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. Mi principal objeto al reunir estos apuntes
Jue hacer guerra & la ociosidad, con la cual no
puedo ajustar paces. Doylos alhora & luz cedien-
do al emperio con que varfos amigos me han per-
suadido de que contribuiran & la felicidad del
Pais. Si asi sucede; solo serd mia la satisfaccion
que me cabrd; pues cuanto contienen es extractado
de autores Espafioles y Estrangeros.

Pig. 4 linea 12 destinar lease destinarse
.« Pag. 34--linea go tumulross lease tumuituesa
Pig. 36 linea 20 sedimieatos . lease  sedimenios



Risenrso  prelimimar,
PRUEBASE LA NECESIDAD QUE HAY EN |

ViZCAYA DE FOMENTAR EL CULTIVO DE LA VINA.

e

Al considerar que la época en que en Viz-
caya tuvo principio el cultivo de la vid, y el
uso del vino del Pais pasa de trescientos ados,
(a) parece imposible atinar con las causas que
detuvieron su progreso, ¢ como uo se penso
en darle aquel impulso porque desde entonces
estd reclamando la necesidad de fomentar este
ramo de agricultora. 81 el cultive de esta planta:
en otras Provincias ocupa el primer rango en
la escala de la riqueza territérial, tampoco Viz.
caya estdi muy distante de deberle considerar
como uno de los medios mas preciosos de sw
prosperidad,, con que solo fije su atencion en
que el vino que ella consume traido de fuera
absorve con exceso todo el producto de'su princi-

(6) Delos libros de la Fabrica Parroquial de la Villa de Lequein
tio resulta que en el aofio de 1511 era de consideracion I coteq
tha de uva gque alli se recolectaba, .

I
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pal ramo de riquéza que es la labranza del fierro.
Es facil probar que sin desatender. 4 la crianza
¥y manytencion de los montes pueden elegirse
porciones de terreno, en que cultivada la viiia,
hubiese la cosecha de vino necesaria para todo
el Seiiorio; asi como que el que nos vemos
precisados 4 comprar por no tenerlo nosotros,
nos cuesta mas que todo el walor del fierro
que labran wnuestras ferreriss. Vease para lo
primera 4 cuante habra de llegar la cosecha
suficiente, y cuantas peonadas, ¢ fanegas de tierra
deberdn destinarepara su recoleccion rque la prue-
ba de la segnnda parte de ningun modo podrd
aseverarse mcjor (ue con los miunos datos. Re-
gulada la poblacion del Sefiorio en ciento y veia-
te wil almas, rebajense veinte wil por los ni-
“fios que no tienen edad para hacer vso del vino;
dedozease de las cien mil su mitad, que tam.
bien dexe de beberlo por indigencia, u otras
causas, y nos quedardn cincuenta il consuwido.
res, Ninguno ‘de estos datos, ni su resultado
crgo que paeda graduarse de exagerada, El con-
simo Wabitwal y moderado de cada persona gs-
th caleulado en cienlo y ciacuenta azumbres por
aio; de que resulta que en Vizcaya deberan copw



5

sumirse siete millones y quinientas mil azum.
bres, ¢ sea, novecientas treinta y siete mil, y
quinientas cantaras de vino. Con presencia de
las observaciones hechas en los distintos puntos
del Pais cotejado lo que produce vna peonada
en donde la vegetacion es mas feraz con lo que
di donde lo es meaos puede calcularse que en cada
una de estas han de cosecharse ochenta azum- -
bres, ¢ lo es que lo mismo, diez cantaras; (@)
de que se sigue que seria necesario destinar al
cultive de la viia noventa y tres mil setecien-
tas y cincuenta peonadas, 6 bien sobre veintiun
mil, tres cientas fanegas de tierra. No se podrd
dudar de que en Vizcaya no nos sobre mas ter-
reno que este, en gue sin perjuicio de los mon-
tes puedan plantarse viiiedos. Siendo la cosecha
del Pais actualmente de doscientas 4 trescien-
tas mil cantaras es seguro que el vino que"cqn
sumimos de fuera asciende 4 selecientas il
cantaras mas, que regulando su coste, y por-
te un afo con otro & doce reales cantara,

~ {a) Er claro gue el producto que se da & cada peonada ha de
entenderse de wifia, 6 cepon; pues se trata de que en afos comunes
& haga an buen vines lo no pueds comseguirse en emparradds
por mar dylce, agradable, y perfumado gue sea el sabor ds la uvg,
Por lo demar las parrar dan una mitad mas; segun la observacion .
sonstanie ds_varios, cosecheros del Puis, .
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importan ocho millones y cuatracientos mil reas
les. Veamos ahora en que proporcion estd el
dinero que damos por ‘el vino con-lo que recibi
mos por vuestros flerros. Suponiendo que anual-
mente se labren en las ferrerias del Pais ochenta
mil quiotales de fierro 4 ochenta y cuatro rea-
les quintal producen seis iillones setecientos,
y veinte mil reales. ;Que triste cuadro, por no
decir escandaloso, ‘nos preseata este resultado!
un exceso de un millon seiscientos y ochenta
mil reales sobre el valor del fierro nos cuesta
el vino que bebemos de fuera, pudiendo beber-
1o del Pais, y conseguir de este modo que
circulando en ¢l todo su valor {ormase una ver-
dadera rigueza; ademas de. que seria el medio
‘seguro y quiza unico que nos preservira de la
ruina & que caminamos sin remedio sino acu-
dimos & la necesidad del vino con coseclia nues-
‘tra. 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 ba de ver re-
ducido al ltimo término de pobreza aquel en
que lo que ne:,esua exceda 4 lo que puede dars

e v
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*Donde la_produccion no basta, dice un sibio
economista, 4 reemplazar los valores consumidos,
el hambre, .13 despoblacion, y la barbarie subs-
Jdituyen 4 la abundancia, y felicidad 4 la cual to-
‘do pais puede llegar cnando lo quiere eficaz-
mente.” Tales son las lorrorosas consecuencias
que amenazan 4 Vizcaya si no abandona 4 tiempo
y con empefio el ruinoso sistema que sigue en
el consumo del vino, que convertido per el
cultivo de la vid en cousumo productive da-
plicaria con exceso su riqueza.

LA TEMPERATURAY OTRAS CIRCUNSTANCIAY
en que se halla Vizcaya son favorables
al cultivo de la Vida.

