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PROLOGO

El titulo de este libro significa bien expresivamen-
te que lo dedicamos 4 los viticultores.

No pretende scr una obra cientffica, en el mas ri-
goroso sentido de esta palabra, porque no tiende a
resolver problemas superiores & nuestros modestisi-
mos conocimientos y & las tareas ordinarias que nos
ocupan, dedicadas 4 la ensenanza elemental.

© Tiene el propdsito de ordenar con buen método
diddctico los sencillos principios de la ciencia viticola.
enolGgica, que se admiten como bien demostrados,
para satisfacer las necesidades de los précticos que
cultivan vifias y que fabrican vinos,

Dichosos nosotros si conseguimos que lo eserito
en sus varios capitulos les sca de alguna utilidad,

Para hacer mds facil el estudio, hemos dividido la
cbra ¢n tres partes principales:
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1.2 Viticultura, ¢ cultivo racional de los vitedos.

2.8 Vinificacidn, & arte de fabricar bien los vinos
de diversas clases.

3. Produccién vitfcola y comercio de vinos.

La primera de estas partes, sienda muy importan-
te, le hemos dado menos desarrollo porgue afortuna-
damente hay bastante intcligencia prdctica en los vi-
ticultores de nuestro pais, para que Jes sean suficien:
tes ligeras indicaciones relativas 4 la prepagacion de
la wid, laboreo adecnade v fertiltizacion del suclo de
los viticdos, sin necesidad de entrar en detalles, va-
riables cn cada localidad, segin fuere la adaptacién
oportuna de los principios cieutificos.

T.lamamos muy particularmente la atenci6én sobre
lo concernientc al bucn laboreo de las vias. T.a
vid ¢s de las plantas que requieren de un modo mids
marcado csmerada preparacidn del suelo d suficicente
profundidad; pero al mismo tiempo es forzoso reco-
nocer que si ¢l viticultor no procede con gran pru-
dencia en la eleccién de los medios de labrar, los
gastos de cultivo acrecen extraordinarfamente y di.
ficultan el éxito del heaeficio. Esto exige irremisible-
mente la practica de {as labores, que sean posibles,
con ¢l arado 6 con mdquinas en que se utilice la fuer-
zz mds barata de los animales 6 del vapor, En los
ensayos muy cxtensos, hechos para la plantaciéa de
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viiias en la colonia de Campano {1) per nuestro ami-
go y compaiicre D, Gumersindo Ferndndez de fa
Rosa, la preparacion de eada hectitrea labrada a om,76
de profundidad resulta i 175 pesetas; lo cual debe
considerarse como un adelanto de los mis satisfac -
torios.

Hemos dado mayor extensién 4 la segunda parte,
por considerar que son indispensables y urgentisimas
cicrtas reformas en los proccdimicntos usuales de
vinificacién, Es verdad que en muchos de los cen-
tros vinicolas de mayor importancia, como en Jerez
de la IFrontera, Malaga, Valencia, Alicante, Barcelo-
na, Tarragona, Zaragoeza y la Rigja, hay desde mu-
cho tiempo 6 van estableciéndose fibricas de vinos
muy bien organizadas, con todos los perfecciona.
mientos del arte moderno, ¥y que nada ticnen que
envidiar 4 las renombradas de Burdeos. Dichos esta-
blecimientos sirven de 4dtil cnseilanza 4 la gencrali-
dad de los viticultores y promueven el adelanto, Pero
ni la mayorfa de los viticultores pueden verlos y es-
tudiarlos bien, ni son tantos los que disponen de
recursos suficientes para montar sus lagares 4 tan
considerable aftura; unos y otros neccsitan conocer

(1} Propiedad de 12, Manuel §. Dertemati, en Chiclana de la
PFrontera,
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los principios mds acreditados y aplicatios en armo-
nfa 4 lo que permita su capital.

En la tercera parte nos hentos propuesto dar uaa
idea ekacta de las superficies que Espafia dedica
4 vinedos, lo que dstos producen, lo gue exporta-
mos 4 diferentes paises, precios en los principales
mercados y todo lo demds que concierne al comer-
cio de vinos. Hemos procurade en esto la mayor
exactitud posible, ¥ creemos haberlo conseguido en
gran parte, excepto en ladeterminacidn de superficies
expletadas y sus productos, porque los datos son in-
completos, Sin embargo, se deben juzgar estos an-
tecedentes como muy aproximados & 1a verdad.

Completa en lo posible nuestro trabajo un Apén-
dice sobre la clasificacidn metddica de las especies y
variedades de vid, tomande como punto de partida
¢l inmortal Ensaye de nuestro compatriota D. 5imén
de Rojas CLEMENTE Y RuUBIO.

Con auxilio de esta ultima parte, los viticultores
podrdn resolver muchas dudas acerca de sus vidueiios,
halldndose en aptitud de clasificar los que cultiven.

El {ndice, colocado al final del libro, establece con
claridad los demds conceptos relativos 4 la divisién de
materias,

Un sentimiento de atraccion irresistibie nos ha im-
pulsado también 4 escribir el trabajo que hoy olrece-
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mos al piiblico. Nos ha servido de cuna un pafs bien
querido, Jerez de la Frontera, cuya ciudad circuyen,
en radio de algunos kilémetros, las alegres plantacio-
nes de vifiedos, de incomparable frescura y frutos
exquisitos, que llenan el alma de recuerdos impere-
cederos de la nifiez y de los amados ascendientes

que han bajado & la tumba,
Es un homenaje rendide 4 nuestros padres v al
suelo natal, que puede ser util 4 nuestros conciuda-

danos.
Madrid 1.2 de enero de 1385,

EDUARDO ABELA,
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CAPITULO PRIMERO
IMPORTANCIA DE LA VID EN RESPaNa

El interés que ofrece ¢l cultivo de la viia en nues-
tro pais se puede estimar por lo que se adaptan la
mayoria de los terrenos de la Peninsula 4 Ia planta-
cidn y aprovechamiento de este drbol, que cubre al
menos an mlldn y medio de ficctdreas en el territorio
espadol.

La produccion de vino, caleuluda al rendimiento
medio de 18 hectolitros por hectdrca, tepresenta 24
millones de hectolitros, con valor que no ha de ba-
jar de 680 miliones de pesetas la cosecha de cada
afio.

La exportacitn anual se ha elevado dltimamente
hasta & millones de hectolitros, que representan mas
del 30 por 100 del liquido producide, y en valor has-
ta el 47 & 48 por 100 del total de las exportaciones
de Espadia al extranjero.

Estas felices condiciones determinan la aficidn ca-
da dfa mds generalizada de plantar vifias, con ventaja
para la rigueza de la nacidn,




CAPITULO 11
LA VID

En este nombre vulgar se incluyeh muchas espe-
cies del género Vi/is, que pertencee 4 la familia bo-
tanica de las dupelideas.

Es planta arbérea, sarmentosa y de vigorosa vege-
tacién, un tanto vagabunda ¢n su crecimiento cuan-
do se abandona & s{ misma. En estas condiciones no
parece que ticnde 4 ninguna forma particular; pero
exige mucho espacio, trepa y se enreda por medio
de sus zarcillos, recorriendo los puntaos de apoyo
que encuentra, ¥ llega & adquirir proporciones const-
derables.

La antigua especie Fz/s venifera, de Linneo, estu-
diada en Iispafia particularmente por nuestro com-
patriota D. Simon de Rojas Clemente, se considera
dividida por éste en varias especics, de las que men-
cionaremos las tres siguicntes:

1.0 Vid comun (Fiiis vinifera, Lin) con hojas
poca 6 nada pelosas, desde casi enteras hasta pal-
meadas y sinuosas; flores hermafroditas. A ella per-
tenecen las variedades que denoming Fimenecias,
Perrunos, Vigiruges, Agraceras, Fervares, Letas
de Vaca, Cabricles, Datifevas vy Moscaleles.

Lﬁm;,;,.-;-.-;-.,«‘-,.'.-_w_..‘:-,V_L.:L-,-.:w..:.-.-ﬁ-.m'--..-m;-.;-m;;...-..
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22 Vid serrana (Vitis patiens, Clem.) con hojas
muy peludas, casi enteras hasta palmeadas; cabillo
grueso; flores hermafroditas en racimas. De éstas se
cultivan en Andalucia los lamados Perrune dure y
Cahocase.

3.0 Vid oriental (745 ervenialis, Clem.) con ho-
Jas borrosas, medianas y grandes; lobadas ¢ palmea.
das, sinuosas; dientes medianos y largos; flores her-
mafroditas. Reftere 4 dicha especie los Corindes del
Jardin Botdnico de Madrid, y ademds los Listanes,
Palominos, Mantuos, Faenes, Albilles, y nmchas va-
riedades sueltas de su ENSaYO.

T.as expresadas s¢ deben cousiderar como espe-
cics asldticas, ¥ las tres represertan el fondo de nues-
tros viiiedos, con especialidad la wid conrin yla wd
oriental,

El desarrollo de la plaga filoxérica en muochos
puntos de Europa y la propada resistencia de algu.
nas vides americanas, ha estimulado al cultivo de va-
rias especies nuevas, entre las cuales merccen prefe-
rente mencidn las dos siguientes:

1.3 [Vitis estivalis (Michx) 6 drbol de Virginia,
que suministra para la produccién directa variedades
tan apreciables como son las lamadas Ffequez, Her-
bemont, Cunningham y Delazoare, entre otras muchas.

2. Vitis riparia (Foex), cuyas cualidades, para
servir de patrén 6 porta-ingerto 4 las castas euwro-
peas, se hallan bien comprobadas, sobresaliendo en-
tre sus variedades la Riparia sifuestye, la Solonis y 1a
Taylor.
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La adopcidén de la cepa denominada Fdeguez es
la preferible en la mayorfa de los casos, segin acre-
ditadas expericncias.

CAPITULO 111

CLIMA Y VECGETACION

La zona vegetativa de la vid ¢s muy extensa. En
el hemisferio Norte se extiende hasta los §1° de la-
titud junto al Rhin, cultivindose en Persia 4 los 29°
y en las Canarias & los 289, K] crecimiento del drbol
requiere una suma de calor que oscila entre 2.500° ¥
2.600°, con Ja temperatura de primavera de 1774
18 favorable 4 su flovescencia. T.as regiones altas 6
frias perjudican 4 su desenvolvimicnte y contrarlan
especialmente la buena madurez de las uvas.

Por lo demds, pocos vegetales son menos exigen-
tes v mds fuertes que la vid, si se la deja como
planta trepadora aplicable 4 cubrir de follaje exten-
sas superficies de emparrados. Prescindiendo de las
colosales parras que los autores describen como exis-
tentes en el Cducaso, en Pisa, en Cachemira y Arge-
lia, también en Espafia hay gigantescos parrales, cu-
yos troncos miden de om™,60 4 17,50 de circunferen-
cia en la base. L.as condiciones del 4rbol en los vifie-
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dos son artificiosas y destruyen en gran parte su
robustez natural.

Los largos sarmientos de la vid llevan hojas aiter-
nas y lobadas, sinuosc-deatadas, lawnpifias, borrosas
o pelosas, que se denominan pdimpanes. Presentan
dichas hojas estipulas laterales, variando segtin las
castas, la forma de los 16bulos, la vellosidad, los plie-
gues 6 arrugas del limbo, el color més verde intenso
6 pdlide, y la disposicién de sus ramos, derechos &
postradws. Las flores se muestran sobre nuevos bro-
tes ¢ sarmieniss, nacidos en la madera del afio ante-
rior, pequefias y verdosas, arracimadas en pediinculo
comtu (raspa 6 cscobajo), siempre opuesto & una hoja
(hgura 1),

Cuando alguno de estos racimos no se desarrolia,
en su lugar aparcce nn zarelle (figura 2). ¥ la ba-
se de la axila de cada hoja se hallan siempre tres 6
cuatro yemas, de las cuales la principal y mas visible
queda latente. Algunas veces se desenvuelve cuando
se despunta el vdstago. Las otras fres yemas estin
situadas lateralmente de la principal: la mas préoxima

Fig. 1. — Viastago fructifero de la vid,




&
y denominada contra-oje, se desarrolla casi siempre
en cl mismo afio, 4 medida que se verifica ¢l creci-
miento del vdstago,

Varfa también la forma mds ¢ menos apretada de
los racimos, asvados ¢ cilindrdceos; como la de sus
granos (uvas) esféricos 6 alargados, y de coloracidn
muy diversa, rubios, encendidos 6 negruzcos, pilidos
6 blancos, constituyendo siempre una Jdaya glebesa,
con semillas en nudmero variable y algunas veces
abortadas.

Fig. 2. -— Sarmiento procedente de vieja madera,

CAPITULO 1V
PROPAGACION DE LA VID

Se multiplica la vid con gran facilidad y por mu-
chas de sus partes, Por sus pepitas 6 semillas; por las
yemas desprendidas de sus sarmientos; por los nudos
vitales de éstos; por sarmientos mds 6 menos largos,
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que contengan desde dos hasta veinte nudos & ye-
mas, ya se coloquen verticalmente, oblicuos 6 tendi
dos, privados 4 no de su epidermis, retorcidos ¢ que-
brantados cn parte, rectos ¢ encorvados, con ¢ sin
vieja madera; por sarmientos barbados é con rafces,
de uno & dos afios, 6 de mds edad, ya procedan de
estaquillas ¢ de viveros, 6 de acodos sencillos 6 com-
plicados, 6 de renuevos ¢ de estolones, etc.

Ademis de la mbltiplicacion por pepitas, por ye-
mas, por ramas & sarmicntos, y por acodos O mugro-
nes, sc propaga la vid por ingerto, como luego di-
remos.

Siembra

I.a propagacidn de la vid por siembra de sus pe-
pitas, poco empleada antes por la lentitud en des-
arrollarse las cepas, ha adquirido mayor interés
desde que se ha visto la utilidad de sembrar vides
americanas y europeas, resistentes i la filoxera, Se
prescinde de los inconvenientes del tiempo y de las
variaciones ¢n las cualidades de las castas de wvid,
por obtener plantones robustos y de vigorosa ve-
getacion.

Una de las circunstancias mds interesantes para el
buen resultado de esta siembra, es la buena cleccidn
de las pepitas, y para ello es preferible adquiric 6
escoger los racimos de uwva, y conservarios colgados
hasta que la desecacién de la pulpa 4 la sombra ase-
gure una completa y perfecta madurez germinativa,
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Desgranados los racimos, ¢ sea despalillada la uva,
pueden los granns limpios pisarse con los pies en un
lagar de madera, 6 bien introducirlos en un saco de
caflamazo y estrujarlos con las manos, cribando des-
pués el orujo resultante, con zaranda adecuada para.
obtener las pepitas limpias, Estas se deben poner &
secar 4 la sombra, sobre un emtarimado 9 suele de
maders, conscrvdndolas limpias y sccas hasta fines
de noviembre, en cuya €poaa procede dar comienzo
4 Ia estralificacién, como sc hace con las semillas
menudas,

I.a cstratificacién consiste en mezclar las pepitas
con arcna fina, v llenar con esta mezcla las vasijas &
barrefios, que han de tener un agujero abierto en el
fondo para escurrir el exceso de humedad. Dichos
barreiios s entierran al nivel det suclo, echando en-
cima cierta cantidad de arena para formar un mon-
ticulo que ha de recubrirse con paja. En los elimas
meridionales este método puede bastar; pero en los
mds fiios se deben llevar los barrefios preparados 4
una cueva é granero donde la temperatura sea uni.
forme, sin necesidad de ser elevada, y el tnico cui-
dado gue resta tener, cs conscrvar la arcna en estada
constante de humedad, sin que ésta sca excesiva.

Bien se proceda de uno ¢ de otro modo, hacia ¢l
mes de abril debe examinarse cémo marcha la ger-
minacién: si va demasiado avanzada, convendri pro-
teger con mayor cantidad de paja los monticulos que
se hallaren al aire libre, & llevar 4 sitio mis fresco
los barrefios colocados en los aposentos. Si se advir-
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tiese del reconocimiento hecho que la germinacidn
va retrasada, precisa aumentar la influencia de la
temperatura, pouiendo los barreiios en aposeuto mds
caliente, 6 st estuvieren al aive libre, separando algo
la arena de los menticulos, para que la accldn de los
rayos solares sea mds fuerte,

La mejor época para hacer la siembra con estas
pepitas germinadas, ¢s hacia el mes de mayqg, antes
o despuds, segin los climas, cuando no sean de te-
mer las heladas. El suelo destinado 4 recibir las pe-
pitas debe scr de cousistencia media ¥y de mediana
fertilidad, preparado convenientemente con labeores
profundas desde el otono anterior, y abonado con
buen mantillo, Siempre convendrd una labor y ras-
treo ulterior antes de la senentera, para que la capa
superficial de 1a ticrra quede bien mutlida v pulveri.
zada, Asimismo debe quedar en disposicion de regar
d manta el terreno, como se riega gencralmente en
las huertas.

Con ¢l almocafre se deben hacer rayas paralelas, 6
sea ligreros surcos cquidistantes dicz centimetros unes
de otros, y las pepitas se deben ir poniendo a golpes
distantes cinco 4 seis centimetros. Para cubrir las se-
millas, basta rociar unas cuantas espuertas de manti-
Ho mezelado con tierra fina, y pasar despufs el ras.
tro de mano que usan los jardineros. La profundidad
i que deber quedar las pepitas no debe pasar de
cuatro 4 cinco centimetros. Es precaucién convenien-
te ir sacando las pepitas germinadas 4 medida que
vayan haciendo falta para la siembra, 4 fin de que no
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se aireen demasiado. Las pepitas que no hubieren
germinado en el momento de sembrar, se deben es-
tratificar de nuevo ¥ poner los barrefios en sitic bas-
tante caliente y con la arena hiimeda, 4 fin de ascgu-
rarse si pueden germinar y aprovechar la mayor can-
tidad dc la scmilla,

Sobre la siembra, hecha como hemos descrito,
conviene apretar un poco la superficie, bien con unz
pala & con el hierro de la azada. Después de esta ope-
racién, se puede extender encima una ligera capa de
paja menuda 6 mezclada con estiércol de vaca. So.
lo resta mantener luego el tereeno fresco y limpio de
malas hierbas, con los riegos y labores que sean de
oportlunidad,

Propagacion por yemas y sarmicntos

El método mds breve para propagar la vida cs el
que nos proparcionan las yemas, nudos é sarmientos,
que conservan fntegramente las cualidades de la cas-
ta de vid, como las conserva el ingerto. Pero cade la
mayor importancia ¢l elegir convenientemente los
sarmientos que han de servir para dicha propagacion,
siendo una de las condiciones m4s precisas el gque se
hallen hien lignificados. Deben, ademds, escogerse
entre los que presenten mejor desarrollo, siempre que
nazcan en madera fructifera de dos afios; pues son
estériles 6 poco fértiles los que nacen en madera vie-
ja 6 al pie de la cepa, como asimismo los chupones,
que dan lugar & cepas viciosas de abundante follaje.
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Son preferibles Tos sarmientos vigorosos que .hayan
llevado fruto en la verdura anterior. Por lo demgs,
es fdcil Ia trasformacidn de cualquier sarmiento ele-
gido, en barbado, mediante la operacidén del acodo,
sin desprenderlo de la cepa madre y echando una
paletada de tierra sobre el mismo, en la forma que
diremos al tratar de este punto.

Comparando los diversos procedimientos de mul-
tiplicar la vid por sus yemas, observaremos que la
enteramente desprendida, aunque lleve como convie-
ne un poco de madera, cortada 2 modo de escndo,
representa sdlo un germen delicado que exige gran-
des precanciones para su buen desarrollo en plantel.
T.os barbados resultantes tardan cuoatro 3 scis afivs
cn constituir una cepa adecnada para la fructificacion,
por lo que no sirve este método para la plantacidn
directa de viiedos.

Mucho mis ficil ¥ eficaz es el método de propagar
fa vid por nudos (figura 3}; pero aun exige éste tam-

Fig. 3. — Nudo de vid corlado para planlar.
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bién operar cn un terreno bien mullido, conveniente-
mente estercolado y himedo, y cuando el nudo se
ha recubierto con tres & cuatro centimetros de tie-
rra, es preciso cuidar de que ésta quede comprimida
para que brote la yema. s preferible extratificar los
nudos durante tres ¢ cuatro meses en el invierno,
adoptando un sistema parecido al que hemos descrito
al tratar de la siembra de las pepitas de vid, Para’
verificarlo, se colaca en el fondo de los barrefios una
capa de grava menuda, encima un lecho de arena
de dos o tres centimetros de espesor, después una
tanda de nudos separados de modo que no se toquen:
encima otro lecho de arena y otra tanda de nndos,
hasta colocar tres o cuatro de éstas, teniendo luego
las precauciones indicadas para que la humedad sea
constante, sin exceso, y apropiada la temperatura
del lugar donde se coloquen los barrefios. Con tales
precauciones, los nudos pueden producir un bucn
brote v las rafces convenientes al desarvollo; pera
tampoco este método se puede juzgar aplicable 4 las
plantaciones diredtas, sirviendo sélo para da forma-
cién de viveros 6 planteles de barbados con regadic.
La fructificacion de las plantas puestas por medio de
nudos de sarmientos puede esperarse d los tres 6 cua-
tro aios.

IZl doble nudo puede ya merecer el nombre de ¢s-
laca, ¥ en ciertos terrenos fértiles v bien labrados,
ofrece casi todas las cualidades deseables, sila yema
superior queda 4 fldr de tierra y el nudo inferior en-
terrado suficicntemente 4 1a longitud de su meritallo,
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bajo el supuesto de que el suelo quede bicn compri-
mido. Sin embargo, el nombre de esfaca no suele
aplicarse mds que 4 una seccidn del sarmiento que
lieve al menos de tres 4 cinco nudos, hasta 15 ¢
mds; puestas las estaquillas mds ¢ menos verticales 6
inclinadas (1). Las mejores estacas suelen ser las
mds cortas, & sea las que llevan de dos 4 cinco nu-
dos bajo tlerra, de modo que no desciendan 4 mas
de 0™,15 4 0™25 en el snelo, quedando una & dos
yemas fuera, y la mis baja tocando 4 flor de tierra.

Las estacas cortas ofrecen desde luego utilidad por
la cconomia en la plantacidn; puesto que un sarmiento
maduro y bien confermado, de o™,80, puede produ-
cir tres estacas de o™ 26, cuatro de O™,20 ¥ €iN¢o
de o™, 16. Fstas cortas dimensionas, lejos de perjudicar
al éxito de la plantacidn, la favorece, en concepto de
entendidos viticultores. Cuanto mxds largas son lascs.
tacas y mas enterradas quedan, sea verticalmenie,
oblicuas § encorvadas, mds tardan en crecer y {ructifi
car y mayor pobreza ofrecen en su vegetacién, En
cambio, los sarmicnlos plantados prenden con mayor
seguridad y fructifican mds pronto, cuanto menor lon-
gitud tienen y menos se enticrran. Nada mds ficil de
comprender que este hecho, tan general en los paises
calidos como en los templados, en los terrenos secos,
como en los mds Inimedos ¢ higroscépicos. Las se-
millas no germinan cuando se enticrran 4 mids de 10

(1) Para mayores detalles véase nueatro folleto Zas widar en
rasira,
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centimetros de profundidad, y las raices tampoco se
desarrollan 4 mds de ow,20 4 0™,30 bajo el suelo;
sicmpre se observa que la evolucién del tallo y de Ia
raiz ticne lugar cerca de la superficie del suclo, 4
poca profundidad. Si se plantan, por lo tanto, las es-
tacas de la vid en otras condiciones, 4 mayor pro-
fundidad, s¢ quebrantan las leyes de la naturaleza y
de ia vegetacién.

El vifiador no debe olvidar la exactitud de este
ascrto, confirmado por la préctica; de lo contrario,
incurre en una lamentable equivocacidn que le obliga
4 replantar los pies perdidos y hacer otros gastos in-
necesarios, que reconocen por causa el desconoci-
miento de las leyes que presiden 4 los fendmenos ve-
getatives, Estos también hacen ver, que et tallo y la
rafz deben partir en sentido inverso de un solo pun-
to, llamado vulgarmente cxello, que sicmpre sc halla
& flor de tierra. Todos los collares 6 coronas de rai-
ces que salen de nudos mas bajos, sc oponen al des-
arrollo de las raices madres y retrasan la fructifica-
ctdn de la vid, perjudicando asimtismo 4 su fertilidad.
Asi, pues, aun bajo este nuevo concepto, se vela
conveniencia de enterrar poco los sarmientos, con
objete de que no queden muchos nudos bajeo la
tierra.

Otros puntos importantes que conviene establecer,
son los relativos 4 1a parte preferible del sarmiento
para plantar, v 4 la posicidn en que cada estaquilla
debe quedar colocada en ¢l suclo.

Dividido cada sarmiento en tres pactes, tendrermos:
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patte de la extremidad superior, parte media y parte
inferior & de la base, calzada en madera vieja, Las
experiencias practicadas para deducir el resultado de
plantaciones simultdneas, dan & conocer que las es-
tacas mds fdciles de agarrar, gque vegetan con més
vigor v fructifican mds pronto, ofreciendo una ferti-
lidad mayor y mds constante, son las correspondien-
tes al extremo supetior; siguen 4 €stas las estacas de
los meritallos intermedios, siendo las mds ingratas, ba-
jo todos conceptos, las que constituyen los pies 6 sar-
mientos calzados. Cree la generalidad de los vifiado-
res, y aun muchos ilustrados, que la madera vigja de
los sarmientos calzados impide la podredumbre de
la médula y la produccidn de las dleeras, gque destru-
yen los pies de las cepas; pero, lejos de ser cierfa es-
ta opinidn, parece que perjudica, por el contrario, 4
la sanidad de los sarmientos, llevando en si los gér-
menes de desorganizacion, que mds tarde pueden des-
truir la vid.

Ademads, existe ofra condicidn fisiolégica de la
mayor importancia, que decide la cuestidn en favor
de los sarmicntos sin calzar. Todas las observaciones
demuestran gue la savia de la vid posee mayor enet-
gia vital ¥ de fecundidad en el ipice de los sarmien-
tos, en tanto que priva 4 la madera vieja, en progre-
sidn creciente cada aiio, de los frutos y de las yemas,
haci¢éndola impropia para suministrar estacas con
destino 4 la plantacién. Esto es tan cierto, que los
viticultores saben muy bien que las yemas termina-
les producen siempre los sarmientos mds vigorosoa

o ———— 2

-~
f—— e N _'» Iy
(“\; T N e



18

y los racimos mds hermosos y productivos. Estas
consideraciones no excluyen, sin embargo, en abso-
tuto la adeopcidn de sarmientos calzados para plan-
tar, pues mediante un cultivo bien entendido y cui-
dadoso, también pueden proporcionar elementos de
formar bucnos viiiedos,

Todzs las estacas de vid deben plantarse verti-
calmente 6 un tanto oblicuas para asegurarlas mejor
en la tierra, mediante la presion de! pie, pero nunca
deben colocarse tendidas en el suelo. Ias estacas
verticales constituyen cepas con rafces madres peri.
féricas, en tante que las tendidas producen rafces
irregulares de cepas subterrdneas, sin unidad y sin
fuerza vegetativa. Es tambi¢n mds breve y ccondmi-
ca la plantacidn de estacas verticales & con ligera in-
clinacidn. Respecto 4 la torsidn de los sarmicntos
para quebrantar la epidermis, y aun al descoriczado
que también muchos practican, es de creer su inutili-
dad, atendiendo 4 la prefercncia demostrada que me-
recen las rafees que salen de los nudos y que sirven
pata desarrollar mejor fa cepa,

Resumiendo todes los hechos apuntados, resulta
que las estacas preferibles son las comprendidas en-
tre o™ 15 ¥ 0™, 30 de longitud, con tal qus lleven de
tres 4 seis nudos, de dos 4 cuatro enterrados, ¥ uno é
dos sobre el suclo. Ademds, que aun sirviendo todas

las yemas de los sarmicntos robustos, son mejores y

mds fértiles las estacas de la extremidad superior, Por
ultimo, deben colocarse en agujeros verticales hechos
con el plantador, de dos 4 cuatro centimetros de did-
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metro, y hasta de seis 4 ocho centimetros si fuera
necesario depesitar abonos en el agujere horadado
para la plantacién.

La preparacidén y conservacibn de las estacas son
operaciones que no prescentan dificultades, Cortadas
y arregladas las estaquillas en el ticmpo de la poda,
se deben enterrar en capas de diez 4 cuarenta centi-
metros de espesor, estratificadas lorizonfalmente
para conservarlas bien hasta el momento oportuno
de la plantacién,

Propagacidn por acodo

Bien sabido es que la operacidn de acodar consis-
te esencialmente en colocar dentro de la tierra algu-
nas yemas de un vastago vegetal, sin separarlo de la
planta madre, manteniéndolo cierto tiempo en esta
disposicién, hasta que las influencias combinadas de
calor, falta de luz, humedad conveniente y contacto
det oxigenc del aire, determinan el brote de las rai-
ces. En las plantas de tallos sarmentosos, como el de
la vid, el acodo es sumamente sencillo, bien conocido
de todes los viticaltores con el nombre de wmngrin.

Para practicarlo, se eligen uno 6 mds sarmientos,
bien desarrollados sobre la cepa que se dedica al
objeto, bien por su posicién cn la vida estando
préxima 4 algunas marras, & bien con el objeto de
obtener barbados para verificar plantaciones en dis-
tintos sitios, Es oportuno escoger para el caso sar-
mientos fructiferos, largos y flexibles (figura 4), so-
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bre cepas que sean productivas y robustas. La ope-
racién suele hacerse de febrero 4 marzo segin los
climas, hundiendo el sarmiento 4 ¢n Ia tierra 4 unos
doce centimetros de profundidad y dejando fuera
una & dos yemas, que se sujetan 4 una cafia & tutor

colocado verticalmente.
Dicho se estd que para hacerlo se debe remover y

Fig. 4. --Mugrén & acodo de la vid.

labrar el suelo donde haya de quedar enterrado el
sarmiento, mezclindole también estiéreol repodrido,
con cuyo beneficio 12 yema ¢ yemas que se dejan al
extremo, brotan y se desarrollan durante el siguiente
estfo. Generalmente se deben castrar las yemas enter-
radas, desde la base del sarmiento hasta la mitad 6
dos tercios de su longitud, raspando el ojo con la

i
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navaja. Las raices brotan en la base de los nudos, y
el mis préximo 4 las yemas brotadas de la extremi-
dad es el que forma la corona de raices mds vigo-
rosas y principales para la vida ulierfor dela nueva
cepa. Desde el afio siguiente 4 la operacidn puede
fruetificar este sarmiento, si no se le entierra 4 mds
de quince centimetros; cuando se le deja mds hondo,
el brote de los pimpanos es mezquino y la fructifi-
cacién se retrasa notablemente.

Al otofio, después de verificado el acodo, ¢ lacia
principio de ia primavera siguiente, puede hacerse la
postura del sarmiento barbade, separdndole de la
cepa madre y sacindole de tierra con cuidado, para
suprimirle fuego la parte indtil, que consiste en los
collares inferiorcs de rafces. 56lo se le debe dejar la
corona superior de tales rafces. De los dos sarmien-
tos brotados, se corla 4 casco el mas débil y el otro
se deja 4 dos yemas, formando un pequefio pulgar.
Este método de acodar 6 amugronar la vid debilita
bastante Ias cepas, sobre todo si los barbados no se
cortan ¥ sacan hasta los des afios, como algunos
verifican.

Otro método de acodar es el que se [lama de faun-
dir 6 aterrar la cepa (figura 3), el cual consisteen bajar
todos los sarmientos de la cepa que se acoda, echande
una 6 dos paladas de tierra y dejando sélo fuera la ex-
tremidad de cada sarmiento; 4 veces se forma encima
de la cepa un cono de tierra, cuyo eje corresponde
al centro de la misma. De este modo todos los sar-
mientos enterrados cchan raices, entrando en vegeta-
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Fig. 5.—~Sarmientos hundides.

cién las yemas descubjertas. Hundida la cepa en pri-
mavera, hacia el mes de noviembre 6 después se pue-
den sacar los sarmientos barbados, dejando 4 la cepa
dos 6 tres pulgares para la siguiente vegetacion, caso
de que dicha cepa pueda subsistir después de haberse
debilitado, como es consiguiente, Algunos dejan uno
de los nuevos barbados para reemplazarla,

Fig, 6.—Mupgrén de sarmiente invertido,
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LEs método preferible para los viticultores ilustra-
dos el de practicar los acodos con el sarmicnto invey-
fido (figura 6). La prdctica de esta operacién consiste
en encorvar los sarmientos, de forma que se introduz-
ca en tierra su extremo, 4 (uince & veinte cent{metros
de profundidad, apretando fuertemente la tierra alrede-
dor de dicho extremo acodado, 6 sujetando esta extre-
midad con una horquilla de madera, en case de que
fuera preciso. De tal suerte, los collares ¢ coronas de
raices que dan estos mugrones invertides, producen
un resultado mds satisfactorio en la conformacibn del
sistemna radical de [a cepa.

Otros varics sistemas de acodar la vid se reco-
miendan por diverses autores; pero el que juzgamos
sobre todos de mayor eficacia, es el de sarmicato
tendido a flor de tierra y sujeto con horquillas (figu-
ra 7), que debilita menos la cepa y permite obtener
numeroses barbados. Cuande brotan las yemas del
sarmiento tendido, se deslechugan los que aparecen
mal dirigidos, dejando dnicamente los que se elevan

Fig. 7. — Acodo en rastra sujeto  Fig. 8, — Browe de Iz rastra 1endida
4 tierra, para maugrén,
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4 la parte superior, y cuando éstos llegan 4 la longitud
de om135 4 0™,30 {(figura 8), como los indicados en
a, &, ¢ v d, sg recalzan con cinco & diez centimetros
de ticrra; lo cual basta para promover el brote de ha-
cecillos de rafces, seguin se advierte en &' of, & 47,
¢ ¢ yd & Enla vegetacién del afio cada vdstago
sostiene hermosos pimpanos y aun racimos fructife-
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Fig, 9. — Desarrollo mas vigoroso de los brotes
al exlremo de ln rastra,

ros, observandose un desarrollo mds vigoreso en los
botones mds inmediatos al extremo del sarmiento,
En la figura g sc nota mejor este resultado progresi-
vo, de menor crecimiento en el vistago a, y supcrior
sucesivamente en los siguientes 4, ¢ y &, hasta ofte-
cer ¢l mds considerable, el ¢, colocado en la punta
del sarmiento. Llegado el otofio, después de la caida
de la hoja se puede separar cada sarmiento tendido
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de la cepa productora s, cortandolo por ¢ y dividiendo
por respectivas secciones cada vdstago con su haz de
raices, lo cual permite obtener cuatro ¢ cinco barba-
dos de cada sarmiento & rastta que se amugrona,
Con razdén puede llamarse este sistema el acodo por
excelencia.

Propagacién por el ingerto

" Desde que se ha comprobado la resistenciz de
ciertas vides, especialmente americanas y algunas cu-
ropeas, 4 los ataques de [a filoxera, muchos plante-
listas se han preocupado de perfeccionar los proce-
dimientos para ingertar unas vides en otras, con
objeto de conservar las cualidades apreciables de es-
cogidas castas de viduefios.

Antcs de presentarse tales circunstancias, cl inger-
to de la vid era poco frecuente, por no prestarse bien
dicho arbusto 4 tal procedimiento de multiplicacién
y ser tan fdciles los métodos de propagarlo por aco-
do y por estaca. Asi que sdlo se empleaba para los
casos de enmendar algunos crrores cometidos en las
plantaciones, por resultar cepas de mala calidad 6
poco fructiferas, 6 bien para conscguir ciertas varic-
dades dtiles en terrenos poco apropiados 4 su vege-
tacidn, ingertdndolas en castas adecuadas para tales
suelos, § por tltimo, cuando se ha tratado de restau-
rar alguna viffa vicja con cobjeto de prolongar sus
rendimientos varios aflos mds.

En los casos expresados, el método més frecuente-
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mente seguido era el del ingerto llamado de pua-esta.
ca, el cual se practicaba cortando la cepa que habia
de servir de patrén 4 o™,10 6 o™,12 por bajo de la
superficie del suelo, 4 fin de hendirla después conve.
nientemente y colocar en la hendidura un sarmiento
cortado en pua complicada, todo con el propdsito de
asegurar la frescura del sarmiento ingertado, mien-
tras transcurrfa el tiempo suficiente para que se verifi-
case la soldadura del ingerto y el patrén,

Copiando este método mds seguro para el caso, se
ided la aplicacién del llamado Zngerio ingics & la sol-
dadura de los sarmientos de buenas castas europeas,
sobre los plantones americanos de reciente postura.

Fig, 10, Fig. 11. — Ingerte Hamado
Fongerto inglés, de corchete,
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practicindose los cortes y la unidn, como indica la
fizura 10, bien sc plantaban desde luego dos sarmien-
tos cortados y unidos, como representa la figura r1;
en este dltimo caso, despuds de ligados los dos sar-
micntos, por el punto de unién se cortaba la parte B
de la variedad americana, ¥ la parte inferior del sar-
miente C, cuyo brote aéreo en el punto A habia de
vegetar sobre las rafces desarrofladas en D,

A fin e facilitar las operaciones de estos ingertos
de pitas, en cortes complicados, se han inventado ma-
quinas gue constituyen verdaderos triunfos de la me-
canica; pero que ciertamente no dan todas las facili-
dades apetecidas, v muchos son los pricticos que
prefieren su navaja bien afilada para los cortes del
ingerto inglés.

Ias dificultades que presentan estos ingertos han
heche pensar 4 muchos viticultdres en el procedi.
miento que puede llamarse #atiral é de aproximacién.
Uno de éstos, muy curiese por cierto, lo hemos visto
en la vila de Chateauida-Tourate, propiedad de
Mr. T.alimdn, Dicho ingerto consiste en poner dos
sarmientos retorcidos uno con otro, para que juntos
broten raices y pdmpanos. Cuando el brote herbdceo
ha tenido lugar y hay certeza de haberse verificado
la soldadura entre los dos sarmientos, se corta entre
dos tierras el sarmiento americano, que debe quedar
de patrén, y se conservan los brotes aéreos ¢ sea
los vdstagos del sarmicnto europeo. No hay que pre-
ocuparse de lo que suceda bajo tierra, perque la
filoxera se encarga de destruir las raices del sarmiento
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enropec, ¥ quedan sirviendo de fundamento 4 la nue-
va cepa las raices americanas.

Otro procedimiento, semcjante en su esencia al
descrito, es el que consiste ¢n dar un corte longitudi-
nal hasta descubrir la albura, 4 cada uno de los sar-
mientos, en €l punto donde hayan de unirse, ligdndo-

Fig. 1z~Ingerto de I%ig. 13, — DBarbados de la
aproximacion. deble estaca mgerla.

los como indica la figura 12, y poniéndclos de cste
modo en ticrra, Al brote de segunda hoja suelen en-
contrarse cn la disposicién mostrada por la figura 13,
y al tercer brote 6 tercera hoja va es completa la sol-
dadura, pudienda considerarse como un solo individuo

L
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vegetal ¢l plantén, siendo tiempo de cortar la cabeza
6 parte superior del sarmiento americano, segiin hace
ver la figura 14.
Las viticultores pucden aprovechar con buen éxito
cualquiera de los medios expresados, pues todos son
aplicables para proceder en grande escala y dar re-

Fig. 14. — Resuitado del ingerto después de suprimida
la parte superior de uno de los sarmientos.

sultados satisfactorios, siempre que se aproveche la
¢poca mads propicia para el ingerto, que viene 4 ser
cuando la vid comienza 4 entrar en vegetacién, desde
fines de febrero 4 mediados de abril, segin los climas.
T.os sarmientos que sc hayan de ingertar deberdn te-
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nerse cortados desde dicicmnbre, en las condiciones
gue se depositan y conservan los destinados 4 plantar,
Otra precavcidn debe consistir en gue la parte unida
de los dos sarmientos quede por completo bajo
ticrra,

Para todo caso es wtil 4 Jos operarios de vifias que
sc ensayen ¥ amaestren en la prictica de estos inger-
tos; advirtiéndose, no obstante, en vista de la prictica
que se va adquiriendo en Francia, después de varios
afios, que los vidiedos ingertados presentan en bastan-
tes casos una vegetacién poco lozana, por o que tien.
den las idcas 4 dar preferencia d ia formacion de vifas
sin ingertar, haciendo plantaciones de variedades de
vid europeas & americanas, adecuadas para la produc
cidén directa.

CAPITUCLO Vv

PLANTACION

La época mds favorable para hacer la plantacién
cn los pafses templados y lluviosos, es en el primer
mes de la vegetacidn de las viiias, cuaundo no sean de
tenier las heladas; en los climas calidos y secos es pre.
ferible efectuarla antes de las dltimas lluvias, para que
las estacas encuentren en cl suelo la humedad nece-
saria 4 su desenvolvimiento, I.a prictica de cada
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pafs suele determinar de antiguo las condiciones del
tiempo mds favorable & esta clase de plantaciones.
En todo caso, para mantener la frescura del suelo,
es conveniente estercolar & mezclar 4 la tierra del
agujera un puiado de cenizas, recubriendo las postu-
ras con arena, tierra ligera 6 paja.

ITay terrenas donde )as estacas no prenden ficil-
mente, ¥ en este caso precisa hacer cl plantio con
sarmientos barbados de uno 4 dos ahos, pracedentes
de un plantel establecido al cfecto. Sin embargo,
debe partirse del hecho que la estaca plantada de
asiento es preferible al barbado de un afio; éste vale
mds quc el de dos afios, y si ctienta tres es casi in-
servible. La razdn es muy sencilla: la estaca planta-
da de asicnto conserva todos sus primitivos drganes,
que son las mejores; 1as raices de un aflo se mutilan
algo al trasplantar, las de dos mds toduvia, y las de
tres pierden casi por completu su cabellera; de modo
que el plantador po puede conservar mds que las
gruesas 4 raices madres. Ademds, la estaca fructifica
un afio § dos antes qne los harbados del platel;
aquélla e¢mite cn el primer afio brotes vigorosos, y
¢stos comicnzan 4 vegetar de nueve cual sinotuvie.
ran rafees. La nica ventaja del barbade estriva en
que prende mejor y cqn nmds facilidad, Muchos purdc-
ticos prefieren en absoluto las estacas para plantar
en terrenos frescos, ¥ sélo recurren 4 los barbados en
los suelos secos é ingratos.

Para plantar bien una vina, precisa hacer im des-
foudo general del terreno 4 0™ ,50 & o™,80 de pro-
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fundidad, operacion que cn algunos puntos denomi-
natl agestade, por la época mds propicia para su buen
efecto. El modo de hacer bicn esta labor ha sido fre-
cuentemente por medio de. cavas profundas, hechas
con fuettes azadas; pero asi resulta muy costoso.
Con arados de wertedera y subsuelo, arrastrados
unos y otros por bueyes ¢ por mulas, se puede con-
seguir sin dificultud la hondurade o™,30 4 0™,40; mas
el resto de la profundidad hay que conseguirlo 4
brazo, removiendo con azadas al fonde de la arada.
Es un arado excelente también, para esta preparacidn
del terrene, el norte-americano, llamado pulveriza-
dor (figura 15); cuyo trabajo es excelente y rapido,
por la disposicidn del-aparato sobre ruedas, que sos-
tienen asiento para el conductor é gafidn (1) El
procedimiento mds enérgico y aceptable de prepa-
rar los suelos para la plantacion de vifiedos, pare-
ce resuelto en el dia por la casa constructora de los
Sres. Fowler con sus tnecanismos de labrar 4 vapor.
Los arados y escarificadores de dicha casa, puestos
en: prictica en las provincias de Huesca y de Cddiz,
resuelven la ejecucidn econdmica de este trabajo, ob-
teniendo la profundidad om,66 4 om,80,

Después de expurgado v allanado el suelo, por me-
dio de operéciones mds ligeras, se hace €l margueo,
bien al tresbolillo é 4 marco real. Tiene la ventaja el
primer método de -sefialar, sobre ¢l segundo, que el

{1) Véase nuestro Manual pr:ic",tico de Mdguinas apricolas, pd-
ginas 76 4 70. :
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nimero de drboles resultantes por hectdrea es mayor,

quedando todos & perfecta equidistancia, y ademds, la
de resultar tres dircecionces para las labores de arado:

¢ Sackers,

Fig. 15.—Arado pulverizador o
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mientras que en la disposicion 4 cuadrade sélo quedan
dos. Sin embargo, es mis fdcil el sefialamiento 4 mar-
co real.

La distancia 4 que deben quedar unas cepas de
otras s¢ determina por las condiciones del clima, por
la disposicién mds ¢ menos llana del terreno y por el
sistema de cultivo 4 que se deba someter el vifiedo.
Cuando conviene 6 precisa labray con arado, la equi-
distancia no debe ser menor de unos ocho pies, & sean
dos metros y cuarto préximamente; el espaciamiento
puede llevarse con ventaja hasta 12 pies de marco, ¢

sean mads de tres metros en todos sentidos. Para ef &

atil establecimiento de vifiedos en rastras, es buen
marco el de 2 metros entre las cepas de cada fila,
y cinco metros de cama la de unas filas & otras: esto
produce la colocacidn de mil cepas por hectdrea,
Hasta ahova venia dominande el criterio de dismi-
nuir la distancia entre las cepas, 4 medida que las in-
fluencias del clima y de la Berra favoreclan mds la
vegetacion herbdcea de la vid, con el objeto de debi-
litar la planta y asegurar una fructificacion mds abun-
dante y mds scgura. Este criterio ha conducido en
Francia 4 la exageracién de poner 40.000 cepas cn
una hectdrea, adoptando el marco de wedio melre
entre las cepas. En la Gironda es frecuente plantar 4
metro de distancia, ¢ sea 10.000 cepas por hectdrea.
En Espaftz es lo comin que el marco de postura va
rie entre X '/, y 3 metres, oscilando el ndmero de ce-
pas desde 4.43% & 1.024. El interior de la Penfnsula
es el que ofrece marcos mds anchos, y menores dis-
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tancias entre las cepas se acostumbran hacia las cos-
tas. En {a actualidad, las ideas van cambiando hasta
el punto de que, en todo caso, se considera que para
vegetar bien, cada cepa-debe disfrutar del espacio de
0 4 12 metros cnadrados. Se reflexiona, ademds, que
demostrando las experiencias mejor conducidas el
aumento de fructificacién que rinden las cepas mds
robustus, por su mayor espacio de vegetacidn, su me-
jor laboree y fertilizacion, lay inmensa ventaja en las
plantaciones muy espaciadas, que sélo den 8oo d 1,000
cepas por hectérea; puesto que la economia es gran-
Jisima en los plantones & sarmientos gue deban inver.
tirse y en la apertura de los hoyos ¢ agujeros de
postura.

Los procedimientos de ahoyar para poner vinas
han de variar mucho también, cn conscouencia de los
modernos procedimientos de labrar ¢} sueloy porgue
hecha una buena labor en todo el terreno, 4 o™,60
de profundidad al menos, no hace falta poner en
prictica mds que la plantacién 4 barra, hecha cn bue-
nas condiciones.

En cuanto 4 la cleccion de variedades, para plan-
tar, todos los autores recomiendan gran cautela y me-
ditacién; porque influyendo en los productos notable-
mente lz planta, se modifican 1o menos las cualidades
de {a uva y del vino, con relacién 4 las circunstancias
de los climas y de los suelos. Asf, pues, conveniente
es hacer ensayos en pequefia escala para alcanzar las
ventajas que pueden alcanzarse de connaturalizar
nuevas cepas de distinguidas cualidades; pero las ex-
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tensas plantaciones se deben verificar con vides bien

acreditadas en la misma comarea y aun en terrenos
de similar naturaleza.

CAPITULO VI
SUETO ¥ ABONOS

La vid prospera y da excelentes productes en mu-
chos terrenos de las miis variadas condiciones fisicas
y quimiicas; siempre que del estado de agregacion de
sus componentes resulten porosidad y permeabilidad
suficientes, higroscopicidad proporcienada, y sobre
todo frescura constante, sin estancancamicntos de la
humedad que impidan la ficil circulacion de los fluidos
en ¢l suelo. Es condicion precisa la de tener buen fon-
do, que permita ¢l desarrollo y crecimiento de las
raices. También se halla demostrada la favorable in-
fluencia que ejercen, en la excelencia de los frutos de
la vid, los terrenos arenoso-calizos y feldespaticos. Se
juzgan como superiores los que presentan fragmentos
arenosoes, mayores de t milimetros, en la proporcidn
de 60 4 yo por 100, y el resto de sustancias pulveru-
lentas.

No se puede determinar, en concepto general, cua-
les suclos scan inutiles para la vid, al observar la di-
versa naturaleza de los que sirven de asiento 4 las v
fias que dan vinos mds acreditados en el comercio. Es
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verdad que los terrenos arcillosos y muchos arcillo-
calizos suelen dar ocasién & mucho csquilmo y 4 vi-
nos bastos; pero en este caso la abundancia viene 4
estar principalmente en relacién con la impermeabili-
dad y consiguiente frescura del subsuelo. La cantidad
de uva producida es relativamente menor en los ter-
renos arenosos y calizos de grano grueso, sobre todo
si ticnen fondo permeable; ofrecicndo en cambio la
compensacion de mads exquisita calidad en los vinos
finos. Acreditan esta afirmacidn los viiedos mis afa-
mados del Medoc, gue descansan sobre suelos areno-
sos y alge calizo ferruginosos; como los que cxisten
en las célebres albarizas de Jerez y Sanldacar de Bar-
rameda, que también son de naturaleza caliza v aun
en mucha mayor proporcion.

Las formaciones graniticas y aun las mismas pizar-
ras sirven utihnente para fundar buenos viiedos,
como son algunos de Italia y los de Milaga en nues-
tro pais.

Los abonos salinos, y especialmente los potdsicos,
favorecen mucho el desarrollo y fructificacidn de la
planta; ¢l estiéreol repodrido y mantilloso, y mejor el
de vacuno, produce excelente resultado para los pri-
meros anos; el orujo resultante de la presién del fruto,
comeo las cenizas de los sarmientos, convendria em-
pleatlo siemptre en beneficic de la misma vida. Asi-
mismo le convienen los abonos fosfatados, como los
hucsos, supetfosfatos, guanos terrosos, ete. En algu-
nos puatos, el guano se aplica 4 los vifiedos en la
proporcidn de 50 4 6o kilogramos por hectdrea. La



38

cantidad de estiércol que debe emplearse por hecti-
rea puede variar entre 10.000 y 12.000 kilogramos,
segin los resultados que se experimenten en cada lo-
calidad. Crecn algunos viticultores, con indudable
bnen sentido, que todo el orujo de la vendimia se
debe dedicar & la reconstitucion de la fertilidad del
vitiedo, para que sus productos no decaigan.

Los abonos pulverulentos se aplican 4 las vifias,
como en todo caso, distribuyéndolos 4 voleo, como
si se sembrara grano, y se cubren con gradas & es-
carificadores. En cuanto al empleo del estidreol, los
mejores sistemas de distribucién consisten: en exten-
derlo por cima de toda la superficie del terrene y cn-
volverlo lucgo con una labor de arado de vertedera,
4 bien ponerlo en zanjas abiertas en los interlifios &
camadas, v relienar éstas después con la tierra saca.
da, hasta dejar el suclo 4 nivel.

CAPITULO VII

FORMACION Vv PODA

Las plantas sarmentosas, en su desarrollo espon-
taneo, sélo dan frutos aprovechables cuando la inme-
diacidn de otros drboles les ofrecen tutores naturales,
sobre los cuales puedan apoyar sus largos y flexibles
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vdstagos, 6 cuando crecen en terrenos de sierra, en
los cuales se mantengan bien, trepande los sarmien-
tos sobre peladas y enjutas rocas. De este modo
ocurre la Naturaleza 4 la conservacion de tales plan-
tas, que disminuyen ¢ perecen en las situaciones ve-
getativas poco apropiadas, por menos favorables al
desenvolvimiento y buena madurez de su fruto, que
necesita, como todos, ias influencias convenientes de
temperatura, luz, ventilacion, etc.

Halldndose la vid en €l caso propuesto, si después
de plantada en las condiciones 4 propdsito para el
cultivo se dejase abandonada 4 s{ raisma, los sarmien-
tos s¢ extenderfan rastreando, confusa y desordena-
damente, hasta cubrir ¢l sucle on todo su derredor.
Liste desarrollo impediria 6 ustorbarfa el necesario
laboreo, y los cscasos racimos que llegaran 4 formar.
se, faltos de sol y en contacte con la tievra himeda,
se podririan ¢n gran parte, ne rindiende mds que
mezgquino producto. Ademas, naciendo siempre los
pimpellos fructiferos sobre los sarmicentos del afio an-
terior, y alejAndose ¢stos desmestradamente de la
cepa, irdn siendo cada vez menos vigorosos, hasta
producir tan sélo ralos y desmedrados racimos.

