurosa 
en qne habían de beberse sus diferentes vinos, 
señalando hasta la edad en qne llegaban á ser 
perjudiciales á la salud. Según el mayor ó me­
nor cuidado que sS haya puesto en su fabrica­
ción responderá de su mas ó monos dura y le 
libertará de las enfermedades ú que están suge-
tos los vinos. Las mas frecuentes, y peligrosas 
son el torcerse, y ahilarse ó hacerse hebra; esta 
ultima es una alteración que contraen perdien­
do su fluidez natural, y esposándose, ó aliebrán­
dose como el azeite. Lps menos espiriiuosos lcs 
débiles, y los que so han hecho con uva des­
granada, que han fermentado poco, son los mas 
espuestos á este vicio,* que se corrige de varios 
modos: i.0 esponiendo al aire las botellas y 
«obre todo en un desván bien oreado, a0 agi» 
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tandolas durante un coarto de hora, y debcor-
chandolas en seguida para que salga el gas, y 
la espuma. 3.° luciendo una mezcla de claras 
de huevo y cola do pescado, y echándola ai 
vino,- y 4 o ¡nlroduciendo en cada boleüa una 
ó dos gotas de zumo de l imón, ú otro acciclo 
cualquiera. E l torcerse ó avinagrarse es enfer­
medad mas común en el vino. Tres son las 
principales causas A que se atribuye este vicio: 
á su humedad, á la incon;tancia, y variedad de 
los vientos, y á las cominociones. Un vino bien 
clarificado, ó depurado no puede avinagrarse; 
solo se aceda sino está clarificado teniendo con­
tacto con el aire, porque esto mezclado en el, 
vino es una verdadera levadura accida. Cuíde­
se pues de tenerlo en vasos bien cerrados, vigi­
lando sobre todo en les dins ciiticc s del LrotCy 
del cierne, y de p iu lar la uva^ que son los mo­
mentos mas favorables para que se agrie. Cuan­
do el vino principia á torcerse se puede retne-
diar arropándolo, ó disolviendo en él miel ó 
regaliz con cuyo dulzor se disimulará la ace­
dia, pero en llegando á avinagrarse completa­
mente, aunque están los libros atestados de re-
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cetas para corregirlo; sí se observa que es ím 
posible hacer que retroceda la fermentación) se 
deja conocer su frivolidad. Dicen algunos que 
una cincuentena parte de leche-, quitada la nata; 
añadida al vino agriado le restablece y que puede 
trasegarse á los cinco dins. Otros nos enseñan 
que haciendo hervir en agua cuatro onzas de t r i ­
go de la mejor calidad, hasta que el grano se 
abra, ó rebiente; y dejándolo después enfriar 
se meta en un saquito dentro de la barrica, y 
se revuelva bien con un palo; y aun hay quien 
diga que son buenas las simientes del puerro y 
del hinojo. Cuando las heces han enturbiado e| 
vino nos enseña un autor acreditado, que se 
clarifica mezclando en un jarrón cómodo una 
porción de claras de huevo, sal común y agua 
salobre; que después de quitada la espuma que 
se forma en la superficie, se echará á la bar­
rica , de la cual se habrá sacado antes la can­
tidad correspondiente. A los dos, ó tres dias; 
dice; estará el vino clarificado, y cou un gusto 
agradable; déjesele reposar otros ocho dias, y 
trasiegúese. Al vino clarete que se haya pasa­
do por la violencia de sus heces se le repone 
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6 restablece con cios libras de piedras calcma-
das, y pulverizadas, doce claras de íiuevos, y 
un buen puñado de sal , que batido todo en 
ocho azumbres de vino se echará á la barrica 
y se trasegará á los tres días. También se cla­
rifican los vinos y se corrige su' mal gusto ha­
ciéndolos cocer con virutas, ó doladuras de ha­
ya descortezadíis de antemano, hervidas en agua, 
y secas al sol, ó en un horno. Algo rrçenos de 
una cuarta de fanega de estas virutas basta para 
doscientas y ochenta azumbres: producen en el 
vino una ligera fermentacioo, que lo clarifica á 
las veinte y cuatro horas. 
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