Probada la urgente necesidad de dedicarnos
2l cultivo de la vid; conocida la wtilidad que
de él nos redundaria, y presupuesta la protec-
cion que habria de concedersele con lo que para
estimularlo y fomentarlo pudieren acordar nués-
tras Juntas generales, en muy pocos aiios nos
veriamos colmados por todas partes de los fru-
tos con que esta. planta agmdemda recompensa
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al Tabrador de sus gastos y fatigas. La templanza
del clima que gozamos por nuestra posicion
geogrifica nos asegura de ello posntwamente, Ia
vemos venir espontinea en todos nuestros jaros
y vallados, y si todavia necesitamos de mas prue-
ba que el ver prosperar los plantios hechos en
los distintos puntos del Pais, oigamos 4 los mas
célebres agromomos: entre los 4o y 50 grados
‘de latitud, dicen estos, es doude puede pro-
meterse con ventaja el cultivo de la vifia, La
division de la propiedad, este apreciabilisimo be-
peficio de que (elizmente se disfruta en el DPais
har4 que se extienda tan itil cultura con la ra
pidez necesaria; porque no siendo como sucede
en otras Proviaciss; unos campos inmensos sino
una moderada porcion de terremo la que cada
uno destine 4 este objeto, exige menores sacri-
ficios la plantacion, y cuidades succesivos. Son
por otra parte infinitos los caserios & quienes so-
bran sitios muy apropésito, en que & poca cos-
ta pueden sus duefos lograr mas vino del que
pecesitan para sa consumo; ea [in hacia donde
quiera que volvamos la vista nos encontraremos
con mil motivos de reconvencion por nuestra
criminal indiferencia bacia este precioso rgmb.
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de agricultura: el clima, el terreno, la laborio-
sidlad de los habitantes, la division de la
propiedad, nuestra legislacion particular, el sis«
tema de administracion peculiar, la utilidad en
aumentar nuestros productos, y la necesidad de
evitar nuestra ruina; todo, todo se reune 4 for.
mar contra nosotros unos cargos de que debie-
rawmos avergonzarnos, Sacudamonos, pues de es-
ta destructora depeadencia en que nvos tienen
las dos Riojas, Castellana y Alavesay y no su-
framos por mas tiempo el que nos arranquen
tode el wvalor de npestra rigueza en cambio de
su vine. Seria una vana presumpcion el meter~
sc & prevenir ¢ anticipac las medidas que pudie-
ran adoptarse para fomeniar este importante ramo
pero hablendo llegado 4 hablar de este punto,
po se debe pasav eun sileacie, que con solo ha-
cer que el viuo del Pais circule hbremente, da-
rdn nuestras [nntas geoerales un poderoso im-
polso al cultive de la vida. Ni se piense que
con esta providencia, me proponge mi interes
particular; solo el convencimiento de que, pues-
ta en egecucion seria uno de los mas fuertes es-
timalos que podria darse al cultivo de la vid
me ha movido & indicarla. Tal vez poded haber



.
algunos que traten dé alarmarobs con el temor
de que no trayendo vino de Rioja no puedan
los pueblos atender 4 las obligaciones, que hoy
cobren con el arbitrio de la sisa ; pero tan ia-
fandados temores llevan consigo el desprecio, que
s¢ merecen pudiendo el Seiorio acordar facil-
mente la substitucion de este arbitrio, para que
los pueblos lienen sus atenciones; & mas de que
estd al alcanze de todos cuanto mas ventajogo
y & menor costo pudieran cubrir sus obligacio.
nes de otro modo, aun prescindiendo de la nin-
gona utilidad 'que tiecne el comun con el ramo
de la sisa por el abuso que puede hacerse de
sus fondos. Tampoco faltard quien diga, que
es imposible dar al eultivo de la vid toda la
estensiou que’ se requiere por la falta de inte-
ligencia en que estan lo general de nuestros la-
bradores en esta clase de cultura; pero es muy
facil acudir al remedio, compilando en un pe-
queno ‘cnaderno lo mas esencial, y puramente
preciso de lo que hay escrito acerca de-las la-
bores, y direccion de la vida, y método de ha-
cer, y gobernar ¢l vino, limitado sole 4lo que
debe practicarse, con lo cual tendrian la-sofi-
ciente instruccion que luego iria en aumento con
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el tiempo, Ia esperiencia de sus obstrvaciones;
y lo que podriun ilustrarles los propictarios. ricos
4 quicnes es dado consultar las _obras-eiementa.
les de Columela, Herrera, Arias, Rocier, Chap-
tal, y otros que han tratado estensamentd -esta
materia. Entonces recibird el incremento de que
es capaz este cultivo en Vizcaya, pudiendo es
tender nuestras miras & abrir otro camioo:al
comercio -que esportaria con estimacion nuestro
vino; como que bien elaborado, y conservado por
algunos afios adquiere todas las propiedades que le
hacen tan agradable, y digno de servirse en una me.
sa como algun otro que 4 peso de oro compramos
del extrangero; entonces se cuidard -de hacerlo
con esmero; y quien lo quiera bueno lo De-
berd cuando tenga los afios que suele tener ‘el
de Burdeos, segaro de.que no echars de vet:la
falta de este. El Conde de Chaptal en su: tra~
tado sobre el cultivo de la vifia dice mas do
vna vez, que el buen vino de Burdeos' nos ud+
quiere toda su<boudad. hasta los seig:p eusiete
aflos; ‘lo que puede ‘servir de gobierno pats ale
gutos gue comparandolo con -él, miran: jcor g
mo desprecio el de “este Pais’ cuandd .adp mde
ha cumplido un afio, y sin haber puesto ggsisﬁ" .

2 SR AT
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elaboracion ¢l cnidado que se dgbe, Cosecheros

hay hoy en Vizcaya cuidadosos, pr esmerados
que pueden presentar vino de su cosecha, que
no se distinguird del de Burdeos, y ¢que se diria
de ellus si tratando de veunderlo pidiesen por
cada botella cinco, 6 seis pesetas? pues no una
vez sola por lnjo, 6 por capricho se han paga-~
do 4 este precio los gastos y cuidados gue po-
ne el estrangero para lograr las buenas cuali-
dades de su vino. Pero prescindamos por ahora
de Mevarlo 4 este punto de perfeccion: el tiem-
po, la espociencia y el ioteres de cada uno ha-
ran esta obra; busienos al preseate no porder de
‘vista qua nos estd ya pooniendo el cerco la ges,
cesidad, siendo nolorio que eu algunos puntos
de Audalucia y Asturias se han levantado fer-
_rerias, que si prosporan, como es de temer, se
itap wuliiplicando de mopdo que reducirdn nues-
1y iodustria 4 la mayor estrechez. Se nos acue
sérfa pues de una grandisima falta de cordyra,
&l nos. dejasemos sorprender sio.  prevenirnos,
«ssndo nos es tan facil la defensa con solo coa-
seguir que.en .todo ol Seiiorio se. oiga el grito.
de “PLANTEMOQS VINAS.” .. R

L Liwid -
L .
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DELA CALIDAD DE LA TIERRA,
y reglas para la plantacion.

— R —

Amasando en la mano un terron con tna
poca de agua, si es glulinosa, si se pega apre-
tandola, si se cstiende como la pez teuiendola
entre los dedos, ¢ si tirada cootra el suelo no
se deshace és tierra que tiene jugo, y crasitud.
Ls pingie, si baciendo ua lioyo, se vuelve 4
echar en ¢l la que se ha sacado y sohra; en.
deble si falta; y mediava si biene cabal, El
terreno mediano, y mcderadamente seco es el
INas aproposilo para vinas; uieren cstas tierra
muelle, y medianamente seca, Tambien se aprue-
ba el cascajo suelto, el terrcne pedregoso, ¥y
cantos movibles mezciados con tierra pingiie. La
de arcilla, y cascajo sin mezcla de buena terra
es muy contraria; lo mismo queel terreno muy
bumedo, el muy scco, el salobre, y el amar.
80. La mejor tierra es la que sea mas cdlnda
- que fria, mas seca que hnmeda, y mas suelta que
- apretada, no Locando en niogun estremo. En don-
de se vea prosperar el higo, el alméadro & el relo-
- cobon no ingerto pldotese vifa, scguro de que el tar-
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reno, y la esposicion son muy aproposito para
cultivarla, Los viiedos en parages:frios deben
mirar al mediodia, y en los de moderado ca-
lor al levante, no estando infestados por los
vendavales, y solanos, en cuyo caso estan me-
jor al poniente. Mecha la cleccion del terreno
se desmontard, o quebrantari volviendo bien la
tierra, y profundizandola tres ¢ cuatro pulga-
das mas del punto en que ha de sentarse la
planta, Los hoyos para plantar en llanvra ten-
drin dos pies y medio de profundidad , tres en
terreno pendiente, v cnatro en colina escarpada,
Et mejor tiempo de plantar es la primavera en
clima fluvioso, & frio, & en llanura de vega y
humeda; en et Otofio si el clima es seco, cali-
“do, & ¢l rampo endeble, & arido & 51 es coli-
“na esteril, y escarpada. Si el terreno que se des-
tina 4 vifiedo estd de antes reducido 4 cultivo,
‘el modo mejor de prepararlo serd poner en él
‘dos ¢ tres afios primero que se plante hortaliza
'y legnmbres, con preferencia las (ue exijan mas
" labores como judias, patatas &. Si ha de lograrse
el pronto y buen exito que se desea en la plan-
‘tacion se cuidard de preparar bien la ticrra, .y
" hacer una acertada eleccion de las planws, esco:
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_giendo las vides de cepas fecuundas, cuves mejo-