La poda, en sus diferentes procedimicntos, lleva el
objeto dec medificar estas circunstancias naturales,
dando 4 la vid [a forma mds adecuada para que pro-

*duzca la mayor cantidad de éwenas uvas, puesto que
ia calidad es condicién principalisima, 4 la cual debe
subardinarse el relativo namero de frutos. Para con-
seguir el objeto, varian los métodos de armar la vid,
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pudiendo éstos dividirsc en las dos grandes agrupa-
ciones siguientes:

1.2 Parrales 6 viiias altas.

23  Cepas ¢ vifias bajas.

Los garrales son harto conocidos, y deben consi-
derarse como de escasa importancia industiial. Entre
los emparrados mds extensos y mejor dirigidos me-
rece figurar el existente en el Jardin Botdnico de Ma-
drid, formado sobre armadura de hierro.

La poda conveniente & las vides gue hayan de for-
mar emparrado, se reduce 4 guiar 6 dirigir ¢l tronco
hasta la altuea conveniente, para que por grados se
obtenga ¢l erecimiento, dejando cada afio un pulgar
como guién, y cortando los brotes restantes del sar-
miento principal; cuando el tronco alcanzare la béve-
da 6 empalizadza, se deja el pulgar 4 dos yemas para
que broten dos sarmientos y empiece la bifurcacidn
de brazos, en los cuales se irdn ya dejando brotes de
segundo, tercero y cuarte orden parz constituir las
ramificaciones que 4 su vez han de llevar los vastagos
fructiferos. _ :

Las vides en guirnaldas, sostenidas sobre drboles,
como se presentan algunas en los Pirineos de Francia,
vienen 4 constituir también forma andloga de parrales,
que pueden tener utilidad cuando, por lo humedo y
frio del suelo en unos casos, 6 por lo ardiente en otros,
convenga sostener altos los sarmientos, 4 fin de que
reciban bastante luz y se ventilen los racimos.

Los cgpajes de vifias mds ¢ menes bajas, desde las
que no exceden de 6™,20 hasta las que suben de un

.
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metre, comstituyen el mas extendide fundamento
agricola-industrial de las vias que sirven para la cla-
boracién de vinos. Aunque las mds bajas s observan
hacia el Norte de la regidn, por las cercanfas de Paris
¥ en fos territorics de la Champagne 6 de I Borgona,
y las mds altas son generales al Mediodia, enel Lan-
guedoc, el Rosclldn y 1a Provenza, no pueden fHjarse
reglas precisas para la altura del tronco, con relacién
& los climas. En Espafia las vifias mds altas suclen
verse hacia el centro de la Peninsula, y cepas mucho
mads bajas por las costas.

Hoy la forma que va adquiriendo mayor crédito es
la armadura que se denomlna de Péitas en rastra, dis-
posicién con ramaje alargado y bajos troncos. Las
cabezas de cstas cepas vienen & quedar casi d flor de
tierra 6 poco elevadas 4 0,30 & o™ ,60 por c¢ima del
suelo. Dos largas ramas arrancan desde ia cabeza

8 .';‘?s “&"
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Fig. 16. — Vara fructiferz sostenida por piquetes en el momento de la madures
del racimo.
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de la cepa, & uno y otro lado, hasta la longitud de 5
a 6 metros, sosteniendo, 4 cada intervalo de medio
mmetro, varas destinadas 4 producir brotes fructiferos
en extraordinatia abundancia (figura 16). Las ramas 6
brazos, y aun Jas varas secundarias, se sostienen sobre
pequedas horquillas de o™, 25 para que los racimos no
toque al suclo y no sec origine daio en las uvas, Esta
armadura favorece la madurez de las uvas y da condi-
ciones excepeionales de robustez 4 las cepas. IFacilita
mucho también el laboteo por la facilidad con que
se apartan las ramas 6 vergas de la camada, y se
tienden en 1a direccidn de la fila respectiva de cepas,
defanda lihres los interlifios, para que puedan ejecu-
tarse las faenas del arade y demds instrumentos de
cultivo, .

¥n Espafia la formacién de las vifias en rastra es
sistema adoptado de antiguo en ciertas zonas vitico-
las, como algunas de Castilla; perc sus indudables
perfeecicnamientos en los dltimos tiempos le dan sin
duda mayor valor y estimacion (1).

Ofro sistema excelente es el de armar las cepas en
cordones horizontales, como se practica en el Medoc,
donde se forman filas correctas de pies apoyados en
latas de pino & de sauce, donde se amarran los sar.
mientos, Lag labores de arado, que se dan 4 estos
vifiedos, se ejecutan por las estrechas camadas de un

(1) Para ¢l estudic detenido de este sistema de formacién de vi-
fiedos puede consoltarse nuesiro folleto titnlado Flas wifias ¢n
rasti,
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metro 6 poco mas de anchura, marchando un buey
por cada interlifio y dejando en medio una fila de las
bajas cepas, con arado de cama curva, para que la
reja y vertedera obren en el interlifio de uno 6 de
otro lado. [.a modificacidn conveniente, en este sis-
tema de armar, estriba sélo en sustituir. con alambres
las latas o listones de madera, sea que la vid se arme
sabre un sdélo brazo 6 vara {figura 17), 6 sea que se
eguilibre mejor sobre dos brazos {figura 18}

Fig. 17, — Vid armada sobre un brazo de cordones.

La forma mds corriente en Espaiia de cepas redon-
das nos servird, sin embargo, de fundamento para in-
dicar la direccién en la poda. Partiendo de la época
en que Ia plantacién tiene un afo, cada sarmiento ¢
estaca presentard un aspecto semejante al de la figu-
ra 19. Debe elegirse el sarmiento mds robusto A para
armar la cepa, cortdndolo 4 tres yemas, suprimiendo



Fig. 18. — Vid con dos brasos en cordones,

Fig. 19. — Sarmiento de
un afio: primerapoda antes
de segunda verdura.

Fig. 20.—Ccpa en formacién 4 los
dos afios.
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lo restante por la raya que se indica sobre el plan-
ton primitivo.

Llegado el otoiio 6 el invierno siguiente, ofrecera
lacepa €l desarrollo que indica la figura 20, y debe
podarse por A A, conservando los dos sarmientos,
cortados 4 dos yemas. A la tercera poda tendremos
ya los cuatro sarmientos que represenia la figura 21,

Fig. 21. — Cepa en formacidn i los tres afios.

los cuales pueden proporcionar atros tantos brazos
4 ramas, poddndolos en A, scgin indican las rayas.
El resultado de esta poda aparece en Ja figura 22,

Fig. 22. — Cepa en formacion 4 los cuatro afos.
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con ¢l brote de ocho sarmientos pencralmente, y de
¢llos deben elegirse los cuatro mds robustos, y en
igualdad de desarrollo, los mds préximos 4 la made-
ra vieja, para conservar los mismos brazos, cortando
cada sarmiento A en B, 4 dgjar pulgares de dos ye.
mas, sacando por completa, sobre corte hecho en la
madera del afo anterior, los otros cuatre sarmientos.
1.0s afios sucesivos se continda, procediendo del mis.
mo maodo que en esta cnarta poda,

Formada la cabeza de la cepa (figura 23), varian,

Fig. 23. — Cepa podada.

sobre todo los sistemas de poda anual, en cada re-
gi6n viticola. Bicn se poda en redondo, dejando cua-
tro & cingo pulgares de una ycma ¢ dos, ¢ bien se
deja alguna vara fructifers, como se hace cn Andalu.
cfa, Il primer método agota menos la cepa; pero el
segundo da mayor rendimiento y, por lo general,
mds seguro esquilmo, La época de podar empieza
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en otofio y termina en fin de invierno; en los pafses
templades se poda antes, aguardando en los frios 4
que pase la crudeza del tiempo. Ia hoz de podar, y
aun fa podadera (figura 24}, se usan mucho para esta

Iig. 24.—Podadera, Fig, 25.—"Tijera de podar,

facna cn las viiias; pero es preferente y mds econdmi-
co el empleo de la tijera (figura 23).

Cualquiera sea el sistema de poda anual que se
prefiera, es conveniente para el viticultor obscrvar los
principios siguientes:

1.2 Mantener las cepas en perfecto cstado de ve-
getacién, dejando sdlo el ndmero de pulgares & de
brotes que puedan alimentar sin detrimento de ro-
bustez.

2.° Dejar para pulgares y varas los sarmientos
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méis psoximos 4 la cabeza de la cepa, para que los
brazos & varas de ésta no sc alarguen d& mds delo
que el viticultor se proponga, obligando & ecortes
perjudiciales en la madcra antigua y mejor consti.
tuida,

3. Counservar todos los afios una rama de made-
ra, al menos, y un sarniento fructifero bastante ro-
busto.

4.¢  El sarmiento fructifero ha de escogerse entre
los que nazcan en madera del afio anterior, y debe
cortarse i fines de invierno, conservindole sostenido
cnh posicién aproximada 4 la horizontal.

5 ¢ Los brotes del sarmiento fructifero se deben
despuntar por cima de la scxta hoja, conscrvando
integros los producidos cn la rama de madera.

CAPITULO VIII
CULTIVO ANUAL

La vid es de las plantas en cuya vegetacion se ad-
vierte mds perceptiblemente el efecto de las labores.
Para esperar de las vifias productos remuneradores y
vinos de bnena calidad; es preciso que la ticrra que
le sirve de asiento se halle siempre removida, per-
meable, esponjosa y fresca, sin que las hierbas espon-

Cadiain
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tdneas muestren su pernicioso desarrollo. Este efecto
es bien conocido de todos los vifiadores cuidadosos,
que saben no puede esperarse ni aun medianas cose-
chas de vifiedos mal labrados.
~ El cscaso valor del vino, hasta hace poco en Es-
paia, reducia tanto el esmero cultural de las vifias,
que muchos viticultores sélo les dedicaban dos 6 tres
ligeras labores de arado, desde marzo 4 junio, Ea
Jerez de la Frontera y toda la comarca vitfcola co-
lindante, viene siendo costumbre, desde antigua épo-
ca, el dar 4 las viilas cuatro § cinco labores de azada;
empezando en fin de otofio, después de hecha la po-
da, con una cava que se llama alumbra 6 chata, y
tiene por objeto abrir las viftas para el beneficio de
la invernada, Se ejecuta formando altos lomos en los
interlitos con la tierra sacada de las filas de cepas,
de tal suerte, que éstas quedan cn el fondo de las
zanjas resultantes, ¢ bien se abrea piletas 6 alcor.
ques cuadrados, en el centro de cada cual se deja
una ¢epa. La segunda labor, denominada cava dien,
sirve para cerrar las piletas § las zanjas, dejaitdo
lano ¢l terreno, v sucle darse de fcbrero 4 marzo. La
tercera cava, que se nombra golpe lens, se ejecuta
hacia fines de abril 6 principies de mayo. Después,
la cuarta labor, ligera cava de dina, se hace sdlo para
matar la hierba, cuando el pimpano va estando duro,
¥ aun se da por algunos, la »edine al empezar la ma-
durez del fruto, 4 sea al advertirse que la uva va es-
tando pintona,

En el cultivo usual del Medoc, ninguna vifia rectbe
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menos de cuatro labores de arado, dos*de descafzar,
y ofras dos de recalzar; dnico medio posible para
labrar entre filas de cepas armadas y sostenidas en
cordones horizontales, Para ejecutar las labores de
descalzar en camadas 6 interlifios de regular anchura,
hacicndo uso de un arado de vertedera fijz, se em-
pieza por abrir vesana en el centro de dicha camada
(figura 26, linea 1); lnego se traza el segundo surco
volviendo la tierra en sentido inverso y por junto al
primero (linea nim. 2); se continda ain por junto al
mismo con el tercero (ndm. 3), tomande la direccidn
primera, ¥ quedan abiertos este tercero y ¢l segundo,
prosiguiéndose del misimo modo del centro hacia fue-
ra, hasta dejar los dos tiltimos surcos abiertos enby 7,
junto 4 las filas contiguas de cepas. Luego, s6lo hay
que labrar 4 brazo con azada, los intervalos entre las
cepas de cada fila donde no alcanza el arado. La se-
gunda labor de recalzar (figura 27), se cjecuta en
sentido contrario, desde fucra 4 dentro: se comienza
por abrir vesana junto 4 una de las filas de cepas {If-
nea nim. 1}, y para abrir el segundo surco 6 segunda
vesana, se pasa 4 la fila inmediata del frente (mime-
ro 2); luego se vuelve por junto al primer surco {mi-
mero 3), y después por junto al segundo {nim. 4),
hasta partir la camada con el dltimo (nim. 7} por el
mismo centro del interlifio, donde queda dicho surco
abierto, favoreciendo el desagiic del terreno, Para eje-
cutar las labores expresadas, puede emplearse un
arado cualquiera de vertedera fija, como el represen-
tado en la Agura 28,




Iig. 28, — Arado tipo de vertedera fija, con timén partido.

Tin diversas zonas viticolas acostumbran algunos
viticultores el dar un pase de grada 6 rastra (figura 2g),
después de la segunda 6 tercer labor de arado, con €l
objeto de mantener la ticrra mutlida y fresca en la su-
perficie, afirmandose que este rastreo equivalente 4
una bina, favorece y asegura su fructificacion, Muchos
dan al menos tres labores de arado: la primera, recal-
zando al terminar las sementeras de otoiio; la scgun-
da, de descalzar en marzo, y Ia tercera, también de
recalce, por mayo ¢ junic, segun las circunstancias
de la vegetacidn. ' '

Para los vifiedos de extenso marco, como son las
mismas viitas en rasire de Castilla, donde el arado
puede emplearse en varias direcciones, es preferible
cruzar cuatro labores, dando dos de arade de ver-
tedera y ofras dos de extirpador 6 binador., Se debe
realizar empezando por una labor de arade que pro-
fundice lo suficiente; la segunda, convendrd en lo ge-
neral que se haga con extirpador para matar la yerba
con la posible economia; la tercera, con arado, 4 fin
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de conseguir el efecto de la cava de primavera en
mayo; v la cuarta, con extirpador; como verdadera
bina de junio, mds superficial que las anteriores.

En este ultimo caso de viiledos plantados 4 sufi-
ciente anchura, se puede emplear lo mismo el arado
de vertedera fija (figura 28), de los que tienen exce-
lentes tipos los seitores Parsons y Graepel, de Ma-
drid (calle de la Montera, 2g9), como también sirven
tilmente los drados de vertedera girateria (figura 30)
y para las labores ligeras 6 de bina, se debe recomen-
dar muy especialmente el binador de caballeria (figu-
ra 31), del Sr. Parsons.

Dende la poda no pueda hacerse en otofio, es in-
dispensable escamockar en dicha estacidn, terciando
los sarmientos, con objeto de evitar que estorben la
ejecucion de las labores de invierno. Después de 1a
poda de primavera, ain restan que hacer otras ope-

Fig. 31. — DBinador para cabailerfa,
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raciones, como la castra oportuna de ralces superfi-
ciales v la supresién de vdstagos indtiles cuando
empieza el desarrollo vegetativa. Hecha la poda lar-
ga y cuando los sarmicotos son postrados, tampoco
es posible prescindir de encaiiar 6 arrodrigonar, 4
fin de sostener los sarmientos elevados sobre la su-
perficie del suclo. El azufrado ha venido 4 constitufr
también otro cuidado cultural, para combatir preven.
tivamente la enfermedad del ofdium: la operacién
debe practicarse poco después de brotar Ja vid, y en
segundo lugar cuando se verifica la florescencia de la

planta.
CAPITULO VIII
VENDIMIA
Se denomina con esta palabra a las diversas ope-

raciones que comprende la recolecciéon de la uva
madura, '

Ll término de esta madurez es variable para las

diversas castas de vidueiios. Se caracteriza ordinaria-
mente por el cambio de color del escobajo ¢ raspa,
que pasa del verde al pardo lefioso; por la facilidad
en desprenderse la uva del palillo, sin dejar partes
adheridas de 1a pulpa ni del hollejo; por la trasparen-
ciz de la cutfcula, y aun del grano; por su blancura 6
por su coloracién mads 6 menos rojiza, y sobre todo,
por su sabor azucarado y agradable.
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Desde agosto se pueden recolectar uvas, aunque
lo general de las vendimias no suele hacerse hasta
setiembre y octubre. Se ejecuta la operacién cortan-
do, con navaja ¢ tijera, los racimos maduros, que
van depositindose en cestas 6 tinetas de madera; es-
tas dltimas son preferibles, En ferez, se calcula la ca-
pacidad suficiente 4 cada tineta para que pueda con-
tener una arroba de racimos: ¢s buen tamaiio el cor-
respondiente 4 10 6 12 kilogramos de racimos.

Es mala prictica la de coger sistematicamente de
una sola vez los racimos, mads 0 menos agraces 6 ma-
duros; conviene ir cortando sblo los que se hallen en
sazén adecuada, con arreglo al objeto que se desea,
segiin los resultados obtenidos de la expericncia; se
concluye de estc modo una vuelta completa 4 toda
la vifia, y después procede dar otra U otras, para
vendimiar le restante cvando vaya llegando al opon
tuno grado de madurez.

Se prefiere una madurez algo incompleta, para ha-
cet vinos secos y ligeros, mas sefialada sazén y bue-
nz elaboracién sacarina del frute para los vinos de
cuerpo ¢ de gran riqueza alcohdlica, ¥ la uva pasada
para los vinos dulees.

Las operaciones ulteriores de asoleo y despalilla-
do, sen puntos que corresponden especialmente & la
fabricacién del vino,
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CAPITULO 1X
PRODUCTOS

En cuanto 4 los rendimientos, son éstos muy va-
riables, con relacidn 4 los diversos climas y terrenos.

Dan mds fruto las vifias de suelos frescos, con ma-
yor proporcién de zumo acuoso y endeble; producen
menos las buenas vifias de laderas y terrenos pet-
meables, donde se obtienen los mds superiores vinos,
como sucede en las afbarizas de Jerez. El precio,
mucho mayor, de los productos compensa sobrada-
mente al menor rendimiento de esquilmo.

No obstante, hay casos en que cs ventajoso sacri-
ficar un poco las condiciones de fa calidad, al objeti-
vo de conseguir abundantes cosechas; como aconte-
ce en los viedos muy estercolados del término de
Chiclana de la Frontera y otras zonas viticolas.

En Espaiia so debe reputar como buena produc-
¢cidén media, en cantidad, la de 600 & 1.000 kilogra-
mos de una por cien vides., Esto, en la provincia de
Madrid, representa, aproximadamente, de 8.000 4
10.000 kilogramos de fruto por hectdrea, v en liqui-
do de 30 4 40 hectolitros de vino.

LEn Jerez de la Frontera y Sanlicar de Barrame-
da se puede graduar, para las vifias de buena clase,
de 20 4 30 hectolitros de vino por hectdrea, aunque
los superiores rendimientos alcanzan 4 40 hectolitros.
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En Francia, bajo la influencia de un clima més ha-
medo y en terrenos frescos, muchas vifias dan de 40
4 60 hectolitros de vino por hectirea. Las cepas de
Aramon, en [a regidn francesa del Mediterraneo, lle-
gan 4 100 y (60 hectolitros de vine por heetarea.
No obstante, la produccién media no pucde estimar-
se en mds de 20 4 30 hectolitros por hectérea.
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CAPITULO PRIMERO
ElL VINOG

De todos los zumos fermentables que se obtiencn
de diversos frutos, figura cn primera lfnea el de la
uva, cl véne, cuyo consumo se extiende cada dfa en
los pafses civilizados, que disfrutan de cierto bien-
estar.

Califican algunos esta bebida como alimenticia, y
si bien ¢ste concepto sdlo debe admitirse cn corta
accidn, estin plenamente reconocidos sus efectos to-
nificante y excitante, sca 4 expensas de su alcohol 6
con la cooperacién de sus demds componentes, que
algo deben iafluir.

Las numerosas variedades de vid que e¢n Espafia
se poseen, con frutos tan diversos en madurar, mds 6
menos pronto, y con las diferencias que presentan en
sus grados de riqueza sacarina, permiten conseguir
porcidn de calidades de vinos, finos 6 de cuerpo, se-
cos 6 dulces, alcohdblicos, aromdticos, suaves, ligeros
y de pasto, é apropiados para el ordinario consume.
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CAPITULO 1I
LAS UVAS ¥V ST COMPOSICION

El examen de un racime de uvas permite distin-.
guir dos partes: los pedinculos, que forman el lla-
mado escobajo 6 raspa, y los grumos 6 granos de
wva, que encierran el zumo aprovechable y las pepitas

6 semillas en su interior.

En la zve 6 fruto se deben también, distinguir:

1.0 El kollejo 6 pelicula exterior, recubierto de
‘una eflorescencia blanguizca y cuyas celdillas internas
conticnen la materia colorante.

2,0 La palpa ¢ carne jugosa, rica en aziicar y ¢o-

mestible.
3.2 Las pepitas 6 semillas, aceitosas y abundantes

en tanino,

Cuando las uvas se quebrantan, por la accién de
los miecanismos destinados al objeto, escurre el zu-
mo clare y queda en el lagar una masa sélida, com-
puesta del escobajo, los hollejos y las pepitas, que es
conocida con el nombre de orwjo.

Muchos llaman #zosie al zumo resultante de la com-
presidn de la uva antes de fermentar) pero en la sig-
nificacién corriente y usnal, la palabra moste se apli-
ca al lfquido mientras dora su fermentacidn tumul-
tunsa, y 4 veces se extiende el significade 2 un

e
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periodo mucho més large de la fermentacibn lenta.

T.a composicién del zumo de la uva es bastante
compleja: su sabor dulce depende del azicar disuelto
en ¢l liquido, y su ligera acidez la origina ¢l dcide
tirtrico, que existe combinado con la potasa. Otros
principios, particulares 4 cada variedad de uva, dan
al mosto ¥ luego al vino sabores peculiares y carac-
teristicos,

Las condiciones especiales de organizacidn en cada
varicdad de vid, el ¢lima, la naturaleza del suelo, su
exposicion y otras muchas circunstancias, determinan
variable elaboracidn sacarina en la uva, mayor ¢ me-
nor proporcion de sustancias grasas y colorantes,
dosis diversas de dcidos, tdrtrico y mailico libres, y
aun diferente proporcidu de sales minuriles, como los
fosfatos de cal, sulfato de potasa y cloruro de sodio.
De aqui se originan variaciones infinitas en los pro-
ductos de unas 4 otras zonas, y aun de nn zfio para
otro, con las mismas bases de planta y suelo, y tanto
inds Interesa al viticultor un conocimiento fundado
<n la experiencia para graduar Ja conveniente madu-
rez del fruto, scgin el objeto que se proponga,

CAPITULO 111
TERMENTACION VINOSA

El wine resulta de la_fermeniacion del mosto 6 zumo
de la uva.
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La fermentacion vinosa es el acto en virtud del
cual la g/ucosa  azticar de uva, disuelta en clliquido,
se trasforma en parte en aleood, que queda en diso-
lucién, v en parte, ademas, en defdo carbdnico, que
se desprende, Fdrmanse también giicerine y deide
succinico, ep pequefias cantidades, y aun celie/ose,

Los corpusculos organizados, existentcs enla super-
ficie de los hollejos del fruto maduro, en su pulpa y
aun en sus pedianculos, dan nacimicnto 4 células de
levadura, que se desenvuelve y multiplica en ¢l scno
de la masa, 4 expensas de las materias azoadas, dc las
materias minerales y de la celulosa que suministra el
azicar,

1.a materia colorante se disuelve enrojecida por
los 4eidos, y el bitartrato de potasa se precipita en
parte, por no poder permanecer disuelto en el nue-
vo liguido aleohdlico.

El fendmeno de la fermentacidn no se produce es-
pontdneamente, sino que requiere Ja oxigenacién de
las expresadas materias azoadas 6 albuminosas del
mosto, para convertirse en células de levadura, 4 sea
en fermento. También requiere la influencia perma-
nente de una temperatura entre 15 y 25 la inferior
de 10° y la superior 4 46°, contrarfan el cumplimien-
to del fendmeno.

No sc sabe de un modo exacto cdmo el fermento
reacciona sobre el asficar y provoca su trasforma-
cién; pero son ewidentes los fenbmenos exteriores
que més importan, relacionados con la necesidad de
quebrantar bien las uvas, 4 fin de que los corpiiscu-
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los organizados del fermento se pongan en fntimo
contacto con los principios existentes ¢n la pulpa
jugosa. Dicho contacto va produciendo en poco ticm.
po el movimicnto det liqquido, parecido & wn heyvide-
ro con desarrolla de calor, mds activo y enérgico en
el perfodo de fermentacion twmultuosa;, despuds, al
irse enfiiando, decayendo el movimicnto molecular
en las trasformaciones de otros principios, las cunles
sc operan durante la_fermentacion lfenta © inscnscble.

En el primer perfodo, 6 sea durante la fermenta
cibn Lumilluosa, la temperatura se eleva hasta el
punto, que siendo de 15° en ¢l cocedero, 1a de la ma-
sz fermemlante llega a la de 24° en el desarrolio de
su actividad, La consecucncia de esta primera fer-
mentacion, i perdor el masto sa sabor dulee y con-
vertirse ¢n disolucion alcondlica.

Ha desaparecido ¢l aspecto de licor viscoso, cspe-
so, azucarado ¥ casi incoloro que presentaba el mos-
to, ¥ en su lugar existe un liquide alccholico, de her-
moso color rojo, aungue algo turbic y agitado,
caracterfstico porsu olor, su sabor y su composicidn;
pero para alcanzar ¢l desarrollo de todas sus cuali-
dades, es indispensable separarlo de las materias ex-
traftas y purificarlo sucesivamente por la aeciSn del
tiempo cn que se cumplen ciertas reacciones na-
turales.

La separacidn del liquido vinoso del contacto de
la casca § miadres, se efectria sacande dicho liguido
por la espita de la cuba, y echdndole en pipas 6 bar-
ricas, para quc cn estas nuevas vasijas continde la

B
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fermentacidn lenta 6 menos activa. El nijomento opor-
tuno para sacar ¢l vino de madres se determina por
la cesacidn del ruido en la cuba y el enfriamiento del
caldo, cuando se observa que es bien marcado el sa-
bor vinoso de éste y su densidad es aproximada 4 la
del agua,

Fl vino depositado en las pipas ¢ barricas experi-
menta una serte de reacciones, que constituyen la
segunda fermentacion, Namada lenta & insensible,
que complementan la anterior por fa accion mas facil
y permanente del oxigeno del aire, como por la se-
dimentacion de las imputezas que enturbiaban el vi-
no. Adn se descompone cierta cantidad del azicar
restante aumentando [a proporcidn de aleohol, des-
acrollandose el doxguet 6 aroma del vino, y sc depo-
sitan abundantes feces O lies, cuya scparacion exige
el primer trasiego hacia el invierno, El vino claro y
didfano se trasiega 4 otras pipas ¢ barricas, conve-
nientemente lavadas, azufradas y preparadas.

Ea conjunto, s¢ debe establecer sumariamente:

1.2 Que la dosis de aleoftol de un vino depende
de la cantidad, mayor ¢ menor, de azicar conteaida
en e} maosto.

2.2 Quc la materia colorante, mas & menos roji-
za, se origina de las azuladas que existen en el ho-
llejo y que cambian de color por la accida de los
acidos libres.

3.9 Que el aroma del vino se desarrolla por la
formacién de ¢éteres, 4 expensas de parte del azicar

y de las aceites esenciales. .

bl QD g e T
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4.° Que la proporcion de fauine resulta de las
pepitas, de los mismos hollejos, y en parte del es-
cobajo. '

CAPITULO 1V
ENAMEN DE LA RIQUEZA 1P LO% MOSTO=

Este examen lleva principalmente el objeto de
averiguar la proporcidn de aztcar contenida en el
mosto, y que tante varia de un ado para otre, por
clecto de las diferentex circunstancins indicacdas, de
temperatura y aceidentes meteorelogicos.

ixistiendo relacisn aproximada entee la densidad
del mosto y 1o dosis de axicar del mismo, se facilita
este exaruen por medios flsicos muy sencillos con los
instrumentos lamados pesa-mostos y que también se
conocen con cl impropio de gleancdmeires, que dan 4
¢onocer ¢l peso especifice del liquido y sdlo indirec-
tamente la proporcion de glucosa. Descomponiendo
el mosto por medio de reactivos se obtiene la canti-
dad de azicar con mayor exactitud; pera la opera-
cidn es mAs delicada para los viticultoics,

Ll pesa-moste {figura 32} es un arcémetro ordina-
rio, cuya varilla lleva una cscala particular en la cuzl
la densidad del agua se marca con ¢l cere. Por debajo
de este limite sefiala una escala descendente que sit-
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ve paraapreciar dircctamente los pesos
especfficos de los mostos, como asi-
mismo de los liguidos mds densos que
¢l agua. Otra escala ascendente & su-
perior al ¢ere sivve para, conocer los
pesos especificos de los l{quides menos
densos gue el agua, como los vinos,
por medio de una susfraccidén, en la
cual siendo el minuendo 1.000 debe
tomarse como sustraendo el ntimero 4
grade en que flote el instrumento, den-
tro del liguide, multiplicade por 1o
dicho ndmero, ¥ ¢l residua 6 diferencia
sera el peso especifico buscado. Am-
pliaremos estas ideas después.

Para proceder 4 este ensayo, se es-
trujan ¢ esprimen algunas uvas, cuyo
zumo debe colarse por un lienzo fino;
se vierte un poco de este lquido en
una probeta y sc introduce el pesa-
mostos, que flotard tanto mds, cuanto
mayor fuerc la densidad del liguido.
Del ndmere de grados que margue, ha
de rebajarse ywe dozava parte, caleu-
Iada en materias extraiias al azdcar, ¥
asi éste representa solo las restantes
ence dosavas partes, o

Conviene que estos ensayosse hagan
con el mosto 4 la temperatura de 12°,
4 cuyo efecto se debe sumergir antes
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la probeta, con su contenido, en agua (resca sacada
de un pozo,

El pesa-mostos mads recomendable es el que repre.
sentamos en el dibujo'(figura 32); pero los que mds
frecucntemente corren entre los industriales v co-
merciantes de vinos es el aredmetro de Beauné, por
lo que censignaremos una tabla con las relaciones
aproximadas entre uno y otro instrumento, con res-
pecto 4 las densidades siguientes:

GRADDS GRROGS
DENSID‘D DHL DEL !
PEAN-MNSINS, DBeaume.
1.000 o o {1
1,003 o Ro ]
1.010 %00 1”00
1,015 17,50 2% o0
1,020 2° ao 300
T.n2j 29,50 *
1,030 39,00 4%00
r.035 3%,50 500
1.040 4%,00 »
1,045 4,50 6,00
1.050 %00 47,00
1,055 57,50 >
1.060 %00 8%00
1,068 6% 50 9”00
1.0%0 7,00 N

{1) Los geados Beaumé no lodos corresponden cxactamente
4 Ias densidades anotadas, y los sciialamos con crror que no pasa’
de dos peidades de las densidades respeclivas, para establecer la
relacion aprosimada cotre unos y etros grados.,



72
GRADDS GRADOS
DENSIDAD LRI pes
pesa-mostes. Beaume.

1.a7% 72,50 10°,00
1.¢80 8%00 by
1,085 850 11%00
1.090 ¢%00 ‘12%00
7.095 q",50 3
[.500 10% 00 13%00
1.105 10%,50 14%,00
1.110 11% 00 s
r. L5 I8 G4} 15900
1,020 12°,00 3
1.125 12° 50 16°,00
[.130 13%00 3
[.135 137,50 179,00
Y.140 14°,00 +
1.145 14750 18%.00
1.150 15°%,00 197,00
1.155 1550 ’
[.160 16",00 207,00

Esclarecido este punto, podremos decir: que los

_mostos que no sefialen de 6° & 8° glencométricos en

el pesa-snosios densimétrico, dan séle vinos ligeros y

_endebles por lo general. J.os que proceden de bucnos

vifiedos y marcan de 8° i 10° producen vinos de
excelente calidad, como los del Medoc, Borgofia y
otros varios del Mediodfa de Francia v centro, de Es.
pafia. Los mostos de mayor riqueza sacarina, con 11°
4 16°, 6 mds en algin caso, rinden vinos espirituiosos
de bastante riqueza alcohdlica, como los de Jerez,
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Malaga, Montilla v otras zonas meridionales de Es-
paiia, muchos de Italia, Portugal y Madera.

Ensayada el mosto, como se ha dichoe, puede gra-
duarse aproximadamente el azicar, calculando que
cada grado del pesa-nosios representa 2.200 gramos
de glucosa por hectolitro de mosto, Asf, un mosto
de 122 en ¢l instrumento deducido 'f,, por materias
extrafias, quedardn 11° gleucométricos, los cuales re-
presentan algo tnds de 24 kilogramos de azicar por
hectelitro,

Los ensayos prdcticos han permitide determinat
también que cada 1.500 4 1.600 grames de azdcar
produccn un céntimo de alcohol en el liquido, & sea
un litro por hectolitro. De tal suerte, ¢l mosto de
11° glencométricos poducird un vino de 102,50 cen-
tesimales de alechol.

Los viticultores pueden establecer més ficilmente
sus cdleulos (1) con auxilio de la tabla siguiente:

{t) Rebajando siempre de los grados que seflale el pesa-mos-
tos 1f,, por materias cxtrafizs. Asf) de un mosto que scfiale 187 s¢
dird: 180 1% 50==162,50, cuya densidad representa 38 Y, kilogra-
mos de glicosa por hectolitre, y 247,79 de riqueza aleahdlica en el
vino,
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zliean i
rducitdo
DENSIDAGES ER!(!I‘BS. en f-.\o_]il.rus. cnpmoulitms.

gleucoméiricos KILOGRS, LITROS.
I.070 | 2,3 1,56
r.020 27 4,5 3,05
1.030 3° 6,7 4,54
1,040 4° 9,0 8,00
1.050 5° 11,3 7,65
1,060 6° 13,5 9,14
E.070 b 15,7 10,63
1,080 8* 17,8 12,08
1,090 [+ 20,0 131,54
1.E00 10" 22,3 I5.10
I.119 11° 24,5 16,58
1120 12° 26,7 18,00
t.130 13° 288 10,49
1,540 149 . 31,0 20,58
1.150 18° 33:3 22,54
1.t60 16° 375 24,04
L.Ej0 17° 39,7 2554
1,180 18° 42,0 29,04
1.1¢90 1g® 442 28,54
I.200 20° 46,4 30,04

La correccion de los mostos, cuya propercién de
azticar no satisfaga al viticultor, es asuato delicado.
La adicién de azicar que recomiendan algunos end-
logos para los mostos pobres no la aceptan ofros,
que prefieren se hagan ensayos previos, y en vista
de éstos, sc mezclan las uvas en estado de madurez
mds & menos avanzada, para conseguir la densidad
conveniente en el mosto. La falta de riqueza sacari-
na en la uva se puede enmendar mucho también por
medio de la prictica del asoles, del cual hemos de
ocuparnos mas adelante.
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CAPITULO V
TARRICACION DEL VINO

Lo expuesto anteriormente facilita la enumeracion
metddica de las operaciones que comprende esta fa-
bricacién, apesar de las variaciones que los procedi-
mientos ofrecen ‘en cada caso para elaborar clases
diferentes de vinos. En general, pueden establecer-
se las secciones siguientes:

1.* Operaciones preliminares.

2.5 Obtencién del zumo & mosto.

3.* Condiciones del cocedero y vasos vinarios,

4. Encnbado del mosto y modo de divigir la fer-
mentacién tumultuosa.

5% Desencubado ¢ trasvase del vino.

6.7 Crianza de los vinos en toncles.

7.% ‘Trasiegos y clarificaciones.

3. Embotellado de los vinos.

CAPITULO VI
OPERACIONES PRELIMINARES
Efectuada la vendimia en buenas condiciones, pro-

cede, en elaboracién cuidadosa, el espurgar los raci-
mos, asolear la uva en muchos casos, despaiillar en
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parte frecuentemente y aun desgranaric en casos, 6
separar las gepitas si conviniere al peculiar objeto,

En Jerez y algunos otros puntos de la provincia de
Cddiz es practica antiquisiina el tener reservado de-
lante del caserio del viitedo un espacio de tetreno,
circular & cuadrade, libre de toda construccién, y
circuido 4 veces de ligero pretil, que se designa con
el nombre de almizar, y cuya destino es servir par-
ticularmente para las faenas preliminares de vendimia,

En derredor del almijar se tienden redores de es-
parto, con digmetro suficiente para contener una arro-
ba de racimos, v en estos ruedos van echando los
vendimiadores la uva que conducen desde las cepas,
en las tinetas adecuadas, para hacer, en las horas
oportunas, ¢! espurgo v limpicza de dichos racimos,
Los vendimiadores, tomando por asiento las mismas
tinetas, v arimados de su navaja, van quitando 4 los
racimos toda la uva pasada 6 podrida, y generalmen-
te el pedinculo central del escobajo. La uva pasada
se aparta para emplearla en fabricar vino dulce, ¥ se
tira la uva daiada 4 poadrida,

En los mismos ruedos 6 redores va enjugéndose de
humedad la uva depositada, por efccto del asofeon, ¥
si éste se prolonga lo suficiente, experiments ¢l fruto
una concentracién conveniente en el jugo sacarino
que contiene. Hsta accién es sobre todo de interés,
cuando se advierte poco madura la uva 6 cuando se
desea la obtencibn de mds azdcar para hacer vinos
licorosgs.

En todo caso, el ensayo gleucométrico del mosta,
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segin antes se ha dicho, es el mejor precedente para
determinar si procede 6 no asolear las uvas, y si di-
cha operacién ha de prolongarse 6 acortarse. '

La operacion del despaliliede més completo, 6 des-
grane, es otra de las prelininares, cuyo examen ofre-
ce indudable interés. Los partidarios del desgrane
completo, entre los que se cuentan ilustrados practi-
cos del Medoc, proscriben en absoluto fa presencia
del escobajo para la fabricacién de vinos finos, y sélo
le aceptan en los casos de hallarse ¢l zuno demasiado
dulce 6 de pecar por ligero y falto de riqueza sacari-
na, para aumentar su fortaleza y consetvacién. Atri-
Luycn 4 este escobajo una aecifn puramente mecd-
nica.

Otros consideran de gran eficacia la presencia del
escobajo en el seno del mosto al fermentar, apoydn-
dose en los resultados de las experiencias cucamina-
das 4 promover los fenémenos fermentescibles con la
mezcla de azicar, agua, tartaro y hojas de vid, y pien-
_san, en consecuencia de cste hecho, que dicho esco-
bajo puede supliv la insuficiencia de materias azoadas
y proporcionar los clementos necesarios 4 la vida del
fermento. Por otra parte, el sabor astringente que
comunica al vino un exceso de +@spa 6 la maceracién
prolongada de ésta, cuando ¢l mosto permancce en la
cuba de fermentacién nuis ticmpo del conveniente,
demuestra que la indicada materia cede al liquido
principios andlogos al tanino, y cuya naturaleza no
se halla tedavia perfrctamente determinada.

Prescindiendo de la diversidad de opiniones indica-
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das, parece fuera de duda que el cscobajo obra me-
cdnicamente er, el acto de 1a fermentacién tumultue-
sa, y tiende 4 prgmnver fa actividad del fendmeno,
también por el dzoe que contienc,

Cuando el vino, por la naturaleza del viduerio, po-
see ya un sabor 4spero y astringente, es bueno supri-
mir una gran parte del escobajo, y se ganard mucho
para mejorar la calidad.

Cuando 1as uvas no alecanzan una madurez comple-
ta, poseyendo en sus hollejos y pepitas tanta propor-
cion de los principios del escobajo, éste se puede su-
primir también en parte, 6 totalmente,

No sc debe desgranar cuande los vinos fermenta-
dos con escobajo adn resultan ligeros y flojos, &
cuando el exceso de densidad en el mosto anuncia la
necesidad de activar la fermentacién tumultuosa, mu-
cho m4s si el grado de temperatura ambiente no fa-
voreee el cuomplimiento del fendmeno y existe peligro
de que resulten vinos sbocados 6 con tendencia 4
ahilarse.

El desgrane puede verificarse por tres procedi-
mientos.

En Espana es frecuente que, después de pisada
la uva, se vaya echando el orujo sobre upa zaran-
da de alambre, que ocupe Ja posicién de plano in-
clinado, cayendo 4 través de sus mallas los hollejos
revueltos con las pepitas ¢ graailla, y deslizéndose
por cima de la sdperficic Ibs escobajos hasta el punto
inferior de la zaranda, donde sc recogen y separan.

En Francia ¢l método mds comin es ¢l del triden-
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te, manejado camo hace ver la figura 33. Deposi-
peratio los
¢; saca con la

tados ¢n un cubo ¢ cubeta los racimos,
agita en todos sentidos con el trid
mano los escobajos y vierte la masa de orujo restante
y zumo en otra cubeta, é directamente en el lagar,

Fig. 33.—Desgrrunado por medio del tridente,

En ¢! Medoc, donde apenas se pisa la uva, se so-
meten los racimos 4 una fuerte malaxacion sobre cri-
bas horizontales, por cuyo medic se quebrantan bas-
tante las nvas y se separan con gran facilidad los es-
cobajos. '

La separacién de la granilia de! orujo es operacidén
poquisimo & nada practicada, aungue puede ofrecer
¢l medio de disminuir la cantidad de fenino en los vi-
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nos Asperos ¥ astringentes. Aunque el procedimiento
ne sea de Jos mds sencillos, sc puede realizar sobre
cribas alambradas & de tela metdlica, con malla estre-
cha, de dos milimetros y medio de didmetro, sobte
las cuales se echa el orujo para {rotarlo ligeramente,
4 fin de que caigan las pepitas y quede separado en
parte el conjunto de los holigjos.

CAPITULO VI
ORTENCION DEL ZUMO ¢ MOSTO

Cuando los lagares se hallan en el mismo caserio
del viiedo, 4 Ia manera gue existen en muchos pun-
tos de la provincia de Cddiz, el procedimiento de con-
ducir la uva hasta el lugar de su quebrantacién es
sencillo y expedite, valiéndose de los mismos redores
de esparto que contienen los racimos en el almijar,
Cada aperario coge con ambas manos ur redor, por
sus cuatro asas, y lo lleva lleno de uva, hasta verter
su contenido en ¢l lagar. :

5i los lagares estdn situados en las poblaciones, 4
distancia de los vinedos, ne hay mds remedio que
adoptar el método de conducir los racimos de uva en
portaderas de roble, sobre carros, carretas 4 caba-
llerias, segin las facilidades gue ofrezcan los cami-
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nos. Las cestas de mimbre & diferente materia, dehie-
ran proscribirse en ahbsoluto; porque, 4 través de sus
intersticios, se derrama el zumo que escutren las uvas,
comprimidas unas con otras; sobre todo si haa de ir
sufriendo las trepidaciones y chogues de los cattos,

Hay algunos pocos partidarios de echar la uva sin
quebrantar en las vasifas de fermentacidn, 4 fin de
quc hierva ¢ cueza toda la masa y luego sacar el
mosto claro, para que concluya de hacerse el vino en
toneles & barricas. Este método ha suministrado vinos
excelentes, como los que en Madrid se encuentsan
en las bodegas de algin curioso viticultor, producto
dc uvas de Albillo, de Jaén blanco y de Moscatel,

Prescnta, no obstante, cste método dos defectos.
Es el uno dependiehte de que, no quebrantando la
uva, se estoblece mal €l contacto entre los esporos
de! fermento y el jugo sacatrino de la uva, resulfando
& poco activo el fendmeno, & en parte de la masa
fermeataciones viscosas y putridas. El otro defecto
consiste en que, acumulada la uva entera en las cu-
bas 6 tinajas, se comprime y calienta con desigual-
dad, la fermentacidn os irregular, no adquiere una
marcha franca y uniforme, resultando al fin gne no se
puede dirigir con acierto la operacién, y el producto
aparece eventual,

Asf como es mala prictica la de emplear la uva
cntera para hacer el vino, parece inconveniente tam-
bién el sistema de quebrantarla con exageracién, 4 la
manera que se efectda en la faena de la pise 6 pisado,
con los pies. Muchos viticultores del Medoc son de-
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cididamente opuestos a dicho sistema; parque los vi-
nos resultantes de la uva pisada tardan mds en criar-
se y nunca adguicren la limpidez de los que se obtie-
nen por ligeras presioncs de la uva malaxada. Depen-
de esto de que en dicho fruto ¢xisten principios ce-
lulosos y mucitaginosos, que arrastrados ea suspesn-
sién con el zumo, por efecto de una quebrantacisn
demasiado fuerte, enturbian €l mosto ¥ perjudican
para que se’ constituyan pronto sus cualidades de vi-
nosidad. La comprobacién de este hecho en las préc-
ticas de los mas afamados vifiedos del Medac, hace
nacer alli la advertida preferencia, por ¢l procedi-
miento de estrujar fas uvas al desgranar los racimos
sobre la criba hortzontal.

La operacién de quebrantar fuertemente la uva con
los pies calzados de alpargatas 6 de zapatos herra.
dos, presenta aiin otros varios inconvenientes, entre
los cugles debe figurar cn primer término la falta de
limpieza; prescindiendo ahora de la lentitud relativa
de esta facna y de su costo mayor, 4 ¢l que reguic-
ren los procedimientos mecdnicos, _

El hombre, colocado dentro del lagar para efec

. . - 1]
tuar la pisa con los pies, introduce generalmente en

¢l zumio. que va escurriendo, una porcidn de sus se-
creciones, como el ‘sudor, mucosidades, la saliva v
aun hasta la orina. Solo 4 los absurdos raciocinios de
la rutina puede achacarse el que los viticultores juz-
guen inofensivas dichas sustancias para la calidad del
producte. Debe proscribirse en absoluto la admisién
en el mosto de las materias extrafias de cualquier

B -

o o




33

clase que sean; pues aun modificadas en el acto de 1a
fermentacion tumultuesa, ningdn principio cientffico
autotiza para suponer que dejen de alterar en parte
las condiciones naturales del fenémeno, y existen mu-
chos hechos, d2 aparentes anomalias, en la mala cali-
dad ¢ alteracién de algunas pipas de vino, cuya expli-
cacion podria cncontrarse en las faltas de limpieza con
que se verifica frecuentemente la claboracién.

De lo expuesto resulta que los procedimientos
preferibles para quebrantar la uva son: la malaxa-
cién sobre cribas horizontales, como se verifica en el
Medoc, y ¢l estrujado que se obtiene con las m4qui-
nas pisaderas ¢ estrujadoras (fgura 34).

IZl primero de estos sistemas es tilmente aplica-

Fig. 34 -~WMiquina cstrajadera de uve.
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ble para la obtencién del zume que se destina 4 fa-
bricar vines tintos, como estd demostradn en largui-
sima experiencia de los vifiadores de fa Gironda. La
adicién del orujo & casca del zumo, depositadoe en las
cubas de fermentacién, permite que, al efectuarse et
hervor, cedan las materias sdlidas muchos de sus
principios dtiles al mosto, como le dan ¢l color de sus
holiejos. Por consccucncia, no parece tan indispensa.
ble en cste caso una quebrantacion excesiva de ia
uva, Rasta romper bien las celdillas que contienen ct
jugo, y el contacto subsiguiente de éste con las- ma-
terias sdlidas completa las favorables condiciones de
la fermentacién, para bonificar el vino resultaute.
Conclufda la fermentacidn tumultuosa y sacado de
madres el vino, la ezsca se saca para prensarla, de lo
que se obtienc un lguido de mucho color, Hamado
vino de prensa, que se mezcla al sacado de la cuba,
6 bien sc ccha de nuevo en ésta con adicién de agua
y de la casca prensada para fermentar este jugo y
conseguir por separado un vino de segunda clase. De
forma, que se ve cdmo se aprovecha bien el zumo de
la uva sin una quebrantacion fuerte, mediante el pren-
sade ulterior de la casca 6 madres, para sacar todo
el liguido & para tabricar dos clases de vinos, sepa-
rando los productos de ambas fermentaciones.

E!'modo de efectuar la malaxacién £ que nos refe-
rimos es por jo demds bien sencillo. Colocada la cri-
ba horizontal {figura 335}, se van echando los racimos
sobre la misma, y tres operarios, armado cada uno
de su pequefio restregador de madera, frotan perfec-

‘i'
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tamente y en todos sentidos los racimos contra la
rejilia de la criba, hasta que desprendidos los grumos
de los escobajos, dstos se apartan 4 un lado entera-
mente limpios, mientras ¢scurre ¢l zumo y pasan los

Fig. 35— Métode para desgranar 1a uva con eribas en el Medoc.
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hollejos y granilla 4 través de las mallas de la criba,

. cayendo en la parte inferior, segin hace ver el gra-
" bado. Es una operacién que produce el doble efecto

e desgranar los racimos y quebrantar ligeramente
$ uvas.

El segundo de los sistemas prefcrentes para que-
brantar las uvas es el dec las maquinas estrujadoras.
Considerando més enc¢rgico este procedimiento, pa-
rece mejor adoptarlo para la obtencién de vinos
blancos. En este caso, el zumo ha de sacarse cntera-
mente claro, fermentando en las pipas ¢ botas sin la
adicién de casca ni escobajos; de modo que, sélo las
sustancias que rcsulten de la quebrantacidn y un
prensado ligero, son las que han de intervenir en los

fendmenos de la fermentacion tumultuosa y lenta 6

insensible. Fs precise extraer del frute sustancias
azoadus 4 fermento, y algo de la materia colorante y
tanine de los hollejos, por medio de las expresadas
acciones mecinicas, y por esta razdn, dichas acciones
deben ser mds enérgicas, sin gne participen de todos
los inconvententes del piscteo hecho con los pies.
I.as mdquinas estrujadoras 6 quebrantadoras de
uva son aparatos qQue reposan sobre armadura de
cuatro ples derechios, sosteniendo on sencillo engra-
naje y una tolva de madera, en cuyo fondo giran dos
cilindros canalados (figura 34). Los racimos, echados
en la folva, van pasando por enire los dos cilindros,
y la wva sc estruja 6 comprime lo suficiente para
mezclar intimamente sus partes liquidas y sdlidas.
Los cilindros quebrantadores pueden ser de hicrro ¢

et e L AN
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de madera, gradudndose facilmente 4 voluntad su se- ;
paracién respectiva, para que no rompan la granilla,
y reciben su movimiento del engranaje por medio de’
un pifién correspondiente al manubrio. Con los buj
nos mecanismos de esta clase, un sélo operario pu

de hacer la quebrantacidn de 40 4 50 hectolitros de
racimos por hora, lo cual corresponde 4 cnatro ¢
cinco carretadas (1),

La mdquina puede establecerse en el lagar para la
fabricacifn de vinos blancos, é sobre las mismas cu-
bas de {ermentacién, si se trata de obtener vinos tin-
tos. Hay mecanismos de esta clase, que separan el
escobajo por medio de un juego de cilindros, consi-
guiendo verificar en una sola faena el desgrane y
quebrantacién de la uva; pero la cantidad de obra
hecha es menor, por lo que ofrece mis limijtado
enipleo.

Ei prensado ulierior de los orujos concluye de ob.
tener las partes del zume retenidas en las celdillas
de los fragmentos de pulpa y de hollejos é peliculas.
La primera presidn de los arnjos, hecha con las pren-
sas comunes de husillo (figura 36), suele dar zumo de
bastante bucna calidad para mezclarle al resultante
de la quebrantacion ¢ pisado, como s¢ acostumbra 4
verificar en Jevez. Las siguientes presiones, segunda
y aun tercera, hechas con adicién de agua, sélo se
aprovechan para obtener mostos de calidad inferior,

(1) Las vende el Sr. Pursons en Madrid, 4 700 pesetas,
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Fig, 36.—Prensa de palanca y husitlo, sistema Desaunay,

como son los llamados en Jerez agaapies v espiviia-

ques {1V,

(1} La prensa de la figura 36 cs bien congeida y de las mds
sencillas, recomendable por st economin. Su tornilio es fijo y la
tuerca mévil por 1z accidn de la pulanca T., y al girar la tuecca ha-
ce descender el platillo de presién, dentre de la jaula, formada de
fuertes duelas 6 listones griesos de madera, sujetos cor cinclios de
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hierro, La maodiieacidn introdacida cn este sistema de preasas, con
el denominado de Mabille, hia Facilitado mucho su manejo, con ace-
leracién en ta faena. A estas iltimas pertenecen las ane venden con

el nombre de Prensn oreules Yos Sres, Parsons y Graepel, de Ma-
drid {Montera, 26). Ta que marcan A, 1. ofrece 0,75 de didmetro
interior de la jaula y un inetro de aliura, costando 462 peselas, y
Ia marcada A. 2. mide poca mayor altuen de Jaula, con o900 su
didmaetro interior y precio de §75 pesclas.