res sarmiestos para plantar son los que sitva-
~dos ea medio producen abuvdantes, frutes. Se
hian de cscoger de cepas robostas, y vig om.ns,
guc no sean .ya vicjas, sino ¢ue se hallen ¢nan-
do mas en su.media edad, dotadas toduvia de
toda su energia nutritiva.. Hay terrencs en. que
~solo viven Llreinta 6 cuareota, silos, y otros en
que & los ciento todavia son jovenes. Se ha de
~ascgurar de que prodicen buenos y sazonados fry-
tos, que los han dade en aq_ucl aGo, para fue
no se dude de su fecondidad; y que los sar-
mientos que se escojan sean bastante largos, &
fin -de gue recortados por Ja punta, puedan
-despues de plantados dejar fuera de la ticrra los
dos nudos 1 ojes, que por lo menos sou nece-
sarios, Se debe edvertir que cs un error gue se
paga .muy caro, y de que debe desengaiiarse
-el traer:fas plantas que. han de formar la vina,
.de nuestras provincias meridionales, sin cantar
.¢on la diferencia que hay. de su clima, y sue-
Yo al: ‘nuestro. Nipguna planta varia tanto cu sus
formas;.§ talidad de frutos como la vifia; tal
‘especie.que. Prospera en wpa, provincia g de"
fectnosa en ‘olre; €5 o mowl £ 6¥5 . garacles
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res qae alguna diferencia en el calor de'la- atmos.
fera,, en fa naturaleza del terremo, ¢ en la- ex-
'poSu.mn hacen que varie de modo ‘que -4 los
pocos afios es del todo distintay desconoeida,
“si se compara con aquella. de donde se formé,
'Si‘se traen pués 4 este pais plantes de la Min-
cha, & Andaluciay no se distinguiran, pasado
’algﬂn tiempo, en olra ‘Cosd,: qué’ en-la’ memo.
' riz que quede'de kaberse ‘tratdo de aqeellos pua-
“tos. Lo mas segureo, mus-facil, y mewos cos.
' toso ‘es  provelierse' de sarmientos de sus mismas
‘viftas, ¢ dé las de los vecinos, escogiendolos de
aquella clase, que dan el mejor vino deda co-
'marcd, :y eliidands de no: iacer iesas monstitio
“sas miezclas de “cepas  de todas castas, 'y ‘ca-
Lidades; porque los diversos principios de: serde-
jante rennion 'se opopen mucho. & que'sesn bue-
“nos los” reyultadfas, ques qmtauéb -al vino todas
sus pmpied‘ades fe de}an sin nmguna Basta ‘uiva
& dos especies de uva, y si se quiere poner Ja
“tercera se ha de ruldar de que se acerqu»e todo
“Fo posible’ & las” otras “ensu ealidad; -y tiempo
“de sazonavse: ‘El espacio - qué ha’ de dejarse dé
cepa’d’ cepa: wiria seguw da femperatura. mas 6
menos calida’ o que este el Ymedo, ug - chag-
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1o menor sea el'abrigs, nienor deberd serla dis-
tancia; pues asi’se conseguiri fijar & concen-
trar el calor necesario para’ que ol fruto se'sa-
zone bien. Dos pies y medio a4 tres que haya
de planta 4 -planta serd bastante proporcisnado
en este pais, guiandose cada uno:sin embargo por-
las circunstancias mas & menos favorables que con-’
curran en su plantacion, tanto respecto 4 las plan.-
tas que haya elegido, como al sitio y 4 la ca--
lidad de la tierra, que influyen mucho en la tem-
peratura. El mejor modo deejecntar el plantio:
pata que: despues puedan ‘fos obreros manejarse..
con mas desemharazo en las diferentes: labores da »
la vifa, es al Tresholillo: esto’ es: colocando -
las plantas de suerte- que cada ematro -formen -
un cuadro, y otra ocupe-el centro-de &,y asi
sucesivamente de. manera que cada’ dos. de los
laterales sirvan 4 formar los costados de oLTo -

cuadro, - .. i cluel oo LT
. s S '%. } . ;. ;,!'.i "',_.;"., ?i
AT ETI
_ DE LA PODAN ¢ . |
% I ST SO S SRt LT St ST B e
SN . . Py [ ’ni {

l'_ra Pdd&"'h'@ de aségm‘al‘ % Ta cepa una vrda
13’5“1 yilardispopded'd- ‘dar Hidh abundante fdto”
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como que.sq objelo-no es otrd que’el de impedir
que la_savia se disemine-y el queiaquella cargue
de-una multitud de ramas:6 sarmientos indtiles’
que brotarian por todas partes; y.agotarias:bien:
pr'ou-?_.o.}sds fuerzas; desémbarazandola de todo lo:
Wperﬂuo-se.concenlra la savia en aquellos sarmiens:
1os que se es¢ogen mas propios para-que produzcan:
Luenos y sazonados frutos. Desde ni principio se
ha de hacer con esméro esta; operacion alimentando :
bien el vastago, 6 sarmiedto’que se ha plantado para
conseguiriuna cepa robusta capaz de producirilos
brazos jcm'respn-ndientes .ala altura y volumen
que se la iquiera .dar, . Ko da altura: que se da
& los: vifias no puede- hitberotrs objeto que el
de:- aumentar, el ¢4lor en-, razon & la necesidad
que haya, para.la pesfecta sazon del-racimo; que
cuaBtaj mas! PEOXIING, esié . al sueloy curdando de:
qua; no.tpgad;.es. maydr fa,veverberacion del sof !
y por consigaiente mas fuerte el calor. Degun-
la diferencia del clima se distinguen las vidas
con los nombres de¢ medianas, bajas,y enanas;
y aunque las primeras _gon la_altura de tres y
medio 4 cuatro pies convienen perfectamente &
las' Provigcias. mgridionales, 145 segunidad ¢ob la
de tres pies 4.Jas dlel.contra, y.d:agisepion-

]
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trionales las terceras, la sagacidad del cuhiva?lor'_
aplicard estas diferencias en su terreno obser-
vando las causas locales, y la naturaleza de las
cepas. En un plano muy inclinado, y ea coliw
nas escarpadas se puede dar mas a?tura 4 las
cepas, y aun plantarlas & mayor distancia en.
tre si que en terreno llano 6 maderadameate in--
clinrado. La primera poda- es facil: qmtase del
todo el vastago mas alto de los dos ojos que se
dejaron fuera en la plantacion, y se recorta el
segundo cerca del tronco inmediatamente sobre
el lmmer ajo. En el segundo ado si se quiere
formar vida mediana se hard Ja poda en tres
sarmienlos cortando los demas al ras de la cepa;
y si se la destina & ser baja se dejardn solos dos
bastando umo & la vifia enana, que deberd fora:
marse sobre el sarmiento mas bajo. En el ter-
“cer afio se deja un ojo, ¢ yema mas 4 cada
brazo, cuidando que estos sean .en -las vifias’
medianas tres al menos, y rara vez mas de coa--
tro, aun cuando la cepa haya legado 4 su mas
alio punto de elevacion ; bastando dos & las-
bajas y- cuidando en las enanas de que los. sape -
mientos .que han de dan el fruto partan siem+"
pre del. tronco,. con preferencia. los mas bajos,
' 3
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pero de manera que los racimos no toquen en

tierra. A los cuatro afios ya estd en su fuerza
la vidia bien plantada, y comienza 4 dar fruto:
entonces se puede podar 4 dos ojos en los dos 6 tres
sarmientos mas vigorosos. La qninta poda exige
todavia algun coidado: se ha de podar 4 dos ojos
solamente el sarmiento mas fuerte limitando 4 nna
sola yema el jnferior, y no dejando entodo mas
que cinco guias 6 pulgares. Estando ya formada
la vifia se guiara en adelante por los mismos pria-
cipios con sola la diferencia de que habiendo
adquirido la cepa su vigor, puede podarse me-
nos minuciosamenie , aungue NO OB MEBOs Cui-
dado. La exposicion eo que se halle ¢l videdo
la naturaleza del terrenn, la mayor & menor lo-
zania de las cepas, su calidad, su edad, y la
distancia 4 que estén upa de otra decidirdn si
ha de podarse corto ¢ largo. Cuando preceda
un afio muy seco; cuando el invierno es riguo-
roso; si la vifia es vieja; si ha sido maltratada
por los hielos, & atacada en sus raices por los
gosanos ha de podarse corto. Una cepa de vi-
fia mediana que tiene tres ¢ cuatro brazos su-
fre cinco & seis pulgares en cada uno, y se pue-
de sin inconveniente dejar en cada pulga®s cua-,
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tro 4 seis yemas, u ojos. La de vida daja, cu-
yo espacio es nucho menor, y que regularmen-
te solo tiene dos Dbrazos, se considera bastan-
temente cargada con dos, O tres pualgares en
cada brazo, y dos & tres ojos, o yemas ea cada
pulgar, segun la robustez de la planta, En la
enana, que por su forma viene & sec un arbus-
o, tres & cuatro guias podadas 4 uno 6 dos
ojos son una carga proporcionada 4 sus fuerzas,.
Eu cuanto dsi ha de pbdarse por el otorio & por
la primavera hay diferentes opiniones, cada ung
con poderosas razones en su apoyo; aunque la
mayor parte estan conformes en que solo en cli-
ma caliente, tierra liviana, y seca, y cepas de
poco meollo se puede podar temprano, despues
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 enteramente,
sin haber madurado bien el sarmiento, se ata-
ca 4 la existencia de la planta, de modo que
algunos en este caso no la conceden mas que
tres- afios de vida. En tierras frias es muy es-
puests 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, ¢ des-
pues del invierno «de mas fruto, No se toquea
las vides con hierro niotra cosaen tiempo de hie-
los; se ha de podar con buen tiempo cunidan-
do de que la podadern esté bien afilada, para
que el satmicnto no se quiebre. El corti se ha
de dar de abajo arriba de modo que lorme la
figura de la boguiila de uvaa flavta dulce, 6 cla-
rinete, y es muy esencial qué s¢ haga & distan-
cia de un dedo de la yemy, & ojo mis proxi-
mo, y 4 sn lado opuesto; pues con esta doble
atencion, si yela, sc evita que sus efectos alcans
cen 4 la parte fructifera; y cuaado lneva se la
preserva del agua que habia de inteoducirse por
el declive que forma el corte. 8i se le ve al
pedador provisto del ungiiento necesario () para

(@) Por lasr heridas se extravasa la savia, que expuesia al
aire fermenta, se corrompe, ¥ convertida en un  Twmor ma!igno;
purulento  corroe la planta por dentro, y fuera. No es acertads
en estos casos emplear ungifentos hechos con pen, aweite, sevo ni
resing, porque  derretidos con' el calor se introducen en (s plamg
alteran la savia, se qumenta ia llaga,y se retards Iz cura, La
Bofiga, el estiercol podr:do, la tierra gredosa o la de la misma
vifia hacen el mejor emplaste, gque impide .ruﬁc:ememmre la in-
troduccion del aire sin dafiar & la circulacion interior. !

i
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curar las llagas que continuamente La de hacer
4 las cepas, y ghe diestro maneja el lomo de
su podadera para rascarlas, y limpiarlas, igua-
lando la terra donde vea hoyos que sirven de
asilo 4 los insectos daiinos, se le podrd tener
por un hombre cuidadoso;  pero sin embargo el
propietario no debe entregarsa & ¢él, porque pucs
de errar por faulta de iustruccion, aunque le
sobre bucna voluntad. Es tan delicada esta ope.
racion de podar que el dnefo, de un viiedo
jamas debe flarla ni al arrendatario, ni al jor-
nalero por biea que.le pague. De aquel nounca
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 interesy €l po-
dard indiferentemente lo mismo la cepa robus-
ta que la débil sin mas miraniiento que el que
le den wna cosecha abnndante; y no serd poca
fortuna si el altimo atio de su arrendamichto no
lo és tambien el de la viia, por que de segnro
se debe creer que haga la poda; ‘como suelen de-
cit, & vino. 6 & mueric; palabras sindnimas ea
su resultado. - S 't

Coen ' ‘ St
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DE LAS CABAS,

Todos conocen lo utiles, y ann indispensa-
bles que son las cabas para las vidas, pues, so}-
tando la tierra, hacen que peneire la humedad
y los rayos del soly y destruyen una porcion
de yervas que acabarian ¢on las cepas. Con las
cabas se robustecen las vifas; pero wo han de
darse cuando haya yelos. Si la tierra es muy vi-
ciosa es mejor el vino, mientras menos labra-
da, siendo cabada; la mucha labor en tierras grue-
sas da mucho vicio, y es peor el vino. Algu-~
nos opinan que deben darse tres cabas: la pri-
mera despues de la poda, la segunda despues
de la flor, y la tercera cuando bhaya pintadola.
uva, que son las épocas en que la vid hace
sus tres movimientos naturales de germinar flo-
recer y madurar; siendo -mny ventajosa la al.
tima si se logra darla despues de haber caido
algnoa lluvia dulce. No en todos los terrencs
pi indistintamente en toda la vjia, si es costa-
pera se hard la caba 4 igual profundidad; lag
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 estan las raices demasiado
enterradas; que en la cima, en donde queda.
rian descubiertas sine se procediese con intelj.
gencia. Esun eror ¢l de algunos que creen gue
la segunda caba debe ser mas ligera, y mas su-
perficial, pues no es menos importante que la
primera: despues de haberla recibido es cuando
puede decirse que la tierra estd completamente
bien suelta, y removida. La tercera es la que,
no sicndo en efecto mas que un cscardo, pue-
de hacerse mas ligeramente, pues no tiene otro
objeto que el de estender la tierra, ignalar su
superficie, estirpar las yervas que hayan nacido
al favor de las luvias del solsticioy v atraer los
rocios, Gomo entonces no hay temor de yelos,
es bneno que la tierra se penetre de humedad
para que'se la pueda comunicar 4 las plantas,
que en este tiempo estan mny ansiosas de ella
y es el momento en que el racimo va 4 tomar
todo su grosor. Una caba dada inmediatamente
despues de grandes Jlnvias seria desastrosaen ter-
reno algo compacto: las circunstancias, & acci-
dentes en que se halle la atmosfera o se han’
de mirar con indiferencia: para que las cabas se
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den con perfeceion ; asi que se han de retardar, 6
adelantar segun ¢l estado del cielo. ‘