L.as prensas locomoviles pueden tener en snuclios ¢asos induda-
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Este, como se comprende, es referente al prensado
de los orujos cn la fabricacion de vinos blancoes; pues
respecto 4 los tintos, ya antes queda dicho el modo
de prensar la casca, sacada de las cubas de fermen-
tacién, para hacer vinos de segunda clase ¥y aun en
algdn caso, otra nueva adicién de agua y nuevo
prensado da un liquido de tercera, al que suclen de-
nominatr piquelte los franceses.

CAPITULO VIIiI
CONDICIONES DEL COCEDERO ¥ WASOS VINARIOS

Las condiciones adecuadas del cocedero 0 sitio don-
de deben experimentar los mostos la primera fer-
mentacidn, se determinan por las circunstancias de
tener una temperatnra constante superior 4 15 cen-
tigrados y facilidad para la ventilacion,

Precisa sostener en el cocedero la temperatura con-
veniente para que la fermentacién tumultuosa se ini.
cic y mantenga, sin interrupeiones, con la suficiente
actividad. Se¢ vid antes, que dicha temperatura ha de

Ble ubilidad, sobre todo donde son frecuentes los fincas pequedios
de vinedos. La representada en Ja fipura 37 da idea de esta dispo-
sicién aplicahle 4 todos los més variados sistemas de prensas. Por
medio del manubrio M, se efeclia la presién, trasmitiendo ¢l mo-
vimiento 4 un pifion E, que engrana con otto G, y con una rueda
dentada I', la cual trasmite el movimiento al tornillo giratorio.
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ser [a de 15° & 25°, y en los climas donde los otoiios
no ofrecen 2l mencionado grado de calor, se hace
indispensable caldear el cocedero artificialmente, con
auxilio de termosifones o por el medib de calefaccion
que se crea mas conducente, Este punto es tanto miis
esencial, porque del buen resultado de la fermenta-
cion tumultuosa dependen las condiciones ulteriores
de los vinos; cuando la temperatura del cocedero no
es la suficiente, los mostos fermentan mal, queda
cierta fraccidn del azucar sin descomponer y los vinos
salen dulzones ¢ abocados, con menor aceptacion
para su venia.

La ventilacion no es menos necesaria, para poder
penetrar en los lugares donde fermentan los mostos;
pues el abuncante desprendimicnto de dcido carbdni.
co forma facilmente ot ¢l recinto una atmbstera irres-
pirable para el hombre. Siende, adentids, este dcido
carbdnico mds denso que el aire, queda formando
una capa gaseosa en la patte inferior del cocedero,
pot lo cual constituye mayor peligro para los ope-
rarios que tienen que penetrar cn cste lugar. Para
evitar todo temor es conveniente la precaucién de
entrar con una bujfa encendida; puesto que la pro-
porcion dafiosa del gas carbbnico en el aire 1o sostic:
ne la combustién y apaga la bujia, Ocurrido este ca-
50, ¢s indispensable ventilar ¢l cocedero, y para ello
¢l lugar destinado al objeto debe tencr ventanas con-
venientemente colocadas. Para alcanzar las mejores
condiciones, 4 los fines indicados, son preferibles las
bodegas y cocedcros al nivel del suelo, con techumn.
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bres clevadas, 4 la manera de las que existen en ferez
y otros puntos d¢ Andalucfa, y aun en algunos de
Castilla.

La forma y disposicién de¢ los vasos vinarios ofre-
cen vatiaciones, en consecuencia del diferente propd.
sito de claborar vinos tintos ¢ vinos blancos. Los
primeros experimentan la fermentacidn tumultuosa
en contacto con la casca (hollgjos, granilla y cierta
porcién de escobajos); mientras que los segundos re-
sultan de fermentar el mosto claro, sin mezcla de
ninguna parte sélida de la uva, y puede decirse que
se hacen por procedimientos mas sencillos,

Para el objete de estos vinos blancos, basta, en
efecto, el toncl & pipa de madera {figura 38), vasija
reconncida universalmente como mcjor en todos los
palses viticolas, para conservar y criar las bebidas al-
coholicas; por las razones deycfue la madera bien pre-

Tig. 18.—Pipa 6 hota ordinaria.
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parada no cede al liquido materias extrafias, v tam-
bién por la cxcelencia de la forma abarrilada, que fa-
cilita su manc¢jo, para rodac las pipas, subitlas 6 ha-
jarlas, y colocarlas derechas sobre una de sus bases &
fondos circulares, ocupando la menor superficie posi-
ble. El mosto claro se introduce ficilmente por su
boca circular (de cuatro d scis centfmetros de diame-
tro), valiéndose de un embudo y dejando abierta di-
cha boca, puede tener lugar la fermemacion tumui-
tuosa, derramidndose por la parte superior del mismo
embude la espuma que produce el hervidero de la
fermetitacion. Los vinos de Jerez y Sanlicar se fer
mentan en botas o pipas como las expresadas, de Ja
capacidad de cinco & suis hectolitros.

Estos toneles de boca estrecha no pneden servir
para fermentar los mostos que hayan de dar vinos
tintos, por la dificultad de introducir primero y sacar
despuds la casca & partes sélidas de la uva, segiin
hace falta d las condiciones de esta fermentacién y
manipulaciones que reguicre. De aqui la preferencia
Lan general que se ha dado en la Gironda, como en la
Borgoia y otras acreditadas regionces viticolas, i ias
cubas de madera de roble, en forma de cono trunca-
do, cuya mds ancha base se cierra con un fonde cir-
culat, y cuya base de menor didmetro, sirve de boca
{figura 39). Esta disposicién ofrece la mayor como-
didad para echar el zumo y después la cantidad con-
venienle de uva estrujada 6 pisada, tapando la cuba
llena 4 voluntad, mids ¢ menos ligeramente. Una es-
pita, colocada en Ia parte inferior de la enba, permite



Fig. 35.—Cuba de fermentacién,

sacar el mosto claro, cuando lega la oportunidad de
scpararlo dc las madres.

En las cubas deseritas, como en las tinajas emplea-
das en muchos puntos de Espafia, la actividad de la
fermentacifn, con el abundante desprendimiento de
Acido carbbnico, produce el movimiento de las par-
tes sélidas, que se elevan hasta sobrenadar su parte
superior en el liquido, come representa el grabado.
Esta masa porosa en suspension, sobre el mosto, es
lo que se denomina sombrers de las cubas, y subsiste
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en tal estado todo cl tiempe que dura el movimiento
del gas carbénico, hasta que al cesar la fermentacidn
tumultuosa la casca desciende. Ahora bien; cuando
las cubas se dejan abiertas 6 imperfectamente tapa-
das, sin aparato hidrdulico que impida el contacto del
aire, puede suceder que se advierta acidez en las par-
tes més externas del sombrere, y que al hundirio con
la operacidén de mecer el mosto, se intreduzcan gér-
menes de fermentaciones dafiosas y especialmente de
la fermentacion acética, si ne se adoptan grandes
precauciones para separar las partes alteradas del
sombrero,

¥ig. 40.—Cubla con lapa ¢ fondo agujerenio.
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Con dl fin de evitar dicho accidente, se ha ideado
¢l establecer dentro de la cuba, hacia su parte supe-
rior, en @ un fondo agujercado (figura 40), que re-
tenga sumergido constantcmente el sombrero, Sin im-
pedir ¢l libre desprendimiento del £cido carbénico.
Esto no modifica las buenas condiciones ordinarias
de la fermentacidn, y sirve para evitar las expresadas
causas de alteracidn,

Algunos pricticos llevan sus aspiraciones 4 conse -
guir una distribucién mis uniforme entre las partes
sélidas y liquidas de la uva, en el acto de la fermen-

Fig, 40,—Cuba con veries fondos agejereados.
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tacidn, con objeto de que la temperatura méis eleva-
da del sombrero influya mejor en toda la masa y que
sca mds {ntimo el contacto entre todos los principins
de las diversas paries, Para obtencr tales resultados
colocan tres 6 mds fondos agujercados (figura 41) al
lienar las cubas, echando sucesivamente la casca por
partes iguales en cada una de las divisiones de la cu-
ba. Esta disposicidn es sobre todo recomendable
para hacer mds activa y mds regular la fermentacién.
Por lo demds, la fjacién de estos fondos 4 la altura
deseada es facil, especialmente por medio de un tor-
nillo sujcto en el eentro del fondo inferior § base de
la cuba,

La capacidad de las cubas destinadas 4 elaborar
vinos tintos, es muy variable en las diversas vegiones
viticolas ¥ aun cn cada videdo de una misma regidn’
Depende de los medios mecdaicos que ¢l viticultor
adopte para cstrujar las uvas y obtener el zumo, pu-
diendo llenar las vasijas en el tlempo de doce 6 vein-
ticuatro horas, Es preciso que las cubas queden lle-
vas antes de iniciarse la fermentacién, 4 fin de que el
fenémeno no sc interrumpa con la adicion del zumo
frio.

Supontendo que cada dos hectolitros de uva den
ano de liquido, una estrujadora mecénica que quebran-
ta 5o hectolitros de uva por hora, suministrard zumo
en dicho tiempo para llenar una cuba de 25 hectoli-
tros. En el Medoc, estas cubas suclen ser de 25 4 50
hectolitros; pero en la Borgoiia y otras zonas, las cu-.
bas llegan 4 la capacidad de 50 4150, Una cuba de

e = — L
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esta dltima cabida necesitard para llenarse el trabajo
de la estrujadora mecdnica durante seis horas, ¢ sean
300 hectolitros de uvas quebrantadas,

Algunos viticultores hallan en la forma de estas
cubas, cénico-truncadas, el inconveniente de que
constituyen un material de vinificacidn sdlo utilizable
en la época de la vendimia, para la fermentacién tu-
multuosa del mosta, y que luego no aptovecha para
ningdn otro servicio, como se emplean las pipas y
les toneles. Para evitar esto, obteniendo conveniente
economia, recomienda el enélogo borgonds Mr. La-
drey la adopcién de toneles de 50 4 80 hectolitros
de cabida, con puerta cuadrada en uno dc los fon-
dos, para que pueda. entrar un opcrario 4 hacer la
limpieza del tonel, con su espita correspondiente y
boca elfptica en el mayor didmetro § barriga de su
méxima convexidad. Fija las dimensiones de dicha
boca ent 0", 30 de gje mayor y o™ ,20 de eje menor;
las que dan drea suficiente, en su ¢oncepto, para in-
troducir ¢cam facilidad la casca en el tonel, sin que,
por otra parte, la forma indicada de la vasija produz-
ca inconvenicnte ninguno en los fendmenos y conse-
cuencias de la fermentacién. Antes por el contrario,
no son tan de temer en estos toneles las alteraciones
é acidez de] sombrero, que forman las partes solidas
clevadas; estas pueden hundirse por el medio de ro-
ciar dicho sombrero con mosto sacado por la espita
y aun se puede practicar la operacién de mecer el

caldo con aparato adecnado. Semejante disposicisn
de la vasija permite mejor el que pueda prolongarse
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el tiempo de cstar en contacto ¢l masto con la cas-
ca, hasta que concluya enteramente la fermentacién
tumultuosa, y enfriado el liquido descienda al fondo
el sombrero, dispewsando de practicar la expresada
operacién de mecer antes de sacar el mosto de ma-
dres,

La reforma propuesta por Mr. Ladrey merece en-
sayarse por los viticultores, y con mayor interés por
los que prolongan ticmpo exagerado el contacto de
los mostos sobre las madres, haciendo vinos de ma-
ceracién. Conviene solo advertiv que estos toneles
de fermentacién, aunque produzcan economia por
ser susceptibles de serviy, despuds de bien limpios,
para recibir vinos hechos que hayan de conscrvarse
en ¢f atto, no se deben aceptar mds que para conte-
ner vinos ordinarios é bastos, y ¢ modo alguno con-
viene dedicarlos 4 los vinos finas, que requicren ma-
yor esmero en la claboracion,

La preferencia dada 4 las vasifas de madera, en
todos los pafses donde se fabrican buenos vinos, no
depende del capticho, & de economfa originada por
circunstancias locales. Antes queda dicho que la ma-
dera bien preparada es la materia que menos sustan-
cias extrafias cede 4 los liquidos fermentescibles: de-
bemos afiadir ahora que hasta bonifican las bebidas
alcohdlicas estas vasijas de madera. Asf es, queenel -
Medoc y en la Borgofla, como en Jerez y Sanld.
car, son de madera los lagares, las pipas destinadas
4 fermentar el mosto y conservar el vino, y todos los
utensilios gue se emplean para las manipulaciones de
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la vinificacidn. Deben proscribirse los mmensos {a-
gos 6 lagares de mamposterfa, siclmpre sucios y per-
judiciales, como se deben abandonar las tinajas, va-
sijas de mala forma, cuya fragilidad expone 4 la pér-
dida total del mosto, y que comunican 4 éste mual
sabor por la naturaleza del barro ¢ por la de los in-
gredientes usados para revestirlas interiormente de
pez O de barnices. El gusto 4 la tinaja y 4 fa pez de
ésta & de los pellejos, se conserva en los vinos mejor
clarificados, y es origen de empeorarse la calidad,
hasta ¢f punto de ser inndmisibles dichos vinos para
la cxportacidn. En Burdeos, como en Londres, ¥ en
los mcjores mercados, se rechazan todos los vinos
que saben 4 pez.

En las tonvlerias & fdbricas de toneles y piperfa,
despuds que los carpinteros han trabajado las duelas
y los fondos, van formidndose las cubas y pipas, re-
vestidas de sus aros ¢ cinchos de hicrre, por una de
sus cabezas, Sujetas las duclas con un aro por la par-
e superior, sc empiezan & someter & la accidn del
quemado interior, para lo cual se arrojan virutas de
madern dentro del recipiente, y se les pega fuego,
promoviendo una llama viva que carhonice la super-
ficie interior de la cuba 6 pipa. Mientras sc efectiia
dicha carbonizacién, los toncleros van ajustando los
aros de hierro & fuerza de marlillo. Terminado el
ajuste de dos de los aras de esta cabeza, vuelven la
pipa, se echan mds virutas en el fondo, quemandolas
andlogamente y ajustando otros dos aros del extremo
opuesto. Terminada la carbonizacidn y ajuste de los
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cuatro aros, es la oportunidad de colocar los fondos
ent cada cabeza y ajustar en cada una el tercer aro,
que completa la formacidn de la pipa. Lavadas las
pipas con agua clara, que se ccha dentro, de este mo-
do se haflan bien preparadas para la fermentacién de
los mostos, sin ¢l peligro de que den gusto @ made-
ra. El hervidero de la fermentacidn tumultuosa dcja
estas vasijas suficientemente envinadas y preparadas.
En circunstancias diferentes, se hace preciso dedicar
vino de paco valor al envinado (1).

Las cubas y pipas ya preparadas y en ordinario
scrvicio, se deben conservar después perfectamente

{1) Pueden oftecer inderés los datas que acerca de la prepara-
cién de los toneles de madera indica un periadico exlranjero,

Deseribe el antigno provediiente americany diciendu que las
barricas recién consteaidas eran carbonizadas imteriormente y liego
someiidas 4 vapor de agua durante diez y sicte horns consecutivas,
En seguida se lus llenaba de agon, dejandolas as{ duranie mnchas
semanas, Por dltimo, y antes de ponerlas en circulicion comerial,
se 1as somelia coatro horas & la secidn del vapor, procedimiento
poco priciica en primer lugar, ¥ hiege basiante costeso.

Un fabricante ing}és, mds afortunade goe sus anlecesares, en-
contrd un edio de tratar tndostrial ¥ econdmicamente 1as barri-
eas, habilitindelas on wwdia hora parn envasar vinos cspaholes,
sin comunicarles ningdn sabor desagradable. El nuevo sistema se
practica en frio y en caliente, segdn lo exija la clase de maders, ¢
bign s¢ opere en grande 6 peguefia escala. Para destruir o clininar
completamente 1os aceiles esenciales y los dcidos de Ia madera, se
emplea el amoniaco, el borax y el carbonato de sosa, disolviéndose
£3tas sustancias ¢n agua cuando ¢l tratamicnto ¢s en frio,

Este dltimo se practica del mode siguiente: las duelas e que se
han de componer los toneles, puestas en grandes recipientes cerra-
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limpias, lavandolas con agua fria ¢ caliente y ddandoles
el ultimo lavado con agua alcohiolizada. Despuds han
de secarse con prontitud las vasijas quc se hayan de
conscrvar sin lquido hasta el aiio siguiente. Cuando
sc disponen & scrvir las cubas de fermenfacidn, se
preparan de nuevo lavindoelas bien, y por dltimo,
con esponja empapada en agnardiente; lucgo se les
pone la canilla en su parte inferior y se cubre por
dentro ¢l agujero con una rejilla & con una escoba de
ramas, que permita sHlo la salida del mosto en claro

al sacarlo de ruadres,
Tara conscrvar ¥ criar los vidos durante los tres &

dos hermétivamente, se someten 4 una solucidn de borax, peegs-
randa un 20 por Lo de esta sal en wn depasito especial, ayritdado-
se cn fox cilimnlros por motlio de una bomba aspieanle y que agita
sa sustancia, modificdndose & medida que la madera 3¢ va empa-
pandu en el lignido,

st operacion dura dos horas, repitiéndose dirante una wds ¢on
una solucion compruesta de un 30 por 100 de amoniaco y 70 de
myag, von la cual se lavan las mederas que quedan disponibles para
Lz construccion,

Para el teatamienio en calienie se coloean los toneles sobre un
hoyo, introducienda por ¢ agujero inferior un lubo que se halla
¢ comumicacidn direcia con cf geacrador del vapor de agua, de-
jande quoe éste funciene durante diez ininuntos y hasta que ol agua
salgn clara, cu euyo caso s clern la cspite. En seguida se hace
prasar ¢l vapor 4 otre tubo, sobre o) que s¢ cacuentra el gue comu-
nica con el amoniaco, y ambios vapores coinbinados se dirigen A
través del cilndro que contiene el bérax pasando luego al tonel.

) paste por cada tenel no pasa de 73 céntimos, ¥ aun puede re-
Aucirse & §0 sl s¢ opera sabee madera en grande escaia.
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mas aiios que dura su bonificacidn en los toneles, an-
tes de embotellarlos, se emplean barricas 6 pipas de
madera de roble, cuya capacidad varfa desde 1 & 6
heetolitros; en pocas partes se adoptan de mayar ca-
bida, porque sc sabe que et los toneles de grandes
dimensiones €] vino tarda mds en hacerse. TPreseatan
ademds ¢l inconveniente de ser mds dificiles de ma.
ngjar, potr su gran volumen y peso, lo cual ¢s de
atender, cuando hay que clevar las pipas & scgunda
y aun tercer andana en las bodegas. En cawmbio, los
grandes toneles ofrccen las ventajas de que las pér-
didas por evaporacién del liquide son mucho meno-
res y pucden suminislrar partidas de vinos mds
ipuales cn calidad,

A fin de conciliar las diversas civeunstancias ex-
presadas, lo que se puede bacer, cuando parerca con-
veniente, ¢s igualar los mostos al sacarlos de madre,
ecliindolos ¢n grandes toncles de 200 6 mds hectoli-
tros, donde sc deben mwecer vy agitar perfectaniente,
con objeto de hacer bien ln mezcla, Después se ia de
trasegar & barricas de 2 '/, hectolitros, & sea de capas
cidad de media pipa jerezana, cabida andloga a la de
las barricas usadas en o Medoe. Por dltimo, si 4 los
tres & cuatro aitus ¢l vino se halla bien hecho, y sin
embargo no entra en las costumbres mereantiles 6 en
la economia de fabricacion ¢l cmbotellardo, s¢ puede
trasegar 4 toncles de 104 20 hectolitros, donde se
conservara bien por tiempo indefinido, aitejdndosc sin
alteracidn, case de poscer la bodega condiciones ade-
cuadas de baja temperatura constante,
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Las barricas y pipas que han de recibir el mosto
_sacado de madres de las cubas, 0 el trasegado de otras
vasijas de fermentacién, se deben preparar lavdndolas
bien con agua limpia; después se deben impregnar
con una corta dosis de espiritu de vino, que basta
4 conducir en mejores condiciones la fermentacién
fenta.

CAPITULO IX

ENCUBAD} DEL MOSTO Y FERMENTACION
TUMULTUORA

Para echar ¢l zumo de la uva cn las cubas 6 toneles
de fermentacidn, varfan tambiéa los procedimientos.
En Jerez lo generalmente practicade es colocar una
tina bajo la piquera del lagar, donde se quebranta la
uva, 4 fin de recoger €l mosto que escurre suavemente
y claro, pasando por una rejifla 6 colador, puesto en
la misma piquera, y que impide la salida de los ho-
llejos y granilla. De [a tina sacan los operarios el
mosto con jarras de madera, en forma de pequefio
barril, con nn solo fondo, y armado de asa de hierro
cn |a proximidad de su boca {figura 42). Las jarras,
llenas de mosto, se llevan 4 vaciar en las pipas ¢ ho-
tas situadas en lugar préximo, y dispnestas eon su
embudo ancho de madera, dentro del cual hay prepa-
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rado otre colador de esparto. De este modo se airea
convenientemente el mosto, v si cayeron en la tina
algunos holicjos 6 pepitas que pudieran escurrir, ape-
sar del colador de la piquera, estas partes de la casca
quedan en el segundo colador, ¥ sélo entra en la bota
el liquido perfectamente claro, apropiado para obte-
ner de la fermentacion el vino blanco.

g, g2.—Jarra de madera,

Las pipas no deben quedar ni cnteramente llenas
de mosto, que se derramaria mucho al fermentar, ni
con exceso de vacio, que impida la fécil salida de la
espuma, De las pricticas jerezanas puede deducirse
que 4 las pipas de 5 '/, hectolitros de cabida se les
deben echar § hectolitros de zumo, dejdndoles ¢l me-
dio hiectolitro de vacfo, Puesto en la boca de Ja pipa
un embudo de barro, la espuma que se forma al her-
vir el mosto constituye una especie de cubierta pro-
tectora que impide fa accidn directa de la atmésiera,
y aun con mayor eficacia cuando se renueva dicha
espuma, al derramarse una parte, por cima de los
bordes del embude.

El mosto dulce, impregnado de los gérmenes azoa-
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dos del fermento, y arrastrando sélo ligeras particu-
las de la rnateria colorante de los hollejos, revela
pronte el movimiento fermentescible, y al descompo-
nerse el azicar, el dcido carbdnico desprendido pro-
duce la abundanie espuma com el desenvolvimicnto
de los nuevos esporos albuniinosos gque se engen-
dran, cuya eliminacién favorece para que se constitu-
ya mis pronto ¥ mejor cl liquido aleohélico. Todas
las naterias insolubles en este mucvo liquido se van
depositando al par que se colorea ligeramente de un
matiz amarilloso ¢ dorado, y va adquiriendo sus ca-
racteres de vinosidad. Terminada en unas tres sema-
nas la fermentacién tumultuosa, continda despucs
mds lento en las pipas ¢l fendmeno de la fermenta-
- cion insensible, desprendiéndose atin dcido carbonico
y disminuyendo ¢l volumen del liguido. Desde que >
cesa el hervidéro, observdndose que ya no se produ- b
ce espuma, se quitan los embudos de barre ¥y se cu- ' k
bre la boca de las pipas con un trozo ¢ retallo de i
madera. A los cuatro ¢ cinco meses se hace ¢l desiio, !
regularmente en los meses de encro 4 febrero, trase- i
gando ¢l mosto claro 4 otros toneles y quedando en i
el fondo de los que antes ocupaban las feces & Has:

la operacion se efectia en este caso por medio de

sifones, :

Para elaborar vinos tintes, fermentando el mosto

con la casca, la distribucién mds expedita del zumo

consiste en hacerlo pasar por canales hasta las cubas _
colocadas 4 nivel inferior del lagar donde se efectha S
la quebrantacién de las uvas, En el Medoc, algunos

o . L
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de estos lagares sc disponen sobre pequefias vias
frreas, por cima de las cuales se pueden deslizar, &
fin de conducitlos en toda la longitud del cocedero,
4 cada uno de los puntos en que se hallen las cubas.
De este modo se consigue que el zemo resuitante de
la malaxacién de las uvas caiga directamente dentro
de cada una de las cubas, que se dejan llenas de liqui-
do hasta las cuatro quintas partes de su capacidad,
con la oportuna adicién de la casca nccesaria. Por lo
general, las cubas de 50 hectolitros de cabida, reci-
ben 40 hectolitros de zwno.

Queda atrds indicado que las cubas de fermenta-
cién deben lenarse de mosto en el tiempo de doce &
veinticuatro horas, y si inmediatamente despuds no
se advierte ¢l movimicnto del Hguido con los fend-
menos caracleristicos, sc podrd atribuir 4 dos cau-
sas; 6 bien los gérmenes vegetales gue deben consti-
tuir el fermento no se encuentran en condiciones
favorables 4 su desenvolvimiento, & bien la impreg.
nacién del lfquido con dichos gérmenes no ha sida
suficiente. Dos medios suclen adoptlarse para activar
el movimiento de e fermentacion: clevar lo suficiente
la temperatura del cocedero con el caldeo artificial,
y echar ¢n la cuba cierta cantidad de mosto calicnte
6 en plena fermentacion. Siempre conviene, en tal
caso, mecer é agitar el mosto 4 fin de mezclar megjor
ol Mquido con las partes sdlidas de la casca adicigna-
da, que lleva en mayor abundancia los gérmenes del
fermento. La agitacion del mosto y hundimiento del
sombrero puede repetivse varios dias seguidos cada
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veinticuatro horas cen el cxpresado propdsito de ace-
lerar la fermentacién, y aun con objete de aumentar
el color tinto del vino. Antes de proceder al hundi-
miento del sombrero, conviene asegurarse de que no
presenta signo ninguno de alteracion ni de acidez.

La aireacién del zumo de la uva at depositarlo en
las cubas de fermentacién es de tanto mayor interés,
por la influencia reconacida del oxigeno en la madu-
racion de los frutos darmosos, los cuales desde gne
picrden su color verde, cipiezan & experimentar una
combustién interior, mediante la que sus principios
4cidos y celulosos se modifican, constituyéndose & sus
cxpensas el azdcar 6 glucosa, bajo la accidn de los
agentes luz y calor. Lo mismo que se modifican de
tal sucrte las uvas, para madurar, se trasforma tam-
hién y acaba de constituirse ¢l zumo obtenido, oxi-
gendndosc por €] ficil contacto del aire. Pero, desde
yue la fermentacion se desenvuclve, el dcido carboni-
co producido se disuclve en la masa del liquide, has-
ta que la actividad del fendmeno origina su despren.
dimiento. A medida que dicho gas se desprende, sub-
siste en la hoca de los toneles 6 de las cubas una par-
te del mismo, que climina ¢l contacto del aire é impi-
de la accidn oxigenante. Sin cinbargo, en las cubas
abfertas & incompletamente cerradas, la dicha influen-
cia del aire no queda enteramente suprimida.

De estos hechos hase originado la idea de algnnos
endlogas, dirigida 4 recomendar el cubrir § cerrar
herméticaniente fas cubas de fermentacién, colocdn-
doles un aparato hidriulico que permite salir el dcido
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carbénico, 4 través del agua existente en un tubo re-
curve de cristal, impidiendo la accidn del oxigeno
del aire. Pero lx mayorfa de los pricticos, con el apo-
yo de otros endlogos, y entre ellos Br, Ladrey, re-
chazan la cerradura hermdtica, que no hace falta du-
rante ¢l periedo activo de la ferinentacion, scgun de-
mucstra la experiencia, y que sélo podria ser util,
cuando cesa el hervidero, disminuyends la produc.
cién de drido carbénico, en cuyo case lo que procede
es sacar el mosto de madres. Este medio, ademads, im-
pide la maceracidn prolongada del mosto con la cas.
ca, siempre perjudicial 4 fa bucna calidad del vino.

Es, tarebica, procedimicnto de gran eficacia, para
conseguir buenu fennentacién en los inostos, el dis-
poner las cubas con fondos interiores agujereados,
como queda dicho en el capitelo anterior, Iiste mic.
todo garantiza comntra la eventualidad de acedarse &
alterarse la masa del sombrero y consigue un mowvi.
miento en el liquide més regular y mds wvniforme.
Hace completamente indtil ¢l mecimicnto del mosto y
hundimiento repetido det sombrero. Cuando la fer.
mentacion ha terminado, todas las partes del liquido
habran experimentade las mistnas trasformaciones, y
ningune de sus elementos puede haber escdpado & la
accion del fermento. El conjunto scrda mis homopé.
neo, en una palabra, y queddrd ¢l mosto en mejor
disposicién para que se realicen bien los fendmenos
uiteriores de la fermentacidn insensible en las pipas 6
barricas.

Cuando s¢ ve que la fermentacidn ha de ser desde
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lnego activa, franca y de corta duracién, cs de poca
importancia el dejar que se forme libremente ¢l som-
brero de las cubas, En este caso, basta para impedir
el libre acceso del aire, que se cubra la boca de dichas
cubas con tapaderas ¢ tablones de madera, ¢ con un
lienzo sujeta por medio de un madero 6 viga. Desde
el borde superior de cada cuba dehe quedar un vacio
de dos decimetros de altura sobre la superficie del
liquido, d fin de que el sombrero no Hegue 4 tocar la
cubjerta. En los principales videdos del Medoc y de
la Borgoiia, el procedimiento descrito es el usual para
dirigir Ia fermentacién tumultuosa, En las condicio-
nes expuestas, sélo debe permanecer ¢l mosto sobre
las madres el tiempo que dure su cocimiento ¢ hervi-
dero, debiendo sacarlo inmediatamente que se advier-
ta la cesacién del ruido y el enfriamieato del liquido.

La cnbertura 6 tapadera imperfecta no produce el
mismo efecto que el sistema de dejar enteramente
abicrtas las cubas, expuesta la masa del sombrero &
todas las influencias de la atmésfera. La alteracion
de dicha masa es en tal caso bastante ficil y poco
prictico su remedie, aparte de los dafios que puede
originar la cafda del polvo del local sobre la masa en
fermentacién.

Resulta, pues, que son desecHzables los métodos de
dejar enteramente abiertas las cubas y de su cerradu-
ra hermética, debiendo preferirse el de la cobertura 6
tapadera imperfecta; addptense 4 no, segiin conven-
ga, los fondos agujereados para mantener sumergido
el sombrero.



CAPITULO X

DESENCUBADO ¢ TRASVASE DEL VINO

La fermentacion del mosto en contacto con las
partes sdlidas de la uva leva el objeto de aprove.
char los principios constitutives, insclubles en el zu-
mo sacarino y que Cste no puede arrastrar cn el acto
de la quebrantacion ¢ expresidn del frute. Debe re-
cordarse que los hollejos, ademds de la materia co-
lorante, encierran y pueden ir cediendo al liquido
abundantes gérmenes del fermento en sus corpriseu-
los & esporos azoados, cierta porcién de tanino y
aceites esenciales; que la granilla 6 pepitas contie-
nen tanino y aun aceite graso, y que el escobajo pro-
porciona también sustancias azoadas y astringentes,
con varias sales orgdnicas, cntre las que figura ¢l bi-
tartrato de potasa.

s verdad que el jugo resultante de estrujar las
uvas lleva en disolucién acnosa el amicar, casi en su
totalidad, sales orginicas y dcidos libres de andloga
naturaleza, sales mineralcs, materias azoadas 6 sea
gérmenes del fermento, aceites esenciales y sustan.
cias mucilaginosas y amildceas. Estos principios bas-
tan para promover el fenémeno de la fermentacién
y constituir los vinos blancos; pero es indudable que
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€stos son menos concentrados y nienos tonicos que
los vinos tintos, aunque posean otras cualidades
muy sobresalientes, La fermentacidn del mosto con
la casca cs mucho mds activa v més breve; por lo
que algunos endlogos denconiinan & €sta alta ferimen-
tacivn.

Durante el hervor ¢ cocimiento de los mostos en
las cubas, se disuclven todos los principios tiles,
suficlentes para dar al vino la coloracion rojiza &
tinta que permita la especie de uva v las demds cua-
lidades caractetisticas. Dero desde gue cesa ¢l movi-
miento v desciende la temperatura, se halla hien
constituido el liquido aicohdlico con sus marcados
caracteres de vinosidad, y resulta indtil la macera-
cién ulterior de la casca, que sblo dd por resultado
¢l disolver sustancias astringentes y extractivas, las
cuales comunican al vino cierto sabor duro y acerbo.

Ademds, no debe prescindirse de que en el fend-
meno de ia fermentacidn se verifican dos Srdenes de
reacciones; las unas fisioldgicas, que dependen de la
vida y desarrollo del fermento, origen de la descom-
posicidn del aziicar, y las otras fisico-quimicas debi-
das 4 Ia influencia de los principios que se hallan en
cotitacto, obrando los unos sobre los otros. Miena
tras dura el hervidero del mosto y el abundante des-
prendimiento de dcido carbdnico, la fermentacidn vi-
nosa se opera normalmente sin peligro, por la dificul-
tad de la accién del aire, quedando suspendida la
propagactén da los esporos del fermento; pero, desde
que cesan tales condiciones y apenas resta cortisi-

T I R T

Ahi




i 13
ma proporcién de azicar sig dcscomponei’, la wvida
del fermento reaparcce, constituyende un peligro pa-
ra la subsistencia de los productos formados, espe-
cialmente para cl aleohol, que puede acetificarse 4-
cilmente si no se separa inmediatamente €l liquido
de la activa levadura alcohdlica.

Ast, pues, se debe considerar como daitosa practi-
ca la de dejar permanecer el vino sobre [a casca, des-
pucs de hundido el sombrero, durante tres ¢ euatro
meses, ¥ mucho mds cuando el contacto se prolonga
hasta fines del invierno, aguardando 4 que el vino es-
té claro por completo. Lo que buscan las viticultores
con esta perjudicial maceracitn de las partes sdlidas,
a fin de obtener vinos cubiertos y de mucha tinta, se
puede conseguir mejor con los medios de emplear
solo uvas de mucho cotor en la vinificacién, auwicn-
tar la cantidad de casca adicionada, echar en las cu-
bas bastante propurcién de escobajo y mecer repeti-
damente los niostos mientras dure la fermentacicn, &
adoptar las cubas con fondes Imterjores. agujereados,
pata maatener sumergido ¢l sombrero. _

De igual modo que es siempre daiiosa 4 la calidad
de los vinos una encubacién prelongada del mosto,
también podrd perjudicar 4 las buscadas condiciones
de fuerza y mucha tinta, que tanto satisfacen al co-
mercio, el sacar de madres el vine antes de gue con-
cluya de constituirse lo suficiente. Pero el peligro es
mucho menor en este caso; porque ¢s un hecho bien
demostrade el de la elaboracidn de vines finos, ¥
muy apreciados por los inteligentes, sacando de la
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cuba el mosto claro al tercio proximamente de la
fermentacidn tumultuosa, 6 sea antes de lrascurrir
cuarenta y ocho horas del primer hervor. ¥l mosto
sacado sc echa en toneles, donde se restablece pron-
to la fermentacion tumultuosa, sin contacto con par-
tes sélidas, y el resultado final cs la obtencidn de un
liquido aleohdlico ligeramente rojizo y agradable al
paladar,d que se di el nombre de wino rosade y
aun €l de ejo de perdiz, susceptible de criarse muy
pronto, aficjindose como se practica con los vinos
blancos.

Fstas consideraciomes sirven dnicamente para de-
terminar jcue es preferible la desencnbacion anficipade
del mosto, que su prolongada permanencia sobre la
casca, salva la necesidad de satisfacer con la intensi-
dad del color rojizo-oscuro las preferencias y gustos
del comercio vinatero. Este es lo que complica algin
tanto la cuestion para fijar de un modo més preciso
¢l momento apropiado en gue se debe sacar el vino
de madres.

Algunos practicos llegan 4 sostener que vale mds
demorar Ia swelta def vine, que no anticiparse 4 sa-
carlo de la cuba; pero es lo general que los viticulto:
res que han formado tal juicio, suelan echar poco 6
ningtin escobajo al adicionar la casca, en el acto de
llenar de mosto sus cubas de fermentacidn. Razona-
damente combate cste error el endlogo Mr. Ladrey,
que explica las vacilaciones de unos y de otros para
la determinacidn propuesta, concluyendo por concre-
tarla de estc modo; «Cuando el sabor vinoso se ad-
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vierta bien marcado y la densidad del
mosto se aproXime a la del agua, ob-
servdndose que ha pasado el apogeo
de la activa fermentacidn, y ¢sta entra
en su periode deereciente, habra lle-
gado el momento de coupurse ¢n sacar
claro el vino de las cubas. La delica-
deza de paladar en el viticultor, su
costumbre y prdictica en apreciar el
estado del liquido, serdn, sin duoda, los
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mijores datos para su eleccitn, dando
1o el valor oportuno i las indicaciones del
pesa-neestos densimdétvice (igura 43).
Iste instewmento, deserito ya ante-
ricrmente, seiiala el o ¢n ol punto dela
densidad del agua, (i -} 42 centlgrados
de temperatura) donde tienen escrita {a
palabra Zlecuvage, los constrnidos on
Francia, y Descncibade en espafiol, lo
que indica que cuando al introducirlo
en el mosto quede su linea de flotacién
marcando cero, ¢s llegada la oportuni-
| dad de sacar el vino. Los grados infle-
J riores al cere penmiten apreciar & me-
dir las densidades del mosto, por la
relacién que expresa Ia tabla adjunta:

BT LR T TORIT
Negencu

ER=R

Pesa mosio.
. denstmélrico,

Fig. 43.—Pesa-
mostos, aplicado &
l2 oportunidad en
‘desencubar ¢ vino.
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DeENSIGADRES

GRADOS, correspandiznize.
o 1. GGG
] .0l
2 [.025
1 I.03%u
4 1,040
5 1,050
4 1,060
7 1,070
g 1.050
3 1,090

I i.loo
It 1.1to
T2 T.120
13 [.130
T4 0,140
13 i, 150

Por 1z parte superiar del cere marca el instrumen-
te grados contrarios 4 los dichos, gue permiten va-
Inar las densidades de los liquidos mds ligeros que
el agua, como son los alcohdlicos: para averiguar es-
tas densidades, basta multiplicar los grados gque mar-
que ¢l pesa-mostos por 10, y este producto, restado
de 1.000, d4 Ia densidad que se busca, Asi, por ejem-
plo: si el instrumento marca en un liguide 5°, multi-
plicaremos ;5 X 10—50, y restando de 1.000-—50

==g%0, esta canticdad serd la densidad de dicho Uqui-

do, & con respecto 4 la unidad, 5,05,

Aun llegado el perfodo de cesar enteramente la

fermentacién tumnltuosa, quedando el vino tranquilo,
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resta siempre una ligera proporeidn de azicar sin
descomponer, disnelta en ¢l [iquide, por lo que es
conveniente que éste experimente la accidn del aire
al sacarfe de la cuba, 4 fin de que su oxigeno favo-
rezca la iniciacién de los fenémenos subsiguientes de
la fermentacidn lenta. A este principio deben con-
formarse las manipulaciones def desencubado del
vino, recogi¢ndolo de la espita o canilla con jurras 6
cubetas de madera, que uno & dos operarios condu-
cen hasta el punto donde hayan de verterlo en las
pipas & harricas. Fn el Medoc, la costumbre ¢ sacar
y trasladar ef vino ¢n cubetas cilindricas de ancha
base, que llevan dos operarios,

CAVITULO XI
ENTONELAIN) v CRIANZA DLEI. VING

Al ocuparnos de los vasos vinarios, hemos dicho
le suficiente sobre la preparacion de los toneles que
han de recibir ¢l vino nuevo. .

Se descargan las cubas de fermentacion, extrayen-
do por la espita el vino, hasta que el enturbiamiento
mds marcado anuncia la salida de los fondos, liste
primer liquido es el que sucle Hamarse wéino dr ldgvi-
ima & vine de cuba, y sc debe tr echando en las barri-
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cas, con separacion, para obtener vinos finos. En este
caso, el Hquido que constituye los fondos de las cu-
bas y los zumos de prensa, forman un vino de infe-
rior calidad, adecuade para el consumo ordinario, y
gue en el Medac destinan 4 los trabajadores de las
vifias.

Alguncs endlogos, entre ellos Mr, Ladrey v <l Con-
de Qdart, prefieren que en todo caso sc adicione al
vino de ldgrima cierta proporcion del zumo de pren-
sa, variable cntre un sexto y un cuarto; con objeto
de alcanzar mayor coloracién y mejores condiciones
de conservacion, Sicmpre con esta mezcla plerde un
poco de su delicadeza y finura el vino de ldgrima,
que se constitnye y adyuiere mds pronto todas sus
buenas cualidades sin tal adicidn.

La incorporacion del zumo de prensa al liquido
extraido de 1a cuba, para criatlos juntos en las ba-
tricas, es preferible en la fubricakidn de vinos ordi-
narios, y aceptable, sin duda, para la mayoria de los
viticultores de Espaiia; por efecto de las condiciones
usuiles del comercio vinatero.

Sacadoe ¢l liquido contenide en la cuba, se conclu-
ye¢ ésta de descargar extrayendo todas las partes so-
lidas de fa uva, para prensar este orujo 8 casca, y el
zumo que eseurre de esta operacidn constituye el in-
dicado vine de prense. Aun obtienen en el Medoc
otra clase inferior, que llaman piguelle, especie de
bebida acidula, la cuwal se hace maccrando en agus

el orwjo prensado, que sufre aun cierta fermentaeidn

en las mismas cubas,

-

i .r.,-x.;l
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La acreacién que el vino experimenta, durante la
operacitn de desencubar v lenar Ias barricas de
criunza, favorece nuicha 4 los fendmenos ulteriores
de fermentacidn, acabando de perfeccionar los carac-
teres de vinosidad. Esta accidn es alin mas interesan-
te si la uva recolectada no habfa llegado 4 completa
sazén, & sea 4 perfecta madurez. La influencia re-
ciproca que egjercen entre si los elementos cons-
titutivos del mosto ¥ los que origina la fermenta-
cién, provoca la libertad de cierta proporcién de
glicosa que ha de sufrir lentamente fa accién del
fermento.

De aqui la manifestacion en los toneles ¢ barricas
de nuevo movimiento en el liquido, cuyos fendmenos
tienen semejanza con los verificados en las cu-
bas, ¥ vienen a4 completar la primera fecmentacion,
Blay desaparicidn de azicar; desprendimiento de 4ci-
do carbonico, formacién de nuevas sustancias ¥ con-
tinuidad de la vida del {fermento, S6lo que estas ac-
ciones, no pacticipando del contacto activo de las
partes sélidas, ¢ sea de la casca, son mis leutas y
producen ligero aumento en la dosis del alcohol.

Durante tede el tiempo que se manifiesta este
movimiento, de la segunda fermcutacion, no se deben
cerrar los toneles; porque es necesario dejar que se
vaya desprendiendo el dcido carbonico, Al cesar di-
cho desprendimiento, es ocasidon de conciuir de llenar
las barricas, v entonces se pone i cada una un largo
tapbén de madera, que llaman donde en el Medoc.
Este tapon de madera debe ser ligeramente cénico y
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de o™ ,10 de largo, para poder sacarlo cémodamente
con facilidad.

Al principio sc deja el tapon flojo, micntras duran
los frecuentes retlenos del primer mes, hechos cada
tres & cualro dfas; después se va apretando mds el
tapén, 4 medida que son meneres las mermas y me-
nos frecuentes los rellenos de las barricas.

Debe observarse que la colocacién directa del
vino en las barricas de pequefia capacidad, coma son
las usuales de 2 1 hectolitros, origina mucha des-
igualdad en los productos que se depositan; pues es
evidente que al descargar una cuba de 50 hectolitros
da cabida, reparticndo su contenido en veinte barri-
cas, cl liquide que sale de diferentes alturas de la
cuba ne puede ofrecer perfecta homogeneidad, y se-
gun sus diferentes condiciones, adquirird cada barrica
tipos distintos de vinosidad. No hubiera sucedido
esto, si trasvasado ¢l vino 4 otra cuha de igual capa-
cidad ¢ 4 un tonel de suficientes dimensiones, en
este recipiente sc le sometiera & una agitacién 6 4 un
mecido, que mezelara perfectamente el liguido, De
tal suerte adquitiria suficientes candiciones de homo-
geneidad, .

Si se poseyere una cuba 6 tonel bastante grande
para contener el vino de muchas cubas, la igualacidn
del cardcter y condiciones del vino se harfa mis
completa, . al colocarle después en las barricas, y
tanto ruds, si el viticultor pudiera conscguir un tipo
unico de vino en cada afiada. L.amezcla y agitacion
de una gran masa liquida favorece la absorcién de
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nuevas cantidades de oxigeno, gque contribuyen al
perfeccionamiento el vine, Por otra parte, no es ¢l
indicado el unico beneficio que se alcanza; porque,
ademis, la permanencia del vino durante doce 6 mas
horas en una graa cuba de mezclas, de 500 hectoli-
tros, por ¢jemplo, de cabida, hace que se enfrfe el H-
quido y deposite cierta cantidad de lias, lo cnal per-
mite envasarlo mds limpio y en mejores condiciones.

Terminado el movimiento de la segunda fermen-
" tacidn en los toneles, cs de interds mantener bien,
lienas las barricas, con sus tapones apretados, para
evitar Ia accidn directa del aire, que podria perjudicar
desde dicho momento, dando lugar d la fermentacién
acética, 6 sea 4 que se iniciara la acidez del vino.
Estiman los endlogos, que asi como beneficia al vino
la absorcidn lenta del ovigeno, por una especie de
endosmosis, es perjudicial v dafiosa una oxigenacion
viva, por ¢l libre contacto de la atmdsfera, que lleva
ademas gérmenes de alteracion.

Para asegurar mejor la inalterabilidad del vino, en
el periodo de crianza, en el cual han de rcalizarse
lentamente los fendmenos de fermentacidn insensible,
que lo depurau y perfeccionan, aconséjase trasladar
las barricas 4 bodegas cuya temperatura no exs
ceda de §° 4 10" centigrados. Estas bodegas en el
Medoc {c/as) se hallan préximas al cocedero {cuvier)
v su longitud debe ser proporcionada 4 la importan-
¢ia de las cosechas, bastando en todo caso la anchu-
ra de 7 4 8 metros de nave, para poder colocar cuatro
filas de barricas (o™,g1 dc largo cada una), 6 seados
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& los costados y otras dos en medio, de modo que
queden entre €stas y las laterales dos calles para el
paso, de 10,50 cada una.

Las barricas descansan sobre pares de largos y
gruesos maderos (llamadas #zus cn el Medoc), dispo-
sicién jddntica d la de los soportes que denominan
escaleras en las bodegas de Andalucia: de tal suerte,
quedan dichas barricas elevadas 4 O™15 6 0,20
sobre ¢l suela. Para aprovechar et sitic se colocan
varias andanas de barricas, unas sobre otras; las det
vino nuevo & del afio ocupan la parte inferior sobre
las escaleras, por ser las que exigen mas repetidos
cuidados; las de aitadas anteriores forman la segunda,
tercera ¥ aun cuarfa andana.

En marzo, crdinariamente, acostumbran a4 desliar
tos vinos en el Medoc, trasegandolos 4 otras barricas
bien limpias y azufradas. Entonces Ias barricas llenas
se tapan con un tapdn mds corto y envuelto en lien-
zo limpio. Al florccer la vid, en junio, se¢ hace el
segundo trasicgo. Un tercer trasiego se practica de
setiembre & noviembre, Al segundo afio bastan dos
trasiegos, unc cn primavera y otro en otoiie. Tales
cuidados deben continuar el tercero y cuarto aifio,
hasta que ¢l vine se advierta bastante limpio, en dis-
posicién de embotellarlo.
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CAPITULO XII

CUIDADOS DURANTE LA CRIANZA DEL VINO.—
TRASIEGOS ¥ CLARIFICACIONES

Aunque indicada la época ordinaria de los trasie-
gos, importa cxaminar mids detenidamente fas circuns-
tancias de csta operacidn vindicola, cuyo propésito
es separar sucesivaincnte, de periodo en periodo, el
vino claro del contacto de las heces & sedimentos que
ha ido depositendo el liquido en el fonde de la ba-
rica & tonel.

Colocadas las barricas en las bodegas de crianza,
desde que el vino queda en reposo, empiezan 4 sedi-
mentarse las particulas sélidas que permanecfan en
suspensién 6 las que se vuelven insolubles por efecto
de las reacciones que se verifican en ¢l seno del li-
quido. Unas y otras particulas sc precipitan lenta-
mente al fondo de las barricas, por cfecto de su ma-
yor densidad, y 4 poco se encuentra el liquide divi-
dide en dos zonas bien marcadas; 1a superior en que -
va quedando el vino clare y limpio, cuya zona au-
menta de dia en dia, ¥y la infertor enturbiada por las
Yas, que se reduce mds cada vez de volumen, 4 medi-
da que trascurre el tiempo, simulando la superficie
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liquida de contacto entre ambas zonas, una concavi-
dad andloga 4 la del fondo de la barrica.

En suv consecuencia, s¢c comprendera facilmente que
un trasiago prematuro, antes que la supetficie cén-
cava de contacto entre ambos lignidos se halle bas-
tantc baja, inferior al nivel de la espita, seria perju-
dicial; porque el abjeto es sacar en claro y bien [im-
pio la mayor cantidad del vino, dejando los turhios
de las lfas & heces en la barrica de donde se extrac
el vino.

La experiencia ha ensciiado que no ofrece incon-
veniente el que las heces, que van depositindose, se
mezclen y revuelvan con el liquido claro, por la ne-
cesidad de trasladar las barricas de un sitio 4 otro.
Lejos de ello, existe en algunos paises la prictica de
rodar las barricas y agitar de este modo el vino, para
disponerlo mejor al trasicgo, con la anterioridad sufi-

_ciente al momento de efectuar la operacion.

Sc recomienda este procedimicnto preliminar, sobte
todo en los afos en que fa madurez de la uva no ha
sido tan perfecta, y se prolongan las secreciones del
mosto, que necesita sazonatr mejor en los actos de la
fermentacion, primero tumultuosa y fuego m4s lenta.

- La faena de rodar las barricas se verifica dando 4
cada una cinco & seis vaeltas; se dejan luego ¢n repo-
" so durante ocho dias; después sc repite el rodado,
con iguales intervalos, durante tres 6 cuatre semanas,

Recomendando Mr. Ladrey la precaucién indicada,
dice que la mezcla reiterada de las lias con el vino
claro, en tal ocasién, le fortifica, le madura, le aclara
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y perfecciona, anticipando sus mds acabadas condi-
ciones de vinosidad, para poder expedirle al co-
mercio, .

Asi como es inconveniente un trasiego prematuro,
puede perjudicar también al vine ¢l conlacto prolon-
gado con las heces, sobre todo si el cambio de tiem-
po y aun mis la elevacion de la temperatura, ha. de
provocar nuevos movimicntos cn ¢l seno del liguido,
con la iniciacion de otras fermentacioncs, De aqui la
preferencia que se dd para los trasiegos 4 las dos
épocas de final de inviernto (por marzo) y de princi-
pios de otofio (de octubre 4 noviembre).

El primer trasiego de los vinos blancos en Jerez
de la Frontera se practica 4 los cuatro 6 cinco me-
ses de terminada la fermentacion tumultucsa, en et
periodo de cnere & febrero. Es lo que sc llama hacer
el deslio, cuyo trasiego se verifica sacando el mosto
claro con sifones. La rama corta del sifén se introdu-
ce en 1a boca de la pipa, de donde se quiere extraer
el mosto, y la rama larga dcbe irlo vertiendo 4 un
nivel inferior en la otra pipa ¢ bota que ha de reci-
bir el vino limpio y didfano, quedando en el fondo
de la primera de dichas pipas las heces 6 lias, que
formaban su seditnento.

Es la ocasién de alccholizar los mostos, ya echan-
do vino mezclado con aguardicnte en los toneles que
deben recibir cl liquido claro, 6 ya afiadiendo aguar.
diente sdlo después del trasiego, en la dosis necesa-
ria y variable, lo cual se lama encadegar. Este alco-
hol adicionade produce dos electos: precipitar sus
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tancias albuminosas del fermento soluble y moderar
¢l curso de la fermentacion insensible.