DEL ABONO,

i e Sl

El estiercol ayuda mucho 4 las vifias en
tierras {rias, 6 humedas, que con ello cobran
fuerza, y llevan mas fruto; pero cuanto apro-

vecha por un cabo daiia por otro, que el vico .

de cepas estercoladas es insipido, de poca fuer-
za, falto de alcool, esturbiase mucho, sabed ver-.

de, toma presto cualquier mal sabor, hace mu-

cho suelo, y es de poca dura. Eun tierras frias,,
ligeras, flacas, flojes, y en vifias viejas es ne-
cesario el estiercol, que deberd ser viejo, y muy
podrido. El de puercos es demastado caliente.
Si caida la hoja de la vifia se siembran en eila
- altramuces y cuando esten en flor se derruecan
.y se cubren de ‘tierra, es singular y maravilloso
el abono que hacen; engorda mucho la tierra, y
hace bien 4 todo terreno sea flaco, recio, seco,.
- humedo, caliente, 6 frio. La ceniza de los sar-.

mientos, es escelente estiercol. Ei pelo de los,

animales, las astas, y pezufias enleras, 6 hechas

g
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trozos hacen muy buen abono. Las viﬁas?si-
tuadas en cuesta lo reciben muy bueno de sus
propios sarmientos, que al mismo tiempo con-
tienen el terreno; hacese entrelazandolos en fajos
y cubriendolos de tierra despues de bien senta.
des, y acomodados en linea 4 lo largo de cada
liio 6 hilera. Siempre que se estercole ha de
ser hondo, y poco, que lo demasiado quema,.
y daita mucho. Estercolese de mucho & mucho
tiempo; no se avecen las vides 4 ello, que si
luego les falta o sentiran; el estiercol de gana«
do dura cinco 6 seis aiios, lo demas dos, 6 tres..
Algunos quieren gue se estercole de diez en diex
afios; auunque lo mas acertado es ir estercolan
do por pequefios trozos cada afto, de modo.
que cuando se haya estercolado todo el viiedo:
hayan corrido algaoos afics, en que, counsu-
mido va el estiercol del primer trozo pueda
- principiarse olra vez 4 abonar de pueve..

B

H ' . DEL EXPURGAK

Esta Tabor hace mas facil 1a poda del siv
guiente ado, fortifica los sarmientos que traem

4
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fruto, y asoleandose las uvas se sazonan con inas-
comodidad; es de la mayor iwportancia, y mas.
util; si cabe; quela poda. Se ha de hacer.des-
pues del brote quitando los sarmiectos saper-
fluos; quneé nacen en lo viejo, y duro, entre
los brazos, al pie, y debajo de la tierra, 4 no
ser que sea algano mny gentil,. y bueuno qne
se quiera dejar pnra mugron, 6 barbado. No
solamnente s¢ quitaran los que no traen fruto sino
tambien los que lo ‘tienen si su numero es mul-
tiplicado con exceso; calculando si ha cargado
de mas del que puede sostener. Se han de exa-
minar los sarmientos que se dejarin para el
otro ano; el beton.qne debera abrirse al signien-
te afio esta siempre al pie de una hoja; si es pun-
tiagudo eu su primera espansion, ¢ cuaado se.
abre, no producird mas que lefia, y hojas; pero
si al contrario manifiesta una. forma coasi cuadra-

da, 6 semejante 4 dos OO que se tocan, da- -

ra fruto. Tawmbien es muy conocido el boten
de flor, antes que las hofas hayan indicada la
direccion gue han de tomar, y hayan princi.
piado 4 desarrollarse: es la primera parte real-
meate clara en el renuevo: estd rodeado por
todas partes de hojuelas - vellosas sin ensanchar-

[
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.se. En el espergurar mas se peca por ”pom que
-por mucho; se: ha de hacer antes, y despues:
‘de ‘1a ilor, jamas en cierne: Cuando la uva ha-
‘ya adqumdo 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.dé una vez; aun des-
pues de la vendimia. es muy: per]udzctal qlu-
tar la hoja 4 las vidas, las hace caminpar: 4
la: d'ec.repitud con paso répido, dan anualmem
te menos de lo que darian, y nunca llega el
caso de que nutran bien [os botones, ni alcan-
cen los sarmicntos. su sazon perfecta.. (a).

DE LA VENDIMIA.

Si se va a4 buscar el origen de la costum-
bre que se observa en todas partes de abando-
nar en el tiempo de las vendimias 1as,grande§
poblacwues marchandosc al campo~ no se hay

o, g) Ests labor se llama segun los dmrzta.r s & prommml"
C‘a:tf,ar, destallar de::aﬁzcar, 8e.fp!eguetear, despimpollar, depped
ﬂam:r, de:mmzllar, demrrmnar, sarrocipar; esporgar; e:l’or{&gar
espirgar, eéspirgirar, dor de mans, deipampanar, de:iechpgdr, e:-
cardar, desiamonary -deslechuguillar, 3 desfolloniar. o
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HNara tal vez que sea otro que el haberse co-

nocido desde un principio la necesidad de que
los duefios dirijan y vigilen esta importante ope-
racion, para que oo 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 duracion; y si se
tarda maucho en vendimiar; esto es; si esta de-
masiado madura hace el vino tarbio. Se cono-
ce la maduorez en_.que esté la- uva clara, tosta.
da, y dalce; en que los cuesquecillos 6 pepi-
tas que estan ocultas en los granas son de un
color obscuro y alguuas casi negras, Si quitade
un grano de us racimo, se augosta el vacio que
deja de modo que, pasado un diz no cabe el
grano, no esta aun madara; pero si permanece
el vacio tan grande como antes es senal de ma-
dorez, No se lia de vendimiar la uva con rocio,
hasta que 12 haya enjogado bien el sol. Se ha
de cnidar de que los vendimiadores separen de
los racimos las hojas, los agraces, la podrido,

lo seco, las uvas apedreadas, y aiubladas que

todas estas eosas-dafian mucho al vino ensu sabor,
y bondad. En algunas partes soseparan lo podri-
do enla uva blanca sino cuando  es mucho,