Despuds se dejan reposar los mostos hasta cl ve-
tanp, en cuya época hacen con jarras el segundo tra-
sicgo, al caal llaman en algunos puntos sacar de ce-
beareela. Estiman que el vino se encuentra para dicha
época suficientemente depurado ¥ no hay temor del
contacto del aire. A Jos caldos que tienden 4 ahilarse
6 que parecen de poco cuerpo se les agrega algiin
aguardiente. Los que se ven turbios deben clarificar.
se con atbiimina, sea usando la sangre de bucy & doce
claras de huevos por pipa de soo litros; luego se ater-
ran, amasando con aguardiente la greda (tierra negra
de Lebrija, cn Jerez). Los vinos clarificados y aterra-
dos se trasiegan tercera vez, luego de sedimentadas
las impurezas.

Respecto de los vinos tintos, ya hemos dicho al
terminar ¢l capitulo anterior, que, después de haber-
los cuidado en las barricas, donde sc echan al desen-
cubarlos, durante el tiempo de cuatro d cinca meses
también, sc trasiegan por primeta vez en marzo inme-
diato, & otras barricas de igual capacidad, bien limpias
y azufradas, en las que el tapdn de madera llamado
~ bonde se reemplaza con otro mds chato y que cierre
mds herméticamente la boca de la barrica. Al florecer
la vid por el mes de junio, se verifica un segundo
trasiego, y el tercero generalmente en noviembre,

Convienen la mayorfa de los endlogos en gne la
operacidn de azufrar las pipas y toneles, donde se
echa el vino claro trasegado, es indispensable para
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su buena conservacion, por amortiguar 6 destruir la
vitalidad de los esporos del fermento y porque pre-
servan al vino del {4cil contacto del oxigeno del aire.
En efecto, la combustidn del azufre deutro de un to-
nel cerrado se verifica 4 espensas del oxigeno del
aire contenido en su interior, y después queda solo
en el tonel una mezcla gaseosa del 4zoe existente y
del icido sulfuroso formado. Cuandoe lnego se intro-
duce el vino en el tonel azufrado, la tendencia que
tiene el dcido sulfuroso 4 sobreoxidarse, origina el
que robe oxfgeno al liquido y se forma dcide suMy.
rico, cuyas activas propiedades son bien conocidas.
Este 4cido sulfiirico desorganiza los fermentos vivos,
y ademds descompone algunas sales constituidas por
dcidos orgdnicos; ¢stos quedan libres, como resulta
el acido tértrico, al formarse los sulfatos de potasa y
de cal, en el seno del liguido. ‘
B! peligro del azufrado, sobre todo en cuanto se
refiere 4 los vinos tintos, consiste en lo que atacan
los productos que se forman 4 la integridad de la ma-
teria colorante, la cual sc debilita, y también en el

olor 4 pajuela y 4 un gusto desagradable que adquie-

ren los vinos azufrados con exceso ¢ sin las debi-
das precauciones; pero, apesar de tales circunstair-
cias, es casi general la prdctica de azufrar las barrj.
cas y los teneles, lo mismo en las localidades espa-
ficlas que francesas, donde mejor se enticnden los
procedimientos de vinificacién, partiendo en todas
partes de la certidumbre de que este azufrado es un
preservativo infalible para conservar bien los vinos,
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Hay personas, como Mr. Machard, que avanza has-
ta decir que el azufrado no altera la coleracidn tinta
de los vinos, sino que mds bien contribuye 4 dar-
les cierta apariencia de afiejamiento. For su parte,
Mr. Robinet, aunque sin participar de tal creencia,
estima que no debe renunciarse 4 un procedimiento
geguro de conservacion, porque pucda presentar in-
convenientes, quc salva la destreza en hacer bien la
faena.

Es condicion indispensable para practicar con éxi-
to al azufrado de los toneles, el que éstos sc hallen
perfectamente enjutos, sin vestigio alguno de hume-
dad, ni residuos de alcohol. En ¢l primer caso de azu-
frar un tonel mimedo, éste se infecta dejando perci-
bir un olor pronunciado A huevos podridos, ¥ en el
segundo pueden oenrrir terribles explosiones.

Tas pajuclas 6 mechas azufradas sirven ordinaria-
mente para ejecutar la operacidn de azufrar los tone- .
les, pendiente la pajuela de un alambre de hierro;
pero este método exige gran precaucidn, para que no
se desprenda algin trozo de Ja mecha carbonizada,
que cayendo al fondo del tenel, prede comunicar lue-
go mal sabor al vino, por efecto del sulfuro soluble
que retienc. : o .

Es preferible quemar el azuire en terrén dentro de
platillos céncavos de palastro & especie de dedales
de barro cocido, colgando del alambre de hierro. La
combustién del azufre de este modo es lenta y favo-
rable al éxito de fa operacidn. También se Ia ideado
el impregnar de azufre fundido los mismos alambres,

e
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que forman una especic de torcida. Un fabricante de
Barcelona construfa estas férreas mechas de azufre
pocos afios hace,

Azufrados los toneles, pueden enjuagarse sin incon-
veniente cuando presentan un olor demasiado fuerte
de hidrégeno sulfurado, y luego se puede trasegar &
estas vasijas el vino. Aunque para el primer trasiego
se empleen los sifanes, para los siguieates pueden
servir las jarras, recogiendo el vino por la espita del
tonel ¢ barrica; ¢n cuyo caso conviene la inclinacién,
mientras el liquido salga claro. Para facilitar la faena
en este caso, levantando suavemente las pipas ¢ ba.
rticas, se usa en la Borgofia el créc 6 pie de gato, que
representan las figuras 44 y 45, inventado pot un ne-
gociante de Beaune,

Fig. 44,~Cric de Mr. Montoy empleado en la Borgofia.

P
e N )
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Consiste este aparato en una cimbra férrea, 4, que
recibe en su parte supericr los dos cabos dcuna hor-
quilla de hierro, B, que se unen después formando
una sola barra terminada en un pequefie garabato
que coge la pipa por su parte anterior. En ¢l espacio
é hueco que dejan libres las dos ramas de la horgui-
Hla, existe un tornitlo de hierro, £, con su manivela y
tuerca correspondiente; 4 esta ultima pieza se une,
formando un todo, otro pequefio garahato, O, que
coge 4 la pipa por detrés.

Fig. 45.—Aplicacitn del cric 4 las pilas de toneles.’

e
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El moda de utilizar este aparato se ve en la figura
44, Una vez apoyado el cric en el suelo, mediante la
cimbra, A4, se sujeta el garabato de la horquilla, 7,
al aro 0 reborde anterior del tonel, y puesio ya el
otro garabato, D, en el postetior, se comienza 4 dar
vueftas 4 [a manivela del tornille, sube la rosca y la
cuba se eleva asi sin sacudidas ni trabajo, vertiendo
su contenido. Puede también emplearse este aparato
en las cubas ¢ toneles apilados; pero entonces se
apoya la cimbra del cric sobre las cnbas infcriores,
como indica la figura 45. El trasiego se verifica des-
puésen lasmismas condiciones que en el caso anterior.

Lios vinos que, al trasegarlos, salen limpios y di4-
fanos, no requieren mds cuidados que el dejarlos re-
posar después de bien llenas las pipas ¢ barricas don-
de deban permanecer hasta el signiente trasiego. Sin
embargo, muchos vinos no salen bastante claros;
aparecen enturbiados por sustancias insolubles que
no se precipitaton, gue continGan en suspensién y
de las cuales convlene despojar al liquido. La elimi-
nacién de dichas materias puede intentarse haciendo
filtrar el vino 4 través de materias porosas y absor-
bentes, como se purifica el agua y los jarabes, A este
propésito se emplean algunos filtros adecuados, co-
mo el llamado de Meysot; especialmente dedicado &
la clarificacidn de los vinos. -

No obstante, ¢l proceder mds general, hasta aho-
ra, en los cenfros vinateros adopta otroa medios de
clarificacién, comao son los que consisten en adicio-
nat 4 los vinos mezclas diversas de claras de huevo,
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cola 6 gelatina, y aun alimina; con el objeto las ma-
terlas orgdnicas de difundir en el liquido finisimas
particalas albuminosas que al solidificatse, por 1a ac-
cién del alcohol & del tanino, constituyen una exten-
dida masa 6 red con fendencia 4 sedimentar, por su
mayor densidad, arrastrando al fondo todas las im-
purezas que no descendian por su propio peso. Las
pequefifsimas moléculas de alumina también se difun-
den mucho en el liquido y lo purifican por accion
mecdnica de sedimentacitn.

De todas las sustancias mds recomendadas para el
objeto son prefcrontes las claras de huevo; porla
seguridad de que esta albimina puede encontrarse
pura y fresca en todas partes, sin temor de introdu-
cir en el vino materias dafiosas. Por esta razdn, de-
ben mirarsc con cierta precaucidn las composiciones
de diferentes polvos maravillosos, que se expenden
por algunoes indastriales con el expresado objeto.

Casi todas las materias clarificantes ¥ con espe-
cialidad Ia gelatina, forma con el tanino de los vinos
un compuesto insoluble, que constituye el cuerpo
que precipita las impurezas. De aquf la debilita-
cién de los vinos clarificadus con la gelatina y aun
su pérdida de color. Para la mayorfa de [os vinos
que se fabrican en Espaia no debe considerarse como
grave dafio el mitigar su exagerada astringencia, pero
la posible decoloracién envuelve un punto mucho
més delicado para {os vinos de ordinario- comercio.
El aterramiento de los vinos, como operacién final

de [a clarificacion, 4 la mancra que se practica en
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Jerez, ¢s de todos modos interesante, y efecto de las
propiedades clarificantes de la altmina, 6 sea de las
tierras arcillosas.

De la sustraccidon de tanino que originan las clarifi-
caciones, emana la conveniencia de affadir al vino esta
sustancia, y para hacerlo sin peligro, que el viticultor
se procure tanino bien puro. Este se encuentra con
facilidad en la granilla de la uva, cuyas pepitas, des-
pués de quebrantadas, se deben dejar en maceracién,
sea en vino ¢ en agua ligeramente aleoholizada, para
obtener un licor que sirve tilmente al propdsito de
adicionar al vina la proporcién de tanino que se joz-
ga de necesidad.

Puede graduarse la adicidn de cuatro 4 ocho gra-
mos de tanino pure por hectolitro de vino,

Otra preparacién recomienda Mr. Robinet, dicien-
do que sc deslian 100 gramos de tanine en un litro de
alcohol 4 85° 6 g0°: cada centilitro de liquido repre.
sentard, pues, un gramo de tanino, Se adiciona al
vino el nimero de centilitros gue se ju;ia:qui valente

-
v

Fig, 46,—Mezcladora.
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al mimero de gramos que se quieran mezclar: luego
se agita perfectamente el liquido dentro del tonel.
Pata ello, puede servir el mrgclador de la figura 46,
cuya tijera se introduce dentro del tonel, quedandn el
cuello del manubrio adaptado 4 la boca superior del
mismo tonel. Luego se deja reposar ¢l liquido duran-
te veinticuatre horas y se procede 4 la clarificacidn
con las claras de huevos 4 con la sustancia que se
juzgue mds adecuada.

Para clarificar los vinos tintas deben siempre pre-
ferirse las claras de huevos. Para una barrica de 22§
litros de cabida se deben emplear seis claras, que se
baten bien y se cchan en un litro de agua, 4 la que se
concluyen de incorporar bien, adicionando 60 4 75
gramos de sal comtn. La mezcla se vierte en el vino
contenido en la barrica, y con el auxilio del mezcla-
dor se agita ¥ revuclve perfectamente, Sc deja repo-
sar ¢l vino durante doce 4 quince dias, y despuds se
trasicga el liquido claro 4 otra barrica, bien prepara-
da y azufrada.

Tis precancién interesante la de hacer fas clarifi-
caciones de los vinos en invierno, porque en el tiem-
po cdlido precipitan mal las materias clarificantes y
aun se revuelven espontaneamente con facilidad.

Hay regiones viticclas como la del territorio de
Macén, en Francia, donde se proscriben en obsoluto
las clarificaciones, que aceptan, en cambio, el resto
de la Borgofia y todo el Bordelesado. Hay vinateros
que clarifican ¢l vino antes de expedirlo 4 los com-
pradores que lo solicitan, y que 4 su recepcidn lo

-
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dejan sdlo reposar algunos dfas, para aprovechatlo
después bien claro y limpio.

Sea como quiera, y aun cuando se reliuse con cierta
razdn el clarificar constantemente los vinos durante
su crianza, al considerar como terminada ésta, des-
pués de los tres & cuatro afios que permanece el vino
en las barticas, procede hacer bien una clarificacién
antes de embotellar, para que el liquido se deposite
didfano y abrillantado en las botellas, donde todavia
ha de purificarse y mejorarse otros ocho § diez aftos,
mis § menos, segn las circunstancias y la calidad
de los vinos.

CAPITULO XII

EMBOTELLADO DE LOS VINOS

Puede decirse que esta es la dltima operacién de
industria agricola 6 de industria rural, que ¢l viticul-
tor practica en los pafses donde la elaboracién de wvi-
nos finos y de crédito se completa en los mismos
viledos, segin atestigunan las celebradas existencias
de las cuevas de Chateau Lafite y Ch. Margaux en el
Medoc, y las de Chateau-Tquem, cn la ciscunscrip-
cién de Sauternes. En la obtencién de vinos ordina-
rios, que vende el cosecherp al aiio de su elabora.
cidn, é 4 los dos afios cuando mads tarde, no tiene ne-
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cesidad de ocuparse de la facna del embotellado, por-
que venden sus caldos en pipas 6 barricas.

De toda suerte, no debemos prescindir de hacer
algunas indicaciones sobre el particnlar, con mayor,
motivo por el interds que existe en que sc cxtienda
lo posible el esmero en la vinificacion, para conseguir
vinos finos y susceptibles de crédito directo en los
mercados consumidorcs.

No es posible precisar la época en que termina la
crianza del vino en los toneles, y por consiguiente,
cuando llega la oportunidad del embotellado. Para
los vinos blancos, de cierto cuetpo, como los de Je-
rez, puede decirse: que la orianza en los toncles es tan
indefinida como su largo aficjamicnto y mejora de
sus cualidades, sin peligro de alteracidn. Acreditan
este hecho las soleras jerezanas, algunas de mds de
cien ailos y muchas de mds de ¢incuenta.

Pero varian las condiciones, al parecer, en los vi-
nos tintos, cuya riqueza alcohblica no excede de 10°
4 129 los cuales una vez formados ¢ hien constitud-
por sus caracteres de vinosidad, es necesario poner-
los en botellas, donde se conservan bien y mejoran
asimismo con la edad. A los tres ¢ cuatro afos de
crianza suele llegat la oportunidad de emboteltar los
vinos en el Medoc, observindose que los mds tardios
en formarse suelen llegar 4 set mds selectos; obser-
vacién advertida también en Espafia, sobre todo en
la comparacidn de los vinos blancos de Sevilla y
Huelva con los de Jerez, por criarse mis pronto los
primeros, siempre mds ligeros y de menos precio.
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Es, en todo caso, del wnayor interés que en nin.
gin caso se anticipé ¢l embotellado del vine antes de
su definitiva constitucidn, que aprecian mejor que na-
die los précticos de cada localidad, por la limpidez y
sabor del lquido. De tal suerte, se puede tener se-
guridad que mejorard y adquirird buen aroma en la
botella; pero si el vino ne estaba bien maduro al
embotellario, puede perder ¢n su conservacién y sélo
servird para consumirio inmediatamente,

Determinada la oportunidad de embotellar, es in-
dispensable purificat el vino con una clarificacion
previa, 4 fin de que se ponga en las botellas limpio de
impurezas y didfano. It descuido de algunos viticul:
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tores en tan sencillo proceder, es Jamentable porque
desacredita algunos vinos aceptables, que repugnan
turbios a! consumidor. Para ejecutar la operacidn
se recomienda aprovechar un tiempo screno y ¢n
calma.

Fl pormenor de la facna exige también la perfecta
limpieza de las botellas, ¥ preacindiendo de las ma-
nipulaciones ordinarias acostumbradas para cl caso,
con la granalla de plomo ¢ dc zinc, diremos breves
palabras sobre las mdquinas especiales que se em-
plean para lavar las botellas. La que representa la
figura 47 consiste en un escobillén de cerdas rigidas
qque sc agitan en ¢l interior de la botella, limpidndola
de las impurezas contenidas, mediante el movimiento
del pedal indicado en el dibujo. Cuesta 100 pesetas,
y pueden reponerse jos escobillones cuando se dete-
rioran, con ofros nuevos que vende con la mdquina
¢l Sr, Parsons, de Madrid. También las hay movidas
4 mano, que se fijan ficilmente en una mesa ¢ table-
to para hacer la limpicza, Estas son mis econédmicas
y su precio no excede de 37 pesetas,

Limpias ya las botellas de las impurezas que pu-
dieran contener, se enjuagan y luega se pouen 4 go-
tear para que se sequen, s cosa frecuente ponerlas
4 escurrir en tinas 0 barrefios, pero se facilita el oreo
y se evitan Jas roturas con el empleo de aparatos
muy ingeniosos como los de las figuras 48 ¥ 40.
Ambos modelos los vende en Madrid el Sr. Parsons,
y su manejo es tan sencillo que basta la inspeccién
de los grabados para comprender ficilmente Ia ma-
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nera de emplearlos. Fl primero (figura 48) se desig-
na con el nombre de modelo 4 y cuesta 28 pesctas
para 100 botellas, y 20 cuando es sélo para §o; ol

TFig. 4(),---j\gnlzulur para 5o hotelbas.
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modelo B (figura 49) cuesta 20 pesetas y puede
emplearse colocandole inclinado contra una pared a4
horizontalmente apoyindole sobre el suelo. Sirve
tambiéa para guardar botellas después de llenarlas,
hasta que se quiera taparlas colocdndelas boca arri-
ba sobre el enrejado que forma el aparato. Un lti-
mo cuidado, antes de cmbotellar, consiste en enjuagar
las botellas con aguardiente 6 vino rancio de poco
precio,

Dcbe llamar también la atencién del coscchero la
eleccién de los tapones. Estos deben escogerse con
cuidado, procurandoe que sean de bucnaclase y estén
libres de defectos, sobre todo cuando se trate de vi-
nas buenos, que deben conservarse durante mucho
tiempo. Indtil nos parece afiadir que deben desechar-
se todos aquellos que estén alterados y puedan co-
municar al vino un gusto desagradable. Los tapones
deben lavarse muy bien con agua caliente, v después
de frios se les sumerge en alcohaol antes de proceder
al embotellado. S

Estando ya las botellas limpias y bien secus, y los
tapones preparados, se procede inmediatamente 4
embotellar. Esta operacion se hace por medio de di-
versos aparatos muy sencillos, cuyo objeto cs acti-
var tanto como sea posible la rapidez del trabajo.
Desde la simplc cspita que llena una 4 una las bote-
llas hasta las que llenan dos 6 tres 4 la vez, hay mu-
chos mecanisnos de uso frecuente en lns bodegas,
cuya enumeracién seria prolija,

En las grandes explotaciones, ¢l embotellado se
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tiace con embotelladaras automdticas come la de la
figura 50. Esta maquina estd fundada <n el uso del
sifén, y puede llenar cuatro, seis y aun vcho botellas
a la vez, sin derramar ni una sola gota de vino, Con.
siste simplemente en un depdsito puesto en comuni,
cacion con el tanel par medio de una espita; el nivet
del vino en este depdsito se manticne con<tante por

Fig. so.—Embotellukora aulomditica,

medio de un flotador que regula la salida del ligguide o
medida que se vacia y pasa i s botellas. Licva ade-
mds, segin se veen el grabade, cuatre, scis ocho sifo-
nes sumergidos en el liquido por la ramacorta y por la
més larga st enchufan en las botellas que descansan
en un tablero, para mantencrlas sicmpre ¢n una po-
sicién conveniente. Abierta In espita, el liquido se
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derrama, y los sifones empiezan 4 funcionar; cuando
las botellas se llenan, se pueden retirar ficilmente y
sustituirlas por otras vacias; de este modo un nifio
puede llenar cada dia de cinco d seis mil botellas,
stempre que esté auxilizdo por otro que le entregue
las vacias con la mano izquierda, retirando con la
derecha las llenas.

Esta mdquina tiene una gran ventaja; ahorra mu-
cho tiempo, y una vez regulada la marcha del apara-
to, funciona sin interrupcidn. Su precio ¢s también
muy econdmico, ¥ no excede de 75 pesclas.

Una vez que el vino llena por completo las bo-
tellas, urge mucho que se proceda 4 encorcharlas,
para evitar la accion del aire exterior, que pudiera
alterar su calidad. Es asimismo necesario llenar las
botellas casi completamente, de mode que sélo que-
de un pequeiio vaclo de dos centimetros entre el If-
quido y ¢l tapdn. Se tlega ficilmente 4 este resultado
de rapidez cn el encorchado por medio de aparatos
hoy muy generalizados, ¥ que en estos dltimos tiem-
pos se han simplificado mucho; éstas son las miquinas
encorchadoras.

El emplco de estos aparatos permite introducir en
las botellas tapones mayaores qire el didmetro de sus
cuellos, y asi se produce una presién considerable
que impide el derrame del liguido ¥ toda comunica-
cion entre el vino y el aire exterior.

Varios son los sistemias inventados para conseguir
este objeto, pero ea su esencia se redugen 4 un tubo
de forma cénica, en cuyo interior se coloca el cor-
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cho, que entra en la botella mediante un golpe de
palanca, cuya potencia se favorece por un resorte
metdlico arrollado en espiral. Se comprende fieil-
mente que estando comprimido el tapdn en tres sen-
tidos por €l tubo modvil de forma cdnica, no se nece-

Tig. 51,—Encorchadora,
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sita. gran esfuerzo para hacerle entrar en la hotella,
tanto mds, cuanto que antes se sumergié en el agua
caliente y adquiere asi mucha blandura. Basta, pues,
un ligere impulso de la palanca para hacer la opera-
<idn con mucha sencillez y brevedad,

Los detalles varian mucho, segun los constructo-
res, dando lugar 4 muchos mecanismos, que no po-
demos ni es del caso resefiar. En nuestro pafs pue-
den adquirirse por sus buenas condiciones las encar-
chadoras de Parsons, medclo £ (figura 51), y el mo-
delo A (figura 52)., Su mancjo es muy sencille, y
basta la inspeccidn de los grabados para comprender
cémo funcionan y la manera de trabajar. El meode-

Tig, 52.—Encorchadora.




145
"o & cuesta 50 pesetas, y el & 160, en casa del cita-
do constructor,

Las botellas, después de llenas y tapadas, se con-
servan 4 veces en este estado, pero es conveniente
hacerlas sufrir otra preparacién, que garantiza ¢l cor-
cho contra la humedad, los insectos y las pardsitas
que pudieron destruirle en perjuicio de la calidad del
vino. Nos referimos al capsulado. Para hacerlo, se
corta la patte de corcho que sobresale del cuello de
la botella; v luego se vecubre con una cipsula metd-
lica & de una capa de cera, lacre 1 otra materia aglu-
tinante. En la Champagne v en ciras zonas viticelas
de Francia se emplean también con este objeto ma-
quinas especiales, como la que vepresenta la figura 53,
Se fija sélidamente sobee una mesa 6 tablero, ¥ me-
diunte fuertes v poderasos muclles aprieta la cipsula,
y ésta queda unida 4 la botella,

Encorchada y capsulada la botella, debe counser-
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varse en la cueva conveniente, cuyas condiciones han
de ser de baja temperatura y falta absoluta de luz.
De aqui también la preferencia que dan muchos 4 la
botella negra, que contribuye £ conservar mejor el
vine.

Basares de listones de roble deben rodear la cueva
4 bodega destinada 4 recibir las botellas, que se co-
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Fig. §4.—Crja de hierre portadora de belellas.
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locan tendidas sobre los basares, apildndolas lo indis-
pensable para aprovechar el espacio.

Las cajas de hierro cerradas (figura 34), ¢ sin ce-
rear {segdn convengal, sirven perfectamente para co-
locar las botellas y conservatlas, como el grabado
indica. Pueden ofrecer también comodidad para tras-
{adar las botellas de un punto 4 otre, las cestas ce-
rradas (figura 33).

Fig. §5.—Caja para trasportar botellas 4 1a espalda,

CAPITULO XIV

ALTERACIONES DEL VINQ ¥ SU CORRECCION
PREVENTIVA

Las enfermedades de los vinos son las alteraciones
producidas por el desarrollo ch ¢l seno de estos I-
quidos de otros fertnentos, que no son el del alcokol.
Estos fermentos morbosos se desarroflan, evolucio-
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nan y se reproducen en el vino, dando lugar 4 otras
tantas fermentaciones que sc traducen siempre por
cambios en fa composicidn del caldo enfermo. Algu.
nos elementos desaparccen y se trasforman; otras
sustancias los sustituyen y todos estos cambios de-
terminan las propiedades y los caracteres de los vi-
nos alterados, cuyo mal gusto y sabor sc debe 4 de-
terminados productos que se originan cn esta fermen.-
tacion, haciéndolos impropios para el consumo.

Admitidos ya estos dos hechos capitales que la
ciencia establece relativos al origen de dichas altera.
ciones, recomciendo por causa cl desarrollo y cultivo
de un fermento distinto, se presentan naturalmente
dos cucstiones de gran importancia practica. ;Puede
impedirse la aparicién y el desarrollo ¢n los vinas de
¢stas vegetaciones perjudiciales que causan dichas al-
teraciones de la fermentacidn normal? En el caso de
fjue estos fermentos hayau invadido un vino, s po-
sible destruirlos y por consiguiente curar el vino en-
fermo?

Desde Inego, es cosa ya sabida que los fermentos
morbosos de tos vinos no se desarrollan espontinea.
mente, sine que existen en el seno del liquido sus es-
poros 6 gérmenes reproductores. Por lo tanto, si nos-
otros suponemos un vine de buena calidad sin ningdn
germen morbosc y le colocamos en botellas, también
desprovistas de esporos y herméticamente cerradas,
el vino se conservari, no diremos sin modificarse
ni alterarse, pera si sin contracr enfermedades en ¢l
sentido que damos & csta palabra.

‘ "‘!.MW
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En la prictica, sin embargo, nunca ocurre esto: el
vino se conserva mds & menos tiempo, pero al fin
y al cabo ¢l vino de poco cucrpo concluye por alte-
rarse 4 causa de una verdadera enfermedad. Ea las
localidades viticolas francesas hay vinos de treinta,
cuarenta y aun & veces de sesewta afios; pero al cabo
de algun tiempo se agrian y adquieren los caracteres
propios de una enfermedad, Sélo Jos vinos de Jerez y
aigmnos otros licorosos se afigjan sin altcracién per-
judicial.

El examen de lo que debe pasar en los vinos em-
botclfados con tapones ordinarios explica muy bien
los fenémenos obscrvados.

Los tapones de corcho no constituyen unacerrada-
ra perfecta; 4 la barga, 4 causa de las alteraciones su-
{ridas por el mismo corcho, s establece una comu-
nicacidn entre el interior y el exterior. Kl vino pene.
tra por las hendiduras y se infiltra entre el corcho y
la botella, concluyendo por llegar 4 ponerse en con-
tacto con el aire, y asi adquiere ios gérmenes mor-
baosos que voltijean en la atmdsfera. Los cambios de
temperatura, por pequeiios que sean, facilitan 4 la
larga este movimienta.

Ademds, la parte del tapdn gue sale del cuelio de
la botella se deseca y se altera; se desarrollan mo-
hosidades en la superficie que se propagan a los va-
cfos & intersticios del tejide, v después de un tiempo
mas & menos largo., estas dos acciones en sentido con-
trario se encuentran, y el resultado dehnitivo es el
establecer la comunicacidn del vino con ¢l aire exte-
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rior y la importacién en el seno del liquido de los
fermentos.

Se retarda este resultado, pero no se evita de hecho
escogiendo buenos tapones, de lengitud adecuada y
con ¢l empleo de capsulas metdlicas, y también con-
servando las bodegas en buenas condiciones higiéni-
cas. En éstas se desarrollan vegetaciones criptogdmi-
cas, es decir, pequefios hongos que se extienden so-
bre los toneles, los tapaones, y se esparcen luego por
ef aire, mezclindose con el vino cn las diversas mani-
pulaciones que requiere su fabricacidn. Frecisa tam-
bién por lo tanto destruir estos gérmenes para evi-
tar las enfermedades que luego pudieran producirse.
Estos fenémenos son mds marcados en las Jocali-
dades humedas y en las bodegas faltas de venti-
lacién.

También es conveniente como medio preventivo
sepatar los racimos ¥ las uvas atacadas por las pard-
sitas; vigilar ¥ observar atentamente el sombrero que
se forma en las cubas de fermentacién y mantener
las vifias limpias de moho y de pardsitas de la mane.
ra mds perfecta que sea posible.

Ahora bien; adoptando todas estas precauciones,
vigilando la marcha de la fermentacién, cuidando
incesantemente lus viflas, yse lograria evitar por com-
pleto la invasién de las criptdgamas, que son la cau-
sa primordial de las enfermedades de los vinos? No;
pero al menos sabemos que se habrdn disminufdo
las probabilidades de una invasién y que serd mis
facil conservar los vinos exentos de estas alteracio-
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nes que los desnaturalizan, privAndolos de sus bue-
nas cualidades,

Los procedimientos curativos, que se proponen
destruir los gérmenes de alteracidn que padece un
vino, son realmente muchos y nonos podemos dete-
ner 4 exponerlos. Solamente indicaremos el procedi-
miento preventivo y 4 veces curativo, que hoy es el
mis practico y que da mejores resultados,

Un vino estd enfermo; segdn lo que precede, estd
sometido 4 la influencia de una fermentacion espe-
cial que es consiguiente al desarrollo y cultivo de un
fermento § sér organizado; si ahora elevamos la tem-
peratura del medio en que éste habita 4 75° y la
mantenemos durante el tiempo neccsario, se destru-
ye la vida del fermento, sc le desorganiza, y por lo
tanto se detiencn por conpleto todos los fendmenos
subsiguientes que debieron verificarse en sus evolu-
ciones sucesivas, causando el diagndstico de la enfer-
medad. No se reconstituirda el aleohel, ni las demds
sustancias trasformadas desde los comienzos de la
c¢nfermedad; pero ésta cesa, el vino recobra la salud

y no modifica més alcohol, ni otras materias, perma-
" necerd por lo tanto, con las propiedades que tenfa
al empezar el tratamiento. 5i, ademads, se verifica
esto cuando el vino no ha mostrado ninguna altera-
cién, los gérmenes perjudiciales se destruyen y Ia
fermentacidn leata sigue su curso ordenado y conve-
niente,

Tal es sucintamente expuesta la tecorfa que expli-
ca hoy los efectos del calentamiento de los vinos y
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que Mr. Pasteur ha corroborado con numerosas ex-
periencias. Al mismo tiempe que establec(a los fun-
damentos cientificos de esta prictica, el distinguido
sabio francés ha ideado aparatos y tiles muy senci.
llos para el objeto.

Aqul se presentan dos casos distintos: 0 se trata
de calentar vinos embotellados 6 bien se desea calen-
tar los vinos en las mismas barricas.

En el primer caso, las mejores condiciones de éxito
se encuentran realizadas por <l calentamiento al baiio
de marfa, y también en estufas llcnas de botellas bien
cerradas. Mr. Pasileur emplea para el objeto el apa-

Fig. §6.—Calienta-vinos en botellas,
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rato representade en la figura 56, Las botellas se su-
mergen en un bario de maria calentado por gas, dis-
poniéndolas de modo que el agua las cubra hasta la
parte superior del cuello, Una botella llena de agua
marca por medio de un termometro que atraviesa el
corcho, la temperatura 4 la cual se eleva el vino con-
tenido en las botellas. Cuando €l termdmetro marca
60", sc retira €] canastillo con las botellas y se susti-
tuye por otro previamente calentado 4 una tempera-
tura mas baja.

Cuando se quieren calentar vinos en barricas, tam-
bién se puede hacer con mucha facilidad, Basta, cemo
indica la figura 57, sumergir ¢l tonel en el bafio de

¥ig. §7.—Calicnta-vinos en {oncles,
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maria calentade 4 80° yasi el vino se clevard dla
temperatura de 60 centigrados.

Las cxperiencias hechas con barriles de 30 litros
exigian para terminar la operacion de 3 4 6 horas.
Los resultados obtenidos han sido excelentes; los vi.
nos expuestos al aire por espacio de seis meses des.
pués de calentados no tenian sefiales de acetificacién
ni de otra ninguna enfermedad.

Partiendo de estas observaciones de Mr, Pasteur,
se construyen hoy ya difcrentes aparatos industriales,
que facilitan mucho Ia operacién.

Entre ellos, mercce citarse el de Mr. Saint-Joannis,
de Marsella, que segiin parece, se adopta mucho en
¢l Mediodia de Francia. Como la figura 58 indica,
consta de dos partes principales: cl calefactor que se
ve en A, y el refrigerante 0 situado d su derecha. ki
calefactor estd formado por dos cilindros concéntri-
cos, entre los cuales pasa un serpentin estaiiado por
donde pasa €l vino que ha de calentarse, En el cilin.
dro interior esta el hogar; éste lleva en su parte au-
perior una serie de discos que obligan 4 los gases de
la combustidn 4 pasar en ldminas delgadas rozando
la pared del cilindro, al cual ceden asi todo su calor.

El refrigerante es tubular, de cobre estafado, vy
puede desmontarse ficilmente cuando se quicre arre-
glar 6 limpiar. En su parte superior va un depdsito ¢
que contiene el vino que ha de calentarse v que pasa
d través de la llave de admisién Z. Junto 4 él hay
otro depdsito donde se acumulan los vapores que
puedan desprenderse durante la operacidn; un tubo
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conduce estos vapores 4 la salida del vino enfriado,
que puede per le tanto disolverlos. Un tubo de
caoutchouc que se enchula en G, conduce el vino ca-

| ==
| e

JAkow

Fig. 38.—Calicnla-vinos de Mr Saint Joanuis,
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lentade & Ja vasija en que se ha de almacenar, la cual
debe azoftarse previamente.

El modo de funcionar ¢l aparato es muy sencillo
y estd al alcance de todos los viticultores, Encendido
el hogar y lleno de agua el calefactor, el bafio-maria
no tarda en elevarse 4 60°, y aun 4 mayor tempera-
tura, para descender de cste grado al poco tiempo.
Conseguido esta, se regula la entrada del vino por la
llave 79, de mode que ésta sca constante y que el
termdémetro permanezca estacionario entre 55 y €0
grados; después se ic da salida al vino por el tubo
de goma nnido en (7 y se coloca en las toneles azu-
frados, donde s¢ ha de conservar,

Otro aparato que da muy buenos resultados es el
de Mr. Lawrance y Compafiia, de Londres, que,
come indiea la iigura 59, estd fundado en el principio
de los refrigernntes capilares. El vino que se va a
calentar se coloca en una cuba & recipiente cualquie-
ra, situado en la parte atia del emplazamiento en que
cstiit montado el aparato, de ¢ste pasa al aparato por
¢l tubo A, como indica la flecha, ¥ sube por el inter-
medio de las dos planchas de cobre que forman el
calefactor hasta Ja parte mds alta. El agua caliente
llena el depdsito 4 y sale por la llave ¢, vertiéndose
en una especie de canal, lleno de agujeres, por los
cuales s¢ derrama, lamiendo exteriormente los dos
lados del aparato por donde sale el vino, que se apo-
dera del calor del agua; al llegar 4 la parte superior,
sale por el tubo dec la derecha, segin indica la flecha,
y va & la parte inferior, donde encuentra el agua en-




Fig. 59.—Calienta-vivos de Mz, Lawrance,
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friada, que attes cedis su caldrico. El vino sale por 22,
va frie, 4 las vasijas azufradas, donde ha de alna-
cenarse,

El agua caliente, que se enfrié al ceder su calor al
vino frio que subfa por 4 4 la parte mds alta, se ca-
lienta de nuevo al contacto de las tubos inferiores,
por donde circula el vino, que sale calentado enla
parte superior. Este agua ha perdido muy paco de
su temperatura y cac de nuevo al recipiente inferior,
donde se calienta por el hogar Z, y de allf sube por
cl tubo de la izquierda al depdsito /7 para empezar
de nuevo la operacién,

Iir la figura 60 representamos tambicn otro calicn-
ta-vinos del Dr. Carpené, que, ademds de ser porta-
til, rcune, sobre los ya descritos, la ventaja de ser
mis sencillo y fdcil de manejar. Consiste, como indi-
ca el grabado, en un carro montado sobre ruedas,
que lleva una gran tina de madera, 2, llena de agua,
la cual se calienta por un hogar vertical, D. L.a tem-
peratura del agua se aprecia con el termdémetro &,
cuya hala se halla sumergida en ¢l ligquido,

El vino que se ha de calentar entra por el tubo A
y circula por el serpentin £, sumergido en el agua
caliente. Alli se caldea y Inego se le da salida 4 los
taneles pot el tubo £, abiendo las llaves L y G La
M se ve.un termdmetro, que sirve para medir la
temperatura del vino 4 su salida del aparato.

De cualquier modo, ya se use uno 1 otre aparato,
es necesario tomar algunas precauciones para que la

“préctica del calentamijento de los vinos responda 4
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su objeto, de precaver ¥ a veces de curar las enfer-
medades & que con frecuencia se ven expuestos

los
caldos después dc la fermentacidn, Fn

primer térmi-

Fig. 60.- —Calienta-vinos del Dr, Carpené,
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no, el vino debe sufrir por igual la accién de la tem.
peratura 4 60Y, para desorganizar todo fermento, cui-
dando despuéds de preservarle del contacto del aire,
que pudiera importar en €l algtin germen morboso,
con un racional y hien heche azufrado de los toneles.

Importa igualmente que la calidad del vino no se
altere por el calor, lo cual se consigue, segun de-
muestra la experiencia, no elevando la temperatura
por ¢ima de 60° y evitando la accidn del oxigeno
sobre el vino mientras dura el calentamiento. Tam.
bién es de todo punto indispensable ne prolongar el
caldeo por un ticmpo demasiado largo; bastan breves
momentos para que ¢l vino adquiera las condiciones
descadas, siempre que la temperatura no descienda,
como va se ha dicho, de 60"

Adoptando estas sencillas precauciones, el calenta-
miento de los vinos es una prictica que debe ocupar
un puesto importante en la vinificacidn.

Lin Jerez de [a Frontera, donde la vinificacidn ha
alcanzado tan grandes perfeccionamientos, ha empe-
zado 4 verificarse con éxite el calentamicnto- de los
vinos, especialmente para los vinos bajos v méds ex-
puestos 4 expetimentar alteraciones. La notable casa
extractora de los Sres. Gonzdlez, Byass y Compailia
tiene establecido un buen aparato de esta clase, ase-
gurando la conservacidn de sus acreditades vinos,
que tanta reputacidn disfrutan en I.ondres y ofros
mercados vinateros.,
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CAP{TULO XV
CUALIDADES ¥ RIQUEZA ALCOHOLICA DE .08 VINDS

El vino, ha dicho el Conde de Gasparin, no es una
sustancia definida que presenta cn todas partes {a
misma composicidu: para los vnos s un brebaje de-
licado, cuyo mérito consiste en el aroma, en la suavi-
dad al paladar y en su sabor agradable; para otros el
mérito consiste mds bien en la cantidad de alcahol
mezclado con mds 6 menos agua. Sin embargo, la
“viticultura como el comercio de vinos se hallan de
acuerdo- en atribuir el mayor valor 4 la proporcion de
aleokol, '

La riqueza natural de los vinos finos de Jerez osci-
la, por lo general, entre 14 ¥ 17 por 100 de alcohol.
Se puede establecer aproximadamente de este modo:

Cemﬁsimu
Vings naturales — _E'_'i'iﬁﬂ‘;_.,._
Palma.............._...... ........ De1qgd g
Palo Cortado......... seaeaan cirae. Der1sd 16
Rayas.........iovieviiiiiiaine... De16day
T Ir
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Centésimay
de

Glases diversas Meshsl,

Vines secos y amontillados,......... De164 20
Manzanilla...,.........evvivevers De13 416
Moscatel.. oo iurynenevinsaesnns, De12d20
Pajarete, sieviiisusriniaeeananne,. LeI3420
Pedro Jiménez. . .. ... ., ... Deroazo

En los vinos tintos ordinarios hay grandes diferen-
cias: lo mas general en Espafia €s que varien desde
10 4 15 grados. Cree Mr. Maumené que debajo de 8
céntimos de alcohol debe considerarse el vino como
mal hecho & mezclado con cierta cantidad de agua.
Esto indica la superioridad de Jos vinos espafioles, en
sus condiciones naturales, sobre otros muchos de
Europa que solo contiencn de 7 4 9 céntimos de al-
cohol,

Los climas c4lidos son los que dan mejores vinos
y de mayor [uerza alcohdlica; vu grado conveniente
de temperatura moderada y de humedad desarrolla
mds el aroma & perfume de los vinos; en los pafses
frios suelen resultar acnosos y de escaso valor, por
‘efecto de incothpleta madurcz de la wva. _

Para que pueda formarse mejor juicio de la pro-
porcidn de alcohol gue ofrecen los vinos de las pro-
vincias mds productoras de Espafia, enumeraremos
los tipos medios que resultan en 24 provincias, de
los andlisis verificados con motivo de la Exposicién
nacignal vinicola de 1877, Clasificaremos los tipos
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de graduacidn expresada, de los mas bajos 4 los mds
clevados, en la forma siguiente:

Cen!ﬁimm
Vines de 12 6 méy grades __aleahal.
Palencia..,.....coiiiiiiiirininnnennns 12,57
Tinos de 13 ¢ més grados
Logrofio........ W tenaianee. 13,89
Térida.......con0us e 13,80
ZamoOtZ . ovviris vnnrnr it eaa . 13,82
Vines do 14 6 més grados
Navatra ..o i ee i et ne e insnse i ba s nans 14,58
Valladelid. ............. f e, cesr 14,08
Vinos de 15 6 mdy grades
Toledo. . ... vt 15,06
Hueelva........... bre e ia s caaen s 15,17
Ciudad Real. .. ..o i ii i vreivnnrnnneas 15,25
(FEFOMA . 4 st s ev v ureratobramarocsninss 15,25
Huesta. ... vovvvviorvnanrervvreveare. 15,40
Madrid, .......... e ettt 15,58
Granada.........c... Ceenae s faevana ees 15,76
Cérdaba. ,,..... teiiimeriaraensaenea. 1578
ZAragOZA . . .. r it 15,86
Vinog de 16 6 méd grades
Cadiz .y v it e 16,12
Barcelona, ., .ovvevinvervrenrve-vees s 18,20
Valencia., ..ot i ianes 16,35
Malaga. .......co0v i e s 16,66

Castelldrni, o oovvn e i .. 16,89
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] Cent;'-:imas

Vinos de 17 6 més grados _dleohol. |
Murcla. e ce s v ir it e e 17,00
AlCante.. s vt ar i vreinar e 17,27
Sevilla...ooivuninnenes Cerara e 17,50
CTarragonae ..o uiaauns e o 17075

‘Véase ahora la graduacién media del vino en las
diversas regioncs viticolas de Francia:

Cénrsimas
alco‘}:\ﬂl

Regidn del Norte.......oovvevininnss v 6,00
» del Noroeste,.....oveiiivnansns 7,00
¢+ del Nordeste,......... R - (e
v delQOeste.......... Veeesrsesees 7,80
» delBEste.... ... ..o iuiaas vee. 700
»  del Centro-Oeste.,.ovevinarnrsns 7,70
» delCentroEste.. .o eevnuansnnn 8,40
r delSurEste, ., .ovviiiireinnns 7,30
»  delSurQOeste, . ivveriennniinn 8,90
v del Centro-5ur. vvvieneivoereesss 7,90
v del Mediodia Pirepaico., ..... ... 9,70
»  del Mediterraneo., ...o0vivet. L. 140

La compasacion entre la riqueza alcokélica de los
vinos espafioles y la que presentan los de la mayorfa
de las regiones francesas, donde la graduacidn es in-
ferior 4 ocho centésimas de aleohol, explica bien el
desea de los vinateros de aquel pafs, por comprar
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como lo verifican vinos de mds fuerza, de las condi-
ciones que poseen los de Espafia, 4 fin de merclarios
con sus vinos bajos y darles cuerpo con auxilio del
procedimiento denominddo coupage,

CAPITULO XVI
CLASIFICACION DE LOS VINOS

Entre las diversas clasificacioncs ideadas para agru-
par por sus calidades y condiciones particulares los
distintos vinos elaborados, merece citarse 1a del doc-
tor J. Guyot, que se funda en los sistemas de fabrica-
cidsn. Distingue los vinos en las cuatro clases si-
guientes:

1.2 Vinos de baja_fermentacion, que resultan de la
fermentacién del mosto, con separacitn de los holle-
jos, de las pepitas y del escobajo. Comprende todos
los vinos blancos.

2.2 Vinos de alla fermentacién, que se elaboran
fermentando el mosto en contacto con la casca, 6 sea
con las demds partes de la uva,—Son los vinos tintos
finos, come los del Medoc.

3.2 Vinos de snaceracién, que son los de la clase
anterior, fermentados con la casca, en los cuales se
prolenga el contacto de ésta con el lguido mucho
mis tiempo del que dura la fermentacién tumultuo-
sa.—La mayoria de los vinos tintos espafioles deben
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colocarse en este grupo, que ofrece particulares con-
diciones de aspereza, '

A4*  Vinos de prensa y de cuba, que son los obteni-
dos por la presién de los orujos 6 de la casca. Resul-
tan blancos los aguapiés, que se consiguen prensando
los orujos resultantes de los vinos de baja fermenta-
cién. Son tintos los que se fabrican prensando la
casca delas cubas de fermentacidn, con la adicion de
agua, y lnego se fermenta el Hquido en contacto de
la misma casca.

Es también curiosa y digna de cita la que estable-

ce Mr. J. Roquets en su Phylographie sedicals, forman-
do las siete clases siguientes:

CLASES. CARACTERES,

§ Caludos, estimuluntes y dotades de

t mucha espirituosidad.

2.2~ Finos alcoholicos) Sustanciales, estimulantes y delica
alemperadeos. .. .. ..., ‘ dos.

2 Fueries, ligeros, dsperos, acidulados
¥y aroméaticos.

4 *— Vinos  epumosos & E Finos, chisporreantes, liperos y per-
ETSOT0F, et v ninnnnns fumados.

5.2~ Vinas  alvingentes 6J Nutritivos, estomacales, suaves, deli-
[ T cados y perfurmados.

6.5 Vinos aremdticor & , Dulees, espirituosos, perfumados, finos

VL& Finos aleokiblicos, | .

3.2—Viner dcidos & secos,

moscaleles. ... .. ..., 1 ysnaves; con sabor especial,
% &~ Vinos ficoresos ¢ azn-| Estimulantes, t6nicos, perfumados,
P T 17T dulees y muy finos.
t

Debe considerarse como xﬁuy completa asimismo,
en el concepto de clasificacién local, la adoptada en
Jerez de la Frontera y otros centros viticolas de la
provincia de Ciddiz, la cual relacionaremos como sigue:
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CLABIFICACION
DE LOS

VINOS DE JEREZ DE LA FRONTERA (1)

Claees

a - .
{ 12 De vifias Al- Cada una de estas cla-

barizas.. .. ses se subdivide en
Secos blan- J2,2 De vilas Ba- | las signientes:
€05,y TEOS, .. 1 s 1% Palma. 2.0 Palo-

2.5 Devifias Are- | cortado, 3.° Raye.
4.0 Dos rayas.

nas..., .. .
VINOS
NATURALES Pedro Jiménez,
Dalees,., . { Moscatel,
Apagado y Pajarete.
LDecofor.,. Tintos, de elaboracion poco extendida.
‘Muy pilide.,.. WPy VP
VINGS Pilido,,... .. P.
de Secos, .04 Ambar........ A,
. EXPORTACISH Oro . venennn.. O

\ Brown......... By VL.

(1) Catdlogo general de la Exposiciép nacional vinicola de
1877, mim. X.24%, pdg. 142, —Clesificacién arreglada por D. Gu-
mersindo Fgrnéndez de la Rosa,



163

Se advierte en la anterior clasificacion la poquisima
importancia que se da en aquella zona d los vinos
tintos, que sélo constituyen lz excepcién de sus
elaboraciones vinicolas.

Tl estilo denominado vino de Palma, se distin-
gue pov su finura, su color pdlido y un aroma espe-
cial, diffeil de definir,

El Palo cortado puede decirse que es el tipo mas
caracteristico del Ferez; distinguiéndose por su color
de oro, mds intenso 4 medida que se afieja, por su
sabor pastoso y por su aroma 6 perfume bien per-
ceptible.

Los vinos denominados Kayas presentan menos
finura, aunque conservando ¢l sabor seco, ligeramente
amargoso ¥ demds caracteres del tipo del Jerez. Le
distinguen ung, dos y tres rayas, en orden 4 la me-
nor finura que ofrecen.

De estos tres estilos de vinos se obtienen por el
aigfamiento las denominadas Criaderas & Soleras,
que cuando caentan con suficicnte ndmero de ailos, se
pagan a mucho precio y sirven para el bencficio de
otros vinos, Tienden 4 cuatro estilos, que se distin-
guen con los nombres de SOLERAS jfinas, amoniilia-
das, vlorosas y jevesanas.

En el mercado de Burdeos, la clasificacién mds ad-

-mitida es en dos grandes grupos: 1.° Vinos tintos ¢
rojas, 2.° Vinos blancos.

Sobresalen entre los tintos: 1.2 Los vinos del Me-
doc, célebre zona comprendida eatre el Océand y el
rio Gironda, 2.° Los de las gravas é arenas gruesas

N
r




169
de la ribera izquierda del Garona, cerca de Burdeos.
3.2 Los de las colinas de Saint-Fmilién, Libourne,
Fronsac, Rourg y Blaye. 4.” Los de terrenos bajos y
zond denominada Enlre-deux-mers, que limitan, por
NE., ¢l Dordofa, v por ¢l Oeste, e Garona.

Los vinos blancos mds notables son: " Los del
pafs de Sauternes. 2.° Los de las pelifes graves, 6 ri-
bera arenosa del Garona, cercana 4 Podensac.

Indicaremos sumariamente sn clasificacidn, ana-
tando los precios & que suelen venderse por tonel
de nueve hectelitros: ‘

L% —Vinos tinkes & rojoa

1.0 Fed Mode, FHRANCLI G
3.0 Crlts: (vitiedos) Che Lalfite, Ch, Margaux.. .. 6. qo0
2,00 Crills: Mouton Laffitte, €lea, . vavavnror s 4.060
3.0¢ Crils' Lagrange (Saint Julien}, et ..., .. 3000
4.5 Crlls: Sain Piecee, Pougres, ete.... . PP 3.00u
5.0 Cris: Lyoch-Moussas (tle Yazques, en Pani-

] LY T temaeraraaa 1. 300
Burgeois SUPETiores, . ...., ... i raa e 1.400
Hergeois ordinarios. . ....... Py v 1, t0o
Paysans de locnlidades superiotes, . ouououvs st 1.000
Paysans de fdem ordinarias...... .00 00 . ey
Burgeois y Paysans del Bojo Medoc. ... ..., oo

2.5 I fas praves & areAdl Fruciis.

1.08 Criis; Cl HoutBrion, o cvveienvaiiaanns 4.000
2,00 Crie: 1o Misaifin, ..o0r ciransenarnnrnnns 1,600
GEAVAS SUPETIONSS o oun s ey vanans esamsaan .10

Gravag bucnas y pequefies, . ... ..., ireasraaer 8oo
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30— D¢ las colinas. FRANCOS,
1,00 Crits; Saint-Emalion, @€ icvvsvreonnss .1.500
2.0 Crfis: diversos widedos. .o vaiuvus PR £.100
1.5 Crfis: de Blaye y Bourg. ...vovunivinnnen 1.100

40— D¢ la sona Hantads Lontre-denx-mers,
Montferrand, Bassens, Floirac, et vanv et 800

2.°—Vines blagcos
1.°— D¢l pals de Samiernes.

Chatost Iquern. v s ve v eeeaaa P 7.000
r.08 Crfis: Sauternes, Bommes, Barsac, ete... ... 2.800
2,00 Criis: diversos vifiedas, oo vvinnner vaaass 1.800c
3.28 Crils, y buenas clages de Paysaas., ..., 1,100
Bajo Sauternes.,.. ... farrarrinaraanaran e 1.800

2.9 D¢ viberas arenoras,

Albanats, Virelade, e, oo avinissnmnnsanans 1.100

La clasificacién mds general admitida hasta hace
poco cn Espafia, por la Direccién general de Adua-
nas, formaba tres grupos subdivididos en seis clases
del modo siguiente:

GRUTOS. CLASES.
1."—Tinto comdn.... . . { 1.8—De varias provintias.
2,*.—De Catalufia,

32—De ferez ¥ el Puerto.
4.—Blanco zaperior,

§.2—De Milaga.
6_2—(Generoso.