31

DEL ‘PISAR LA TV,

Exprimiendo el racimo para extraer el ju-
go que contiene se le dispone 4 la fermentacion
vinosu; esto se hace pisando las uvas segun las van
conduciendo -del videdo. El medio mas sen-
cillo de egecutar perfectamente esta operacion
es el que signen varios propietarios del pais que
hran adoptade para hacer sn vioo el aparato in-
ventada por la Befiorita Francesa J. A. Gervais
en vastjas cerradas, Kstando en pie las cubas
en que ha de fermentar el mosto, se coloca el
foodo superior ¢ tapa de modo que puecdan
echarse sobre ella, y pisarse algunos cestos de
uva. Ha de teper un hueco 6 agujero en me-
dio, ‘en que ha de colocarse el aparato cuan-
do se llene la cuba; gue lLasta entonces; ¢ in-
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. Echanse los racimos
sobre la cuba, en doande los recibe el gue los
ha de pisar; y da principio 4 la .operacion. El
jugo que esprime. cae deatro de la: cuba. pos
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las junturas de las tablas, y cuando ha pisado
bien toda la cantidad de uva que tienc sobre
la cuba, introduce en esta el hollejo, y escobajo
por el agujero que tiene la tapa, separaado la
tabla que lo cubre; lo cual repetird hasta que
la cuba se llene, que scvd cuando no tenga
mas vacio que medio pie 4 unro; en cuyo es-
tado se pone el aparato, como luego se dira.
El que pisare ha de ser hombre, y no muger;
ha de cuidar de estrujar bien la uva, estard
bien limpio, con- las piernas Dbien labadas, y
saldra las menos veces quepudicre del lagar, 6
cubera; que Ja limpicza es una de las princis
pales cosas que se requiere en el vino. Cuidari
de quitar las hojas, y demas que se encargd
separar & los vendimiadores, cuando eslos se
‘han descuidado; y no se le permirird comer
lpan interin esté plsando para evitar el que cal-
gan alguoas migas.

DE LA FERMENTACION.

A —

~La fermentacion vinosa hecha en vasija cers
rada sin contacto con ‘el aire atmosferico pro-



duce un vino mucho mas aromitico, ¥ i;gne-
roso. Es inutil esponer aqui los principios en
que se funda esta razon ianegable, porque ade-
mas de que el objeto de estos apuates solo se
lmita; como se ha dichoy & lo que debe prac-
ticarse sin entrar en discursos de teoria, estan
conformes en ella todos los que han escrito
sobre la materia, 4 que ha correspondido la
experiencia. Para que la fermentacion sea uni-
forme, y simultanes en todas sus partes, se ha
de procurar que se llene la cuba en el térmi-
no de veinlicuatro horas; pues e tardar mas
tiempo se sigue ¢l inconveniente de que resul-
tarin distintas {ermentaciones imperfectas que
se -sucederdn unas 4 otras,.y el vino serd urna
mezcla de muclios vines mas & menos fermen:-
tados. 8i, pues, por mal tiempo, # otrvo acci-
dente inesperado hav que sospender la vendi-
mia sin haberse lenado la cuba, serd mejor de-
jar que fermente lo 'que contiene entonces, que
mezclarlo despues de. algunos dias con lo (ue
faltase para lenarla. Antes de todo algunos dias
anticipados & la vendimia; se han de preparar
las ,‘cubas'c’l recibir el mosto limpiandolas y
lavandolas Dbien; para lo cnal es muy reco-
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mendada el agua del mar; en doude haya pro-

‘porcion; trayendola de lejos de [a orilla. El uso
del aparato Gervasio para la fermentacion so..
bre ser muy sencillo tiene la ventaja de hacer-
se con mas limpieza mas seguridad, y 4 menor
“costo. Llena ya la cuba dejandola el vacio de
medio pie 4 wno; segun se ha dicho; se colo-
ca el aparato bien ajustado en el agujero que
para este efecto tiene en el fundo superiar, 6
tapa, por donde despucs de pisada la anva se
ha cchado el hollejo, y escobajo; se eunletu-
nan bien las junturas de las tablas y por don-
de asienta el mismo aparato, para que vo que-
de respiracion ningupa, ¥ se le Henma de agua
fresea. Ll estremo del tubo & caion del apa-
rato que estz en comuticacion con la enba se
introduce en uba cubeta, it otra vasija Hena de
agoa; que se disminuicd deiando menos hundi~
do 6 mas somero el Lubo si se hace uaa fer-
mentacion muy tomullosa, lo cual se manifics-
ta_en el ruido, y mevimiento que causa en et
agua, semejante al hervor de uma holla cuando,
esta cociendo. La materia de que se hLace el
aparato es hoja de lata; bien conocids, y poco
costosa; nada importa que no se fije su dimen-
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sion con respecto 4 la cuba que ha de cu-
brir; porque son pequedos los'inconveuieﬁteé
que se siguen,’ de que sea menor de lo que
débiera, aunqué siempre sera mejor que peque
algo de grande. Al fin sepondra la descripeion ds
su forma, aunque es tan conocido ya en el pais,
que no hay hojalatero - qué no sepa “egecutar-
lo. El sitio donde ha de fermentar el mosto
debe estar 4 la temperatura de diez grados so.
bre cero por lo menos (templado); si es frio
se ha de templar con fuego artificial. Cuando
cuece el vino esta cahenle, ¥ f'amlmente con~
cibe, y recibe en si cualquier olor; ¥ pot péce
gue sea lo que se siente entonces crece con el
tiempo; por Jo coal el lugar doude ha de co-
cer ha de estar libre de malos olores, de
aires hediondos, 'y no ceica de establos. Fn
este tiempo de cocer se puede dar al viao
.cualquiefa' olor snave y ammatlw, poniendo
dentro de la ¢uba lis substaocias cu‘yo gust’d’_
i plor se pretende comumcalle. Las ’miatériss.
azucaradas, y aromaticas mezcladas ‘en -este tiem-’
po al ‘mosto con la "discrécion debida toman”
par!;e en su’ ferlntmtacmn, y quedan perfecté-

. At U.a g
5

.
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meite combinadas en el resultado, haciendo un
vino homogeneo capaz de conservarse, y aun
de mejorarse macho con el tiempo; pelo si se
emplean alganos ingredientes sobre vinos fer-
mentados nunca entran ya en combinacion in-
tima con ellos, y resultard 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, é por
artificio, y cuanto las vasijas, o cubas sean mas
pequeiias 6 mas baja la temperatura. Con el
aparato (Gervasio pucde permanecer el vino dea-
tro de la cuba con la casca sin ningun incon-
veniente todo el tiempo que se quiera, seguro
de que, cuanto mas esté salded mas fuerte, mas
licoroso, y con menos necesidad de trasiegos.
El vino Wevado 4 este punto, y perfecto repo-
$0 mejora sus cahdades cada dia, se desprende
de las impurezas y sedimfentos, que aunque
precipitados ya, le hacen una compaifiia siempre
sogpechosa, dispuesta & mezclarse con él y ha.
cerle fermeatar de nuevo, para degenétar en vis
nagre; b'lstando machas veces para esto un li-
gero movimiento, una mudanza de temporal, dé
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vientos, ¢ de temperalura; y mas en lis ‘épo-’
cas criticas de la viia: és decir:los dias del
Brote, del cierne, }"'-Pfin'cipailmente- de pintar
la vva. T e