2" Blanco 5660, 4144 es {

3."Dulces 6 licorosos, |, 3
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CAPITULO XVII
VINOS ESFECIALES

Fl complemento de las ideas sobre vinificacidn
que quedan relacionadas en el curso de este libro,
consideramos debe ser una ligera resefia de lo que es
peculiar 4 la fabricacidén de cada tipo de vino diferen.
te; lo eual haremos, partiendo del fundamentg taxo.
ndémico establecido por Mr. Guyot, de tste moda:

GRUPOS. CT.ASES,

t.7 —~Riancoy scons,
22— Fupumosos.

3> —1Mlces y licoroaus,

1." Vinos de baja fermen.
L1012 S o

4.7 —"Tinloa comunes.
3.2 —Rusados.

2.” —Vinos de activa 4 ele-
6.2~} maceracidn.

vada fermentacidn , ..,

Vines blancs

Justifica ¢l Dr, J. Guyot cierta prioridad en {avor
de fos vinos blamos: 1.9, porque resultan de da fer-
mentacién del zumo 6 jugo de [a uva, sin mezcla de
ningdin cuerpo extrafio; 2.9, porque reunen cn &l mas
alto grado las cualidades de vinosidad, aroma, sabor
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y propiedades estimulantes, como espiritucsas, sien-
do, con respecto i los demds vinos, lo que es la ju-
ventud con relacion 4 la edad madura; 3.°, porgue su
elaboracién es mds sencilla y resultan mejor cons-
tituidos.

En efecto, las uvas negras & blancas se vendimian
y estrujan ripidamente, separando los hollejos, pepi-
tas y escobajo, del zumo obtenido, que fermenta en
las pipas & barricas, primero mds activamente y lue-
go con mayor lentitud, hasta que en invierno se tra-
siegan, separando el liquido de los depésitos que ha
formado, 6 sea de las fias. Después se da un segundo
trasicgo, y los aitos siguientes se continda la crianza
del vino, trasegando dos veces, rellenando las pipas
cuande convenga, y clarificando los caldos que pa-
rezcan turbios, antes de trasegar.

Vines espumaosos

De todas las uvas se pueden hacer vinos espumosos.
Para conseguirlo, se vendimian con cuidado los ra-
cimos, se desgranan, y lucgo las uvas sc pisan y se
prensan. El zumo claro se echa directamente en
barricas de dos hectolitros, que se colocan priniero
en un cocedero, cuya temperatura sea de 15° § 20°,
d fin de que se establezca una fermentacién mode-
rada en su perfodo de mayor actividad, y ea el mo-
mento de advertirse que la mitad del azdcar conte-
nida en el mosto se ha trasformado, las barricas se
bajan & una cucva, donde la temperatura no pase de
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10° 4 12°.—Este enfriamiento corta la fermentacidn
activa y la convierte en lenta 6 lafents. Algunos opi.
nan que la fermentacién activa debe cortarse trase-
gando el mosto 4 otras barricas muy azufradas, y
aun se propone pard el caso emplear una pegueta
dosis de doido salicilico (1), que no pasa de wn gramo
por cada hectolitro de mosto.

Hacia el invierno & primavera se vuclve & trase-
gar y luego se embotella el mesto azucarado, que ha
de marcar 11¢ 4 12¢ gleucomdtricos; ¥ si no 1o se-
dalase, se le adiciona la cantidad necesaria de un ja-
rabe, que denominan lcor del vine. i objete es pro-
vocar una fermentacidn lenta del mosto dentro de
las botellas, ¢ fin de que sc conserve cierta canti-
dad del dcido carbnico producido y sen ¢l vine es-
Prumoso.

Vincs duleas § Leoreacs

Para obtener vino dulce, basta dejar que se pase la
madurez de la uva, 6 que se haga pasa hasta el punto
de que el zumo resultante marque 20° gleucomdétri.
cos, Esta concentracién del mosto origina vna fer.
mentacién moderada & lenta, que al legar 4 15 6 20
por 100 de alcoholizacién, permancce con ¢l resto
de su azdcar sin descomponer.

(1) lMste dcido sc obtiene por oxidacion de Ja saficing, cuyn
suscancia se extroa de [a corteza del sawuee,
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Cuatro procedimientos se practican para conseguir
este resultado:

1.> Consiste en dejar la uva hasta que se hace
pasa sobre la cepa: se vendimia luego, separando de
los racimos las uvas dafiadas; las restantesse desgra-
nan, pisan y prensan; y el mosto en claro se dejfa
fermentar dentro de los toneles 6 pipas, como ios vi-
nos blancos.

2. TEsandlogo, con la diferencia de que, vend:-
miadas las uvas muy maduras, adn se esfuerza la de-
secacién por medio del asoles O en estufas adecuadas,
y conscguido el grado convenicnte de concentracién
del zumo, se desgranan los racimos, pisande y prensan-
do las uvas. Estos dos métodos soa los gue produ-
cen mejores vinos dulees, que se pueden llamar za-
furales.

3.2 Suele ser, por desgracia, el mis frecuente ser-
virse de la concentracidn artificial de una parte del
mosto, hasta convertirlo en arrgpe, que se mezcla al
resto del zumo para buscar la densidad de los 2o¢
gleucométricos. Este método exige la desacidifica-
cidn con la creta, que es perjudicial,

4.° Esaismismo un procedimiento bastante ge-
neralizado en algunos puntos, ¢l que consiste en de-
tener 6 apagar la fermentacién con aguardiente, 4 fin
de que resulte bastante proporcién de azdcar sin des-
componer, quedando dulce el vino, que después se
agita y trasiega repetidamente. Este es ¢l vino que
denominan zpagado en Jerez.




175

Vinw tintos, de acilva § tlovada fermentacitn

No puede decitse que los vines tintos desmerezcan
de los blancos, apesar de que sus cualidades sean
algo diferentes. Mds que estimulantes, son tdnicos y
favorecen las funciones digestivas: su accidn gene-
ral cs astringente, duradera y concentrada,

Resultan los vinos tintos de hacer que la ferinentq-
eion tumdingsa del mosto se verifique en contacto
con los hollejos, pepitas ¥ parte del escobajo, den-
tro de grandes cubas, gue favorecen el hervor 6 co-
cimiento, hasta que, cofriada la masa, sc saca en
claro el moste fermentado, con un color tojo oscuro.
Después se crfa en barricas el vino durante tres 6
cuatro afos, trasegindolo el primero en tres épocas
y dos veces en cada uno de los siguientes, hasta que
se halla bastante limpio y con caracteres de vinosi-
dad, en cuyo memento se clarifica y después se em-
botella.

Vinos rosades

Estos vinos son esencialmente andlogos en su tra-
tamiento 4 los de la clase anterior, con la diferencia
de que el mosto se separa ¢ saca de madres al tercio
de la fermentacién tumaituosa; por lo pencral, antes
de trascurerir cuarenta y ocho horas del primer her-
vor & movimiente {ermentescible, Esto hace gue el
vino rosado, que también se llama oo de perdiz, resul-
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te con poco color, bastante fino y sin astringencia.
Se forman pronto estos vinos, estando en disposicifn
de beberlos al segundo afio; pero también se pueden
bonificar aficjdndolos.

Yinos de¢ maceracién

Son los que se obtiencn dejando los mostos sin sa.
car de madres mucho mds tiempo del que dura la
fermentacién tumultuosa, hasta algunos meses, en
cuyo perfodo se cargan de materia colorante, enne-
greciéndose y haciéndose astringentes. Muchos end-
logos condenan este proccdimiente gue en nada be-
nifica las cualidades higiénicas del vino, que le cm-
bastece y expone 4 su alteracion ulterior,
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CAPITULO PRIMERO

SUPERFICIES DE VINEDUS Y SUS PRODUCTOS

Hemos juzgado que no debfamos dar fin 4 este
libro sin consignar algunas ligeras noticias sobre ¢l
asunto expresado, como también acerca del comer-
cio vinatero, objeto del capitulo siguiente.

Gran dificultad existe para consignar con aproxima-
¢ibn la superficie de videdos que existen en Espafia,
Las estadfsticas actuales son Incompletas: la mds se-
ria v digna de crédite que conocemos es la coleccio-
nada en un libro oficial, hecho por la Direccién ge-
neral de Contribuciones en 1879, y por desgracia,
disminuyen mucho su valor algunos errores incom-
prensibles, que saltan 4 la vista de cualquiera un
poco acostumbrado 4 manefar estadisticas, demos.
trando la escasa competencia en estas materias que
domina en muchas oficinas del Ministerio de Hacien-
da, por no haberse recurrido ya desde mucho tiempo
4 encomendar los trabajos de amillaramientos de
fincas agricolas y el servicio estadistico correspon-
diente 4 un personal facultativo, como es el de los
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ingenieros agrénomos; que, en el porvenir, es seguro
que prestard servicios impottant{simos y hoy todavia
poco comprendidos al expresado departamento mi-
nisterial,

La estadistica agricola que en la actualidad estd
formando Ja Funta consulliva agrondmica, con el va-
lioso auxilio de los ingenieros agrénomos de las pro
vincias, se halla todavia incompleta, por la escasez
de personal en algunas provincias é porque los inge-
nieros encargados de otras no han podido vencer los
obstdculos que hay que superar para conseguir datos
un poco cxactos, persvadiendo 4 los Ayuntamientos
de que las estadisticas investigadas por Fomento no
pueden originar cardcter apremiante para los pue-
blos; mientras las Juntas de amillaramicntos no acep-
ten tales datos estadisticos. Las ocultaciones, aungue
no tan grandes como algunos creen, censtituyen un
sistema de defensa necesario en los productores, para
cvitar gravimenes exagerados € injustos; pero resul-
ta, en la actualidad, que Iacienda presume muchas
mayores ocultaciones de las que puede haber, de for-

" ma, que lus pueblos se perjudican con no decir la
verdad, y mucho mds con la negativa 4 suministrar
toda clase de antccedentes estadisticos.

S6lo de 30 provincias poseemos datos aceptables,
obtenidos por medio de la cooperacién y laboriosi-
dad de los ingenieros agrénomos de las localidades
gue se indican. De Sevilla hemos tenido que recurrir
a noticias propias, aunque algo antiguas (1874), supe-
riores, sin embargo, 4 lo que consignan los amillara-

TR
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mientos relacionados por la Direccién gencral de Con-
tribuciones en 1879, que seitalan 7.913 hectdreas.
No obstante, las noticias de la expresada Direceidn
general, que consigna el libro antes expresadeo, nos
ha suministrado medios para llenar trece huecos, con
datos algo vercosimiles, en las provincias de Alican-
te, Badajoz, Cuenca, Guadalajara, Jaén, Lérida, Ma-
laga, Orense, Oviedo, Pontevedra, Tarragona, Valla-
dolid € islas Canarias. En las demds proviucias hemos
prescindide de los datos de dicha Direccién de Con-
tribuciones, por ser la mayorfa mds bajos, cn lo ge-
neral, que los alcanzados por los ingenieros agréno-
mos en 22 provincias (1) ¢n Cddiz y Gerona hay
casi igualdad entre las cifras de los ingenieros y las
dadas por la Direccidn; de Alava, dicha Direccidn no
suministra noticias, y ha habido que suplir fa falta ¢en
la estadistica de 1857, por no disponerse de dato
mejor; Logrofio esti consignada sblo con 25/t5s
hectireas, cuando la estadfstica de 1857 seftala 71.100
hectdreas, cifra que hemos crefdo mds cercana de la
verdad, en Albacete, la estadistica del 57 anota
15.711 hectdreas, y la direccidn, por sus amillara-
micntos, 36lo halla 6.519; en Corufia, Ledn, Lugo,
Palencia, Santander y Zamora, los agentes de la di-
reccién han encontrado cifras tan fabulosas en las

(1) Almerfa, Avila, Barcelona, Burgos, Udceres, Castelldn,
Ciudad Real, Cérdaba, Granada, Guipidzcoa, Fluclva, Flucsca, Ma-
drid, Murcia, Salamanen, Seville, Sorin, Teruel, Toledo, Valencia,
Zaragoza ¥ Balcares.
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superficies de vifiedos, que no las hemos considerado
tampoco admisibles (1). Aunque adoptamos la cifra
de Orense, es con grandes reservas, y sdlo porque
corresponde mucho la cifra atribuida 4 esta provincia
en 18357 con la que da la Direccién general de Con-
tribuciones, en 1879, 4 la extensién de sus vifiedos,
por mds que nos parcce alta la de 19.842 hectéreas,
mayor de 1a que corresponde d la provincia de Cadiz.

He aqul ahora el cuadro de superficies que for-
mamos:

{1} En demostracidn de o expresado, consignaremos:

Thatos de a Dircecidn

de Cuntribucienes Dates preferides
!frr;-wu Flectareas
Coruia, ... ... 1h.139 -{+11
I VA 80,832 22,471
Tago. o e i I13.053 3.747
Palencia. .v.vvune.nn 88.230 27.31%
Sanlander .. . e o eu.. 12 486 1,241
LYY v P 60,211 48,855
Seanas. ... . 271,560 103.834

La explicacién de tan notable diferencia parece hallarse en que
la fanegn superficinl, de aplicacién usual en el pais, vicne 4 ser fn
titadl y aun cevca de 1a tercera parte de la fanega de marco real en
el terriforio de dichas provincias, y los antores de Ja Memoria de di-
cha Dirccoidn an 1879, habieran de temar como de marco real I uni-
dad de superlicic muchp mds peqoeln, spcando resultados gue no
comfirma la rectificacién ce los amillaramieatos lecha en 1883,

i
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SUPERFICIES DE VINEDOS EN HECTAREAS

DATOS

obvenidas de otros centras

del Estado (3)

Datos debidos al
PROVINCLAS cuerpo de ingenieros

agrénoos (i)
AlavA. . uv i enae ¥
Albacete, . ..iaannn H
Alicante. yiuvnnins L]
Almeria . vv.unrens 6.883
Avil, e siinreaan, 19.237
Badujor.. vy viaauns :
Barcelona. ..., ees 120,741
Burgos ...ui.i0eiis 37.793
CAcerss, . . unuvnens 11.866
Cidiz....vvvuuuns 19.610
Castellon.., .oaevnns 45.562
Cindad Real. ,..... 67,302
Cordoba. ..uivann . t8.714
Corefia, ovepinnann ’
Cuenta. . oo . >
GReronid, yueeurarse . 38,856
Granada...ovues 32,421
Guadalajara.,...... ’
CUipiatoa, ses vnee 220
Huelvg, covivnnene tr.8y7

7.322 E, 5%,
15,711 E.57.
32.405 D. de C,

11,287 D.de C.

205 E. 57,
24.388 D de C.

36,104 D. de C.

{1} So6lo nos merecen confianza de aproximacién los datos de
esta primera columna, debidos 4 los ingenicros agrénomos: los de
la segunida columna los calificamos al menos como dudosos.

{2) Significacién de abreviaturas.
1. §7. Estadistica del afio 1857,

). de C, Direccidn general de Contribucioncs,
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PROVINCIAS

Logrofio, _,.

Navarra,,...

Orense.,. v, ...

Qvieda,..oa.u.. ‘e
Palencta . ....... ‘e

Pontevedra. ,
Salamanea. .

Lugo.. o viiviiens.
Madrid...ooviianns
Malaga......
Murcia. ,ovvvvunns

Fraene

Suntander,........
Sepovia .ol ... i

Seviila,, .., .

Tarvagona,........
Teruel.. ... A
Toledo,,. ....

Valencia. ..o..auus

Valladaolid., .

Zomota, . vau.. s

Zaragora.. c.ev e
Islas Baleares,.....

Islas Canarias, ,

Vizeayi, . oovueons .

Stmat, .., cuus

Datos debides =1 DATOS
cuerpo de ingenieros  obtenidos de otros eentres
agrénomns del Estade
35.858 3
’ 25,100 I} de C,
22.471 s
» 62.312 D. de C,
> y1.100 E. 57,
3.747 ?
58.410 ) 3
3 §1.691 D, de C.
24,516 >
29,882 »
» 19.842 D. de C.
’ 3.535 D de C,
27.315 >
s 7.266 1. de C,
L5.456 ’
1,241 »
11,190 >
10.888 »
z,62% »
) 96.555 D, de C,
47.662 H
43.546 »
03.844 3
» 105,279 D. de C.
48.885 ’
g0, 000 >
18,374 ]
> 7,064 D, de C.
» >

1.014.604 511.173

T
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RESUMEN
}‘I_cclitc:ts N
Superficies de vifias investigadas por el
cuerpo de ingenieros agréuomos, , .. 1,014.694
Suapericies averiguadas por otros eentros
del Estado., oo avunenn.. reraan . 597.173

Tetal superficiee o oii v i.591,8067

Si comparamos este total con el obtenido cn los
cdlculos hechos con moativo de la Exposicion Nacio-
nal Vinfcola de 1877, los cuales sélo permitieren de.
ducir 1,236.476 hectdreas (1}, se ve que [a diferencia
es bastante notable en favor del aumento que esta.
blecemos ¢en el cuadro anterior. Aquellos cdleulos
sélo produjeron cifras aceptables para scis provin-
cias, comao fucron las de Gerona, Hucsca, Madrid,
Navarra, Segovia y las islas Baleares, mereed 4 los
datos que suministraron los ingenieros agrénomos de

(x) Prescindimos cn absoluto del dato comunicndo en 1858
por el Gohierno espatiol al de Inglaterra, referente ol tolal de vi
Redos, consistentc en 1.492.925 hectdreas, parque esta cifra no
estd justificada por ningin antecedente aceptable y sélo significa
un céleulo ineierto, que no ha merecido consideracién alguna des-
puts, Ln 1867 publics £l eminente estadista D, Fermin Caballero
su Resera geogrdficoetiadistica de Fipana, con molive de la Expo.
sicion Universal de Parfs, y sdlo se decidid £ consipnar, para la
superficie de vifiedos, 1.142.718 hecidreas, caleukindoles et rendi-
miente medio de 10 hectolitros de vino por Ia unidad expFesada de
superficie,
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las respectivas provincias, cuyos nombres aparecen
del libro formado con dicho motive. En lo demas,
los autores de la Memoria sobre aquel certamen re-
produjcron las cifras de superficies que resultaban en
la estadfstica de 1857; excepcidn hecha de Cddiz y
Huclva, cn cuyas zonas viticolas se aumentd irreflexi-
vamente el computo de superficies, hasta e} punto
que vamos & demostrar.

SUPERFICIES
SUPERFICIES comsignadas enla
verdaderas ce vifiedo Memaria de la Expasicicn

_' de tBy5.

wecTAREAS HRCTAREAS

Cadiz .., uvnnns e 19.610 34.392
Tuelva , oon.n. §1.897 22.792
SHmAF, 0y an 35.487 §7.184

Resulta una exageracién injustificada de 25.697
hectareas, que necesariamente deben deducirse del
total calculado de 1.236.476 hectireas, y hecha la
sustraccién, quedan solamente 1.210.779 hectdreas.
Ahora bien: tendremos

HECTAREAS OE VINEDD

Total deducido por nosotras........ s 1,591,867
Tdem caleulado en 1877, . vuuirnesnnn 1.210.779
Diferencin que representa el anmento, , 381,088

Estos resultados nos auwtorizan para suponer, con
bastante fundamento, que la superficie actual de vi-

PO
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fiedos en Espafia es dc 1.600.000 hectireas, en ci-
fras redondas, y que ¢l aumento de plantaciones en
los Wltimos dicz afios ha consistido en 400.000 hec-

tareas.

A fin de que pueda establecerse comparacién catre
nuestras actuales condiciones productoras y las de
los demds pafses de Europa, consignaremos el estado
general siguiente:

Wimero
de
arden

PAISES PRODUCTORES

W Q0w hbn Bl B o=

8

Francia........
L1 [ VR
Espafin...........
Austra-Hungeia . ., .
Portugal. ... ......
Alemania . ........
Grecin y Chipee. . .
L1 P
Rumania.ovan ..,
Rusine, oo o,

Fetales.. ...

SUPER FICIE

de vifndos

Heetdrens

2.066.000
1.§00.000
1.6u0.600
TO0.O00
200 G0
170.000
§0.000

34 00D
J4.000
20,000

6.y04.000

Cemetlia annal
tle vines
¢n hectelitres

45000000
28,400,000
24,000,000
15.400.000
4.000.900
4.3:30,000
I.:00.000
400,000
Boo.000
300000

124.100.000

Los productos de vinos anotados, en comparacién
con tas superficies de vinedos, arrojan los rendimien-
tos siguientes:
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EENIMMIENTO
pot hectdrea

PATSES —
Fectalitror de hna
Trancid...o.e. . uny, veraan 21,47
J12Y [N . 1583
Espatia,...... Cenmimras . 15,00
Austria-Hungria. ..., .. P 22,00
Tortugal.......... earaana 20,00
Alemanin, ..., «v.iaenne. 2352
Grecia. y Chipre. ..o vvunnss 20,60
SUEZB, vttt e iraran e 26.47
Rumania.....oooo.oinanns 23,52
Rusia.ieineuns avvenennnen 23,92

Hemos vacilado bastante en la determinacién del
rendimiento medio general del vino que debe caleu.
larse par hectdrea de viiiedo, teniendo en considera-
¢ibn que para toda clase de producciones agricolas,
los términos medios estadfsticos resultan sicipre muy
inferiores 4 los de las cosechas normales en las bue-
nas tierras. Hay suelos de mucha mener produccidn
para toda clase de plantas, y accidentes fortitos que
merman los rendimientos medios, por lo que s6lo con
datos seguros, deducidos de buera contabilidad en
fincas de variada naturaleza productora, es como pug-
de llegarse 4 cifras algo cxactas.

Si contaramos con antecedentes completos del vino
producido en todas las provincias y superficies plan-
tadas de vifiedos, es evidente que la deduccidn seria
(icil; pero son tan discordantes las apreciaciones, so-

. bre todo en lo relativo 4 cantidades del vino produ-

=
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cido, que hay provincias en que aparece sélo el ren-
dimiento de § heclolitros de vino por hectirea, que
no se pucde tomar como término medio, ¥ otras en
que la exactitud del alto cociente 30, hace compren-

F der que la cifra de vino producido estd caiculada 4 un
tipo bien alto por cierto, multiplicando por 30 el nu-
mero de hectdreas que se investigaron. Sélo podemos
admitir, como mejor estudiadas en ambos conceptos
de supetficies y productos de vino, las diez provin-
cias siguientes:

viNo
PROVINCIAS por bectirea
e _ff{dpfif)w
Avila, i 13,40

; Barcelonm. .o vevrrranrarnnans 18,40

} Burgos. ........ et ar e aeimans 15,00

¥ COrdobmavrsarnansns. e 15,00

{ Cindad Real. .. ...... . Ve naeaen 11,00

f 01 9,00

Lo cvsiiinenn - 13,80
Murcin, . ,uvve.ns ek eseane e 20,50
Sorin. .. iiiiiiiaaan P 14,10
Valencia, ...... 18,50
Rendimienio medio de estas diez

i provincias, , vox. . PP 14,03

3 R

[ * - k) . »

- Asl, prescindiendo de la fraccién decimal, adopta-
mos como mejor el rendimiento de 135 hectolitros de
vino por hectdrea. De este chleulo resulta que la su-
perficie de 1.600.000 hectireas de vifiedo, debe pro-
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ducir 24.000.000 de hectolitros de vino préxima-
mente, cifra algo superior 4 la de 20.519.412 hectoli-
tros que estimaron can razonamieuntos aceptahles los
autores de la Memoria de la Exposicion vinfcola
de 1877; pues todo lo demds referente 4 las cifras
de 27 millones y de 33 millones de hectolitros de vino
que aventuraron con effmeros fundamentos, no puede
hallar razonable aceptacién estadistica,

El rendimiento conjeturado de 22 hectolitros de
vino por hectérea, es inaceptable como rendimiento
medio para los climas tan secos de Espadia, sin de-
mostrar nada en contraric de nuestra afirmacién ¢l
que se alcancen cosechas de 40 y aun de 60 hectoli-
tros de vine en buenas vifias, situadas en terrenos
frescos y bajo la eficaz accidn de la influencia mariti-
ma de las costas,

Fué sin duda mejor estimado el rendimiento medio
que primero dedujeron los autores de 16 *f, hectoli-
tros de vino por hectirea de vifia, y que no debieron
aumentar caprichosanente, para formar mids galanas
cuentns de productos.
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CAPITULO 11

COMERCIQ DE VINOS

Es asunto mejor conocido que ¢l de la produccién
de vinos cl referente al comercio exterior de Espafia,
gracias al acierto con que la Direccién general de
Aduanas viene organizando y perleccionanda estos
trabajos estadisticos desde hace hastante tiempo.

Tedos los afios publica la Direccidn expresada un
libro voluminoso, ¢n folio, con la FEstadistica general
del comercio exterior de Fspaita, de cuyas pdginas
se inducen inuchos hechos interesantes concernientes
al asunto que nos acupa,

Del estudio verificado en dichos libros sacamos el
estado siguiente:
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EXPORTACION GENERAL

DE VINOS B¥ EL ULTIMQ DuCEwNIo DF 1374 & 1883, v MEDIA
ANUAL DFL QUINQUFENIO ANTERIOR

Hactelitrus

Quinquenio de 1869 4 1873 (media anual)........ [.931.07%
Afio de 1B74 . taviiinanannniane, 2,017,208

» L X 2.068. 014

» F -3 1 - SN .83, 408

> 1877...... Casea aseaaes 2,234,540

- 898, ...... W ieiae see. 2.072,168

» [ 2231 TR .. 3.870.088

: 1880, it s 6.223.030

s T3 7.03z.600

» 1882, 0000t errsaaan 7.671.109

' 1883, e . 7.564.388

Media anual del quinquenio 7478, .c.v 0. iaavs  2.186,467
» del  fdem  79-83......0000.0.. . G.a72.242

Las cifras anotadas hacen ver como desde 1877
la exportacién de vinos ha ido alcanzando un cons-
tante aumento, mds rdpido desde 1879 4 1882, sin
que deba producir extraileza Ia ligera baja de 1883,
cuya cifra total excede mucho aun de la media anual
del nltimo quinguenio.

Si el medio anual de exportacidn en el gquingue-
nio de 1374-78, representado por poco mds de 2 mi-
llones de hectolitros de vino, se compara con la pro-
ducecién admitida de 20 millones de hectolitros en tal

- bl
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época, podrd verse que dicha exportacién no exce-
dia det 10 por 100 del producto, mientras que fos 6
milloncs y medio de exportacién media anval en el
quinquenio de 1879-33, en comparacisn al preducto
total de 24 de hectolitros, representan 27 por 100, ¥
la cifra de 7 millones y medio de los dos dltimos aiios
llega d constituir 30 por 10Q.

Este notable aumento en la exportacion es lo que
lia reanimado el comercio vinatero en Espadia, des.
de 1878 especialmente, debiéndose sa crecimiento
positivo 4 los grandes pedidos de los negociantes
franceses, que necesitaban abastecer sus bodegas para
surtir el mercado intertor de la Francia, que vienc a
consumir todes los anos unos 40 millones de hee-
tolitros de vina,

Por o demds, 1a exportacidn de vinos que hace
Francia 4 otros paises, apesar de los selectos caldos
de su Medoc y de su Champagne, supera poco 4 3
millones de hectolitros y nunca lega 4 4 millones.

Tsto, incidentalmente demuestra o equivocado de
la creencia que abrigan muchas personas, pensando
que el vino espaiel exportado 4 Francia sirve para
presentarse compuesto y arreglado en los mercados
de Inglaterra, Alemania, Suiza y demis naciones que
consumen vino francés, Aparte de qae & [nglaterra
va poco vino espafio]l paseado por Francia, peorgue
¢l claret, que beben los ingleses en bastante cantidad,
es vine de lo mds selecto que produce el departa.
mento de la Gironda, hay que advertic también la
circunstancia de que si los negociantes de Burdeos y

—— 13
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Cette hacen de los 6 & 7 millones de hectolitros de
vino de Espafia hasta el triple volumen, de 18 4 21
millones de hectolitros con aspecto de vino francés,
seria preciso que hicicran una exportacién mucho
mayor de la que consta en sus cstadisticas, para
que pudieran dar emplen 4 tanto vino fuera de su terri-
torio. Debe quedar pleno convencimiento de que el
vino que exportamos a Francia se lo beben, casi
exclusivamente, los mismos franceses, con excepcidn
de algunas partidas insignificantes que vayan 4 Ale-
mania ¥ Suiza, que toman vinos bajos y de poco
precio,

Que nuestra prosperidad viticola actual la debe-
mos al consumo de vino que Francia nos hace, se
podrd apreciar mejor con otro estado que ponemos
4 contimacién, el cual demuestra como en 1878 se
triplicaron las ventas hechas 4 Francia del vino espa-
fiol, resintiéudosc por el momento las exportaciones
de Espaiia d otras naciones, Repduense unas y otras
en 1879; crecen més en 1880, y el déficit de las ven-
dimias francesas, en los afios siguientes, acrecienta
sin cesar los aumentos de exportacidén hasta en 1883,
cuya cifra supera d todas las anteriores,

He aqui ahora el estado demostrativo:

.
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COMPARACION

BE LN VINOS ESPANOLES EXFORTADLDS A FRANCIA ¥ DIVERSA:
NACIONES EXTRANJERAS, EN FL ILI.TI-,\[O LDFCENIO

A dhiveraas TATAL

PR A FRANCIA nahime s €A poTiacicn

H(fh:f{'_f_"r's' Hevhdifros Hecloditror
1874 465130 1.649.168 2.117.208
1373 240,140 1.823.67.4 *.068.014
1876 136,106 I.5ot.212 1.830.408
1877 53%.415 1.6006.134 2.214-544
548 1.4438.210 1.223 978 2,672,165
1379 2.412.486 1.45%.60a 1870.086
1830 4.543.397 1.4079.633 6.227.030
1331 5.434.504 1 suSooob F.332.000
1852 6010014 o6, 758 7.070.712
1883 G.139.103% 1425.16% 75043588

Aparte de los vinos que vendemos 4 Francia, cl
otro millén y medio de hectolitros que compran di-
ferentes naciones, s¢ embarca principalmente para
Cuba, la Plata, Inglaterra y Uruguay, que consumen
mds de 1.200.000 hectolitros de vino espaiiol todos
los afios. A los demds palses de FEuropa, Asia, Afri.
ca y América sélo se envian 300.000 hectolitros pré-
ximamente,

E} estado siguiente hara comprender mejor la re-
lativa importancia de dichas exportaciones:
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IMPORTANCIA
DE LA BXIORTACION DR VINOS DE EsPANA £ LAS DEMAS
NACIONES , SEBUN RESULTA DR LO3 DATOS DI LA DIRECCION
CENERAL DE ADUANAS EN L ARo 1832

HUMERS NACIONES CONSUMIMORAS e Mo
1 Francia. . ... e casear s 6,010.014
2 Jola de Cuba. .., ooviuwnninens 507.0%5
3 Plaia, 6 Confederacion Acgentina. . 307 .420
4 TAZladerra .y oy rernrmnaaa e nns 261.4%0
5 DPUEUAY v e o e i arinnanaaas 161,757 4
6 Argelin, o ou v 82985 :
7 Estados Unidos de América, , ..., 66,057
8 AlCIARIR . .o oe i iusra i iar e G5.610
9 IIolanda. ..... aerer e ‘. 30.053
I Tslas Filipinas.. ... .ooooie i ns 28.1367
1 Méjieon . .o oaiiiee eaaaea 24.020 !
1z Isla de Puerte Rico. . ... .. P 22.929
13 LY S R R 19,097
14 Rusifie e v s oeenounn trrntacrar 15-758
i Suecin y NoTuega, ovovvovvs v 13.956
}44] Brasil...... Nasamasaanas §L.294
17 Pusesiones inglesas de América.. .. &, 780
1§:4 Belgiea.. .. ..... e 5. 048
19 Dinamarca, . . vcvaeeasn- e 4.558
20 Veneziela, ... i i P 4.479
21 Portugal, v o vu o vovuananeans 4.123
22 Nuevs Granada, , . ...ooivn oy 1.837
23 Beurdor , oy vyrervaranesvurs ren 2,906
24 Gibraltar ...y vunan- e z,852
2z Hondaras y Santo Dowingo ... ... 2.356
26 Nuciones diversas...... beeeaea . 2. 82%
B 7.6%0,712

e 1 e e
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Tistablecida la referida importancia de exportacién,
réstanos aiin hacer conocer lo que va de cada clase
de vino & las diferentes naciones consumidoras, y
esto es lo que se propone detallar el estado que sigue:

EXPORTACICN GENERAL

DE VINOS DE ESPANA

A LAS DEMAS NACIONES DURANTE
EL afo 1332

Alemania, .., .,

Argelita siiiiiirinann
Bélgica, ...ooviiiaii
Ceuba, ooy ., haaeaa

Dimnarea. . ovininvu..
Egiplo,, ...
Frangit e vinenee v inn
1lolanda.,.. ...,

Ingilaterra.... ., ...,

Gibrabtar.. ... .. P
Ttalin, oo ovee v innan.
Marruecos., ... .. ... ...
Noruega, ..... PP
Portugal. . .... P
Husiaoouuinniinnnnnns
SUECIA, o v nh s .

Turquis.. ... .. Ceieen .

Isla de Cuba., . ........
Isla de Puerto Rico.....
Brasil., .. .o...,
Costa-Kica........ e
Chile.. . vaviues

Vi
Frneroea

Jtlc;{
Amilares

Flecbndftvay

Yine copinn
4 e pastn ¥

Fleetaditrae

Flegdanittros

48,949 9.198 7403
81,848 36 0ot
2.350 2,630 630y
'igs L] v
4,178 321 3
30 > ¥

§.914.0922 5. TG 59.082
21,140 5. 108 3708
5,176 168,035 5. 249

1.702 ’ 1.150
18,50y 3 495
64 ¥ 26
1,077 2478 »
3.827 g2 224
4-353 e, 403 z
4.874 §.316 ~1.8zr1
493 ' 2
478,505 2,414 25.550
17.926 176 4.827
9.228 17 2,040
4+ » ¥
6 » s
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Vino comidn Jerez Yina
6 de pasto  y similares EEIRET

Fectalifrar Fhocinfifros Hlectioditr

Houador. o ovanreroaan. 2.012 : 894 ' 4

Lstados Unidos.. . ... . 35.113 30.207 I.207% ;

Guatemala,,, .... NP ] > P

HMonduras...o vovvun.. 1.122 > T3z

MEHLU. L e cvisrmnnns 13,216 8.904 1.30a

Nueva-Liranada., ....... 3 31y 64 1.9206

Taraguay............ . 384 B :

Perti ., ..., eaae i 13 3 ’ 3

Plati, s vnrrannnns 293.953 1.13% 12,338 %

San Salvader, .. ..... L. 82 L 7 ¢

St Domingo. . ... ... 354 » 284

| TPT O 141.974 284 19. 499

Venwesuola, .., ., aear e 83 337 3 359

Pisesiones danesas de [
Ambrica ..o, oo, 533 G o

Pasesiones francesas de id. 21 3 ’ "

Pusesiones inglesas de id, 8. 504 439 37

Istas Filipinas.. . oouns .. 26,479 1.12% Soo

Tudia inglesia, ..o, ... 260 iz 40

7.230.806 282,855 157,051

Se ve que la méds notable cantidad del vino ex
portado es del tinto comun ¢ de pasto, que tan per-
fectamente se presta para la operacién del cowpage,
fortaleciendo les vinos flojos de Francia. Si nuestros
cosecheros se esmerasen mas en la claboracién, el
éxito alcanzado podria hatlar condiciones de mayor
estabilidad y permanencia en los negocios. Confia-
maos cn que el estimulo puede mucho, ¥y por conse-
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cuencia, que los viticultores de Espaiia procuraran
no quedarse atrds en los adelantos que la vinificacién
va consiguiendo en todas las naciones productoras.

Teniendo en consideracion ¢l valor que did para el
vine comin en dicho afo 1832 la Direccidén general
de Adoanas, que fué el de 35 pesctas por hecto-
litro, llegaremos 4 que el valor del referido vino
exportado llega 4 mas de 253 millones de pesetas;
mientras que los vinos de Jerez y similares, valiendo
4 200 pesctas por hectolitro, sélo representan 57 mi-
llones de pesetas y los vinos generosos, 4 150 pese-
tas, suman 23'/, millones de pesetas.

No por eso debe mirarse con indiferencia la elabo-
racién de tan importantes clases; pues su consumo
es muy seguro, ¥ va ganando terreno en Francia de
un modo extraordinario, como gana actualmente el
Jerez en la Gean Bretana.

Las nacioncs quc consumcs 'l'.ﬁay(][‘cs PI'OPCII'CiUIICS
de cada clasc de los vinos espaiioles las podemos
colocar en ¢l orden que sigue, representando su im-
portancia en las compras por miflares de lectolitros:

Yino cowndn Jerex y similares Vi gonsroan
Francia....... 5.015 Inglateera..,,. 168 Francin, ..., 6o
Cubdeean.vn. 479 Francia,, ... 33 Cuba,...... 25
Plata..... .. 204 Estados Unidos, 30 Uruguay.... 9
Uraguay,. ... 142 Rusia. ....... 11 Plata,,.oos. 12
Inglaterra. . .. 88 Alemania..... 9 Alemadia.... 7
Argelin ., ..., 82 Méjico........ 9 Inglaterea, . .
Alemanii., ... 49 Sueciz....... 5 Puerto Rico..  4V/,
Estados [nidos 35 Holanda...... 5 Holanda,,.,. 4
Filipinas.... .. 26 Bélgica....... 3 Uruguay, ... 3
Hotanda ... .. 21 Cuba........ v 2 Brasil,,,... 2
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M4s incierto que el mercado exterior de vinos apa-
rece ¢l conocimienty del consumo interior del pafs.
Creemos que no ha de ser menor de 144 16 millo-
nes de hectolitros; pero ¢s un céleule alge aventura-
do y que séle lo consignamos comeo presuncion in-

En cuanto 4 los precios de los vinos, las varfacio-
nes son tan considerables como la infinidad de varie-
dades que presenta cada una de las muchas clases de
vinoy pero, segin los datos desde 1870 4 la fecha, se
pueden establecer como tipos actuales los signientes:

PESETAS
per hectelitre
Viro tinto comin., . ........ 3
e Catalufia. ..o .vvvsu s 50
blanco,. ..o vea.an. 60
deMdlaga....... ..., 9o
CENCIOS0. « v vnns «uuns 150
wvrex y Sanlicar. ., ... . 260
¥ 1

En el mercado de Paris los tintos de Espafia se
venden de 48 4 60 (rancos por hectolitre 1a clase
primera 6 superior, y de 38 a 46 los de segunda.

En el mercado de Burdeos suelen cotizarse:

For hertnlitro

Fruncos

Alicante y Huesca.,....., de 42 & 47

Aragén y Navarra ....... de 35 4 41
Castilla la Vieja ... .00, de 33 4 36
Maneha,ooevoviiin i de 38 4 41

Riojaaasisnuninnn., . de 28 4 36
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En el de Cette, indica una cotizacidn muy reciente:

Por hecteliro

Fraucos
Alicanie....... Cieanran de 44 4 45
Benicarlé . ... ... .. de 38 4 g0
Catalufia, .., ,0h oL euas de 28 4 30
PrHOYalo. oo vnrninrnnnas de 37 4 30
Requena.......vvuuon. de 34 4 38
Valencia, .....,.. v oaaa. de 32 & 36

En Londres, los vinos tintos comunes de Espaifia
vienen a ofrecer el precio medio de 70 pcsetas por
hectolitro; pero los hay que se venden 4 80 v 90 pe-
setas, y hasta 100 pesetas el tinto aficjo de buena
clase, Hay de Alicante que se venden hasta por 225
pesetas el hectolitro.

En Paris, el Alicante viejo superior s¢ cotiza de 275
d 300 francos por hectolitro, y anuncian vino de Je-
rez supetior de 300 4 450 francos pot hectolitro,

Para que pueda apreciarse mejor Ia estimacidn de
los difercntes vinos en ¢} mercado de Londres, uno
de los mds importantes del mundo como ceatro de
consumo, consignaremos el estado siguiente:

Par licetalitra

esetas o
Vinos de Francia {espumosos ¥ blancos). ... ... 514
» deHolanda(Doaone i veniniiininennn 319
» de las posesignes inglesas del 5. de Africa, 243
> de diversas procedencifs.su searinavrrons 227

(1) Vinos alemanes exporiados por puertos de Hotanda,




202

Por hectolitro

Ferrdns

Vinns de Portugal, ..., ..... e aa e 170
» dec Espaila (Jerez y similares), ... ... ..un 163
» de varias posesiones inglesas no africanas. .. 162
»odeFrancia {tintos).. _..u i eenaan ., . 136
yo o delplian oo . 108
> odedAlemania.. .. el iaaiira e .. 74
s de Lspafin {tindos)., . oaier v e cava 7

Reférense los anteriores datos 4 precies medios
generales; pero en la oscilacién natural de diversas
clases, se pueden estahlecer de este modo:

Paor heciliten
frrivdag

Vinos del Khin....... .. ode 17541000
s deJerez,,....... de 10047 000
+  Champagoe,..... de 3254 073
v de Madera, ..., .de i1sofi 750

de Burdeos,. ... .. de 1554 722
' Je Boggofa. ... .. cles aa 4 G20
v deSaumur, ..., .. de By 4 430
» deOpoeddo .. ..... de 1004 450
»  de Sauteene, L, ., de s A 400
s el Roselldn., .. .. de yod IO
»  del Radano.., ... . de » & 56

Para terminar este concepto general de precios,
incluiremos aquf un estado referente 4 los que obtie-
nen los de Burdeos 6 Claress en Inglaterra, compa-
rando éstos de la plaza mercantil francesa con los
que alcanzan en Londres Jas clases similares de sus
vinos clasificados:
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FRANCOQS YOR HECTOLITRO
e T e ————

CLARYTS Previc: Precics
__ Burdes: _en _I.‘Judn:s o
Primeros CTUS L .. o)y ennnn v D& goo 4 550 De 611 4 722
Segundos,......... seranens 2 240 4 3300 5 353 4 388
Torceras .. ... ..... fedanens + 200 4 300 B FED 4 334
Cuarlos ¥ qUintos., ,...... ve. 2 1604 256 266 & 285
Bourgeois, Paysans, etee. . ..., . B 1Mo 4 200 ro15y & 222

Ocupémonos ahora del examen de los precios en
las especialidades de vinos, 4 fin de marcar mejor los
mds corrientes de las diversas procedencias, de mayor
importancia, con refercncia particularmente al merca-
do de Londrcs.

La conocida casa de extraccién de vinos, de los
Sres, Gonzdlez Byass y compaiia, de Jerez de In
Frontera, vende en Londres sus vinos, segiin las co-
tizaciones que publica en todos sis nicros la revis-
ta mensual The winedrade revicio, 4 los precios si-
guientes:

PRECIOS DL YINO
T p—
Fur pipn p bota

de 5o litras Por heetelitre

Ffoidirars exberdinac fesefar
Oro (va.rias CEPECIEst, L. ey g0 4 76 200 f 380
Fino (idem}. .. oo o viniuns, . 40 4 160 200 4 500
Amontiliado (Jdem). ... ...... S0 d 130 2304 750

Otra casa importante del Se. I R. C. Ivison (Je-
rez), ademds de vender la clase baja de su Sherry
& 20 libras la pipa, 6 sea 4 100 pesctas ¢l hectolitro,
ticne establecides para sus vinos superiores los pre-
cios siguientes:
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PRECIOS DFEL VINO

T T p—— =
Por piua o buta
de soo litras Pur heciolico
Libres es.t‘vr?:'_um‘ B f’..-;-_‘_-rr:s
Manzanilla. ... v oainnins 124 Ho 1ho 4 300
Vino de pasto. ... .. ..., care 544 7o 2704 350
Cloroso. . vavi v innaaains o A 120 s i boo
Amontillade., o0 oLl o 4130 3004 730
Superior ¥ Wines. . ... ..., 85 4 zo0 425 4 1,000

Detalla mds at pormenor sus clases y especies de
vinos la casa de los Sres. Misa y Dertemati (Terez),
estableciendo los precios siguientes:

IFRECIOS NDEL VIKO

P:}: E:i:““r:r::m P hectolitzo
PRI ::f.-»-.?r':ms J"r'.'.‘_.-'-ms

Mamzamilla, o, ovo i ohunniies &34 75 349 4 375
Pedro Jiménez ., ..., , . Gga 68 32§ A 340
Amontillado .. ..o ael L s7d 68 285 4 340
Jerea X X i iiieraaneans . 754 153 375 4 763
Montilla...... e eaan 48 4 tz3 225 4 615
ST s g3 4 33 418 4 440
Florde Jersz, oo ou. oou. .. . i 88 i 440
Oloroso de pastd, o v vaevnuans 384 g8 440 4 490
Palmia, .oocevravias e 4 93 4 403
PN 7 T 4 103 4 515
Koyal.,....... haereaanaras . i u3 O
Tino, Old, India ¥y Sherry....... 88 & 133 440 4 063

Existen ademds en las ricas bodegas jerezanas

'}
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muchas clases de vinos que no van 4 Londres gene-
ralmente, y que se destinan unes al mercade interior
-y otros a diferentes naciones extranjeras. I's lo que
Hamma Ia casa de los Sres, Gonzilez, Byass y com-
paiifa, Seccion de embotellado para especialidades y
curiosidades, Consideramos de interés el anofar esta
seccibn del modo como la consigna en sus prospec-
tos dc cartern Ia aludida casa, advirtiendo que estos
precios son de los vinos en el mismo Jerez, 6 sea en
sus bodegas:

Por caja
VINDS SECOS Bov Botella - da a4 butellac
feickivs Frscins

Manzanilla de Sandicar, ..., .. .. 3,00 72
Manzanilia superior. .. ..., . ... 350 54
Mucharnudo de Gonzdlez.. . ... .. 350 54
Palide Reak, ......... e 350 S4
Fine.ovsrvcvsanaan. 4,50 108
Ties Pepe, ... ., PP 5.00 120
Fing Valderrama, ... v.u. .. e 5,00 120
Vino de pasto. ..., .. e 5,00 120
Néctar. ... ... drmasaaraanns &r,00 144
Olerose superior, .. .. . 6,00 144
Fino viejisimo, , .. ... beeun s ‘- 7,50 150
Amontillade supetior,, ., , ... .. 7,50 180
Montilla superior, .o cvevniuaaa 150 150
Amontiliado superiorisimo., . . ., 3,00 20l
Matusalem (Jerez)...... . 15,00 360
Montilla N. . U....... cianaaa 25,00 600
Napolesn (Jerez).auenvrian. .. . 2500 God

Jerer N, B. U. (Sale el hectolitro &
3750 PESEIAS L v iaa s e es 3o,00 720
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VINGS SECOS

Por botelf

] Friedas
Los doce apostoles.

Drace variedades de vinos superio-

res de Jerez. (Sale el hectolitro

4 1250 PESElashis s avnn varensn 10,00

Vinos de las viiiaz de don

Maunel Gouzdlez.

Vita Tawla,—Fino.. ..o oiuvnin 3.50
Vifia Ducha,—Fino. ..., ... 3.75

s E Qlotoso. . vw v ov s 4,00

P f Pedro Jiménez. . ., 6,25
Vina Amorosa,—Estilo jercrano., 3,00
Vifa Remano,-—Estilo antiguo., . . 5,00

5 1 Amontitiode. ... 6,00
Viga A, B—lino.., . ...... A 6,00

Viunos dulces.

Maozcatel superior.. oo au-n. . 5.00
Pajarcle SUPCHioT. suuussvnss.- 5,00
Pedeo Jiménez superior. ..., . . 8,78
Mosealel 1830, suivuvins wuens 10,00
Moscalel Gonzdlez.. _...vor a0 12,50
Pedro Jiméncz de o mis viejo. . 25,00

Atiadas.
Pe 18584 1838.............. .
De 183441830 00uninvennns,
PerdedaBzo voivivnoa.
De Bt ciiivmnrnnunnn- beae
| TS 7 T

5,004 8,00
S50 4 oo
§.25 410,50
12,2§
12,50

Por taje
de 2y Traellss

240

84
90
06
150
120
120
ta4
144

120
20
z10
240
300
Gon

120 4 192
204 4210
222 4223

& 204
4 300
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Los vinos embotellados en Burdeos se venden en
la actualidad 4 los precios siguientes:

BRICIOS TOR DOTELLA BN FRANCDS
1870 1874 187S
1.0 Cris: Ch, Laféitte, Ch, Laq :

tour, Ch, Margaux, ..., ... 848508004900 » 48,00
258 Cris: Lorosse, Leovilfe,

Runz-Mouton. ... ..., L .)[5.25 4 5,50 5,00 4 6,00(4,50 4 5,00
3.05 Crids: Wirwan, Lagrange. [ly.604 4,7514,25 4 4,504,504 5,00
4.0« Crlis: Saint-Pierre, Poget 3 A 4,00 |LO0A 1,25 .25 4 3,50
505 Cris: Lynch Moussas. . . j| » 4 3,50|3,5043,75[2.75 4 3,00
Burgeois superiores. . .. . <. 2554 3,00]2,75 47,002,284 2,50

F.os vinos blancos licorasos de Chatean Iquem se
venden can frecuencia 4 20 pesctas ta botella, Fn la
célebre subasta de vinos de Chatcan Lalhtte, ccle.
brada el 26 de octubre de 1868, se vendicron las bo-
tellas cotréspondientes & la anada de 1848 cnlos
precios de 51 & 65 francos la botella. Las correspon.
dientes 4 1823 se cotizaron de 42 4 6o frances, Por
ultimmo, las couservadas desde 1811 alcanzaron desde
76 hasta 121 francos la botella. Deben considerarse
estos precios como extraordinarios y debidos mucho
mds 4 la fama del viitedo, que 4 las condicioncs in-
trinsecas del valor del vino.

Algunos de los vinos de las cosechas del Chateau
Lynch Mussas, anteriores 4 1848, se venden al precio
de 700 francos la barrica de 225 litros y aun hasta el
tipo de 20 pesetas la botella.

Los vinos de Champagne, tan consumidos en In-
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glaterra, se venden baratos, desde 25 hasta 73 cheli-
nes por caja de doce botellas; tipos del comercio cn
grande. Equivale esto 4 los precios de 2,60 4 $ pese-
tas por botella,

Los vinos de Saumur suelen cotizarse desde 16 4
36 chelines la docena de botellas, dseade 1,704 3,75
pesetas por botella,

Bajo la denominacién de Hoeck and Moselle sc
venden enh Londres muchos vinos de Alemania, des-
de 13 hasta 120 chelines la docena de botellas, resul-
tando algo menos de 1 '/, peseta por botella, la cla-
se baja, y 12 */, pesctas los vinos del Rhin.

Con estas indicaciones damos por terminado cste
fibro, adicionando dnicamente algunas notas sobre los
derechos de aduanas, que consignamos en el siguiente
y ultimo eapitulo,

sy
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CAPITULO 11

DERECHOS ESTABLECIDOS PARA LA IMPORTACION
Vv CONSUMO DE VINOS EN DIVERSAS NACIONES

EN EUROPA
Pereclom
ALEMANIA Pas. " Conts,
Derechos de adnanas, sin gravamen para consetno:
Y ines en pipas 6 barricas, por 100 kilogramos., ..,.. 30
Lder en botetlas, por i, oo oo nn .. Ve rearanan Go

AUSTRIA-HUNGRIA

Dicrechos de aduanas, sin gravamen pard consuino:
%o y bebidas fermentadas, en pipas 6 botellas, por
106 kilogramos, ..., .vunan o vasvsbanyiasas  §O

Tdem espumosos, pot dd, oo iian i e v.. lOD

BELGICA

1rerechos de aduanas, sumades al tipo por consumo:
Vinos en pipas, que no cxcedan de 18 centesimales, por

hectolitro, , (o viiiven i, e e ara s ra ey 2
ldem en botellas por id., o ou i vviienni e uan e 24
Por cada grado superior 4 189 centesimales., .., . e 2

DINAMARCA

- Vinos en pipas, sin sujecidn 4 cscala alcohdlica, por hee-
tolitzo ., . ...

T R L LR E T I TR 21
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FRANCIA

‘T'arifas generales de aduanas, sin ¢l tanto Jde Consumao:
Vinos de 1% & 157 centesinales, por hectolitro, ., ...,
T.0s que pasan de 13° ahonan adends 30 céntimos por
cada uno de exceso,
Los vinos cmbotellados pagan ademis:
En las de vidrio, por 100 kilopramos., . .. ..ccovraas
Yenlasdegres, poride couviicvvamnnnss vnernn
Tarifa convencional:
Vinns ea pipas hasta I15°% por hectolitro., .. .ovvyaivis
1.05 embotellatos pagan el mismo exceso en botellas de
vidrio 4 de gres. Adends, por €l exceso de cula grado
gabre 159 cemtesimales, ooy i covavervrannnnsons
Vinos de Vermoutly, por boelolitro., .. o eienanns
Los derechos interiores que gravan al vino sobre Jas turi-
fas convenrcionales:
En Tarfs, ¥ines en pipas de menos
de 169, por heclolitro sobre los 2
francos de aduanas,........... 20,00, y en total,
Fn botelas, pagando. o oouus .. 30 frsy y oo fdum,
En poblaciones de 1oo,o0o hubi-
LATILOE . oy s sssacaninanaseensa - TEE, yenidon,
Ep tlem de jnenos de 4.000....... 5,52, ¥ enidem,
Lo mismo pagan en hatellas que en pipas,

GRECIA
Iderechos de aduanas jcomprendienda el consinno?
Vinos en pipss, por 100 kilogramos. .. ooviiiinan
Idem en botellag, fdem. .. ovv v vrincaieicraanvan
INGLATERRA

Derechos de aduanas, sin gravamen para ¢l coasumo:
Vinos que ne excedan de 26° Sikes (1499 cenlesimales),

porhectolilto. . o i nrr i ieii et ri bty

Dereches
en

Pras, Ulnts

4,50

0,30

w3

22,60
32

9,68
7,52

28,12
70,53

27,54




Drerectyos
en
Pras. Cdims,
Vizos de menos de 429 Sihes (240 centesimalesy, por
L4 ) T 68,76
aaas ,
Por cada grado centesimal superior 4 24°,,.,....... 6,87

ITALIA

Derechos de adhunas sin compriender el consuma:

Vinas en pipas (easco comprendida), por hectolitva, | . 4
ldem embotellados, idem id., por 100 botellas.. . . ... 4
PASES BAJOS

1.ug vinos no pagan dercchos de aduanas, pero sansfacen:
Drececho de consumo (aceisc), por heewlio .., .., ...  g¢z40
Fste derecho sufre reeargo enalgunas pobiaciones, coweo

recurso tunicipal, annqgue el Estwdo tivne prohibide

que exteda de 25,44 francos mats, el mdcimo en o

caso, Ks eb o) porheoehitrn . 00, L e, 67,84

PORTUGAL
1¢rechos de aduansas: *
Vines de todas cluses, por heetalitro, o oioeeanenn.s 28

RUSIA

Vinos de todas clases en pipas 0 baericas, por 16o kilu-

EIAMOS. . s s vnvrvannscrasnvsrnnsrnsernsaveres 50,10
Iem no espumesos embotellados, por 100 botellas..., 132
jdem de Champagne y sumidares, idem,, ... ..., .. 40D
Las importaciones hechas poe s aduanas de Petersbur-

go, Riga, Moscon y Chdesse se benefician con iz reba-

ja de & por 100 sobre ¢l importe de los derechus.

SERVIA

Probalilemente sin compienaler los dercchos de consumo:




Drereclin.
En

Praz. enrs

Vinos en pipas, 8 por teo del valor, 6 por 100 kilo-
ETAIOS. ot v v evtannrranssannnembnnasrsrsttnen

Ldem en botellas, 8 por 1oo 6 por idem..oovivuvass

SUECIA ¥ NORUEGA

Dercchos de aduanas sin gravamen de consumao:

Vinos en Suecia, de menos de 2o” centigradus, por
hectolifro, . .y inyeevnransnnrtbnitorsasrnannn

Ilem en Norucga, idem id. poridem. . v vvriurvinn

L.os liquides de mayor fuerza que la de 207 no son con-
siderndns Corrn Vinos.

SUIZA
Uerechos de aduanas, sin comprender el consume:

Viuos de todas clases (en pipas ¢ bolellas), por hecto-

BT T
TURQUIA

lerechos de aduanas sin-el consumo:
Vinos, como todos bos articulos, por el valoer.. ... ...,

ESPANA

evechos de aduznas, sin comprender ¢l consumo:
Partida 262 del arancel, vinos espumosos, por hectolitro.
[dem para las naciones convenidas, fdem, . . .......
Idem nientras dure el tratado francés, fdem., ... ..
Partida 263 del arancel, vinos no E3pumMasos.. ., ... ..
Tdemn para las naciones convenidas, fdem, .., o..iaa..
tlem twientras dure el tratade francés, idemn... ..., ...
141 tipo del gravamen estd graduaddo en 21,67 del valor;
pero resulta en 2 por 100, 4 consecuencia del tratado
hispano-francés.

G
10

24
15

3.6a

8 por 100
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Plas. Coma

EN AMERICA ¥ DIVERS0S CONTINENTES

BEASIL:
Winos en pipas 6 barricas, 320 veis por canada, & sea
por Fectalilro. oy va s aaraae. s Creaaesaa . . bo
Lidemy en botellas, g0 por 100 de aumento. ., ..... ies 90

BUEKOS AIRES ¥ REPUBLICA ARGENTINA

Vinos on pipas, 22 piastras fuertes por barrica bordelesa
de 2235 litros, 6 pur hectolitro, 49 francos nominales,
y de ellos 30 por roo ¢n dos plazas, ¢l primero al
contado, de § por 100, ¥ el resto § cuatro meses y en

total efectivo....,... i tsaraia i aes s A S W
Vo embotellado 12 francos, 50 por doccm de baote-
ltay, y de este derecho 30 poc foo en cfectivo, ..., 375
CINLE
Vinos tintos en pipas, por ltro ¥ ceatavos de piasten, y
porhcctolltro....... vaesaman e rahr e brnaad 35
~ Idem embotellados, por ¢aja de 12 botellas, ... ... NN 5
Idem blaucos en pipas, por litro 10 centavos, y por hee-
oltroy, oo vavan. . . e rrrwiarasenaanss 50
Jdem embotellados, por caja de r2......... e 725
CHINA
Vinos en pipas ¢ barricas, por 100 kilogramos. ..,... 6,20
Ilem embotellados (1 litro, 136 por botella), las Eco, ., 7:590

Tdem (0,563 litco la media) Jas 100, coiivanniinavs 3,75

COSTA-RICA

Vinus en pipas, por 100 kilogramos, ., oveinirayia, 43,50
idem en botellas, idem., . ...... . £ X 11
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Lerechos
. e
ECUADOR Puas. Céuts.

Vinos tintos ¢ blancos, en pipas, por hectolitro....... 16,50
Idem embotellados, por caja de 12 hutellas........ . [

Tdem id. de Borgoiia, Champagne ¥ Rhin........ vee IO
EGIPTO
Vinos en pipas, 8 francos, 4o por barrica bordelesa y
POTheetohilro, o se s v i iririsnsannaaraans 573
Idem embotelindas, por caja de 12 hotellas........ . t,fa

ESTADQS UNIDOS DE AMBRICA

Vinos no cspumasos en pipas y por keclolitro. .. ... 56,54
Idem embatellados, por 12 botellas doble pinta; 6 24

de pinta,,,.ueans ke aacbar e s aa e 8,23 -
Esto equivale por hectolitro f., . vvsiernanes v 72,00 .' l
Vinos de Champagne y similaves, por 12 botellas, doble 1
12 L N P { X ] .
[dew id. por Iz hotclas, pinta. ... ..., caraann vi. EB00
ldem id. por 12 hotellas, media pinta, oo vusruaesss 9,00
Cadz botellz de doble pinta, tiene, litros.. . ... 0,040
[dem de pinta, idem. oo esvvurrrevnnsrares 0,473
Idem de media, fdem........ rernnreseeas. 0236

Los vinos de mayor graduacién por 24° centesimales, se
coafiscan en provecho del Tesoro nacional,

GUATEMALA

Vinos tintos en pipas 6 cualquier otra vasija (no embo.
telladeo), por hectolitro. suveisissrsavensnrerrae 302§

Idem embotellados, por caja de 12 botellas........., 3,60
Idem penerssos en pipas, ete, por hectalitro...,..... 37,50
Ldem embolellades, por cajs de 12 botellas, ..., o.uus 4,80

ldem espuimosos, poreaja de 12 id . aie.ivininraan 9
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Derachas
an
HAITL Pray, Cents, -
¥inos lintos y blancos, en pipas, por hectolilre.. .. ... 7.14
Idem embotelados, por caja de 12 botellas. ..., .., .. 2,50

PARAGUAY

La misina tarifa y condiciones que en Buenos Aires.
Vinos en pipas, por hectolitroe y vvviin vivannneas 4,70

{dem embotelludos, por docena de betellas. .. ..., PN 75
URUGUAY
Vinos de todas clases, por valor. ... vivvinnne.s 37 por 100
VENEZUELA

Vinos lintos, en pipas, de Burdeos, Marsella, Catalufia

y similares, por hectolitro, ... cvveeiniirrinravass 22
Los mismos embotellados, por eajn de 12 botellas., ... 12,23
YVinos de Borgeliz, Champagne, Madera, Oporto v su3

imitaciones, en pipas, por hectolltro. . ..vyuuav.y.. 163
Los mismos embotellados, por caja de ¥2 botellas, ... 33,75
Vinos blancos finosy generosos, en pipas, por hectolitro. 44
1.0s mismos embotellados, por Gja de Iz botellas.. ... 17,50
Vinos de Malaga, secos ¥ dulces,en pipas,por heetolitro, 33
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ESTUDIO

SORRE LA CLASIFICACRIN DE LAS ESPECIES ¥ YARIEDADES

DEL GENERO (VITISH

SINONIMIAS MAS CONOCIDAS

Debemos explicar sumariamente ¢l motivo dc esta
adicidn,

Varias pregnatas de alguoos amigos que nes hon-
ran con una consideracién superior & la que merecen
nuestros cortos canocimientos en Awgpelogratia nos
hicicran ocupar cicrto tiempo en confrontaciones, tra-
yéndonos la conviccién de que sélo por medio de un
estudio completo se podria llegar & sacar alguna luz
en el caos de los escasisimos datos ampelograficos
que hasta hoy se poseen en Matia y Francia como en
Iispafia.

Decfa Virgilio que el mmimero de las variedades de
vid era tan considerable como los granos de arena
de 1a Libia. Aunque sc pueda considerar esta gran
exageracidn como una licencia poética de los anti-
guos tiempos, es la verdad que el modernfsimo Cald-
logo ampelogrdfico del Conde José de Rovasenda con-
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tiene schre g.000 nombres préximamente de varie-
dades de vid; pero, contra lo concedido witimamente
por Herrera y sostenido con el encarifiamiento de un
fitdgrafo por Clemente y Rubio, acerca de la inmu-
tabilidad de las razas, es mds que probable, que de
tanta y tan diversa denominacion, acaso dificilmente
pucdan establcecerse 3,000 castas de vides bien deter-
mninadas. Influyen, sin duda, en las diferencias de ca-
racterfsticas las condicicnes de clima y de terreno,
como tuvo que aseverar el mismeo Ierrera, aunque
rindiendo luego tributo 4 las preocupaciones de su
tiempo.

Hoy, los nataralistas, lo mismo que los agréno-
mos, admiten aecesariamente las variaciones origina-
das de las diferencias de temperatura, humedad, sue-

-lo, nutricidn, etc., y por ofra parte, seria imposible
concebir la diversidad de ragas dentro de un mismo
tipo especifico, sin admitir Ias influencias bicn de
mostradas de los medios estacionales, en donde las
plantas se desarrollan y viven.

Ocurre también, que el capricho de los viticul-
tores, o bien los errores de lenguaje y de escritura
contribuye notoriamente 4 aumentar hasta un grado
fabuloso la sinonimia en los nombres de las vides,
aumentando el caos para su ordenada clasificacidn,
sin que preceda un trabajo fmprobo, acaso de varias
generaciones, . .

De todo resulta, las dificuitades que existen pa-
ra el mids superficial estudio de clasificacién me-
tidica.

T
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Para proceder de un modo sencillo hemos prescindi-
do de muchas obras antiguas, teniendo sélo 4 la vista
laedicién del Herrera, publicada en 1818 por la Socie-
dad Econémica Matritense; el Ensaye sodre las varie-
dades de la vid comitn que vegetan en Andalucia, por
D, Sindn de Rojas Clemente y Rubio; la Memoria de
la Exposicidn vinicola nacional de 1877, celebrada en
Madrid, los escritos ampelogrificos del Conde Odart,
del Conde de Gasparin y de Mr, A, du Breudl, y el
citado Catdloge de Rovasenda, primera parte de su
Ampelografic Universal, que es sensible no cuente
aun mds que con dicho Caldlogo de vides, traducido
del italiano al francés por of L. F. Cazalis y Mr. G.
[Foex, director de la Escuela de Agricultura dc Mont-
pellier; algunos escritos y noticias de nuestro parti-
cular amigo el ingeniera agrénomeo 1. Gumersindo
Ferngndez de la Rosa, residente en Jerez de la Fron-
tera, y varios follctos, entre los que merece tambicn
cita especial €l de D. José Valier, viticultor de Zara-
goza, cuyo escrito presentd 4 la Sociedad Leondmi-
ca Aragoness, en que contiene ttiles esclarecimientos
sobre varlos viduefios tintos, mds acreditados (pubh-
cacion de 1382},

Bl Catdlogo del Sr. Rovasenda es sin duda lo mds
completo que en el dia conocemos; pero desgracia-
damente no aparece la sinonimia bien depuarada en ia
mayorfa de los nombres que relaciona, y como tam.
poco consigna caracteres, sino en poquisimas varie-
dades, se advierte de escasa utilidad para las deter-
minaciones, Iis de esperar que ¢l improbo trabajo a
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que se dedica en la actualidad el ampeldgrafo italia-
no, vocal del Comité Central de Ampelografia de
aquel pais y de la Comision internacional ampelogvd -
Sica, observando en su escuela viticela de Verzuolo
las condiciones de desarsollo ¥ caracteres de una co-
leccidn de las mds numerosas, de cepas variadas, po-
dra hacer de mayor utilidad prdctica las siguientes
partes de su obra de Ampelografia Universal; aun-
que no llene enteramente el conjunto de su aspiracidn,
bastante dificil de realizar.

En la coleccidon 6 plantel de vides del Jardin del
Luxemburge (hoy del Beis de Bowulogne, de Taris)
llegé 4 reunir el Duque de Decazes, con auxilio del
jardinero jefe Mr. Hardy, hasta 1.300 variedades de
cepas. El Catdlogo de dichas vides no deja de ofre-
cer datos interesantes, citados por el mismo Rova-
senda,

Aunque el Eusayeo sobre variedades de vid, de Cle-
mente, es una obra de marcade cardcter local y publi-
cada con precipitacidn, eg, sin duda, lo mds complete
que existe en Fspafia respecto 4 Ampelografia, y mo-
delo en sugénero para el extranjero, Su antortratd lue-
go de modificar cl sistema de clasificacién, cuando s¢
ocupd de hacer las anotaciones que le encargé la
Econcwrica Matritense, para publicar con fales escla-
recimientos una nueva edicidn de la Agricaltuva de
Herrera. En tales notas cupo una parte muy brillan-
te al Sr. Clemente ¥ Rubio, siendo scnsible que la
gran mayorfa de sus comentadores no se hayan he-
cho cargo de la dltima palabra sobre Vides, que
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¢l querfa propagar con ferviente anhelo, segin se
desprende de sy escrito (1)

En su Eusaye, Clemente acumuld todas sus notas,
mds & menos inconexas. Tenfa un vastfsimo plan, que
apreciaran en su justo valor y en su utilidad genera-
ciones posteriores, patra proseguir por tan fecunda
senda; siendo natural y disculpable su impacicncia
por ver publicado el fruto de sus afanes, que de atro
modo, acaso no habria servido de tanto provecho &
todos los ampcldgrafos del mundo. Rovasenda ahora,
como otros antes, relaciona frecuentes citas de Cle-
mente, que han dado d conocer muchas vides espa-
fiokas y especialmente las que este insigne botdnico
estudid v clasificéd en Andalucia,

En sus citas aludidas & los Linajes de vides, como
les llamé Herrera en su 1RO 11, dice Clemente:

«Habfanos dicha ITerrera, con Virgilio y otros, en
la introduccion de este capftulo, ser Zanfas Ias castas
de uvas, gque wingune las puede alcanzar, y nos ase-
gura ahora en sus conclusiones que seréa difici! con-
Zarias, La verdad es que, aunque sélo las de la Penin-
sula no bajan de 500 segln mis cdmputos, pueden
todas las del mundo clasificarse y describirse; pero
no sin un trabajo improbo y muchos afios de profun-
do estudio. Una vez acabada esta obra colosal, que
siempre seria menester ir aumentando con los vidue-
fios nuevos que resultasen de las siembras, muy poco
tiempo bastarfa para poner 4 un hombre, de media-

(1)  Herrera: edicion de 1848, lomo I, pigs. 325 4 328,
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nas luces, en estado de determinarlos todos con el
libro en la mano.

»No niega errera, antes bien lo insinda clara.
mmente con st doctrina ¥y cotr su gjemplo, que si ha
de hacerse accesible esta clase de obras al vulgo vi.
nadero, y quedar entcramente expedito el comercio
de luces, que tanto interesa entre él y los mds ilus.
trados, es indispensable reunir los nombres volgates
y fijar de una vez su siuonimin; pues el empefio de
que el volgo uniforme su nomenclatura en csta parte,
4 adopte otta mds racional y cient{fica, serd todavia
por mucho tiempo ridfculo tal vez en ¢l concepto co-
mun, y temerario seguramente en el de todo hombre
sensato,

»Bastan, entretanto, para que todos nos entenda-
mos, buena sinonimia y las descripciones exactas so-
bre todo, que tanto inculca nuestro ilustre autor. Ya
empezaron sus votos & cumplirse, aunque lentamente,
con las tareas inmortales de los autores de la Ans
guay Nueva casa ristica, de Cupani, Garidel, Duha.
mel, Labretonaric, Valcdreel, Rozier y Boutelou; con
las que yo dejé consignadas en mi Zusayo, traducido
vltimamente al idioma francés, con algunos aumen-
tos, que espero no seran los ultimos; con la grande
obra de todos los viduefios de la Francia, reunidos
hid catorce afios por el célebre Chaptal en el Fardin
de Luzembourg, que dard muy pronto 4 luz pablica el
distinguido naturalista Bosc, adornada de preciosas
estampas; y con la escueta de iss variedades dela
vid, empezadas ya 4 plantar en el Keal Fardin Botd-
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nico de Madrid, A fin de formar la historia general de
las de Espartia, tan rica en este género, que, sélo me-
dianamente desempeiiada, llenard de adimiracion 4 la
Europa.

sEntre los resultados mds importantes de esta em-
presa, verdaderamente hercilea, admirard fa posteri-
dad reconccida, la fijacion de las especies Zipicas &
Fromiggenias, de que nos hallamos ain tan distantes,
como aparece por la siguiente noticia diagndstica de
las clertas v de las mds probables, cuya redaccién
ejecutada sobre las observaciones novisimas, propias
y ajenas, reservaba para terminar el capitulo. » —(Cle-
mente.)

Demuestra lo copiado, tanto las aspiraciones de
Clemente y su empette por divulgar sus vltimas in-
vestigaciones y determinaciones especificas, comae las
dificultades de una aceptable clasificacién. Luego
consignamos una clave analitica fundada en estos tra-
bajos taxondmicos de Clemente,

Nuestro propésito ha sido desde luego tomar como
punto de partida sus estudios, aclarando & rectifican-
do lo que resulta dudeso en su obra, que adiciona-
mos en ¢l cuerpo principal sélo con siete variedades;
puesto que las descritas por Clemente fueron 119y
nosotros ponemos 126, Para hacer el aumento expre-
sado, hemos tenido en cuenta la necesidad de relacio-
nat algunos viduefios tintos de pran importancia que
Clemente no menciond y que acaso no conocfa.

Partiendo de sus trabajos taxonémicos antes ex-
presados, todas las especies de vides conocidas deben

el e
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dividirse en tres grandes secciones, dc ‘estc modo:

1.2 De hojas muy poco 6 nada pelosas.

2.2 De hejas muy peludas.

3.2 De hojas borrosas.

Iin la primera seccidn inchua Clemente nueve es-
pecies, dos en la segunda y cinco en latercera, como
expresa la clase analitica siguiente:

SRCCIONES

IA—IlGJAS MUY 0G0 & NADA PELOSAS

Flores liermafroditas; hojas _dcsde i:'.:l.si['ViLES Vinifera. (Lin.}
enleras hasia palmeadns y sinuosas . ..

Klania dioica; hojas casi enteras. .. ... ¥. Vulpina. {Lin,}

Planta dioica; hojas palmeadas, gajos
lanceoladas, dirntes exteriores de Jos » V. Pabmata, (Vahl.}
laterales lnveolados, ., ... .. .

Planta dioica; hujas inuy profundamnenle § o, oo . D
Iolsaclis, con 10+ dienles prolongndos, “r' Riparia (Michs.)
Planta diviea; hojas muy profundamen-
te Jubadas, pajos redondeadus y dien- 3 ¥V, Sinuesa. {Bcsc,)
tes largulsinos., o ..o u e cany

Planta monvicr; hojas hendidas en tres § 4. 4. -
y hasta en cinco gajos aserradas.. ., ; V. Heteraphylla, (Tluml,

Plores hermalrodnas; hojas digitadas
en cinco gajos sentados y hendudos en ) V. Lacindusa, (Lin.)
muches PATICS . ven sy s i rnanumss

Plantz monoics, hojas digitadas en 5-8
gajos, asidos sobre su cabillo partica- } 'V, Heptaphylla, (Lin.}
Iar y enterfsimos; racimo terminal, .

Planta monaica; hojas aladas con cinco .
hojuelas, lasintermedias casi sentadas. fV. Pinnata. (Vahl.)
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20— LOTAE MUY TELUDAY

Faller pndeade; hijas enteras, cabiilos

i .
Mituzmes, fores on praoja alargada. l’ V. Flexuosa, {Timly,)

Flores bosalrodites; hojas casi enteras
¥ hasta pahnendas, cabille grueso, 3V, Patiens, {Clemt.)
loves ew rachine., L. Liiiaa.,

371 MOIAS BOREDAAS

Flotes hermatroditas hojas medianas y
grandes, lobardas 6 palmeadas, sinto- 3V, Urientalis, (Cleme.’
sas; dicnies medianos y largos. ... ..

Flores henaadroditas; hojas pequetias,

s : Vo Dapsihis, (€ .
desde cast enteras & palmeadas., ., . ; psitis. (Clemt:y

das, dientes cortos, rachnes way
chicosiuy siaiiiiinn o,

Manta dioica; Nojas ligermuenie loba-
V. Labrusca. {1.in.}

Flores hernudeoditas; hinjas srande., )
cisi enleras, cast rodondas, h]:mchs,;\’. Helvoela, {Cleml;

IS COPLOR, oy v vt i s ia s as e

lobadas, profundamente dentadas, ra- 3 V. Vstivels, (Michs}

Planta divica; hojas profundamente tri-
\f
Gies MY JArEOS . L, i i e

Manifiesta, no obstante, cierta duda Clemente, res-

pecto 4 la gronde analogfa 6 acaso identidad entri la
especie Fitis dagedlis y la lamada Vafis erientalis,

por lo que todas las variedades de una y otia las in-

cluimos en csta iltima denominacidn.

Prescindimos de las especies americanas, que son
en su mayoria las dicicas y menoicas, ¢ sean en re-
sumen las de flores unisexuales, porque abarcaria

mucha mayor extensidn este apéndice ampelogrifico
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sin producir mds que una utilidad bastante limitada,
cuando tan facibmente pueden consultarse obras de
reconocido mérite, como Ja publicada en 1882 por
Mr. Gustavo Foex, con el titulo de Manuel pratiqae
de vitienllure, que es de Jo mds completo en 1o res-
pectivo 4 las vifias americanas,

Asi, pues, s0lo nos hacemos cargo de las cuatro
especies europeas que ordenamos 4 continuacion:
Vitls vinffera.

2. Vitis patiens.

3.*  Vitis orientalis.

4.2 Vitis helvola,

En la enumeracién de variedades correspandientes
4 cada especie, hemos adoptado numeros distintos
de los de Clemente, 4 fin de poder colocar en el sitiu
mds adecuado las nuevas variedades adicionadas; pe-
ro con objeto de que se pueda establecer ficilmente
la correspondencia de nuestras descripciones abre-
viadas con las que did Clemente en sa Kuszpo, pone-
mos el ndmero que dicho autor les asigné, 4 la dere-
cha del nombre y dentro de un paréntesis.

Muchas imperfecciones y errores han de encon
trarse en este trabajo, con especialidad en lo gque se
refiere 4 las sinonimias que hemos tratado de esta-
blecer, tendiendo siempre 4 reducir la mubltiplicidad
poco justificada de variedades, cn vez de aumentarla
con nombres, que sélo contribuyen 4 hacer mayor la
confusién, En las variedades adicionadas hemos pro-
curado asignarles un nombre sistemdtica que fenga
cierta relacién con ¢l mds conocido del vulgo, bus-

.
' d
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cando sdlo la necesaria concordancia, Asi, entre otras, -
hemos denominado Fires erientalis alicantine | al
Garnacha, tan frecuentemente conncido por Alican:
/e, en muchas localidades de Espafia y del extranje-
ro. Del misto modo hemos llamado Bziurica al Ca-
bernet ¢ Vidure de los franceses, que creen este vi-
duefio el autiquisimo Biturica de Columecla; asi
resulta la denominacidn de Fevis vinifera biturica. No
necesitamos citar ofros ejemplos que podrdn obser-
varsc facilmente, pareciéndonos preferible este siste.
ma al de constituir dedicatorias en los nombses de
las variedades, para popularizar los de sus amigos y
conocidos; lo cual, si bien es harto frecuente en los
hotanicos, y tiene cierta justificacidn en el mérito de
las personas d quicness se dedica, cuando se abusa
del procedimiento expresado, llega hasta caer en ¢l
ridiculo,

Iis evidente la necesidad que existe en ISspana de
adoptar alguna resolucién mds seria de lo hecha has.
ta aqui para llevar 4 cabo ¢l estudio de la Ampedo-
grafia espafivla. 1ace tiempo que Ifalia tiene una
Comision centred dedicada 4 este objeto, ¥ aun otra
de cardacter internacional. Mientras esta aspiracion
de los que nos interesa el progreso efectivo de la vi-
ticultura, no llega 4 rcalizarse por una orden o de-
creto del Ministerio de Fomento, todos los viticulto-
res, lo mismo que los que nos dedicamos 4 la litera-
tura agricola, debemos Ir haciendo los esfuerzos po-
sibles para aproximarnos 4 e¢se término de nucstras
aspiraciones. Una informacién particular no es un
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liecho inaudito: nosotros la abrimas con este modes-
to trabajo, deseosos de perfeccionatlo y poderlo ha-
cer més util en otra nueva edicion.

A este efecto, invitamos 4 tedas las personas que
encuentren etrores que desvanecer & adiciones de
utilidad, que nos comuniquen directamente sus noti-
cias, las cuales recibiremos con aprecio, dande 4
conocer oportunamente en la publicacién semanal
titulada Gaceta de Agriculture, Jos laudables esfuer-
zos, la inteligencia y la aplicacidn de los Hustrados
viticultorcs que nos favorezcan con estos nuevos
datos.

ey
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) . DESCRIPCION

v

ESPECIES Y VARIEDADES DE LA VID

1.8 LspECiE—VITIS VINIFERA. (Linn)

CARACTERES.—Hojas poco 6 nada pelosas, desde
casi enteras hasta palmeadas y sinuosas; flores herma

" froditas.

VARIEDADES COMPRENDIDAS

1. Fespthis—Vulgo Jiménez loco (61).

Satrmientos horizontales; hojas, con senos agudos,
verde-amarillentas, algo pelosas; uvas algo apifiadas,
medianas y blancas.

Sc denomina Pedre Fiménez foco, en Jerez, Sanli-
car y Trebujena; llaman 4 esta cepa Soplona en Ar-

cos, Espera y Pajarete.
2°  JNmeneds.—Vulgo Jiménex (62).

Sarmientos crguides; heojas con seaos agudos, ver-
de-amarillentas, algo pelosas; uvas algo apifiadas,

medianas y blancas.
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Se encuentra principalmente en toda Andalucia,
donde se denomina Pedro Fiménez & Ximiénez,y
Pero Aimen en Milaga. Se halla tambicn en las pro-
vincias de Avita, Badajoz, Barcelona, Madrid, Mur-
cia y Salamanca. No sabemos con certeza de ofras
lacatidades.

La reputacién de este viduciio es muy grande
por cl excelente vino que produce, riquisimo para
beberlo de postres, y bueno tambicn para las mezclas
con otros vinos, dando el medio de fabricar diversos
vinos gencrosos, mas 6 menos abocados.

Se crec originaria de las islas Canarias y de Made.
ra esta selecta variedad. Segon Valedreel, la Hevaron
de estas locatidades 4 las orillas del Rhin v del Mo.
sela, v de estas riberas las trajo 4 Milaga, dos 6 tres
siglos hace, ¢l importador Pedro Ximénez, El ita-
liano Rovasenda, auwtor de la Awipelografiaz, antes
citada, dice que no c¢s muy atendible la opinidn de
les gque suponen importada dicha variedad desde el
Khin, siende mds de creer que de la isla de Madera
se haya traida directamente 4 Espafia. Reflexiona el
Sr. Rovasenda sobre el asunto, diciendo que los vi-
duefios de tan altas latitudes no presentan racimos
como los del Pedro Jiménez, explotado actualmente
en Italia, Francia y Espaiia; por lo que, sca que nos
haya llegado de Madera ¢ de Canarias, coasidera-
mos mds razonable que una U otra haya sido su ge:
nuina y directa procedencia.

3.8  Flava—Vulgo Perruno comiin (63).

Sarmientos sumamente broncos; hojas casi ente-
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ras, rara vez lobadas de haz lustroso y pelosas por
el envés; peditnculo frigil; uvas de color amarilie de
latén, duras,

Ha merecido este vidueiio gran reputacién para los
vinos de Jerez, ocupando antes un tercio proxima.
mente en sus videdos, v una mitad ¢n los dela villa
de Trebujena, Se cultiva asimismoe cn muchos térmi-
nos municipales de la provincia de Cidiz, donde se
conoce can el nombre vulgar de Perruno commn. La
Memoria de la Exposicitn Nacional vinicola de 1877
seiiala también su existenciz en las provincias de Sa-
lamanca y Valladolid. No sabemos si [a llamada Pe
rrera en Cuenca podrd ser esta variedad ¢ alguna
atra de las siguientes que se conocen asinisme cen el
nombre de Perrunos,

4.—Regieri.—Vulgo Perruno negro (04).

Sarmientos mds jargos y menos duros que los de
la variedad anterior, aunque muy broncos; sus pe-
dinculos son frigiles y mds rofos; uvas negro-rojizas
¥ duras.

Se cultiva en los mismeos puntos de Andalucfa y
n¢ podemos precisar si los Perrunos de Satamanca y
Valladolid corresponderin d esta y no d fa anterior
variedad.

El nombre de Perruno ncgre se lo dan cn Jerez,
Sanlicar y Trebujena, denomindndola Meravite en
Arcos v Espera, y Granadina cn Pajarcte. Anota
ademas Clemente que es el Black Chestér Grape de

Langley.
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5.* Quintizisa.—(63) No determina nombre vulgar
Clemente.

Sarmientos algo mis cortos y blanquizcos, muy
bronces, pedimeuls duro; uvas ncgras, pequeiias, re-
dondas ¥ algo duras.

Cultivada vsta variedad en Sanlicar, pago de vifias
que denominan de Maina.

6.* Bermala,—(66) No determma nombre valgar
Clemente,

Sarmientes muy duros, de color parda-rojizo su-
bido;, nvas nepgras, redondas y blandas.

Se enltiva en Sanldear, pago de Miraflores. Advier-
te Clamente que esta variedad s sumamente parecida
a la Irtis vielpina de Jacquin,

79 Prostrata—Vulgo Vigiriepa comin (68).

Sarmicntos postrades, muy tiernos, largos, delga.
dos y pardo-rejizos, hojas medianas, casi orbiculares,
casi enteras, algo lustrosas per el haz y casi lampi-
flas en el envés; uvas casi recdondas, bianco-verdosas,

Se encuentra en muchos puntos de las provincias
de Cadizy de Malaga. En este altimo sc emplea para
hacer pasas. Su mosto s¢ reputa muy bueno para
vino. La Memoria de la Exposicién vinicola sefiala
su existencia en Cérdoba, faén y Madrid: donde es
presumible que sca la denominada Vigiricga gordal.

8.2 Gatenls.—Vulgo Vigiricga negra (Gg)

Sc parcce 4 1a anterior en sus sarmientos y hojas,

siendo éstas de senos mds profundag; ¢l pedinculo es
morado y negras las uvas.
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Ha sido frecuente en las vifias de Jerez y rara en
Sanlicar,

9."  Bideti—Vulgo de BRidet (70).

Sus sarmicntos son menos tendidos y algo mds
cortos que los de la Vigiriega commin; hojas con los
senos mds profundos y menos amarillentas; uvas
oblongas y blanco-verdosas.

Cultivada en Sanlicar, pago de Munibe,

10.  Albiears.—Vulgo Blanquecina {51).

Sarmicatos duros, tendidos, pardo-blanguizcos, con
una ligera tintura de verde; racimos medianos; uvas
medianas, negras y tardfas,

Sdlo seiala su existencia Clemente en o Reventon
grande, pago de Sanhicar.

I, Seti—~Vuwo de Sota (72).
Sarmientos blanquizcos duros; racimos grandes,
algo oblongoes; uvas medianas, negras y tardias,

Hace observar Clemente que el racimo de esta va-
riedad s semejante al de la Vigiriega negra, aunque
se distingue por sus pedineulos verdes. Se cultiva en
el Hornillo, pago de Sanlicar,

12.  Viata.—Vulge Mclonera [73).

Sarmientos pocos, tendidos, cortes, blanco-verdo-
sos y algo rojizos; uvas negras, con fajas negro-
agrisadas. '

Se lama Melonera en jerez, Sanlicar y Madrid,
" donde también sc¢ la conoce con el nombre de xva
ravada. Asimismo se denomina »eyada en Granadn.
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Consigna Clemente haber oide que csta varicdad se
cultiva también en Cérdoba,

13, Floreatissima,—Vulgo Agracera (74).

Sarmientos muchos, tendidos, cortos, delgadas,
blanco-verdoses y muy blandes; pedilnculo tierno;
uvas muy grandes y negras.

Fs vidueAio que se emplea mucho para formar em-
parrados, de los cuales sc cogen racimos & vltimos
dc noviembre. Algunas cepas se encuentran cn las
vifiedos de Jerez y de Sanldcar. Parece corresponder
i la Hamada xva di fre wolie en Toscana; sindnima
de la Vigne de Ischia, de Francia,

i4. Langloya-—~{75) No determina nombre vulgar
Clemente.

Su frase caracteristica sélo comprende el tener pe-
danculo negro ¥ muy correcso, uvas muy grandes y
negras.

{Tallada tambhién ¢n Saniear, pago que laman de
Santa Drigida.

15, Auntumnalis, —Vulgo Ferrar comun (76).

Sarmientos tiernos, rollizes, de color pardo-rojizo
claro y uniforme; uvas muy grandes, cast negras.

Se llama Ferrar 6 Ferra on Jerez, Sanlicar y
otros varios pueblos de la provincia de Cidiz. Tam.
bién sefiala su existencia en Mdlaga cl citado botdni-
co Clemente. Hay Ferral en Madera y Ferrande{ en
¢l alte Garona.

10.  Specicsa.—Vulgo Feprar blasco (77).

-~
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Sarmicntos tiernos y algo blanguizcos; uvas muy
grandes, blaneas,

Se cultiva en Espera y Pajarete. Algunos refieren
a esta variedad los gordales blancos. Hay de éstos en
Salamanca y Cuenca, porlo que acaso la gordala de
este ultime punto se pueda incluir aqui, y muy pro-
bablemente el gordallo blanco de Orense, Fervar
dlance en Pajavete ¥ Corona de Rep en Espera,

:Pertenecera el Revientatingias de Cuevas?

17. Jonesia.- -Vulgo Jetub{ loco (78).

Sarmientos tendidos, largos y duros; uvas muy
grandes, negruzcas,

Advierte Clemente cicrta duda acerca de si esta
varicdad serd idéntica # la que denomina Serrar co-
ain: pero hace esto después de consignarla en su
Lnsaye como diferente, caracterizando al Fetudi pov
la dureza de sus sarmientos y anotando como perte-
necientes 4 esta variedad la llamada Cascadeloni en
Granada 4 Ojo de Bucy en Baza y Somontin, gue
también se encuentra en Almerfa y en Murcia, Tam-
bién refiere 4 la misma la Bocal i Ocal de Madrid, y
la llamada Gerda! 6 de Lorea enlos Véles, Bodocal
de Fuenteduciia. ]

No sabemos si también podran referirse 4 la Fone-
sia el viduedio llamado Cascavellitn en Barcelona, y
los Gordates de Salamanca y Cuenca, en cuyo ultimo
punto distinguen las variedades Gordala y Gordera.
sin que hallemos caracterfstica, ni aun relativa al color
del fruto. Los practicos de [a lecalidad podrdn esta-
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blecer facilmente con estos datos su determinacion,

Segun Rovasenda, esta variedad puede correspon-
der a la llamada (o de Buey de los hingares: Okor
Sgeim,

18, Ezquisita.—Vulgo Calona negra {79).
Uvas medianas, obtusas, negras, y hojas algo mds
amarillentas que las del Ferrar comun.

La denominan Calowa negra eun Jerez y Trebuje-
na; Carciuma en Motril. Ademis de cxistic en las
provincias de Cddiz v Granada, encuéntrase en la de
Sevilla.

19, Saccharate.— Vulgo Zucart (o).

Uvas medianas, umbilicadas, negras; asemejindose
en muchos caracteres 4 la variedad anterior.

Anota Clemente que las hojas de esta casta son
de las ultimas que cacn y que sus uvas son de las
que mds pronto se pudren cn la cepa si sobrevienen
Nuvias,

Liamada Zucari en Madrid y en varios pueblos de
Granada, donde algunos 1z denominan también Zx-
¢an, Lo agradable del sabor dalce de su fruto le da
predileccién para comer. Hay un Zucaré voje en Gra-
nada, que no sabemos si podra ser el Zucaun.

Dice Clemente que esta misma variedad es la co-
noctda por Meravia en Titaguas y otros pueblos de
Valencia. Siendo asi, acaso se puedan referir también
4 la misma las llamadas Moravie en Albacete, Cuen-
ca y Guadalajara. El mismo la sefialé en la Alcarria.
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Pregunta Clemente si sevdn iguales las {ddes de M4
laga,

20. Meltita.—Vulgo Melcocha (81).
Sarmientos muy largos, pardo-rojizos, algo duros;
uvas gramdes, doradas.

Denominada Melcoclia y Percocka en Gradada. Las
uvas son carnosas y dulces, sin pecar de empalago-
sas, ofreciéndose muy temprano. Cree Clemente que
podrin pertenecer los Yvrogiécs de Malaga.

21.  fuleata—Vulgo Leonada (32).

Sarmientos tendidos, muy largos, gruesos, blancos
¢ amarillo-rojizos, 6 de un pardo claro, blandos; uvas
umbilicadas, algo sulcadas ¥ rojas,

Es la primera variedad que incluye Clemente en |a
tribu que dennmina Fetas de caca. Con este nombre
st la conoce en Titaguas y varios pucblos de Valen-
cia. Sc llama Corazin de cabrito en Sanlicar, Luce-
na, Motril y Granada; excepcién hecha de algunos
que la denominan Zwcar? y del nombre de Colorada
que la dan en Santa Fe.

Es la que denominan Leonade en Madnd y Ia que
dicen Quebrantaiinajas en Jerez y otros muchos puc.
blos de la provincia de Cadiz.

Puede corresponder también la Arrebolada de los
Vélez.

22, Ezsuga——Vulgo Corazén de cabrito (83).

Sarmientos algo delgados, de color pardo rojizo,
algo amarillente; hojas poco pelosas; uvas negras,
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Se llama Corason de calrite en Santa Fe, y esla
que denominan Leonada negre alganos Jardineros de
Madrid; otros le dicen 7ete de vaca negra. 1.a varie-
dad que existe en el Jardin Botdnico de Madrid pa-
rece que fué importada de Barcelona, en donde tam-
hi¢n debe existir esta casta.

Con los nombres de Corazén de cabrifo se distin-
guen asimismo algunas uvas ¢n las provincias de
C4diz, Cdrdoba, Huelva y Malaga, ademds de la vefe-
rida en la provincia de Granada.

23. Martinecia,——De Clemente (84).

Sarmientos muchos, tendidos, largos, delgadoes, de
color rojo parduzco muy subido, blandos; uvas
aovado-subcdnicas, algo doradas.

Varicdad vista por Clemente en Munibe, pago de
Sanltcar.

24. Longissima.—Vulgo Santa Paula de Grana-
da (83).

Sarmientos rollizos medianamente duros; hojas
algo pequenas, palmeadas ¢ lobadas; uvas muy lar-
gas, aguzadas por ambas de sus extremidades y algo
encorvadas hacia la punts, blancas, 4 veces algo
amarillas y muy traslucientes.

Es la variedad mds frecuentemente conocida con el
nombre de Telar de vaca blanca. Asi Ia llamé Boute-
lou, v este nombre conserva en Madrid, Malaga y va-
11035 pueblos de Andalucfa,

A esta misma deben corresponder las cepas deno-
minadas Tete de waca, en Alava, Albacete, Céceres,
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Ciudad Real, Cuenca, Ledn, Murcia, Oviedo, Palen-
cia v Sevilla.

Es muy grande la variedad de nombres con que
se fa conoce: Sante Panla, en Granadu, Corasén Je
cabrito, en Cérdoba v Jaén;, Dedos de doneclla, en
Murcia y en Marruecos; Ledos de dama, en Salaman-
ca; va de vaca, en algunos pueblos de Andalucln,
Ascgura Clemente que es la Tefe de vace de Fuente-
duetia; Wihite crcumber grape, de Weston; Teta e
vaca y Vejiga de pes, del Rozier, y probablemente (a
Cora & Zele de vaca, de Valgircel, y aun su llamada
{iva de fl_'f Ficd.

Segiin Rovasenda, este misiio es el Pzsuiello ita-
liano.

25, Maerobotrys—Vulgo Casco de tinajn ($G).

Hojas cast enteras, alge lustrosas y verde amari-
Hemtas en sn parte =upcrior, cubiertas cn la inferior
de un vello muy corto, que 4 veces sc entrelaza for-
mando un poco de borra, Uvas neyras y traslucien-
tes, con el pedinculo lwpo y tierno, de color blanco
amarillento.

Condcese esta varicdad en Motril con el nombre
de Casco de tinaja, donde es muy apreciada para
comer.,

20, Rubra-—Vaulgo Cabricl (87).

Sarmicntos teddidos, largos, delgados, pardo 1uji-
zos en su parte inferior, pardn Dlanquizeos en fa so-
perior, con fajas longitudinales rojas; hojas enteras &
casi enteras, con dientes cottos; uvas medinas O
grandes, negras,
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Esta varicdad sivve de tipoe 4 los Cadrieles de Cle-
mente, Sc denomina Tesralbo en Madrid, y 4 las
plantas que presentan fa uva mds oscwra Hdmanlas
Torvalbo negro, En Catalufia Cwelle de daima.

27. Dliniana.—Vulgo Jetubi bueno (38).

Sarmientos blanguizcos, alge duros; dientes de las
hojas cortos; uvas medianas, negras.

Es la variedad denominada Ferndi bueno en Arcos,
Espera y Pajarete.

28.  TPradura——Vulgo Ataub{ (8g).

Sarmientos tendidos, rojo-parduzcos ¥ duros; hao-
jas algo grandes, casi lampifias en su envés; uvas muy
grandes y verdes.

El nombre de Afaudi es el que la asignan en Gra-
nadz, Motril y otros pueblos de la indicada provin-
via. Se denomina Uea de ragol en Sorbas, Parece ser
fa que se consetrva mejor eolgada. Se asemeja mucho
d ésta la que llaman Caneon fardie en Titaguas y
olres puehlos de la provincia de Valencia., Palop as-
pire, del Vao.

29. Pragraudis.——Vulgo Santa Panla de Jerez (oo)

Pediinculo rojo ¥ uvas muy grandes, también rojas.

Denvminada de Senie Parla en Jercz, es muy afin
i la que laman cn Madrid de San Diego. Es pro-
bable que la det mismo nombre, con la calificacién
de encarnada en Cuenca y Guadalajara, sea esta mis.
ma variedad.

30. Baddeli—Vulgo Moravita (g1},



243

Sarmientos de color pardo rojizo muy subido; pe-
dinenlo verde; uvas muy grandes, negras.

Es la Moravita de Jevez, lamada Faidena cn Mo
tril, y Moravia en Madrid, Uevada tanbién desde
este punto i Salamanca y otras localidades. Se esti-
ma para comer, formando parrales,

31.  Ovata—Vulgo Arrobal {92).

Uvas medianas rojas, adelgazadas por la punta y
muy trasjucientes.

Clemente dice haber visto una parra de esta va-
riedad en Bornos, donde se la llama Arrofal,

32. Dactylue.—Vulgo de Ragal {(g3).

Hojas medianas, lobadas, verde amarillentas; uvas
rojas.

Se conoce con el nombre de Cista dv Kagol en va-
rios pueblos de Sierra Nevada; famosa por los parra-
les de Marchena, donde esta uva se aprovecha para
guardarla colgada y vender en invierno. Se la deno-
mina Datidilios en Timar y pueblos inmediatos. Hay
también parrales de esta variedad en la Alpujarra.

33.  Temera.—Vulgo Leta de vaca negra {94).

Hojas de color verde oscuro; uvas medianas, ne-
gras.

El nombre vulgar es ¢l que le asignan en Sanlicar
y lrebujena.

34. Terotlusculs,—Vulgo Tcta de negra (95).

Sarmientos duros; hojas medianas ¥ lobadas; uvas
grandes negras,
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Liamada Tela de nogra en Granada, Santa Te y
Motrii, cuitivindose en forma de¢ emparrados.

35.  Gracilis.—Vulgo Teta de vaca blanca (96).

Sarmientos muy cortos y algo erguidos; racimos
cortos vy ralas, uvas blancas de hollejo delgado.

Le dan el indicado nombre vulgar .en Sanlicar y
otros pueblos de la provincia de Cddiz, y acaso sea
la llamada Betén de gallo en Murcia. Segtin Odart, es
¢l Przautello italiano, aunque lo duda Rovasenda.

36.  Esimia.—Vulgo De Loja (o7).

Sarmientos largos; racimos grandes; uvas apifia-
das, blancas.

Sc denomina G de Loja en Jerez, Puerto deSan.
ta Maria, Alzeciras, Tarifa y Malaga, de donde con
especialidad se hace gran exportacion para Ultramar.

37. Longa.—Vuigo Almuiiécar (g8}

Sarmicntos largos, rollizos, enteramente lampiiios,
dde colar pardo rojizo clare ¥y muy blandos; racimos
delgados, muy ralos; uvas oblongas, muy delgadas y
blancas.

Ll nombre de Admuiidear 1o recibe esta variedad
per ¢l del pueble de ta provincia de Malaga, que la
cultiva en mds grande escala y hace gran comercio
de su pasa, con la denominacién de Fasa larga. Her
rera la lamd Zaypren & Datilera, Valcireel, Uva de
pasa, y otros autores le han conservado ¢l nombre
s genuine de Afmniiécar; con el cual, y con ¢l de
Largo, sc lu reconoce tambidn en la misma Milaga,
en Algeciras, Jerez, Sauldcar y otros pueblos de la
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provincia de Cddiz. Se denomina en Madrid Choloa-
na & Lve de pasa.

Es el Palot de Titaguas y vatios puntos de Va.
lencia, reconacido asimismo en Barcclona. Es presu.
mible que sea csta la denominada Datiicre Blanca
en Murcia, y la que se dice Datilera en Cuenca.

Ia pasa dc csta uva vale sicmpre en el comercio
doble que cualquicra otra.

38.  Qrehides.—Vulgo Botdn de gallo {99).

Sarmientos largos; racimos pequefios; uvas apiita-
das, doradas y muy duleces.

El nembre vulgar indicado es ¢l que recibe en Je.
rez, Sanldcar y varios otros pueblos de la pravincia
de Cddiz. S¢ lellama Jerdejo en Trebujena. Es pre-
sumible que sea el viductto conocido por Verdejo fine,
verdejn y verdeje en las provincias de Avila, Ciceres,
Ledn, Oviedo, TMalencia, Segovia y Valladolid,

Clementc incluye entre Jas varicdades no compren-
didas en ¢l cuerpo de su obra, wna que denoming Ver-
depas de Mdlaga y que caracteriza por tenerr Raci-
mos apretados; uvas menudas, verdosas, de hollejo
delgado y agrias.

30, Jucnnda.-—Vulgo Botén de gallo negro (100).
Hojas amarillo-verdosas; uvas ncgras, muy dulces.

Conocido principalmente en Jerez vy ¢l Puerto de
Santa Marfa, Es posible, aunque dudoso, que los
Verdesos negros de Segovia, Vizeaya y Zamora per-
tenezcan 4 esta varicdad.
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40. Generosa— Vg, Moscatel menudo blanco (101).

Sarmicntos muchos, tendidos, desiguales en longi-
tud, delgados, rollizos, enteramente lamptiios, de co-
lor pardo rajizo muy subido ¥ muy blandos; hojas
algc pequefias, enteras 6 casi enteras; uvas redondas
v doradas,

Es la variedad que da el mejor vino moscatel, cul-
tivada en Jerez, Sanlicar y muchos pueblos dela
provincia de Cddiz. Se cunoce par Moscalel worisco
Jfino en Milaga., Fn algunas partes le llaman Mosca-
Zel castellano y en otras Moscatel comitn, como suce-
de en Madrid, reconociéndose su existencia en gran
parte del territorio de la Penfnsula, Con ¢l nombre
de Mascalo biance ordinario, se caltiva en Cerdeiia,
Luca y Siracusa.,

41, Mechata.—Vulge Moscatel menude mora-
do {102).

Difiere poco de la anterior, distinguiéndose solo
por el color de lus uvas, que son redondas y rojas.

Clemente reconocié algunas cepas de esta casta en
los vittedos de Sanhicar y sucle encontrarse en algu-
nos puntos de los que cultivan la Generosa,

42, Obovata.—Vulgo Moscatel gordo morado (163)

Sarmientos mds gruesos, de color menos subide;
uvas grandes, algo duras, trasovadas y de color mo-
rado.

En Jerez, Sanldcar y otros varios puntos de la pro-
vincia de Cddiz se distingue conlos nombres de Afos-
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cate! gordo merado; la mismo se le Hama cn Motril,
Tamhbién se le dice en Madrid Aoescatel ronmns 1o
vado, ¥ enotras partes Moscatelsn encarnade, {ia
de Constanza, Muscat long vivlet y Vielet muscatr.
Se cultiva también en Madera,

43. Isideri. —Vulgo #loscatel gorde blance (104).

Sarmientos de color amarillo de caia; uvas tras-
ovadas ¥ algo doradas.

Es ¢l Moscatel gorde dlance de Jerez, Sanlicar y
muchos puchlos de Ta provincia de Cidiz, cultivado
también en Almuiiécar, Maotril y otros de Milaga;
Moscatel vomano de Valencia; Muscatel veal de Ma-
drid y de Motril, #oscatelon ¢ Mescatel flamenco en
varias partes de Mailagay Moscatel vomans blance
tambicén en Madrid; Afoscate! ronano, de Valodreel;
Moscalelon & Mescatel flamiowo de otros; Muscat
Hane de los franceses, y The Raisin Musea?, de In-
claterra.

44. Boutelowi.—Vulgo de Doutelou {105).

Uvas grandes, casi trasovadas, algo doradas, du-
ras y un poco dulces,

Sato ha visto esta variedad Clemertte en una vifia
Mamada del Castillo, término de Sanldcar, llamdndeo-
le la atencidn el parecido de esta planta con los mos-
cateles; aunque se diferencia por sus hojas menos
pelosas, sus racimos mds apretados y por el sabor
distinte de sus uvas, que son mas redondas,

45. Sachsi—Vulgo Vigiriega de Motril (106).
Sarmientos postrados y dures; hojas verde-amari-
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llentas; uvas medianas, casi redondas, blanco-verdo-
sas y dulces.