DE’ LOS TRASIEGOS.
» Los trasiegos contribuyen tan .pederosamente .
4. la conservacion de los vinos, que: hay_- muy .
pocos ._qde sin ellos puedan resistir & una na-.
vegacion. Por ellos.se precaven-todas las alte-
raciones; y 4 ellos-se.les. debe el 'que los vinos '
puedan ser trasportados 4 tadoslos climas, y -
hacerles que resistan 4 tada temperaturz sin
teinor: de. que se descompangan; son. oportus.
namente repetidos, el .medio mas .watural de se-
patar. las. cosechas de los turbies, y la hez,
y ponerlas 4 ecubierto de su fatal influencia. Se..
han de escoger para -trasegar.dias.clatos, yqua
Bo, -séan los - eritices de lavifa quese hin seffs-
lade.arriba, evitandados dias humedos, y deviento.,
del s que enturbian el .vigo. El. aire. atmos-.
ferico .influye tan poderosamente en el vino , gues’
81 - gontacto. le dispone ‘4. avinagrarse cot facis.
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lidad; es necesario -pues huir de tan. perniciosa.
efecto. haciendo. los trasiegos por medio de man-
g2, v faelle; metodo seacillo, y limpio con que
se logra el objeto. Una manga de suela que ten-
ga en los dos estremos unos tubos, & especie
de llaves de madera se coloca de barrica 4 bar-
ricay y asegurado el fuelle sobre la que esta
ltena de modo que-la boca 6 parte por donde
arroja el viento se a}uste ‘bien :al ‘tapon; 4 su
impulso pasa 4 la vacia todo el vino que con-.
tiene con un movimieato. dulce y tranquilo sin
alteracion alguna de las heces. Los trasiegos haa
de hacarse ea Marzo, Junio y Setiembre, dan-
do al vino blance uno mas en Diciembre ; para.
lo cual es. muy bueno ipreparar las barricas con’
wna ¢ mas mechas de azufre, que peadientes de
nn albambre se las enciende, é introduce en
las que sé van 4 llenar, tapandoias inmediata-
mente; - para’i qud, consumidasitas mechas, haga el
azufre su efecto, 'y destapadas en seguida re-.
cthan el vino. Cuanto mayor esmero se haya:
empleado-en todos los tramites. dela elabora-’
ciony & contar- desde la vendlmla, menos lias, &
lleZBS,- y ‘meénas.impurezas se depositaran , y. &
proporcion se disminuird la necesidad de mal-
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liplicar los trasiegos. En este caso sq hallag, los,
viaos hechos & fermentacion cerrada con . el apa.
rato Gervasio, que dejados en. la cuba Liasta
Febrero, 6 Marzo, si se quiere; reciben .un l.ra.-_.
siego cuando se envasan, O se ponen en 1as»bar~_
ricas. Para esta operacion tambien es may- 1iiil
I+ manga de suela colocada de! modo que se ha
dicho desde la cuba 4 la barrica que se ha de
llenar, pues la mayor parte del liguido., qua.
aquella contiene se vacia por ella con solo el
peso del orujo que encierra. Este despues de
espritnido en la prensa, y que haya dado el vi-
no de que estaba impregnado, suele destinarse
en algunas partes para varios usos de la (uimica
. en otras sacan de él aguardienle, vinagre en otras,
y de las pepitas aceyte; pero en lo que aqui.
puede emplearse con mas utilidad - es para: alis,
mentar el ganado. Segun se va sacando de la
prensa se deshace entre manos, y se pone en una
tina que se tiene 4 el efecto, 6 en barricas des..
fondadas humedeciendolo .con agus, y .cubrien-
dolo en seguida con una capa,.¢ cubiérta de cugs.
tra.4 seis pulgadas de grueso hecha con Lierra;
recia, ¢ compacta mezclada con . paja. Cyando,
‘sobreviene un inviervo, duro, ¢ porque haga
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uh  tiempo malo no puede écharse el ganado:

al monte, suple este alimento que se les da por
mafiana, y tarde empapando de seis & siete li-
bras del orujo en agua tibia, y mezclandolo con
salvado, paja, mavos,-patatas, § otra cosa, Los
caballos, 'y ‘'vacas comen con ansia este picnso;
pero dicén, que 4 estas debe darselas con mo-
deracion porquie puede perjudicar 4 la lethe, Las
pepitas son un escelente cebo paralas aves.

“DE LAS BODEGAS,

Pura que el viao se conserve,” y aun se

wejore: pucsto ya en vasos & barricas no es in-
diferente la eleccion del sitio que ha de ocu.
par la bodegs, en que ha de guardarse, si- ha
déd estar al:abrigo de todos los accidentes que

s8¢ oponen ‘4 este destino. :Su. exposicion debe:
set: ol norte porque de este modo serd menos:
variable su temperatara, que si  estuviese al:

mbdicdia,” Debe ser profanda para’ que su tem-
peratira: sea constantemente la. misma. Debe
consetvar - permanente humedad sin que sea mu-
gha , porque si siendo excesiva cria moha en
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las paredes, corchos y barricas, su absoluta‘ifaita;.
seca demasiado estas, y hace que se rezumen.
Debe participar de moderada luz, porque asi
como deseca la demasiada, una total ohscuri-
dad causa corrapcion. Dave estar resguardada
de todo sacadimieato, porgue los grandes ¢ pe-
qneiios estremecimientos causados por; el.  paso,
rapido de algun carro, por.les traenos i otro,
cualquiera movimiento remueven las heces, que
mezelandose con el viuo lhacen que se avina~
gre. Deve alejarse de ella toda madera ¢ le-
fia verde, el vinagre, y cualquiera otra mate-
ria que sea susceptible de fermentacion. Debe
estar defendida de la reverberacion del sol por
que variaria necesariameote su temperatara, ¥
alteraria sus propiedades. Iinalmente una bue-
na bodega ha de hacerse profundizando algunas
varas bn;o de tierra, ha de estar enbobedada,
divigidas sus luces, & respiros al norte, lejos de
los - caminos, corrientes, sumxderos, albmales,
leneras, letrinas. &. . S

PREBENCIONES PARA MALOS ANOS,

La fermentacion no mpecesita de. otro.agens
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te alguno si el racimo ha llegado &su perfec:
ta sazon, si el sitio en que ha de hacerse no
es-frio, 6 ‘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 azucar en el racimo . por
que no ha madurado como debia, 6 porgue
el ano ha sido frio, 6 lHuvioso, suele ser co-.
munmente la causa de gue la. fermentacion. sea
mala, y por consighiente el vino. Cunando la
uva esta agiianosa ha de dejarsela tendida al sol
por 2lgunos dias antes de pisatla; de lo cual
resulta upa notabilisitna ventaja en la cantidad

del espirita del vino; pero para qud esto.surta,

todo su efecto es indispensable que haga un tiem-
po seco, gue los racimos sean muy sancs, y no
maguliados, y que no tengiy humedad ¢l suelo
sobre que hun. de tenderss. Un . beneficio anslo-
go "4 este del - asolen, aunque mo tau completo,,
producen la cernada, y las cenizas, el yerp, la
calviva y mejor la tierra caliza rociadas en. pols
vo sobre los racimos al tiempo & antes de pisar.
los, 6 en el mosto mismo, ¢ enjalbegadas las
paredas de las cubas que lo han de contener:
consumen la- agiiaza abserviendola, 'y ueutrali-
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zan los accidos. Si el mosto es endeble, & de-
- masiado liquido se sustituye tambien el asoleo
con el arrope; que sz liace evaporando al fue-
go {como se dird lnege) la cantidad de mosto
(ue parezca necesacia para darle la dehida con-
sistencia, que ha de mezclarse en caliente, y
mecerlo bien al mismo tiempo. 8i el exceso
de liquidez proviene de no habersazonado bien
la uva, aiadase al mosto azucar comun hasta
poserlo en el grado de dulzor propio que debe
tener para que sca buero. Hay un tastrumento
llamado Gleucoenometro con el cual se prueban;
Jos grados que tienc el masto, y el vino; de él
se podrd hacer uso para quo, despues de vis-
tos. los grados que tliene, se lo aumenter
los que se quiera, ailadiendole- azucar con ar-
reglo al estade ¢ tabla que se pondird al fin
para este efecto. Cuanto menos se hunda el
Gleucoenometro al medir 6 gradoar el mosto
és mejor, y 4 'la inversa en el vino que sera:
mas espiritnoso cuanto: mas se sumerja: Kl mos-
to- de’ ordinaria- calidad’ - sefialard ocho. grados;-
ol que promete: el mejor vino en clima tem-,
plado dard doce, y en las Provincias = Meri
6
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dionales puede llegar 4 diez y seis; pero en
logrando un mosto de ocho & doce grados
ée puede prometer un buea vino.