Piensa Clemente que & uvsta variedad debe referirse
el Vigiriego de la Alpujarra.

46, Vivsz.—Vulgo Jami{107).

Sarmientos algo erguidos; hojas verde-amarillentas;
uvas medianas, muy redondas, de color violado ne-
gruzco-sabrosas.

¥l nombre de Fami es el que le dan en varios pue-
hlos de la proviucia de Granada; se le dice Awi enla
Puebla de Don FFadrique; Reckal en Valencia; Rojat
en Madrid, como en Alava, Albacete, Alicante, Barce-
lena, Cucnca y Lérida, y aun en algunos puebles de
Valencia y Murcia; Reyal en Titaguas y Keyal negro
de Valencia, Murcia y Teruel, Fami negro en ¢l bar-
ranco de Pogueira.

47. Terana.—{108) De Clemente.

Sarmientos algo duros; hojas pequeiias, de color
verde algo amarillento; uvas muy apifiadas, media-
nas, muy redondas, doradas, duras.

Dice Clemente que sc cultiva en Moguer,

48. Spharocarpa.— Vuige Alban real (t1og).

Sarmientos alge duros; hojas verdes muy poco
pelosas; uvas grandes, muy redondas, blancas, sa-
brosas.

Ista variedad se cultiva en algunas vifiasy empar-
rados de Granada. ;Podrd ser alguno de los llamadas
Aiba en Santander?
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49. Pseudoapiana.— Vg. Moscatel de Flandes{ 10).

Ifojas verde amarillentas, muy poco pelosas; uvas
grandes, muy redondas, verdes,

Segun Clemente, Yaman Moscatelon 4 esta varie-
dad, porque dicen suele tener un sabor de moscatel
poco perceptible y muy agradable, Si asf fuese, podiia
colocarse en la tribu de los moscateles, 4 los cuales
sc aproxima en efccto bastante por sus demds carac-
teres, ¥ e tal caso se reuniria & la casta que laman
Moscalel yomane blance, pero se diferencia en tener
el hollejo mas delgado. Aiiade que este oscatel de
Madrid es muy probablemente el que cita Fuenti-
dueiia con el mismo nombre. Se cultiva en algunos
emparrados de Granada.

50, Elsabeth.—Vulgo Santa Isabel {111).

Sarmientos duros; hojas poco pelosas; uvas muy
grandes, redondas, blancas, blandas ¢ insipidas.

Se cultiva en las parras de Granada, y dice Cle-
mente que puede ser la lamada Marguesa en el
Jardin Botdnico dc Madrid.

51.  Vaoe.—{112) De Clemente.

Racimos muy ralos; uvas menudas, oblongo-aova-
das, negruzcas, algo duras, agrias,

Crece silvestre en la Algaida,

52. Ruigla.—{113) De Clemente,

Hojas palmeadas; racimos ralos, uvas medianas,
casi redondas, negras, carnosas,
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Se encuentran algunas cepas en las vinas de Pa-
jarete,

53. Zes.—Vulgo Mollar de Granada (114).

Sarmientos duros; hejas verde-amarillentas; uvas
medianas 6 muy grandes, variables en su coloracidn,
blandas y sabrosas.

Es el Mollar de Valedrcel, que cree del Amo es
una variacién del AMollar morade descrito por Cle-
mente. Se cultiva en vifias y emparrados de Granada.

54. Regalis —Vulgo Uva de Rey (116).

Hojas de colot verde-amarillento; racimos ralos;
uvas muy grandes entre cilindricas y algo trasovadas,
blancas, algo duras.

El nombre de Uza de Key se 1o dan en Jerez y va-
rios pueblos de la provincia de Cadiz; la Haman 7a-
moriana en Sanldcar, Las hermosas uvas de esta va-
riedad se guardan con buen ¢xito colgadas para co-
mier en la estacién fria.

5. FPaliadii—-Vulgo Ciuti {117).

Sarmientos postrados; hojas amarillentas; uvas inuy
apifiadas, medianas, un poco oblongas, algo doradas,
muy duras y algo agrias.

En Granada se la conoce con los nombres de Cix,
Cedotd, Ceoti v Crnti; llamase Lanjardn en Motril,
Mdlaga y Almeria. Iiste nombre de Lawjarén es el
que sirvié 4 La Leia para designarla, Es el Valen-
¢i de Alicante y Murcia, llamado también Falep 6
Polop dutce por Valedreel,

En Mucia se distingue un Valenei real, que rela-
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ciona Rovasenda con el nombre de Valencf real blvite,
el cual dice es idéatico al Grosse Panse de Provense;
dindole coma sindumos los de Faleuciana, Valen-
cien de le Palima, aleucien de Cutities y Valencin
Meollard de Aledo,

No sabemos si los viduciios lamados Falencia en
Albaccte y Barcelona, como el Valence, de este ilti-
mo punto, podrdn referirse & dicha variedad. La que
llaman en Madridl Guadalupe la considera Clemente
muy afin, por lo meunos 4 la expresada. También
piensa que puede corresponder d4 esta misma varie-
dad 1a Nlamada Abwgni verdal en Baza.

Es una de las mejores uvas para colgar.

56.  Bacci—Vulgo Custa de Ohanez (118).

Hojas amarilleutas; uvas muy apidacdas, medianas,
casi cilindricus, algo doradas, duras, wy poco agrias.

8e la denomina &oa dlance en Ohane, y la reco-
nocen por Casia de Okanez, ecn Almerfa y Murcia.
Fs de pran aprecin por ¢l mucho tiempo que aguanta
colgada, hasta de un aiio para otro. Sc la puede dejar
en los parrales liasta Navidad, trasportdndola luego
sin alteracién 3 largas distancias.

37. Wevasea~—De Clemente (11g}.

Racimos ralos; uvas grandes, ablongas, algo rojas,
duras, un poco dcidas y sabrosas.

Se cultiva en algan que otro parral de Granada.

£8. Blturiea—Vulgo Cabernct ¢ Vidute.

Sarmientos erguidos, duros, rollizos, de corteza
luciente ¥ rojiza; hojas pequefias, delgadas, lampi-
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flas, con cinco I6bules agudos; uvas medianas, redon.
das, de hollejo grueso y duro, crugientes y de color
negro violiceo.

El nombre de Cabernet se le da 4 ias cepas de di-
cha caracterfstica en el Medoc, y cl de Viduse en las
arenas 6 gravas cercanas 4 Burdeos. Hay en Francia
la creencia de que el ultimo de los mencionados nom-
bres {Bidure, en dialecto pafois), €s una corrupcién
del antiquisimo Biturica, con el cudl se designaba una
casta de vid muy estimada en tiempo de Columela ¥y
de Plinio.

Se distinguen dos variaciones del Cabernet; 1. El
Petit Cabernet, 6 sea ¢l renombrado Cabernet-sanvig-
non, que produce los exquisitos vinos tintos det Me-
doe, en mds notable proporcidn. 2.2 El Gros Cabernet
6 Carmenet. Ambas varicdades las ha importado el
Sr. . Eloy Lecanda, de Valladolid, en su extenso
vifiedo de la Vega llamada de Sicilia y Carrascal, tér-
mino municipal de Valbucna de Duero. También pa-
rece cultivado ¢l Cadernst cn Navarra; aunque tene-
mos esta noticia poco determinada.

Del nombrado Vidure también se reconacen otras
dos variaciones: pefit y grosse.

59. Burgundy.——Vulgo Pinof noty & frauc-noivien
de Borgofa.

Sarmientos deigados y duros, con meritallos lar-
gos, ofreciendo una coloracién violicea-leonada; ho-
jas redondas, gruesas, de un verde intenso; uvas un
poco ovoideas, negras y cubicrtas de una eflorescen-
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cia azulada; el hollejo grneso y rico en materia colo-
rante.

Este vidueno, algo cultivade en Navarra & impor-
tado de la Borgoiia por el Sr. Lecanda, en Valladolid,
se conace ademds en Francia con los nombres de
Franc pinol'y de Awvernat noir; en la Champagne
le Naman Plans doré noir y en Suiza Servanicn.

En Ia Borgofa es la casta de cepa mds estimada,
que produce ¢l sclecto y aromitico vino de tan ex-
fendida fama,

Go.  Alifleidea {1).— Vulgo Fendant roux 6 Chasse.
las rosado.

Brotes ligeramente violdceos; uvas gruesas, iguales,
crugicntes, de color rosiceo § rubio.

Parcce que se ha impartado esta variedad ¢ una
muy andloga en Navarra, Se halla frecuentemente en
Suiza.

Los Chasselas estan muy generalizados en los pai-
scs viticolas, acaso mids por lo abundante de su pro-
duccidn que por Ia calidad poco scleeta del vine que
con esta uva s¢ obticne, T.a Ampelografia de Rova-
senda sedala variades Chassefas en América, cn Ar.
gel, Jerusalem, Austria, Florencia, DPortugal, y aun
en nuestra isla de Tenerife. En el Mediodia de IFran-

{1} El nombre de ALRILLOIDEA guivee s6lo significar la senie-
janza que los plantclistas cncuentran entre los Chassefas ¥ los A&
bitfes, En este mimere se encuentra nucstro particalar alige dun
Francisco Vidal y Codina.
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cia es infinito €l ndmero de estas castas de cepas,
ofreciendo uvas blancas, é doradas, 6 rojizas ¢ ne-
gras, Rovasenda dice con razdn, que de tanto v tan
injustificado nombre como acumulan Jos plantelistas,
podrfa disminuirse mucho el nimere de variedades,
mediante un estudio escrupuloso ¥ razonado.

2.2 ESPECIE.—VITIS PATIENS (Clem.)

CABACTERES.—Hojas muy peludas, casi enteras, has-
ta palmeadas; cabillo grueso; flores hermafroditas en
racimios.

VARIEDADES COMPRENDIDAS

61. Firmissima.—Vulgo Perrune duro (67).

Sarmientos tendidos, largos, medianamente grue-
sos, rollizos, dures, pardoe-blanquizces; hajas media-
nas, algo irregulares, palmeadas, con los senos en-
sanchados y muy peludas; racimos muchos, grandes
y apretados; uvas blancas, algo rosadas y duras.

Es una dc Ias varicdades mas apreciadas en Jerez
para la vinificacitn, lamada Perrane en dicho pue-
blo, ¥ Ferrune duro cn Ascos, Espera y Pajarete,
Pervuno de fa Sterra en diferentes puntos. Sus uvas
maduran tarde y resisten mucho 4 las causas de
putrefaccién,

Gz, Himuta.—Vuigo Caflocazo (115).

Sarmicntos muchos, erguidos unos y otros algo
inclinados, medianes, gruesos, de color rojo-parduzco
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claro y de madera dura; hojas grandes las inferiores,
enteras o casi enteras, muy peludas, las demids me
diznas, cast cnteras 6 lobadas, 4 veces palmendas;
racimos grandes, algo ralos ¢ flojos; uvas grandes,
redondas, doradas y blandas.

Qtro viduefio muy apreciado en Jerez para la vini-
ficacién, dande le denominan Cnfiocase. Se [e llama
MHollar blapco en Sanlicar y Trebujena, Aseguran
que se encuentra también cultivada en Barcelona,

32 EsPECIE—VITLS ORIENTALIS {Clem.)

CARACTERES. —Ilojas borrosas, medinnas 6 peque-
fias; lobadas 6 palmeadas y sinuosas; dientes media-
nos y largos, flores hermafroditas.

VARIEDADES COMPRENDIDAS

03, Tverrima.—Vulgo Palomino 6 Listdn (1)

Sarmientos tendidos, largos, tiernosy lampifios; ho-
jas palmeadas con los senos acorazonados; uvas re-
dondas, algo apiiiadas, blancas, dulces ¥ de hollejo
delgado,

Si con el nombre de Listdn comin le ha dade ma-
yor celebridad Clemente, y bien merece este concep-
to por el agradable vino que produce esta uvaenla
Manzanilia de Sanliicar, ticne hoy tanta 6 mayor im-
portancia este vidueiie por servir de base principali-
sima 4 la fabricacidn del oiro fino de Jerez, conocido



236

en todo el mundo, y cuya mas sclecta clase sc en-
cuentra en el estilo llamado Paline.

Las cepas de Palosane forman en la actualidad
- de los vifiedos de Jercz, constituyendo el resto
los Mantiwos de Pilas. y Castellano, los Albilles, Afe-
lares, Pevruno dure y Caitocazs, que antes daban
cardcter mds determinado al tipico vine de Ferez.

Se le denomina Lisign en Sanlucar de Barrameda;
Palomina blanca en Jerer de la Frontera, Trebujena,
Arcos, Espera y Pajarete; FPalorino en Conil y Ta-
rifa; Zempranila en Rota, Trebujena y Granada,
Orgasucla en ¢l Puerto de Santa Marfa; Tenpranas
dlancas en Malaga y varios pueblos de dicha provin-
cia; Temprana & Temprane en Algeciras, Motril,
Granala, La Alpujarra, Guadix, Baza, Rio Alman.
zora, cte., Afban cn Granada,

Scgin D. Mariano Lagasca, esta vaviedad seria el
mismo Blawce & Tempranidio del Campo de Cariie-
an La Moanoria de la Exposicidn Vinicola celebrada
en Madrid ¢l ano 1877 schala el Listdn comin en las
provincias de Barcclona, Cérdoba, Madrid, Murcia,
Navura y Salamanca, ademas de las mencionadas
localidades que cita Clemente, No saboemos si la lla-
mada Afba menor en Santander podrd & no corres.
ponder & esta vartedad.

El cultivo de este vidueilo, tan extendido por las
provincias de Cidiz y de Méilaga, no sélo tiene el
propasito de la obtencion de vine excelente, sino que
ademuis, ¢l aprovechar su uva para comer, por lo
agradable de su sabor, El mismo Sr. Lagasca consig-
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na que, en el campo de Cariiieita, mezclan el mosto
de su rempranillo 4 sus famosos vinos tintos, con el
{m de darles mejor calidad, y en algunes puntes cul-
tivan particularmente ¢l expresado vidueio pars sacar
ut vino blanco exquisito, que elaboran con mucho
esmero.

64, Hiaelnthina.—Vulgo Listan moradoe {2).

Sarmientas tendidos, largos, tiernos y lampifos:
hojas palmeadas con los senos acorazonados, uvas re-
dondas algo apinadis de un color rojo-jacinto y con
hollgjo delgado.

El nowbre de Listdn wmorads se lo dan en Sanly-
car, donde tiencn esta variedad por poco esquilmefia.
Parece que os la misma que denominan Lempranas
- wegas en Milaga, La cree Clemente cultivada tam-
bién en Granada, pere anade (ue no sabfa coun qué
nembre,

Gz, Antlliaea.—Vulgo Listan ladrenado {3).

Sarmientos borrosos por la parte inferior; racimos,
muy pocos; uvas apifiadas, grandes y algo doradas.

Se le dice Lestin ladronade cn Jerez, ol Puerto y
savldacar; Listdn feereir cn Trebujena,

Sélo se diferencia del Listan comin, en la cavacte.
vistic que se deja expresada; pero algunos sospechan
que dicha variedad provience del Lestdn, porque wo se
sabe que nadic Iz haya plantade de intento. Es rara
en las vifiedos de las citadas lecalidades,

66, Ugerl—Vulgo Colgadera (4).
Sarmientos tendidos, gruesos, y mads duros; hojas
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de un verde mis clare y mds borrosas, con suz divi-
siones & senos algo acorazonados; peddncule, tierno;
uvas muy apifiadas, medianas y blancas.

El nombre de Colgadera, se lo dan cn Logreio
Peralta y Sanltcar. Parece gue esta variedad sc trajo
de 1a Rioja & Sanlucar, donde ha degencrado. La uva
que produce tiene un sabor muy delicado; aseguran
que ¢s fa que mds contribuye 4 la generosidad del
famoso vino de Peralta, in Madeid se le conoce por
blanco de Valdepeiias.

La Memoria de la Exposicidn Vinicola de 187y,
sehala Colgaderas en Albacete, Cuenca, Salamanca
y Soria. Indica, ademds, Colgaditila blonca y Colgadi-
ffa aegra en Murcia, aunque estas wltimas no es posi-
ble presumir si corresponderan & no 4 la Ligeri.

67. Fuenteduenna.—De Fuenteduefa (5).

Sarmicntos tendidos ¥ de un color mas claro; hojas
menos borrosas, con los senos casi acorazonados; pe-
danculos dures; uvas muy apifiadas, medianas, blan-
cas, ¥ con el hollegjo algo grueso.

Piensa Clemente que es probable provenga esta
variedad de sarmientos fraidos de la Rioja con los de
la Celgadera, con cuyas cepas hallé ésta confundida.

68, Cupari. —Vulgo Tempranillo de Peralta 6 de
la Rioja (6}

Sarmientos menes tendidos y algo mds duros; ho-
jag de cuatro & seis lébulos, con los dientes largos;

wvas iy negras (frase de Clemente), sabrosas, car-
nosas y tempranas,

Segdn Clemente, trasplantada esta variedad de Lo-
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grofio al pago de Munibe, en Sanlacar, ha degenera-
do, ¥ asi no es de extrafiar quc su caracterizacién la
considere pace precisa, Adjade, gue es de las castas
mds estimadas en Logrofio y Peralta, por el sabor de
la uva y el famoso vino tinto que produce.

Créese que es la variedad conocida en Madrid con
el nombre de Listdn tempranilis.

El Se. 'D. José Valier, inteligente viticultor de Za-
ragoza, en una interesante Memoria sobre ¢l Cultivo
¥y plantacion de la vd, presentada i la Sociedad Eco-
némica Aragonesa de Amigos del Pafs, y que aprobd
esta corporacion cn sesidn de 28 de enero de 1833,
establece (pag. 4) que el vidueiio Tempraniilo de
Navarra, se denomina Cencibeva en Zaragoza; Tinto
aragonds en Castilla, v Coregon en Tarragona, Ade-
mas, en carta partionlar con que nos ha favorecido
{en 13 de diciembre de 1834, dicei—a EY Carignnne
¢ Plant & Espagre ¢s la Cencidera, & sea la primera
variedad descrita en mi Memoria, y es sin disputa
tan buena como el Cabernel gris de Burdeos, atribu-
vendo 4 tan preciada casta el haber obtenido varias
“wmedalins de plata y cobre, con diplomas de perfeccio-
namiento, ¢n cuantas Exposiciones he presentado
su vino.»

Ei su mencionada Memoria, escribe el Sr. Valier:
—-¢Casta antiquisima, base de nuestros mcjores vi-
nos antiguos y de color granate oscuro, de un pro-
ducte finisimo, seco y de tan buena conservacidn,
gue no se rancia con facilidad. Apenas se encuentra
en nuestros vifiedos esta clase de cepa, por dos cau.
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sas: la primera por ser poco productiva, ¥ 1a segunda
por cstar muy predispuesta al Oidium Turery. Nin-
guna de las vides, hoy diz en boga, puede compa-
rarse con la Cencibera, en calidad y finura, Ei tener
su vino 13° de aleohol tan solo, la fijeza cn su colo-
rido y sus buenas condiciones para conservarlo, hace ]
que sea la primera cepa de tinto de este pais (Zara.
goza). Necesita tierra de fondo arcillo-caliza. Es sen-
sible que por temor al Qidinme, tan ficil de comba-
tir, se abandene este excelente vidneiio; pues en un
dia muy préximo serin sus wvinos tan buscados en
nuestro pafs, por su finura y delicadeza, como Io son i
cn Francia los del Medoc y 1a Borgoiia.»

La importancia que en el dia tienen para Espaiia ;
fas vides de uvas tintas, nos ha hecho no omutir nada
de las interesantes observaciones del Sr. Valier,

Relacionando ahora la caracteristica de sus sing-
nimos Tinto aragons y Carignane, debemos hacer
notar que ya Herrera se ocupo del viduefio llamado
por él dragonds, diciendo:—«Iis uva prieta; tiene los
racimos grandes y muy apretados, y la uva gruesa;
son ccpas de mucho llevar. Estas, si se ponen en 'la- -
no, cargan sobre mancra, ¥y hacen un vine muy
retinto oscuro ¥ espeso, ¥ si en altos 6 cn arcnales,
no cargan tanto, hacen el vino mas claro y suave, y
de mds tura.s .

Clemente, en sus adiciones al Herrera, duda si este
Aragonés scra el dragonés negvo &6 Tinlo aragonés
de la traduccion de Rosier.

Mr. A, du Breuil describe el Carignane, llamado
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también Crignane, Bois dir, Plant d' Espagne'y Ca-
taldn, en el Herault, Pirincos orientales y otros de.
partamentos del Sudeste de Francia, diciendo: «Sar-
mientos gruesos, crguidos, rojo-clares, duros ¥ que-
bradizos: hojas anchas, divididas en cinco lbulos,
con senos profundoes, dentadas, borrosas por su cn-
ves; peciolos rojos; racimos grandes; uvas bastante
gordas, redondas, poco agradables al paladar. Cepa
fértil. Vino de buena calidad, tinto, dspero v de lar-
ga duracidn. Terreno sustancioso, alge elevado v en
la proximidad del mar.

El Conde de Gaspar(n describe tamblén el Carig-
san, diciendo que es planta del Roussillon, cuyas
uvas son redondas y negras, que dan buen vino tin-
to, Afade que ta cepa rinde abundantes productos
en los bucnos terrenos,

Anotadas las diversas caracterfsticas de los nom:
bres dados como sinénimos, presentamos los clemen-
tos suficientes para que pueda formarse juicio exacto
por los pricticos, para que puedan hacer las rectifi-
cacionces oportunas. Iy relacionadas una 6 dos va-
riedades en jos caracteres expuestos?

69. Faslils.—Vulgo I'alomino negro (7).

Sarmientos tendidos, largos y tiernos; hojas pal-
meadas con los senos acorazenades; uvas mas me-
nudas, de hollejo mas grueso y poco traslucicntes.

Aunque se le llame Palowmino en Sanldcar, no se
le puede considerar Palonsine comitn, segiin le llamé
Clemente; porque ¢s muche menos frecuente que el
Palomino blanco y hasta raro en las viflas de Jerez,




262

Se le conoce por Palomine negre v es poco nota-
ble en Arcos, Chipiona, Espera, Jerez, Moguer, Pa-
jarete, Rota, Sanlucar y Trebujena. Le dicen Cene-
da en Rota, Creen algunos que debe corresponder 4
csta varicdad la Tinde castellana.

I.a Mcmortia de la Exposicién Vinicola seiiala la
existencia de los Palomines en Barcelona, Cdceres,
Huelva y Murcia; aunque no es posible afirmar que
esta denominacidn se refiera en tales puntos al Fissi.
sy no 4 la otra vaviedad Hamada Palomino blanco,
6 sea la Ubéryimma, que también recibe el nombre ge-
nérico de Pelowzino & Palowmena, en muchas locali-
dades sin denominacion cspecial,

Es probable gue sea cste mismo viduefio el re.
nombrado Palontine nero del Vesubio y de la Tos-
cana.

70. Venatorum—Vulgo Palomino bravio 8).

Sarmientos tendidos, largos y lieruos, con un ¢o-
lor mds subido; hojas de un verde algo amacillento
con los nervios blancos; uvas mds pequeiias, menos
negras, mas blandas, de hollcjo mds gruese y muy
traslucientes.

Se le denomina Palomine bravie en Sanhicar. La
Memortia de la Exposicidn Vinicola sefiala esta varie-
dad en Albacete y Cuenca, bajo los nombres de Gen
cibel, Geneiber de Aragin, Geuciberay Farctbera,
con fos caracteres expresados, v afiadiendo. que da
vino tinto de pasto.

7I. Pallaz—Vulgo Mantio castellano (g).
Sarmientos unos tendidos y otros erguidos, largos,
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con meritallos prolongados, lampifics y muy duros;
hojas medianas, algo irregulares, casi enteras, con la
borra muy adherente y blanca, de color verde ama-
rillento, rojizas al desplegarse y que caca muy tarde:
racimos ralos, grandes y cou los pediinculos correo-
s08, uvas grandes, casi redondas, de un colorverde os-
curo, muy sabrosas y de hollejo delgado.

Le dan el nombre de Afantiio castellano en Jerer y
muchos pueblos de la provincia de Cddiz; MHantico de
Sanitcar,en Almonte; dlantio, en Algecicas, Hay ade-
ntds: Hantie castellans, en Barcelona, Cordoba, Gra-
nada, Huelva, Madrid, Mdlaga, Salamanca y Sevilla.
Clemente indica que cste viduefio es muy affn con
la variedad denominada Custeliana en Madrid, cuya
identidad podria explicar el origen de Castilla que
revela su nombre cn Andalucia. Duda Clemente si
corresponderian tambidn A esta casta las Montizas de
Milaga.

En Jercez se cultiva principalmente en los terrenos
llamados de Areras, y ademids de merecer aprecio
para la vinificacidy, sc estiman mucho sus uvas para
comer.

72. Silvitiea—Vulgo Mantdo bravio (10).

Sarmientos delgados, blanquizcos, algo duros, con
mcritallos muy largoes; hojas de un verde subido, las
inferiores muy grandes; uvas verdes, tardins, que
abortan frecuentemente.

El lamar dravie 4 este vidueiio en Sanldcar de-
pende de considerarle como ¢l tipo silvestre de fa va-
riedacl anterior.
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73, Bubella—Vulgo Mantiio morado (11).

Sarmientos delgados, blanquecinos, algo duros,
con metitallos muy largos; hojas de un verde subido,
las inferiores muy grandes, uvas de color rojo claro.

Se llama Mautne morade en Arcos, Chipiona, Es-
pera, Jerez, Rota, Sanlicar y Trebujena.

74. Pensllis.—Vulgo Mantiio de Pilas (12).

Sarmientos blanquizcos, muy duros, algo borrosos
en la base; hojas verde-amarillentas, con los dientes
algo mds largos, y que cacn muy tarde; uvas muy
grandes, bien redondas, algo doradas, de sabor dulce
un poco empalagoso y muy tardias.

El nombre de Mantio de Pilas es peculiar espe-
cinlmente 4 jerez, Puerto de Santa Maria, Conil y
Trebujena. Se Nama Montito de Sanlicar, en Moguer,
Monte-olivete (nombre de una antigua vifa), y Lova
de Puerto Real en Sanlicar, donde se cree importada
de dicha villa de Puerto Real 4 el viiedo de Monte-
olivete. También se la denomina Jsa de Rey en San
lacar y el Condado de Niebla; Gaédricla, en Arcos, Es-
pera ¥ Pajarete,

J.a uva de esta varicdad da muy buen vino, de
hastaute cuerpo, y al que pueden atribuirse en gran
parte las cualidades del mis renombrado, como ¥e-
»ez, en estilo Pale cortads, con su color de oro
intenso, su sabor pastoso y su perfume. El fruto pue-
de dejarse en las cepas hasta pasadas las primeras
Nuvias del otofio, como acostumbran en Chiclana,
hacia cuya ¢poca tienen grande estimacidn para co-
mer. También se conserva esta uva colgada y se des-




265

tina 4 la fabricacién de pasas, como se hace en Al
monte,

Lo generalizado que se halla este vidueiio en el
Condado de Niebla explica bastante, cn nuestro con-
cepto, Ia preferencia que dan 4 sus vinos los extrac-
tores de Jercz para surtit sus bodegas, sin perjuicia
“de gue influyan otras causasen Ia advertida eleccidn.

75. Confertiesima.—Vulgo Mantiio Jaerén (13).

Sarmientos blanquizcos; muy duras; hojas verde-
amarillentas, muy borrosas, que caen muy tarde;
uvas muy apifiadas, grandes, algo doradas, tardfas,
conl las venas manifiestas.

Se la conoce por Mawntiio laerdn en Jerez, Sanllcar,
Trebujena, Arcos, Espera y Pajarcte. Se cultiva con
el nombre de Layrén en Moguer, con ol de Laprenes
en Tarifu y tambicn con o de Laerén de rop en Ar-
cos, Kspera v Pajarcte,

La Memoria de la Lixposicion Vinicola de 1877
seflala el Mantho loirin en Cérdaba y Laivenes en
las provincias de Ciceres, Ciudad Real, Malaga, Se-
villa y Toledo.

76.  Peliucida.—Vulgo Cordobf (14).

Sarmientos blanquizcos, muy duros; hojas de un
verde-amarillento, que caen muy tarde; uvas grandes,
doradas, traslucientes, con las venas muy mani-
fiestas.

Se cultiva esta variedad en las viitas de Trebujena
y en los terrenos que denominan de Arenas en Jerez,

77. ¥erleti.~—Vulgo Fray gusano de Miraflores (1 35).
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Sarmicntos blanquizeos, muy duros; hojas verde-
amarillentas, que caen muy tarde; uvas redondas,
verdes y tardfas.

Se cultiva en los pagoes de Miraflores y Palmosa,
correspondientes al térmuino municipal de Sanhicar,

78, Tssophylla.~Vulgo Torrontes (16},

Sarmientos blanquizeos, muy dures; hojas casi
iguales, de un verde muy oscure, con los senos muy
profundos, acorazonados; racimos aovade-cilindriceos;
uvas muy apifiadas, medianas, redondas y algo do-
radas.

Se cultiva esta variedad ¢n algunas vitas de Tre-
bujena, v la Memoria de la Exposicién Vinicola
de 1877 sedala su existencia en las provincias de
Alicante, Almeria, Caceres, Ciudad Real, Cuenca,
Guadalajara, Satamanca y Sevilla.

Se aprecian sus uvas por lo mucho que resisten
la accidn del viento, del sol v de las lluvias, conside-
vdndose cxeelentes para claborar buen vino. Hay un
antiguo vefrin referente 4 este viduefio, que dice: To-
rronlés, ni le comas, ue o des; gue para vine bue-
na s,

La Ampelografia de Rovasenda indica que la po-
see el autor en su finca del Crugidero (Ttalia).

70, Blefhanl.—Vulgo Faén negro de Sevilla (17).
Sarmientos bastantes, algo cortos, delgados, rolli-
zos, enteramente lampifios ¥ pardo-rojizos; hojas al-
go pequefias, irregulares, palmeadas, con todos los
senos  acorazonados por lo general, algo rugosas,
lampifias ¥ verde amarillentas por ¢l haz, muy borro-
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sas en su enves; racimos muchisimos, medianos y
muy apretados; uvas medianas, casi redondas, muy
cbtusas, negruzcas, dsperas y tardias,

Se denomina Faéu negro en Jerez, Sanlicar, Tari-
fa y Trebujena; citando Clemente como similar 6
andlogo el Burgundy grape de Langley.

No es dudoso que debe corresponder 4 la misma
variedad el Faén negro de Sevilla, y es imposible de-
terminar si muchos vidueiios nombradoes de igual mo-
do en varias provincias de Espafia corresponderdn 4
esta 6 4 la siguiente variedad.

80. Crestencil. — Vulgo Jaén negro de Grana-
da (18). )

Sarmientos muy gruesos, de color mds subido y que
suelen partirse en dos casi iguales, 4 dos decimetros
de su origen, formando una horquilla en cuyo sitio
echan los mejores racimos; hojas lobadas 6 casi loba-
das de un verde muy oscuro, que via manchdndose
de rojo amoratado al aproximarse ¢l tiempo de ma-
durar la uva; rachmes muy grandes (dos kilogramos),
uvas muy negras.

Es el Facn pricto negro de Motril y otros pueblos
de Granada, y probablemente el mds conocido en Ma-
laga, en Jaén y en Almerfa.

81. Varrenis.—Vulgo Jaén blanco (19).

Sarnsientos cortos, més bien que largos, delgados,
rollizos, nada ondeados, finamente estriados y rojizos;
hojas bastante grandes, verdes por su haz, que eslam-
pifio, verde-amarillentas y borrosas por el envés, di-
vididas en cinca 16bulos 6 segmentos; racimos abun-
dantes; uvas casi globosas, amarillo-verdosas ¢ ama-



268

rillas como ¢l dmbar, traslucientes, gordas el mayor
nimero y pocas menudas,

El Zaén blance sc estima bastante para vino eén £o-
da la provincia de Madrid.

Anota Clemente este vidueiio como cultivado en
Acrcos, Espera, Jerez, Pajarete, Sanlicar y Trebujena,
afiadiendo que le laman Garrella cn Umbrete,

Dice D. Mariano del Amo, al cual corresponde la
caracteristica que hemos consignado para esta varie-
dad, que debe juzgarse como muy principal para la
confeccién de vinos en casi todas las provincias de
Espafia, con ¢! denominade Fadn wegro de Sevilla,
pero advierte la confusién que en realidad existe para
determinar las diferentes castas de Faenes, refirién-
dose la caracteristica dada por dicho sefior al Fain
de Granadae. La Memoria de la Exposicién Vinfcola
de 1877 seiiala la existencia del Fadu &lanco en Alava,
Albacete, Alicante, Almeria, Avila, Barcelona, Cdce-
res, Castellén, Ciudad Real, Cérdoba, Cuenca, Grana-
da, Guadalajara, Jaén, Madrid, Malaga, Murcia, Sala-
manca, Sevilla v Toledo.

En Francia dan este nombre de Faén 4 algunos
viduefios, reconociendo: Faén doradille, Fadn dlanco
(ndm. 501 de la Ampelograffa del Conde Odar), Faén
blanc de Mdlaga, Faén dr Castilla, Fabn negro de
Granada, Faén negro de Sevilla, Fain del plar dlanc,
Fain de Letur de Movalella vy Fain de Letur petit
dlane, Tiste tltimo lo indican como sinénimo de Aw-
£l de uvas redondas, dque cultivan en el Heraulty
gue laman Cheres en el Gard.
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82, Racemosissima.—Vulgo Albillo castellano (23).
Sarmientos muchisimos, posttados, nada ondeados,
rollizos y de color pardo rojize subido; hojas algo
irregulares, palmeadas por lo comuin, con los senos
acorazonados, rojizas al desarrollarse, algo rugosas y
lampinas en el haz, con borra blanca y muy adheren-
te en el envés; pedanculo corto y lefioso; uvas media-
nas, casi iguales, blandas y jugosas, verdes y muy
apifiadas.

Se denomina Al castellane en Jerer, Albille ca-
zalén en Sanlicar, Puerto de Santa Marfa, Rota y
Chipiona; A/ifo en Moguer y otros puntos.

La fama del Albillo de Madrid es bien conocida,
y no menos la del de Cebreros (Avila), de donde se
exporta en gran cantidad para llevarla al mercado e
Paris,

El vino que sc obticne de esta uva se considera
como excelente en Andalucfa, lo mismo que en Cas.
tilla; ofreciendoe la ventaja de ser muy abundante la
cantidad de zumo qute proporciona. Sefalan positiva-
mente la existencia del Adillo casiellane en Avila,
Burgos, Cadiz, Cuenca, Madrid y Salamanca. No
quiere esto deciv que muchos de las viduefios cono-
cidos solamente por d/biflo en otras muchas provin.
cias dejen de pertenecer también & la variedad que
nos ocupa.

83. 8wecosa.——Vulgo Albillo negro (24},

Sarmientos postrados, largos, delgados, tiernos y
de color mds claro; hojas enteras & casi enteras, 4
veces fobadas, rara vez palmeadas; racimos muchos,
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grandes y menos aprelados; uvas negras, menos blan-
das v jugosas que las de la variedad anterior.

En Jerez y Sanlicar se denomina AMille negro,
reconocido en Cérdoba y Cuenca también, y que de-
be existir en otras provincias de Lspafia.

84. Lalennze.——Vulgo De La Lefia (25).

Sarmicntos postrados, larges, delgados y tiernos;

_ hojas pequefias, de un verde subido; uvas chicas, algo

prolongadas, de mediana hlandura, poco apifiadas,

con sus pedinculos tiernos, algo dsperas y menos
empalagosas que las dal albillo castellano.

s variedad poce determinada, observada por Cle-
mente en uno de los pagos de Sanlicar, y que no es
posible caleular si existird en alguna otra provincia,
donde sc seala la existencia de variados Adbillos. En
fa de Salamanca, por ¢jemplo, se indican, ademds del
Albilio castellano, los siguientes: A. dlanco fino, A. de
Tore dorado, A. verdal, A, de San Ferdninto,

85. Beguilleti.—Vulgo de Beguillet (20).

Sarmientos postrados, algo gruesos; hojas peque.
iias, de un verde subide, con los senos mis ensancha
dos y los dientes medianos, racimos con los pedaa-
culos cortos y tiernos; uvas pequefias y prolongadas,
muy apifiadas, trasovadas, verdes, jugosas y de un
dulce agradable, aunque dsperas.

También es poco determinada y vista por Cle-
mente en un solo pago de vifias de Sanlicar.
86.  Reppe.—Vulgo Albillo pardo (27).

Sarmientos postrados, larges, delgados y tiernos,
hojas pequenas, de un verde subido, con los dientes
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pequefios y muy borrosas; racimos medianos, aovado-
cilindricos; uvas muy apiiiadas, casi redondas, de un
verde amarillento claro, con las venas manifiestas.

Se Nama Albelle parde en Jerez, Sanlucar, Trebu-
jena, Arcos, Espera y Fajarcte. A ésta debe referirse
0 a variedad muy afin el Pardiflo de Madrid, Lea par-
difta de Boutclow. Serd el Adbille dorade de Tore?

87. Herrerse.—Vulgo Albilla de Huclva (28).
Sarmientos postrados, muy largos y rojizos; hojas

pequeiias, de color verde subido, con los senos nids
profundos y cusanchados; racimos grandes, aovado-
cilindricos; uvas muy apifiadas, casi redondas y de
un verde amarillento claro,

Se denomina Aféille de Huclva en Las Cabezas de
San Juan (Scvilla) y en el Puerto vy Trebujena de
Cidiz. IEs probable que los vines de o provineia de
Huelva deban muchis de sus excelentes calidades a
este viducilo, cuyo vino es exquisito y de fuerza.
eSerd et Albille fine de varias localidades viticolas de
Hspana? La clasificacidn bien hecha de los Aillos cs
de un grande interés para nuestro pafs,

38. Valida.—Vulgo Atbillo loco (29).

Sarmicntos tendidos, largos y duros; hojas gran-
des, borrosas, con la borra muy adhercute; racimos
aovado-eilindricos; uvas muy apifiadas, redondas,
verdes y blandas,

Observado principalmentc en Arcos y cn Espera,
Conviene repetir aquf la advertencia, sobre que algu-
nos considcran inclufdas ciertas varicdaties de Cas-
selas en la tribu de los Aldilies,
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8¢9. Leinwerberd.—Vulgo Albillo de Granada {30},

Sarmientos tendidos, numerosos, largos, rollizos,
lampifios y de color pardo-rojizo; hojas desiguales,
las mayores palmeado-lobadas v las pequefias casi
orbiculares, verdes por cl haz y agrisado-borrosas
por su euvés; uvas muy apitadas, medianas, algo
oblougas, blanco-amarillentas ¢ verdosas y blandas,

Es el Albille conocido en Granada, Motril y la Al-
pujarra, donde se culliva en viias y emparrados pa-
ra comer ¢l fruto, que es muy temprano en todas
partes.

go. Acerta.—Vulgo Verdaguilla (31).

Sarmientos muchos, duros, algo delgados, nada
ondeados, rollizes, de celor pardo rojizo claro; hojas
grandes, borrosas, con la borra muy poco adherente;
racimos agvado-cilindricos; uvas muy apiftadas, casi
redondas, verdes y agrias. -

Sc denomina Verdagwilla cu Sanlicar y Jerez;
Adbtlle peco en 'vebujena, donde es mds frecuente.

g1, Hilerh —Vulgo Verdal (32),

Sarmientos dures, nada ondeados, rollizos, de co-
lor parda-rojizoy hejas algo grandes, casi enteras, un
poco rugosas, de color verde subido y con la borra
‘de su envés blanca y adherente; racimos ralos; uvas
oblongas, verdes, blandas y dsperas.

Segin Rojas Clemente, se llama Verdal y aun Ver-
deloje en Granada; Senta Panla en Zujar.

Los nombres de Verdal, Verde, Verdaleyey Ver-
desille sc dan 4 varios vidueitos en diferentes pro-
vincias de Espaia, sin que sea posible, con los pocos
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datos que existen, aclirar Ju significacién propia de
tales nombres.

Das variedades indica coma distintas el botanico
Clemente entre las que no incluyd en el cuerpo de
su obra; ambas con ¢l nombre de [erdad. Liama &
ma Verdal oe los 1élez, describidndola como de cepa
muy vivaz; sarmientos muy cortos vy tiernos, con el
caituto & meritaflo corto; racimos muches; uvas gor-
das, redondas, algo verdosas, de hollejo mediana-
mente tierno, tardias y ofrcciendo la circunstancia de
podrirse mucho, Adade gue los demis caracteres
convienen con el Jaén comun; siendo la mds frecuens
te cn Vélez-Rubio, aunque su vino no igualz en bon-
dad al ded Jaén blance.

La otra tambitn relacionuda en dgual concepto cs
fa que denomimn Ferddal uogre, igualmente de los
Vélez, presentando sarmicntos negruzcos; racimos
muchos y uvas blancas. Es muy parecida al Ferdal
copen de los mismos pueblos,

92, Palusirds.—Vulpro Verdot de Burdeos.

Sarmientos pruesos, largos y tendidos 6 postrados;
hojas trilobutadas, marcindose poce cada wno de
sus grandes 16bulos punliagudos, nervaduras salicn-
tes en el envéds, con vello abundante blanco ¥ lano-
50; uvas relativamente pegueias, redondas, cor holle-
jo duro y muy negras.

LEsta varicdad es la que denominan Je los Padies &
suelos pantanosos en IBurdeos, por constituir et fondo
de los vifiedos que ocupan tereenos de formacién pa-
hdica, aungue en ¢l dia no presenten tales circuns-
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tancias de excesiva humedad. Refacionamos ¢l indi-
cado viduefio por haberle importado en su finca de
Sicilia y Carrascal, término de Valbuena de Duero,
el agricultor de Valladolid, Sr. Lecanda, catre las di-
ferentes variedades que ba traido de Irancia.

En la Gironda se reconocen €l Gros y ¢l Petir
Verdot; creyendo algunos que 4 la misma variedad
debe referirse el viduciio Yamado My en la Dordoiia.

3. Impatiens.—Vulgo Abejera (33).

Sarmientos muchos, algo erguidos, largos, tiernos,
medianamente gruesos, rollizos y pardo-amarillentos;
hojas enteras ¢ casi enteras, grandes, algo rugosas,
de un verde poco subide en su haz y botrosas on ¢l
envés; uvas muy apinadas, trasovadas, verdes, muy
jugosas ¥ con las venas manifiestas, '

Se denomina Adejera en Espera, Jerez, Sanlhicar y
Trebujena, Es conocida en Sevilla y también en Sa-
lamanca, El nombre vuigar parece proceder de Io
mucho que buscan las abejas esta casta de uvas, que
ofrecen el defecto de podrirse muy pronto.

4. Laerimesa.—Vulgo Llorona (34).

Sarmientos muchdsimos, tendidos, cortos, delga.
dos, tiernos y de color pardo clarp; hojas medianas,
palmeadas, verde-amarilientas; racimos pequefios, en-
tre cilindricos v algo globoses; uvas muy apifiadas,
algro oblongas, verdes y muy jugosas.

Se denomina Liorena en Trebujena, donde no de-
ja de cultivarse apesar que se reputa de mala calidad
para vinos.

05. Apémala.— ‘Vulgo Gallega (35).
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Sarmtientos horizontales, bastante Jargos, algo
gruesas, rollizos, tiernos y pardo blanquizeos; hojas
medianas, alge irregulares, casi enteras, rara vez lo-
badas, verde.-amarillentas y poco borrosas; uvas muy
apretadas, medianas, iguales, trasovadas, obtusas y
verdes, Zarcillos opuestos y esparcidas.

Hace notar Clemente este dltimo cardcter de ser
dicha variedad la ttnica que echa constantemente mu-
chos zarcillos entre unas y otras yemas, sin orden al-
guno, ocupando los demds su sitio ordinario en fren-
te de las hojas. Adem4s ofrccen la particularidad de
brotar ciertas barbillas, semejantes 4 raicillas aércas
en la cabeza dela cepa. .

La llaman Gallega en Arcos, Espera y Pajarete.

g6, Hollissima.—Vulge Mollar de Cadiz (36).

Sarmientos teadidos, muy larges, con manchas
negrruzeas en su parte inferior, ¥ tiernos; hojas media-
nas casi enteras, las inferiores grandes y un tanto
orbiculases, de verde amarillente, que enrojecen mar-
cadamente al madurar ¢l fruto; racimos’ grandes en-
tve cilindricos y algo cdnices; uvas muy apiiadas, me-
dianas, negras y muy jugosas.

La denominan Moller de Cddiz en Pajarete y Lis-
tin pricto en Arcos y en Lspera.

97. Duldisaima.—Vulgo Malvasia (37).

Sarmicntos erguidos (jsicmpre?) cortos, rollizos,
blanco-rojizos ¥y duros; hojas grandes ¢ medianas, -
algo regulares, lebadas y & veces palmeadas; de color
verde, mds 6 menos subido, y hasta amarillento; uvas
medianas, redondeadas 1 oblongas, blancas, jugosas
v dulcisimas. '
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En esta variedad se hallan comprendidas la Madia-
sia & Malvar de Madrid, la cultivada con igual nom-
bre en Jerez, y cree Clemente que es la llamada
Malvasia por Elerrera.

La Ampelografia de Rovasenda relaciona hasta
76 nombres diferentes de Meleasias diversas, con
uvas blancas, verdes, rosadas, violaceas y negras.
Dice ¢l ampeldgrafo italiane, que al citar la gran va.
riedad de viduefios denominados Mafiesias, no ha
pretendido cstablecer la identidad ¢ diferencias entre
las castas de ccpas conocidas con este nombre, limi-
tindose 4 la enumeracidn de los mismos. Afiade que
en su concepto, el nombre dec Mefvasia debe asig-
narse 4 {as uvas perfumadas que ofrecen sabor espe-
cial de moscatel un poco amargo, aunque hasta aho-
ra se¢ hayan incluido uvas que no presentan este ca-
rdcter peculiar.

Scfiilase la existencia de las Mafvasias en la isla
de Madera, dn Grecia, Italia y Francia, como también
cn Espafia, Rovasenda asimila la Malvaséia grossa al
Veruenteng italiano, que supone sindnimo del Lissin
de Andalucfa. También considera que la Malvasia
de Saboya es el Prwot gris de la Borgotia. Sin em-
bargo, ¢s indudable que el Pinot gris, lamado tam-
bién Malvaiste anvernat gris en Turena, es viduefio
de caracteres un poco distintos y de maduracidn
mds temprana.

En Espafia seflalan diferentcs autores las Malva-
sizs ecn Alicante, Baleares, Barcelona, Burgos, Ca-
ceres, Cuenca, Gerona, Lérida, Logrofio, Madrid,

- "m

O3 RN kit g— ¥



277
Murcia, Navarra, Salamanca, Tarragona, Toledo y
Zamora,

98, Zimenszirides.—Vulgo Jiménez zumbdn {38).

Sarmientos muchos, erguidos, cortos 6 de mediana
longitud, de grucso regular, nada serpeados, angulo-
sos y pardo rojizos; hojas wmedianas, palmeadas,
quinque-lebuladas con desiguzldad, lampifias por am-
bas caras, verdoso el haz v verde amarillento el en-
vés; vacimos ralos; uvas medianas, algo oblongas,
blancas, blandas y muy dulces.

La descripcién de los sarmientos y hojas corres-
ponde at S, del Amo, y queda la duda de siesta
varicdad debicra llevarse d la Vites winifera, aunque
Clemente ta incluyd en su cspecie V. orientafis.

Sc la denomina Pedre Xowiines ziombén en Motril.
Clemente la anota como poco cultivada y excclente
para fabricar vino. Advierte el Sr. del Amo que su
uva cs muy temprana y se pudre ficilmente, reputdn-
dose ¢l mosto como de los mejores para vinos secos
y dulces, sirviendo mucho el zumo de esta uva para
confeccionar el vino tan acreditado con el nombre de
Mélage,

- 99.  Macabsa,—Vulgo Macabeo,

Sarmientos erguidos, gruesos, de color rojizo; me-
ritallos largos; hojas muy grandes, con cinco 6bulos
bien marcados y dentados, borrosas por su envés y
de color verde amarillento; racimos grucsos, con
bricteas; avas grandes, redondas, hlancas y algo
doradas.

Se estima este vidueiio como muy productive ¥y
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susceptible de dar buen vino blanco licoroso. Es pro-
pio de los Pirineos Orientales, v se conoce con el
mismo nombre de Macadco en Barcelona, Castellén,
Lérida, Murcia, Tarragona y Teruel. )

100, Lichaultl—Vulgo Tintilla (39).

Sarmientos erguidos, medianos, grucses, duros y
rojo parduzcos; hojas medianas, irregulares, lobadas
y 4 veces palmeadas, algo rugosas, de color verde
oscuro, que cambia en rojizo antes de caer; muy ho-
rrosas; racimos medianos y poco apretados; uvas pe-
quedias, redondas ¥ negras, con sabor dulce empala.
goso y algo dspero.

La celcbrada Tintifla de Kota, encontrada por
Clemente en Algeciras, Arcos, Chipiona, Espera, Je-
rez, Pajarete, Sanlacar y Trebujena, ofrece un culti-
vo mucho mas extendido en diversos territorios viti-
colas de Espafia, sefialindose su existencin en las
provincias de Almeria, Barcelona, Cdceres, Madrid,
Palencia, Salamanca, Teruel, Zamora, y acaso en al-
gunas otras, Parece corresponder 4 la misma variedad
¢l Hamado ¥into de Valdeperias cn Madrid, y acaso
la denominada Paldepeiiera en Cuenca y otras par-
tes. No es posible resolver si muchos viduefios lla-
mados Tinto 6 Tinta en muchas provincias de Es-
pafia, corresponderdn ¢ no & la que nos ocupa.

Con cierta confusidn, sin duda, llaman 4 esta va.
riedad Alicante cn Jerez, Malaga y Sanhtcar; porque
todo hace creer que la siguiente, que distinguimos
con el nombre de Alicanting, sea el Alicante mis
generalmente cultivado en el Mediodfa de Francia.

rnpa
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La misma Zinfilla se denomina Z¥nte en Mdlaga,
Tinia en Moguer, y Tinta mencida en Conil y en
Tarifa.

Se la conoce en Francia con los nombres de Zinto,
Mourvedre y Mowrvede en los departamentos de
Bocas del Rédane v del Vard, Con el de Matara,
en los Pirineos Orientales; con el de Espar en cl
Heranlt v en el Gard, y conel de Benada en el de
Vaucluse.

Parece indudable que el nombre de Malarona que
se da cn Barcelona 4 una cepa dc uva tinta, y el de
Matard, bien conocido en Tarragona, corresponde-
rin 4 la misma variedad. Segiin el inteligente arbori-
cultor . Francisco Vidal, de Lérida, se cultiva tam-
hidn este viduefio en aquella provincia, y en la zona
alta de Tarragona produce el cxcelente vino del
Priorato. Aidiade, que segun sus noticias, se conoce
con el nombre de Curdillon en €l Bajo Aragdn, y con
el de Perret en el Alto Aragén, donde da un vino .
seco y algo dspero,

101, Alicantina.—Vulgo Garpacha,

Sarmientos crguidos, gruesos, cortos, cen nudos
gruesos y color amarillo rojizo; hojas pequefias poco
lobuladas casi lisas por ambas caras y de un verde
amarillento;racimos gruesos y bracteados; uvas ablon-
gas y apifiadas, que rinden abundante producto,

El nombre de Altcante, dado 4 esta variedad en
muchos puntes, parece denotar su procedencia de lg
regida del SE. de Espafia. Confundida con la Tind-
/e de Rota por Clemente, advierte Rovasenda que la



230

Granaxa & Alicante no tiene analogia caracteristica
con el Mourvedre.

El inteligente viticultor Sr. Valier, anteriormente
citado, confirma wltimamente nuestra creencia acerca
de la identidad entre el viduciio llamado Adicante
d' Espagne en Francia y el que denominan Garnac/i
en Zaragoza. La descripcidn que de esta cepa hace ¢l
Sr. Valier dice:

<Es hermosa v muy fornida, sus hojas son abun-
dantes y de un verde claro por ambas fases, y sus
racimos estin bien esparcidos y colgados en el nudo
de su tercer meritallo, de mode que pocos tocan la
tierra.»