BRODO DE HACFER EL ARROPE,
e ———

Para hacer el arrope se han de escoger en
estado de perfecta madurezlas uvas mas dulces; cu-
yos granos solo se esprimirin con la viga, 6 pren-
sa, y no pisandolos; para lograr un mosto
puro, y sin aspereza. Pero como ninguno hay
sin acidos, es menester, apenas se ha espri-
mido, quitarselos con los polvos de greda, 6
tierra caliza, echandolos pocd 4 poco en pe-
guefios puiiados, y revolviendo el liquido has-
ta que paren los hervores que causa en ¢l la
tierra; en cuyo defecto puede emplearse la ce-
niza cernida, y lavada. Taato 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 Ia otra
parte una costra en  la superficie. Quitada la
costra y vaciado suavemente ¢l caldo para que
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no arrastre consigo nada del asiento; queds
ya dispuesto & sufrir la coccion. Se hace esta
4 un faego regular meneandolo 4 fin de que no
se pegue, ni se queme, y de que la evapora.
cion se aclive. Son preferibles para esta ma-
piobra las basijas de boca mas ancha, y me.
nos hondas, como las pailas, d otras lhechas
al proposito de cobre bien estaitade, con solo
dos pulgadas de fondo; pues cuanto mayor
supetficie, y menor profundidad presente el mos-
to tanto mas rapidamente se evaporari y tan-
to mas pronta y perfecta saldrd la operacion;
que se tendrid concloida cuando el mosto haya
disminuido en un tercio, ¢ en la cuarta par-
te. Suplido asi con materias azucaradas el de-
fecto de la nataraleza se puede lograr buen viro
basta del mismo agraz. _

DE LAS ENFERMEDBADES DEL VINO.
S

No hay duda alguna de que los vinos me-
joran con el tiempo, y que los hay de tal
calidad, que no llegan, 4 su debida perfeccion



46
hasta' que pasen mnchos ailos desde que se fa-
brican. En todo pais ¢ comarca se deberia sa-
ber, y aun fijar 12 edad en que su vino po.
dria Dbeberse, para que adquiriera la bondad,
y cualidades ¢goue le son propias. El de este
Pais no debiera principiarse & beber mientras
no haya countado lo menos dos & tres aitos. Los
antiguos tenian determinada la época rignrosa
en qgne habian de beberse sus diferentes vinus,
sefialando hasta la edad en que llegaban & sec
perjudiciales 4 la salud. Segun el mayor ¢ me-
nor cuidado que s& haya puesta en su fabrica-
cion responeerd de su mas o meoos dura y le
libertara de las ealermedades 4 que estan suge-
tos los vinos. Las mas [recuentes, y peligrosas
son el torcerse, y ahilarse & hacerse hebra; esta
uliima es una alteracion que contraen perdien-
do su {lnidez natural, y espesandose, 6 ahebran.
dose como el azeite. Lps menos espirituosos los
debiles, y los ¢ue se han hecho con auva des-
granada, que han fermentada poco, son los mas
espuestos 4 este vicio; que se corrige de varios
modos: 1.° esponiendo al aire las botellas ¥
sobre todo en un desvan bien oreado. 2° agi-
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tandolas durante un cuarto de hora, y descor-
chandolas en segnida para que salgl el gas, y
la espuma. 3.¢ haciendo una mezcla de clarss
de huevo y cola de pescado, y echandola al
vino; y 4.¢ iotrodaciends en cada botella uua
6 dos gotas de zumo de limon, 4 otro accido
cealquicra, El torcerse & avinagrarse cs enfer-
medad mas comua en ¢l vino. Tres soa las
principales cansas @ que se atribuye este vicio:
4 su lumedad, i laincon:tancia, y variedad de
los vieatos, y & las connmociones. Un vino bien
clarificado, ¢ dvpurado no puede avinagrarse;
solo se aceda sino estd clarificado teniendo con-
tacto con &} aire, porpue este mezclado en of
vino es una verdadera levadura accida. Cuide-
se pues de tenerlo en vasos bica cerrados, vigi-
lardo sobie tedo n les dias aitices del Lrote,
del cierne, y de pintar la uva, que son los mo-
mentos mas favorables para que se agrie. Cuan-
do el vino principia 4 torcerse se puede reme-
diar arropandolo, ¢ disolviendo ea él miel ¢
regaliz con cuyo dulzor se disimulard la ace-
dia, pero en llegando & avinagrarse complcta-

mente, aunque estan los libros atestades de re-
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cetas para corregirlo; si sc observa que es im
posible hacer que retroceda la fermentacion, se
deja conocer su frivolidad. Dicen algunos que
una cincuentena parte de leche; quitada la nata;
afiadida al vino agriado le restablece y que puede
trasegarse & los cinco dias. Otros nos ensefian
que haciendo hervir en agua cuatro onzas de tri-
go de la mejer calidad, hasta que el grano se
abra, 6 rebieate; y dejandolo despues enfriar
se mela en un saquito dentro de la barrica, y
se revuclva Dhien con un palo; y avn hay quien
diga que son buenas las simientes del puerro y
del hinojo. Cnando las heces han enturbiado e}
vino mos ensefla un autor acreditado, que se
clarifica mezclando en na jarron comodo una
porcion de claras de-huevo, sal comun y agua
salobre; que despues de quitada la espuma que
se forma en la superficie, se echard 4 la bar-
rica, de la coal se habrd sacado antes la can-
tidad correspondicnte. A los dos, & tres dias;
dice; estard el vino clarificado, y con un guste
agradable; dejescle reposar otros ocho dias, ¥y
trasieguese. Al vino clarete que se haya pasa-
do por la violencia de sus heces se le repone

T T SR e
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% restablece con dos libras de piedras calciva-
das, y pulverizadas, doce claras de hLuevos, y
un buen puiado de sal, que batide todo en
ocho azumbres de vino se echard 4 la barrica
y se trasegard & los tres dias. Tambien se cla-
rifican los vinos y se corrige su’ mal gusto ha-
ciendolos cocer con virntas, ¢ doladuras de ha-
ya descortezadas de antemano, hervidas en agua,
y sccas al sol, 6 en un horno. Algo menos de
una cuarta de fanega de estas virutas basta para
doscientas y ochenta azumbres: producen en el
vino una ligera fermentacion, que lo clarifica 4
las veinte y cuatro horas.
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Cuba en Fermentacion

Aparato Gervasio.

EGECUCION DEL TRASIEGOQ.
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