Curivsas obscrvacioncs hace ¢l Sr. Valier sobre la
uva Garnacha, que dice c3 la mds moderna en los vi-
nedos de la capital aragonesa, Dice que apenas si se
conocfa al principio de este siglo como uva de postre;
pero que hacia mediados del mismo tomé tal incre-
mento el cultivo de dicha variedad, que bien puede
decirse es la que ha obtenido [a preferencia entre to-
das, especialmente en Zaragoza y su comarca. Con-
firma esta apreciacién ¢l ingeniero agronomo de di-
cha provincia, D. Antonio Berbegal, que dice re-
presenta la Gernacka en todo el campo de Carifiena
la proporcién de 85 por 100 de sus cepas. Unos y
otros convienen en que la preferencia adventida se
debe 4 la indemnidad de la Garnackea para el Qidinn,
Jin advertirse sobre sus pdmpanos el dafieso polvi-
llo ¥y dando hermosos racimos de uva en medio de
otras cepas atacadas, de varicdades diferentes.
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Anade el Sr. Valier, que dicha casta resiste bien
la sequfz y la escasez de labores. Sdlo consigna el
defecto del excesivo dulzer de su_mosto, que da con
frecuencia vinos abocados, si no se mezclan sus uvas
cont las del Aforate!, las cuales lavorecen ademds las
condiciones de buena coloracién en el vino.

El cultivo de la variedad denominada Alicante sc
ha extendido mucho por varios depattamentos meri-
dionales de Francia y singularmente por los Pirincos
oricntales, Bocas del Rédano y el Heranlt; donde
ademas se lc conoce con los nombres de Gremache,
Bois jaune y Roussttlon. En et departamento de Tarn-
et-Garonne se lama Alicante v Espaiia al viducito
Grec-rouge, y parece corresponder también al Gra-
nmecin de Verruolo.

En toda Espana se va extendiendo mucho tambidn
el cultivo de la Garnacka, cuya existencia vemos se-
fialada en las provincias de Alava, Barcelona, Caste-
Ién, Gerana, 1luesca, Navarra, Tarragona, Teruel y
Valencia, ademds de Zaragoza,

102.  Maculata, —Vulgo Tinto {40).

Sarmientos generalmente tendidos (no sicmpre, se-
gin otros ampelégrafos), de grosor mediano, pardo-
rojizos, muy bronces ¢ quebradizos, roilizos y fina-
ulente estriados; hojas acorazonado-orbiculares, quin.
que-dobadas y con segmentos anchos, mds 6 menos
profundos, circu{dos de dientes cortos y desiguales,
de color verdoso por su haz, algo amarillentas y bo-
rrosas por su envés; peciclos delgados y pardo-roji-
z0s; racimos de bucn tamafio y bastante densos; uvas
casi esféricas, del tamano de las cerczas, negras ex-
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teriormente, con parenquima ¢ pulpa morada, de sa-
bor dulzaino dspero.

Esta descripcién es, con ligera diferencia, la que
da el Sr. del Amo en sus notas 4 la edicién del Ensa-
yo de variedades de vid de Clemente, publicada en
1879, 4 expensas del Ministerio de Fomento.

Es la variedad reconocida por Clemente en Gra-
nada con el nombre de Tinfo, y lamada en Motril
Tintilio de Luzar, Establece, ademds, identidad con
la Uza tiniz, de Valcdreel.

Hace observar el referido autor que en Andalucia
y otros paises, cuyo viiledo es todo de uvas blancas,
procura cada propietario tener en sus vifias alguna
mancha de uvas tintas para hacer con ellas alguna bo-
ta de vino de color O darle al menos cierto matiz oscu-
ro & rosado 4 los mostos blancos. De aquf resulta la
ambigiiedad en la denominacidn del viduefio 73nfo, tan
vaga y gencral como la de Faenes y Aibitlos. Advier-
te también que las tres tintas descritas por Boutelou
(pdginas 336, 345 y 346 del Semanario), can los
nombres de Even, Jancibel 6 legitima y Velasco, son
diversas dc las tintas anotadas en su fusayo,

La confusién nominativa de las palabras Tindo 6
Tinte, aumenta al observar cdmo se encuentra: ex-
tendida, unas veces sin mayor aclaracién y otras es-
pecificando procedencia 4 la manera del Tinto caste-
HZano 6 cualidad, como sucede al decirse Tento gorde
S Tinta fina. '

Prescindiremos de la significacién ambigua de
Tinto combm, y creemos util anotar ias variaciones
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de 7utas; que se reconocen en Salamanca con los
nombres de Tinta castellana, T, bastarda, T. apr
iada, T, comin, T. de Madrid, T. fiva, 1. horgui-
Hada, T. morisca, T raleva, T. yesca, y aun Tintilln
de Rote. A la que pasa por Tinte de Madrid en unos
puntos, lldmanla en otros Tinta real.

La variedad que scfiala como 4.° el Sr. Valier (pa-
gina 6.% de su folleto) con ¢t nombre de Perrel en
Zaragoza y Krbole en Huesca, parece ser otro Tinto
muy apreciado, cuya restante sinogimia no nos es
posible apreciar, Le describe diciendo: «Cepa pobre
de madera y hoja, con sarmientos rectos 6 perpendi-
culares que se doblan en la puniz al final de la savia,
de donde proviene ¢l nombre de Perpelillo de bdculo
{Tarragona y Valencia). Sus hojas, de gran limbo,
son por encima azuladas, y per debajo blaneas, efec:
to de un tomento lanuginoso que las cubre; las tiene
muy escasas, por la estructura de los meritallos de-
masiado prolongados, y ofrece la particularidad de
comprender en el cuarto § quinto sus grandes y com-
pactos racicios, que nunda tocan la tierra y quedan
siempre al descubiecrto. »

103, Bretonnerda.—Vulgo Romé (41).

Sarmientos robustos, broncos, tendidos, rollizos,
finamente estriados y rojizos; hojas palmeado-toba-
das, con los lébulos separados por sencs angostos,
circufdos por dientes muy desiguales, borrosas lige-
ramente por su haz y cast pclosas por el envés; pe-
ciolo rojizc; racimos en corto nuimero, <on alguna
uva menuda; uvas muy negras, como también su zu-
mo, globosas, cubiertas de polvillo glucoso, y el ho-
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llejo liso, lustroso, blando, tan gordas como cerezas,
de sabor dulce astringente, que tiden los labios al
gustarlas.

Segiin Clemente, el Romé cs el Teinturier de Ro-
sier, & sea el mds genuino Teinturier de los france-
ses, varicdad 32§ del Catdlogo de Luxemburgo v 245
del Conde Odard, conocido por Ogurfo en la Giron-
da y por Gres noir en Loir-et-Cher y otras partes de
Francia. Quédanos, no obstante, la duda de no ad-
vertir ni Clemente ai Del Amo el notabilisimo cardc.
ter del Oporte, referente al color rojo que adquieren
sus hojas y racimos desde mucho antes de la madu-
rez de sus uvas; pero como en los demas caracteres
de la cepa, dados por los expresados botdnices, no
hallamos diferencia notable, parécenos que debe ad-
mitirse la sinonimia del Romé con el Teinturier, afix-
mada por Clemente, Este afiade que dicho vidueiio
se llama Rowed negro en Motril. ;Serd cste ¢l Romeg
del Bajo Aragbu?

Completaremos estas indicaciones diciendo que al
Teinturicr aludido de Francia se le pone el defecto
de escaso producto, sirviendo por lo demds en todas
partes para aumentar la tinta de los mostos. Los
plantelistas franceses anuncian, ademds: Teinturier
abondans, T. de Egipto, T. de Génove, T. del Cher;
T. det Fara, T. temprane rosa, T. Leméra (femelle),
T. meacho (inale) y aun algin otro; sin que pueda de-
cirse que tales nombres revelan variaciones impor-
tantes,

LEs muy posible que exista ciertz afinidad entre
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cste viduefio y ¢l denominado Crwjiflon en Zaragoza,
conocido all{ también por Masuela, como en Alava,
Navarra y Huesca. El Sr, Valier dice que se le nom-
bra Montén Negro cn Navarra y Tinte en Castilla;
pero convicnen mds sus cualidades con la Bresome-
riz dc Clemente, que con su Macwlefy, & 1o poco
yue hemos podido observar.

El Sr. Valier dice de su Crwjelldn que es una va-
riedad antiquisima, base en el dia de los buenos vi-
nos del Campo de Carifiena, Tarragona, Priorato y
aun de Rioja. Produce el vino comercial por excelen-
cia; pues 4 sus (5% v aun 18° centesimales de alco-
hol, reune la cualidad de ser ¢l de mas color entre
todos los granates. Si bien no tiene la finura del Tew-
pranitle 6 Cencibere, le aventaja en riqueza alcolidlica
y en materia colorante.

104. Diversifolis.— Vulgo Garabatona {42).

Sarmientos delgados, rollizos, tiernos y de color
pardo-rojizo claro, hojas grandes, irregulares, palinea-
do-lobadas, unas y otras ¢asi enteras, de color verde
oscuro por &l haz, que se va convirtiende en rojo su-
bido al secarse, y algo borrosas por el envés; racirnos
pequefios; uvas por lo general apifiadas, muy peque-
fias, redondas y negras.

Reconocida por Clemente en Sanlicar con el nom-
bre de Garabatona, creyendo él mismo que sea la
Parriza, de Valcireel, y Labrusca & Agracere de
Rosier,

Ofrece esta casta la particularidad de echar {lores
hasta en e] mes de setiembre, y se la ve como 4 las
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vides que vegetan en la zona tdcrida, cargada & un
tiempo de flores no fecundadas y de frutos yu cast
sazonados.

105, Varcacella.— Vulgoe Morrastell (43).

Sarmientos cartos, muy tiernos y de color pardo-
rojizos; hojas medianas, palmeadas, de color verde
oscuro y bastante borrosas; racimos medianos y ra-
los; uvas pequefias, muy redondas, negras, blandas,
muy dulces y tardias.

Es esta una variedad extendida con nombres poco
diferentes en casi todo el litoral del Mediterraneo,
desde Granada y Milaga hasta el confin superior de
Catalupa y SE. d¢ Francia, La vid Clemente en
Cuevas y los Vélez distinguida con el nombre de
Morrastell; nominada Torrontes cn Laubrin, y tam-
bién Casca en los Véer, MMonastrell verdaders de
Valcdreel, y Monastrell mennde de otros. Se cultiva
tambi¢n ¢cn Lubrin un viduciio con ¢l nombre de
Moryastcll blanco, cuya sola diferencia consiste en
ser mas temprano y en €l color de la uva.

Se la conoce con la denominacién de Monastrell
cn Barcelona, Castellén, Gerona, Térida y Valencia.
Algunos en Lérida la llaman también Morastel, co-
mo asimismo en Cuenca, v Marraste! en Murcia,

A esta variedad debe referirse la que nombran
Mechin en Albaccte, incluida por Clemente en su
Saccharate (80 de su Lusapo), por el parecido que
observd con la Zucarf de Granada y Motril, lamada
Meravia en Titaguas y otros pueblos de Valencia,
en el aspecto de sus uvas medianas y negras. El mis.
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mo autor advicrte que se diferencia muchisimo la
* Mechin por sus hojas borrosas, ¥y ocurre la circuns-
tancia de que en Murcia, de donde hace proceder di-
cha casta, no es frecuente dicho nombre, y en cambio
se cultivan nmicho los vidueios Hamados Marrasielt
y Morastel.

Enla Ampelograffa de Rovasenda se consigna el
Morastel negro y el Marrastel 5 Movrrastel, como de
plantas, originaria de Espafia la primera, y propia la
segunda de la Francia meridional y del Levante de
la Peninsula. Anota las diferencias de este viducnio
respecto de su similar el Mowvrvedre 6 Tintille de
Iispaiia, ¥ dice que debe ser la misma varicdad el
que conceett en Cerdenia con ¢l nombre de Mirer-
vistedu,

Otros ampeldgratos, ocupindose del Merrastel de
los Pirincos Oricotlales y Maraste! de Taru-ct-Garon-
ne, le caracterizan por tener: madera dura, sarulientos
erguidos y rojizos; hojns lobuladas, poco descotadas,
de calor verde subitdo, rugosas por el haz y borrosas
por su euvés; peciolo ¥y nervaduras rojizos; vacimos
bastante grucsos; uvas apiiiadas, muy negras, peque-
fias v redondas. Apesar de las diferencias advertidas
en la dureza de la madera, convienen tanto Jos demds
caracteres de Mr. de Breuil con los de Clemente, que
queda alguna perplegidad.

La verdad es que las variaciones accidentates pro-
ducidas porcl clima y el suelo en la vegetacidn de
cada casta de cepa, crea aparentes diferencias que no
pueden tener suficiente valor fitogrifico, siendo casi
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impaosible [a resolucién botdnica sin que preceda un
estudio comparativo de las variedades diversas some-
tidas al mismo régimen de cultivo ¥ cn igualdad de
condicicnes vegetativas, como puede alcanzarse en
los llamados Fasdines de aclimatacion.

El Sr, Valier sefiala también la existencia del Me-
rastel en Zaragoza, donde dice sc Ie conoce por Pe-
#ibdiiez, asi como por Morate en Huesca,

Dice queallf s poco comin y lo recomienda d los
aragoneses, por las buenas cualidades de sus produc-
tos y por su vino.

106. Virgilisna-—{44} de Clemente.

Sarmientos delgados, rollizes y de color pardo-
rajize claro; hejas verdc.amarillentas; racimos pe-
quefios; uvas trasovadas, negras, sumamente blandas.

La vié Clemente creciendo espontdnea en el nava-
720 del Negro, sitio de 12 Algaida en Sanhicar de Bar-
rameda,

107. Bullata,——Vulge Beba (45).

Sarmicntos tiermos, tendidos, largoes, algo delga-
dos, rollizos y de color pardo rojizo; hojas grandes,
las inferiorcs mayores y ampollosas; racimos gran-
des; uvas algo apifiadas, muy grandes, casi redondas
y blaucas.

Refiere Clemente su Beda a las cepas que vid en
Conmil, Chipiona, Jerez, Sanldcar y Trebujena. Ade-
mas de estos puntos de la provincia de Cddiz, encuén-
trase el mnismo viduefio en las de Iuelva y Sevilla.
Sirve bicn para colgar y para la fabricacién de pasas.
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108, Galava.—{46) de Clemente.

Hojas grandes, las inferiores de mayor tamaiio;
uvas algo apifiadas, medianas, casi redondas, hlancas
y duras.

Cultivada en Sanlicar, pagos del Horunillo y de
Maina. :Podrd ser la misma la que llaman Galeana
<n Salamanca?

109. Dugsienz.—Vulgo Montio castellano {47).

Sarmientos muy tiernos, tendidos, algo gruesos,
rollizos y de color pardo-rojiza subido; hojas gran-
des, algo irregulares, lobadas, 6 palmeadas; uvas
medianas, oblongas, blancas, duras, muy sabrosas y
con el hollejo delgado.

Casta de Granada, donde la vi6 Clemente con los
los nombres de Montite castellono, Montiio de Fevez y
Montico wigiriege. Se cultiva poco en algunas cepas
y parras, :

110. Ficis—Vulga Pecho de perdiz (48).

Sarmientos tiernos; hojas grandes y bastante ru-
gosas; uvas apifiadas, medianas, trasovadas, duras,
muy carnosas ¥ de color dorado sucio.

Algo parecida d la Beba, conocida por Pecio de
perdiz en Motrily Valanei y Pasa de Mdlaga en Lu-
brin, Se cultiva mds en parrales, apreciindose la uva
para comer.

111.  Blperilia—Vulgo Zurumf{ (49).

Sarmientos parte erguidos y otra parte tendidos,
largos, delgados, muy tiernos, rollizos y !de color
pardo-rojizo; hojas medianas, lobadas y algo amari-

- 9
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llentas; racimos algo ralos; uvas medianas, un poco
oblongas, blaneas, algo duras, muy sabrosas, tardias
y con el hollejo delgado,

Zurunit en Granada y Motril, Valenci en Bazay

los Vélez,

Hace observar ¢l Sr, del Amo que se culliva
esta parra para comer sus uvas, preferibles también
para conservarlas colgadas por lo que aguantan y su
buen sabor.

En los Vélez dice Clemente que cultivan un vi-
duefio llamado Adeact blanca, el cual solo se diferen-
cia en que su sarmiento es mas largo, sus uvas algo
menos gruesas y mejores todavia para colgar.

3
112. Columellas, G de Colamela (50).
Sarmientos tendidos, largos, delgados y tiernos:
hojas de un verde oscuro; racimes grandes; uvas algo
apifadas, grandes, casi redondas, blancas y duras.

Anotada como vista en Munibe, pago de Sanltcar.

113. Prolifera—WVulgo Cepa Canasta (51).

Sarmientos tendidos, algo grucsos; hojas medianas,
con senos agudos vy dientes cortos; racimos peque-
fios, entre cilindricos y alge globosos; uvas apifiadas,
redondas, blancas y blandas,

Cepa canaste, en Pajarete y  Hogomela en Arcos y
Espera,

Parece afin 4 esta variedad la Namada A%éllo d
Ojo de liebre en los Vélez.

fig. Galenta~—Vulgo Calona (52),
Sarmientos pocos, algo erguidos, cortos, delgados,

et
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rollizos y pardo-rojizos; hojas medianas, casi enteras,
algo rugosas, de un verde algo amarillento y poco
borrosas; racimos ralos; uvas grandes, casi redondas,
blancas, blandas, algo agrias y tempranas.

El nombre de Calona se lo dan ¢n Arcos, Espera,
Jerez, Pajarete, Sanlicar, Tarifay Trebujena. Es bue-
‘na para comer.

115. Subcompressa.~—Vulgo Clenfuentes {54).

Sarmientos tendidos, muy largos, algo aplastados
por la base y tiernos; hojas grandes, con senos aco-
razonados y de color verde amarillentas; racimos pe-
quv{:ﬁos; uvas muy redondas, blancas, blandas y
dulces.

Cultivada cn Arcos v Pajarete,

I16. Aurantis—Vulgo Doradillo (53).

Sarmientos muchisimes, muy largos, gruesos, tan-
didos, broneos, rollizos y de color parda-rojizo muy
subido; hojas medianas, cast enteras, algo rugosas, dc
color verde amarilloso por su haz y bastante borro-
sas por el envés; racimos medianos y muchifsimos;
uvas muy apiadas, medianas, algo trasovadas, muy
doradas, duras y dsperas,

Doradillo, en Milaga vy Algeciras; Plateade 6
Plateadillo en Motil. Faén Doradillo de La Lefia.

Se cultiva mucho en Milaga, donde mezclan esta
uva con la del Pedre Fonénez para pisar ambas re-
unidas y obtener un vino abocado, al que llaman Pe.
ro-Ximén mixto. También se ecultiva con estimacién
para hacer vino en Granada y otros puntes,

117. Ganina.—Vulgo Monttio perruno (56).
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Sarmientos tendidos, muy broncos; hojas media-
nas, verde amarillentas; uvas muy aptiiadas, media-
nas, redondas, muy doradas, duras y dsperas.

Este viducfio es el mds comtin en la Vega de
Gtanada, después del Pedro Fimiénez, ocupando el
Montie pervuno vna tercera parte de sus viiedos.

118.  Pauporrima,—Vulgo Listdn de Pajarete (57). '

Sarmientos delgados, manchados por la base, muy
broncos y con los meritallos cortos; hojas pequefias
con los dientes puntiagudos y amarillentas; racimos
muy ralos; uvas medianas, muy redondas, blancas,
duras, carnosas y dulces.

" Escasamente cultivada en Pajarete.

rrg. Frigles.—Vulgo Heben (38).

Sarmientos erguidos, lustrosos y duros; hojas con
senos casi agudos y dientes cortos, verde amarillep-
tas; racimos muy ralos y largos; uvas desiguales, re-
dondas, doradas, carnosas, 4speras y tardfas.

Cultivada en Pajarete, segin Clemente, se anota
también su existencia en Cdceres, Guadalajara y Ma-
drid, con el nombre de Heben & Eben, debiendo cor-
responder 4 dicha varicdad el llamado Even de Ye-
pes. Es probable que sea aon el mismo viduefio el
hombrado Bex en Cuenca.

120. Macrophylia— Vulgo Rabo de vaca (59).

Sarmientos casi tendidos, largos, algo broncos;
hojas muy grandes, con la borra cacdiza; racimos
ralos; uvas doradas, carnosas y asperas.

Rabo de vace en Jerez, Sanlicar y Trebujena. Es
poco apreciada. '

T ST et ot i+

Y
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121, Ignebilis.—Vulgo Rebase (6o}

Sarmicntos muchos, algo erguidos y tiernos; he
jas grandes, borrosas 6 algo pelosas; uvas redondas,
de color dorado sucio, duras y muy asperas.

Es rara en Sanlicar y de poca importancia.

12z, Corintia-—Vulgo Corinto de Mdlaga.

Uvas muy memdas y sabrosas sin cuesquecillos 6
pepitas.

Incluida por Clemente en las variedades poco co-
nocidas, dudando si serd el Corénfo de Rosier, intro-
ducido y cultivado en el Jardin Botdnico de Madrid.

Rovasenda cita Corinlo blance en la isla de este
nombre y en la Monca; Corinfo negro en el archi:
piélago griego; Corinto rosa, descrito por et Conde
Odart con el niimero 428, diciendo que es muy buena
uva para comer,

4> EspECIE.—VITIS HELVOLA (Clem).

CARACTERES.—Hojas borrosas, grandes, casi enteras,
casi redondas, blandas y con dientes cortos.
EspeciE. — VITIS HELVOLA,

VARIEDADES COMPRENDIDAS

123.  Mollls.—Vulgo Mollar negro (20).

Sarmientos muchos, ‘tendidos, largos, algo delga-
dos, nada ondeados, rollizos y de color pardoe-rojizo
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subido; hojas algo rugosas, rojizas al desarrollarse,
después de un verde muy amarillento y algo clavo,
que se vuelve rojizo antes de caer, muy borrosas en
su envés, con la borra muy adherente y blanca, las
margenes con dientes muy cortos; racimes bastantes,
ralos, grandes y algo frregulares; uvas negras, algo
desiguales, obtusas, poco carnosas y de hollejo del-
gado,

Afiade Clemente que las hojas de esta cepa se ase-
mejan mucho 4 las de la especie Vifés indica de Lin.
neo, por su figura y por los dientes de las mdrgenes.
Cultivada con gran aprecio en las villas de Jerez,
donde al escribir nuestro autor dice ocupaba un ter
cio del cepaje de las vittas de aremas.

El Mollar negre existe ademis en muchos térmi-
110S municipales de toda la provincia de Cadig,
en Huelva y en Sevilla, Se le lama Molar Sevtllane
en Mélaga. Hay, ademds, Moellares en Barcelona,
Burgos, Salamanca y Segovia.

124, Veraleolon—Vulgo Mollar cano {21).

Uvas de varios colores, que solo dificre del ante-
riot en ofrecer las uvas, ya negras, rojas, rojizasy
aun blarcas en e miswmo racimo.

Dice Clemente que este viduefio es tal vez una sub-
variedad del Molles, que se forma d vista de los ob-
servadores, y que parece independiente del terreno,
habiéndola reconocido en suelogs albarizos, barros,
arenas y bugaos, Aseguran capataces hibiles que han
observado algunes cepas canas que habfan sido ne-
gras en su juventud. ;Podri ser una degcneracion

L
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producida por la falta de éxidos de hierro en ¢l terre-
no? Esta idea nos Ja sugiere el conocimiento de los
suelos de Jerez.

Se cultiva en varios pueblos de la provincia de
Cadiz. Es posible que sea también Mollzr cano el
que laman Mollar dlarnco en Cuenca.

125, Dupameli—Vulgo Mollar negro bravio {22},

Sarmientos mas delgados gue cn las variedades
anteriores; hojas con los dientes cortos y menos bor-
rosas; racimos mds ralos; uvas negras y algo agrias.

Reconocido solo en Sanlicar, en la Algaida.

126,  Rotundifolin~—Vulgo Fray Gusapo de Mai.

na (23).

Hojas casi redondas y casi enteras, con los dientes
muy cortos, blandos y verde amarillentos; racimos
pequedios; uvas trasovadas, muy blandas y agrada-
bles al paladar.

Clemente dice que la cepa ¥ sus sarmientos se
parecen 4 los del Listdn comiin & Palomino, siendo
mis subide el color de la Rotundifolia. El sabor
dulce de sus uvas es también mis grato.

Observado sélo en el pago de Maina en Sanldcar.
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Rayada ...evnunuean ear e ranne Craeaae s
ReDAzo . v v vrveasnnnsnans: PP hhasan s
ehieptlabinajas v even i nieinneiaunn Preaine
Kibote, s vensnaan s Cebranaaaarar earrrraan
Rochal .. veuearuanas vrerrseun vy ‘e .
Kojal.. ... rdreEbareeaan earararrenn [P
Romé&. . . icuvurnsrntnrnarrananns Panaans R
I L T R
Homeo...ovnnnss reerasrerastararanes [P,
Foyal....ouvnns T L L L
» DCgro..... Venssdaranar ek [T
RoOussSillON. . v apnreoviinvsanasrnnnnons wrbrirns
BUiZIn v vemnnnvbminscsntsnsannrranaans
g
San Dicg0.caeinrenrssnrmnaens
> CnCATNALA. v vr e s i aannaas  eiesena
S5an GerbnimD. . covvesarseranrssrssiannamcanns

Santa Pauld, .y veeneeas eeenrrsetrnestsusary

59
2‘1’! 35
63
59
116
16
55
21

21

120
iz
rz1
15
102
40
46
1o]
1]
103
4
A6
[1+3 ]
5z

29

29

64
20, 9t
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NOMBRES

Nemeios
de orden. |

Santa Pawla de Granada, ., v.uennsnnsas

Santa ‘Isabcl. -
SErvaniei.. .. ...

b de Jeréz, . owviiacananaian

P T Y L L R L

TR L R N N I )

L] T A

T‘

LTI BT L vy sy e i se s s ucurarantsaaacssorannn
amOTIANA, . . o i i a s et e s s anara

TEMPIANA ., i i vas s s sstitssassrnnnnnns

Tempranilla .y osvneraeatarncancuasas

> BLAMCR ot seer e e e a e rasmraa bmasran

» BESER , e aernsmannnarsbosnssabnsin

Tempranillo. . .o im i is e arirtearastaasan

» blanco ........
? de Peralta 6 de la-Rinja. i vaeinavase

L T T T T T P

Teruna, , .

BFaa sa ey R LG dTA R AR ETA AT

>

3

>

L]

B L T S ST

>

de NePra. ..t aiai e ss st s
L P T T R A N T
de vace Blahea.,  cves cs i i sed e v a e
de vaca Mefrd. ol tnteeerieiraransannsrns

apifadd, . t.o il le i ernandiitl PR
hastardi, Dol sl Tl i anit
© castellnwal, v
COMUIL . vy vawenen

BYETl, v unrraas rnrn

IR

R TR R RN R

" femin,
_ﬁna s
horquillada ./ .00 d0isandiiiiia i,
e Madri@h, Lii. i, ittt it taiiitasiiittn

R R P R
rdenrapbrnbartinigianany

R L TR

i wrw "

LT R TR T

24
29
Lo
59 -

i

103
4
63
63
g
63

63, 68
63
6%
63
47

34
.21, 24
24, 38
22, 23
o1, 102
102
1oz
102
102
102
1oz
102
1oz
102
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Humerds

KOMORES de m‘dﬁ‘l: -

102
T2
10X
o2
T2

Tinta jancivel v o vvvavias canaciir s iareianiens
L T 3t S R T R
P Y T T T N T

PR 4111 ) J1-7 vi- S L

R 111 123 2 DR R
S Y Y R T L 102
PR 1 W N ro2

100
oD
(5]
102
100, 1G2
68
. 68
100, 102
102
0z
o2
102
100
Loz
20
26
153
78, 105
78

3 IBETQ . o caereanrarmrentsananasvs au 105

T 131
Tintilla de Rz ovcveriarrrasrrasssneserane-s
Tintiile aragonts., cucveseraurvarrnsssansnvas

2 e Laar, ciie st eanrsa i

TN, e nras
s aragonés. .

T R R R R R R R NI R

B araguncﬁsil]o............................-;
PR T 12 LT T Y L L
POCOMIM.. . yaaussanimansannsbrrrsbsanona
p G Granadi.,  veesnie mncanbaninrar s amba
s ode Madnd, . .o c i ri i ai ity
3 e Navalcarpnero. .oavve civartasanacacrans
» da \’uldepefms...................;..-..-_.
3 EOTO..euusnans noasaursanninnsrssrnre
Tarogies de Milaga.....
TorrallHr , o e v i sasmmm st a e

P R

] MEETU, v s aisantrnssrandnpsassan =
TOrrONIES, s v evasracatostasvotansnmnynrmms=

3 blantO s vuena s insasarsriursasrrasinm

U‘
Ubies de MAlogR. e resvsvrvanrveeroninanreany = BRI+
Uva BIBNCR e st ivevnrassrann ontssuritnmsrnn® " 56

Uva de Conslanza. o v.ue B
TR 36

R RN

> dol0j8 v nnsvsarvvarrrasinans
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Nomeros

NOMBRES de ordan.

TNa e PASB. s s rrsrtvnabramencscinascnasrars . 37
y dePuerto Real.. oo v inanivenionnnes P 74
» devagol...... PP feeai e ramaeaas
3 deRRey.,vevenanannraas et am s 54, 74

Cvapardilfa, couvvevinieirias riieaanmnaa

Uvarayada,....... iede e sen s eisiaaas 12
Uya finta, ... ceasrsaavasasanans-an 102
Y.
Valancl real, oo civiauernasascaiariainasaenn 55, t1o
Valdepefern, v nranartncrassarntastsannanns 100
Valente . vowvniverrnnranrrnas raan e m ey 55
Valencl BIanco, uy v vnevsrrorsaanrsan earar ux &5
> AL, i vv v mernnarasnaneranacannsenas 55
Valencia blanta..vceiiaeneersnan Caearan e ae e 55
LI 1. ¢+ S T
ValenCiAnfe, « venasrssasenanoeromsranst 1assas 55
Valencin mellan] de Aledo., ... .. e rarer e 4.4
Valencifn de Outilbas., o v s eeseesnnasartiasnmns 58
WValencidn de laPalma . ...y iiivaceiovinannania 35
Vaoa..... Crarrwaeay AL e EE Prersrrnabr e ST
Veliga de PeZ.eysrevcncanasnais nsas vmaanees 24
Velasco v ann. EbEsEANe I AN m i enarbarh e idn 02
Verdal, . cvnusrevrmarnrnasrnns amreesarervas o1
E 5% ¢+ L1 VA T T 0l
Verdaguilla....... Cbreisamarrabb At s ivaabens [+ 1)
Verdala, s vuvinvarsiarinaannas aresaeraaran 9t
Verdaleda. v oivvarinrcanenteriiiiiinanainas 91
Verde..... T T g1
Verdehojs, ., vvpeersrnesennna. beaaneraaaean 91

Verdejn...... fedavankreete e P b an bt 38
Verdejo. . ceaseaarisaooanasonsanusionsnoasss 38

N 1 1 1 <+

B

o
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NOMDRESR

Verdejo fimo ..., oavn ., terararanaaa
F I . v

Verdesillo ..o iiaean, rasaan P ..

Verdobe v o virsnrvanin emranees . . .

Vidtre . oo irsannnsasrannns Peaart e, e

Vigitiega vomdn., .. ... .. P
1 deMotril, .o niiirran s rreaan
» gordal L, e .
3 L1107 {1 . veadiaeas . N

Vigiviego. cvunruvns herersaar e teater AR ey
» e la Alpujarra.. ...
Violet MUSCAL, oo nr e s v aranasstnrrrsrarranns

Viegidiana, . oooeanans vans

.................. PN o
SUCAYTry v s urrbasbapanrttassornsannea P
PR 1) [+ T T L -
LA™ 471 11 A R

Numeres
de onduna

38
39
gt
02
57
7
45
7
h
+3
43
42
1ch

10
Ig, 28
tg
141






INDICE

DE LAS

VARIEDADES QUE NO SE HAN FOLIDO INERTAR EN EL CUERPO
DE LAS CLASIFICADAS POR SER INCOMPLETA $U CARACTERITICA
) CONOCERSE SOLO LAS LOCALIDADES EN QUE 5E LAS DA £OS

KOMUIRES TNIMCALIOS

A,

Abgaci en los Vélez.

Abojid blanea en Mdlaga.

Abogric! Marco de los Véler, Aboyui, dhugni & Abwgui dlapcs de
Baza, rio Almanzora, sicrea de Filabres y otros puntos. Tiene
sarmientos muy liernos; racitnes sin agracejo; weas muy desigua-
les, uhlongns, obtusas, algo doraday, blandas, de hollejo delgada,
lardias y bastante sabrosas. Resisten mucho 4 las lluvias y 2e
estiman en Baza para colgar.

Abwgrec! negro de los Vélez; Ahogni negra de Cnsiril, y Abugui me
pra 0 Begrinegra de Baza y otres puntos, Difiere s6lo del oAb
gieed Hlance en cl color de la uva, y ncaso, segidn Clomente, en ser
Esta mils grucsa y sabrosa. Se cultiva generaltmente en cmpo-
rrades. i

Abogui de Daza y otros puntos. Ls el Adoyncd dlanea delos Vélez,
s gordal, Bs el Abwguil gordal de Somontin y otras localidades.
»  mensida de Castril
s negra es el Aboguel neyre de los Vélez,

Abuqui 6 2hugnf blanca, Bs el mismo Adoguc! Slance de loy Vélez.
»  gordal de Somonlin y aiganas otras localidades.

s negra. Vs el dboque! negre de los Vélez.
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Acarrena en Soria.

Accho en Salamanca,

Afarta pedres en Barcelona,
Agudilia en Ledn,

Agndilic en Salamanca,

cAdbarimz en Pontevedra,

Albaraza castellana en Segovia.

Abaraze 6 Dulzar en Segovia,

Adbarelle blanco en Orense,

> negre en Orense,

Albarelia en la Corufia.

Albarigas en Chdiz.

Albarona en Segovia,

Abarrueio blance en Salamanca.

Athitln e Onesade en Castril,

Afbitlesas de Moguer..

Afeallatin en Sdbacete ¥y Murcia,

Alcitzar en Barcelona.

Aledo, variedad de vvas blancas cultivada cn Alicaale.

Alfarrana en Murcia.

Aleania en Murcia,

Arami en Murcia,

Afueir en Jaén,

Anreles en Cuenca.

Aragondi en Palencia ¥y Salamanca.

3 blanco en Toledo,
s tinty en Toledo.

Aragonesa albargfa en Sepoviz, También se culivan en esta pro-
vincia otras dos varicdades blgreas, gue se conocen con tas nom-
bres de Arggonesa dlanea y Aragonesa Elanguilfa, y una de uvas
negras, que Naman Aragenesa negra.

JAragonesitio ¢n Axila.

Avainsn de Yrancia—Dice el S¢. Valier que el Fidadico en Zara-
goza, Sendicke en Huesca y Corcgién en Valencia es el mismo
Aramén francés, copa considerada en Zaragozn come la més
ziistica que s¢ conoce. Siendo asl, son, por lo demds, indudables

e P
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sus condiciones de extraordinaria produccion, que le han hecho
tan notable en Francia y en muchas otras zonas vitleolas.
Atomaiada.—Racimos grandes, irregulares, alpo claces; yvas gran- .
des, muy achatadas, & veces umbilicadas, muy hlancas, alyo du-
ras, de hollejo muy delgado y muy sabrosas. Se culliva en Gua.
dix, Cleruente duda si serd la L de Malta que cita 1), Juan
del Vao.,
Avaria,—Variedad de uvas blancas cultivada en Badajoz.

3

Badardilio tinfe en Salamanca,
Haladi de Calra, Lucena y olros puntos,
Harbaresa d¢ Hafia en Barcelona.
Barkere en Castelldn,
Hardaid en Barcclona.
Dartefemesa. Variedad de uvas negras cultivada ea Vizeayn,
Rendicko en Tluesea. Vs el ~brason,
Bentrotat en Barcelona, donde se 1a llama también Cap blawch.
Bermefa en Murcia,
Beenéy en Navarr,
Biome en Navarra.
Blanca comin en Cuenca,
s e Fregierida en Orense.
»  francesa en Vizeaya.
Rlangnet on Baceelona.
Blangucta, variedad de uvas blancas cultivada en Alicanle y NHar-
celona.
Bonallabs & Honas-Havis de Barcelona,
DBoguinegra es el Aboguel nagro de los Veler,
forba en Badajoz.
Bordad en Murcia.
Borrachén, veriednd de uvas negras cultivade en Cindad Real,
Horrepuera negra de Cuenca.
Botaltal en Barcelonz,
FBrancello en Pontevedra,




310

Hreiadis en Lérida,
Hruiiol tiatg en Salamanca.
" Duons cn Milaga,

g

Cagalona de Moguer. Probablemente esta variedad serd el A2itfs
eapalin.

Caite en Pontevedra.

Catval e Liops en Barcelona.

Caixal en Barcelona.

Calabrés on Salamanca,

Calagrane en Segovia, No sabemos si seré esta variedad Ia que
denominan Cafagraic en Salamanca,

Calop tlaneo de Barcelona, En esta provinciz cultivan asimisma
olras dos variedades de {adeg; wna que denominan Caled wegre
y otra Calop mallorguii.

Canela en Salamanci. )

Cuntarolfa en Segovia y Zamora. En la provincia de Salamanca
conocen ademds otro viduefio con el nombre de Cadarroyo, sin
que scz posible preeisar si pertencee 8 la misma variedad gue Ja
Cadtaryoila,

Catoelan de Moguer,

Carabagreta de Castril,

Caraer dfgace on Salamanca.

Carvasco (Afolfar) ea Oviedo,

Carraiguedo en Salamancs.

Larrasquin (#intitle) en Oviedo.

Carréga en Barcelona, También conocen er esta pmvmua oLro
vidueflo con el nombre de Carregn riisch. :

Cenctdal, vidueho de uvas negras conoeido en Civdad Real,

{enivoras en Cuenca,

Cepa-mref en Salamanca,

Cernés dlaneo en Navarea,

Cerrapo en Salamanca.

Chasnsa de Tarifa,

Chella en Teruel, donde la Naman también nwa roye de c.u:{;'a.
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Lhickivera en Teruel y también Feeibora de esta provincia.

Clurriaga en Coenca.

Cirial de Jagn, Uras blancas, bucnas para ¥ino y paru comer.

Cimrecnies en Murcii

Clutf ayrio en Alicants, donde se colliva ademas otra variedad ne-
ora que denominan Clesf dulee,

Cokeyinera en Mureia,

Caines en Milaga.

tofpilia, variedird de uvas blancas, cultivada en Alicante.

Confitsera ¢n Barcelona,

Corazan de Golle en Gérgal. Uvas puntiaguedas, negras.

Corceion en Valencia, Ks el Arawén.

Cornieesfo en Salamanca.

Cribés en Salamanca,

Creisidfe en Castellon.

Cruirere en Rarcelona,

Craazne de Milaga. Segin Ze Zobe, este viduefio licae racimos
aprelados, uvas redondas, colaradas, de hollejo delgado y agrias.

Crugidera de Castril y de Lanjavén, Uvas algo oblonges, acgras,
nuy crogrientes y sabrosas,

Cuwenta de ermitaito en Murcia, Al se conoce tambitn otro vi-
duefio que denominan Crenta o Kosario,

(aeliot ofe Sall en Tarcelona.

Cntayal en Bareelona,

D‘

Daideser de falia en Barcelona.

Patrleita de Cuevas.

Dehers de Castril,

De cuenta de ermitaio en Somontin. Debe ser o) mismo vidieno
que se ltnma Cieentas o evamitade en Murcie, Sus uyas, que son
negras, ofrecen un gusto parecido & las Zwearies, pere difieren
de éstaz por su mayor tamafio,

De fa casta gn Ohanez. Se cultiva en pareas.

D¢ magra en Sorbag, Uvns gordas, blancay, blandas. Se culliva en

parras.
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LY vabe de corazro en Castril,

D¢ Reyna en Ia Puebla de Don Fadrique. Uvas rojas.

¢ Roca en Ohaner, Uvas coloradas. Se cultiva en parras.

Liege chiguifis de Mogner,

LDivsebuene en Jaén.

Damencch en Barcelona.

flon Muene de Cabra, Lucena y vteus puntos, Uves redondas, de
color morado claro, buenas para conscrvar.

Didlsizretie dr Ondz en Castelldn,

Diritle en Salamanca.

E

Fugor baste en Cuenca,
> _fina vn Cuenca y Mureia.

Frralfs en Barcelona.

vaeaitrizese en Lerida,

Fscamir bellr en Thrida,

Fiscaya pefia en Tarragona.

Fsedufackervis, vidueiio de uvas blancas, cultivado en Alicante. No
sabemos si serd ¢l mismo el gue denominan Fsclafucherve en
Murcia.

Lugenacen au Pontevedra,

Fesatirna en Barcelona.

Lorparreléé en Rarcelona,

Frpadeiro en Pontevedra,

Liapallureive en Palencia.

Ksguissa rabaren Barcelona,

Fstvechio en Salamanca.

)

Ferfusene en Salamanca.

Fertiandinag en Castellén, donde Lamnbién se denomina Fernandifie
ngra.

Fernnnde Pricto de Moguer.

Filigusane en Solamancs,

Fina en Santander,

B b s g e

e e g

R
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Flor caflada en Castellén,

Flor e Badadre en Alicante, en Murcia v en los Vélez Bs cepm
poce vivaz, de sarmientos inuy tiernos; uvas muy gruesas, oblon-
gas, rojizas, de hullejo grueso y sabrosas.

Fior mevende en Salamanca.

Lorvenfid en Valencia.

Francée en Baccelona.

Frap gusane de Milaga. Sus wvas son biancas y ua paco alargadas.,
Frmad en Barcelona.

&

Gutlerar en Coenca.

Galta on Cuenca,

Gaiyrodid en Marcelona.

Garrana, cepa de uvas blancas callivada en Alicante.

Carride en Iaelva.

Garrio macke en Moguer,

Garrel ¢en Barcelona,

Carrnt en Baveelona y Lérida.

(rarzasr en Lfrida,

Gatela en Barcelona.

Gayafa en Murcia,

Gerdnimas de Malaga, La leita asigna 4 este viducilo 12 caracte-
tistica siguicnte: (Racimos gruesos, uvas largns, algo dorrdas,
de holieyo deljgade y dulces, »

Gijena en Murcin.

Gifeso en Barcelona,

Gorrs en Barcelona.

Graciana, varicdad de uvas negeas, cultividla en J.ogrofo y en Viz-
caya. En Alava y en Burgos cultivan un viduefia,

Grociane en Alava y Burgros,

Gramet en Lérida.

Grepas en Barcelonn,

Gromes, vanedad de uvas nogras, cultivada en Lerana,

Gruwred en Barcelona,

Gralaride, variednd de uvas blancas, enllivada on Leén.




Jierraditia en Sanlander.
Finevo e golondring cn Mureia,
Fhuevo de gaile en Cucoca. i
Hrmaire en Almeria, i
Huntedre blanca dr Guaedic, Es buena para vino.

> parde de Cuadiz. Es hvena para vino.

Iyd

Itardifle en Santander.
Fnckiin en Segovia,
Faén werdal de Yuéscar, Urce, Luira de Tilabres, tio Almanzo-
ra, ete. g muy estimada para vino.
Falpayde cn Salamanes, ;
Farrai en Salamanca. : i
Faan e Letnr en Murcia,
Frenneneks en Barcelona,

fadvitleje de Malaga,

Lesezarie on Nevilla,

Larea en Milams,

FLamveira en la Coruiia y Pontevedra.

Limenera de los Vélez. Clemente asigna A csta varviedad los earac-
teres siguientes: sarmientos imuy liernos, uvas menwdus, muy re-
dondas, blandas, de holleja delgado y saber parccido al del

¥inion; se cultiva en Ins vifias y cinparrados, '
Liords en Naveelona, 2
fobal on 1a Coruna, :

Loca en Cadiz.

Locas del Barranco de Poqueira, Advierte también Clemente que
suelen denominarse Jeces 4 aquellas vides que por haber dege-
nerado, it otras cnnsas, echan pocos racimos & €51os son mis

flojus que de ordinario.
T.ufses de Sevila,

* f.- !
o f
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M.

Matvasia de Tarifa.

Maivenchas, vidueiio de uvas blancas, cultivadu en Cindad Keal.

Makugrneda en Barccloma,

Madlorgné cn Barcelona.

Memella de menja en Barcetona.

Aancesa en Bareelona,

Manwal en Barcelana,

Sanzanithe en Murcia,

Aanzanidla de Sauiicar en Cadi.

Maréelii en Malaga. Segin La Loti, exle viluetio se carselerz:
por tener racimos fojos; uvas wi redondrs ni furgas, ayo punti
agudas, dotadas, de holleio deigade y muy sabrasas,

Marisuncho o Allacete v Cnenea.

Martoredlas cn Barcelona,

Metaesanar en Mupei,

Muteey variodad de uvas blancas de Gerona,

Merenzadn en Orenne,

aderegnera en Alicante, Murcia y Valeneia.

Migwel de Arvcos denominado asi ca Zaragora, Bs el Mignelithe e
Yalencia y Sufeene de 1uesea

Mignefitie en Valencin, Us el Migael Arios e Laragoza,

Mok de gall on Harcelona,

Modverde en Segavin.

Meontofvana, vidueho e uvas negras, cultivado en Showte.

Aontanchcra en Caceres,

Montenach en Barcelonn,

Montena en las Baleares,

Alorata en Murcia,

Meratas cn Navarra,

Moravia de Moguer,

Moreto, variedad de uvad negeas de Badajor.

Marirce en Salmmanco.

»  Blance en Badajuz,
s de Almendraicfe en Badajoz.
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Morrut en Barcelona.

Morsi, viduefio de uvas blancas de Alicante.

Auln en Murcia.

AMutate de Cuevas. Uvas negras; se cultiva en parras,
Mugeca en Chdiz.

Munegusra 6 Musipuere en Castellon.

Mutlss en Barcelona,

¥yl

Nawa ool Carnero en Palencia, -

Naviés en Burgos,
Nazeza en Segovia,
Neazarerwe (Del) en Mureia,
egre de Somontin,
» amrelle de Moguer,
Negral en Cuenca.
»  cnfinoen Salamanca.
> e Castiffe en Salamanca.
Negralgo en Ternel.
Negre en Barcelona,
Mogrifle en Barcelona,

Negrifie 6 negral en Teruel, e
Negro de Tere o Ledn, s

Negrdn & dpudilfe en Oviedo,
ANerescn 6 tintifle en Santander.
Ofe de galle en Murcia,
» > dlamce en Salamanca.
Ordm iz San Fuan en Moguer,
Overa de paifing en Cuevas. Uvas muy pequeiias y sabrosas blancas.

p,
Fafarera en Valladolid.
Lajarcte en Barcelona y Salamanca.
Lajoerigge en Segovin,
LFalomitla en Salamanca.
Lalowmrlls de Somontin.

O .m!'_“-l“'.}\ﬁh-!\-.. g iy

R .,,‘,.,,'_A\'._ ..
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Laprpelo? en Valencia,

FParepolet en Castellon.

Fampol redat en las Balcares.

Zausd, vidusiio de weas blancas, enltivade en Barcelona y Gerona,
» e Ficalada ¢n Bareelong,

3 epearnadi en Barcelona.

> mgicedooe en Bareelona,
* redena on Barcelona,

»  raja en Barcelona.

Y feieciie en Barcelona.

> waleweiana en Barcelona.

Lansaf en Barcelona y Tarragona,

Fardues on Santander.

Larred en Murciz.

farrefli en Barcelona,

Lurrefleda en Barcelona,

Lgrrefl cn Barcelona.

Larvin garriv de Moguer,

Fasera dlance ¢n Albacete, Cuenca y Tarragona,
> pesde en Cuenca.

ez en Soria.

Ledraf en Ponlevedra,

Fedro Luis de Mopuer.

P4 de pomda ¢n Pantovedra,

Lerrienas de Milagn.—La Leila asigna 4 esta variedad la frase ca-
racteristica siguiente: racimos regulares; uvas menudas, verdes,
de hollejo delgado y mauy dsperas sl comer.

Ficao-polis en Pontecvedra.

Lieapol! en Barcelona y Lérida.

»  BMance en Gerona y Tarragona.
»  mepre en Barcelona y Tarragona,

Lipant, variedad de uvas negeas, cultivada en Alicante.

Pintadille en Albacete.

Pintaills en Cuenca,

Dinte en Salamanca,

Fransia en Salamanca.
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Frituefe ¢ Sumot! en Barcelona.
Flantr en Valencia,
Flunia Beawe en Barcelona,
Flanfa de K¢y en Somaontin, )
Flantinela, viduetio de uvas negras, celtivado en Alicante.
Prigfa, varicdad sle wvas negras de Vizeaya, :
Prigtar en Cucnea.
Priefe picnde, viduenio de uvas negms de Lo,
Luerts Mayer en Salamanca,

R, i

Kastreva Manca en Burgos,

Real en Muroia.

HNedenda en Almeria, -

Kedoaredad en Letn y Oviedo.
ein en Iarcelona. ]

Reino (el en Murcia. ’

Rhin blanco en AHcanle, 4

+ negre en Alicanie, =

Kibof en Tbridla, . %

Ricate, varicdad de nvas Dlancas, cullivada en Alicante. a

Roca de Jtalia en Barcelona, ‘:

Rack en Barcelona. ?

Aeig en Barcelona,

Roig de San Fedro en Parcelona.

Rofiza carfeflana en Scgovia,

Ao, viduefio de wvas nepras, cultivade en Alicandte,

Rosade malayueds on Rarcelona.

Nosalis & suftanina on Barcelona.

Raxefd bermell en Bareclana,

Rubial en Murcia,

Raecial Alariee en Cuenea.

Ruciel tinta en Cuency, -

Rueral en Murcia,

Rufeta finda en Salamanea.




325

5.
Safariis de Moguee.
Salecfo en luesea. Es ot Migued Areos de Zaragoza.
» Masco &n Salamanca,

Safogs en Barcelona,

Salench en Térida,

Salzatiy on Bareelona.

San Fanme en Barcelona.

San Fuan oo Bareelona,

Serntfa Fawla de Milaga. Sepiin La Lo, ¢sta variedad tiene racimos
flojos y nvas largas de colar de cera, que son muy regaladas para
comer, por 1o delicado de su hollejo y por su dulzura.

Sedta, variedad de uvas negras de Vizeaya.

Siempre sana cn Barcelona.

Soprevera, viduciia de uvas ucgeas, conocido en Alicaate.

Srebrana, varicdad de uvas blancas cultivada en las provineias de
Alicante y Barcelona.

Sreszier en Barcelona.

Sumoll & sultart/ng en Barcelona,

Snmells en Gerona.

» & Saumell en Lérida,

Sremay 6 Sumod! en Tarragaua,

T

Faixer en Pontevedra,
Lerrascnch en Barcelonu,
Tete de dnerra on Farifa, .
Felet e cabra en Salamanca y Zamora,
{orralba en Teruel,
Torigfunn Fianea en Coenca.
3 megre oo Cueneca,
Torrentis de Gergal, Uvas muy gracsas, blaacas, de holleja muy
idelgado y sabrosas.
Farrentés de Gundix y Somotin. Uvas muy buenas para vino.
Trawverons en Barcelona.
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Iremavernte en Barcelona,

Trickin en Murcia,

Yrebat en Barcelona y Lérida, dende también k llaman Zrefal.
Thrbat en Barcelona,

UyV.

Irbanas de Molril, en 1a vifia Qe Carcia.

Lt ele fsa en Murcia.

{ea de ¥eefa en Murcia,

Lva frese, Vanedad de wvas negras culiivada en Alicante.

Chns el caeerne ca Almeria,

Fascorroy de Cucvas. Uvas medianss, reduulus y negruzcas,

Vedasea en Toleda,

Vemelrel? en Harncelena,

Verdggve de Tarifa. Uvas de buen comer.

Vermell en Valeneia,

Vidinfice. Es el Aramin.

Viitamone en Edrida,

Fillena on Murcia.

Finnbeta, Yidueho de uvas negras cultivado en Alicante.

Vitigra, Variedad de wvas hlancas eullivada en Aaragon,

Viyareeia de Milaga, Valedreel afirua de esta varielad que ticne
uvas blancas y de mucho jugo, gque dan un vino mis fuerle que
cl Jatn.

b

Aarcifs. Variedad de uvas blancas cultivada en {icrapa,
Nevelfs en Barcelona,
s aegre en Barcelona.
Ximotf en Barcclona,
Zorvera & Derruna en Murcia.
Zorrrenas del Bareanco de Doqueirn,
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