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THRATADO COMPLETD

Sobre el cultivo de las vinas.

CAVITULG 1.

De fa Vid.

El cullivador do vifias, debe emplear euanlos me—
dios cslén en su mano para asimilar el suelo que cul-
liva, Ta lemperalura de su almoslers a esla tierra
nativa, v la necesidad indispensable , no selo de ele—
gir bien antes de plantar, la nainraleza, lTa formay
la posicion del ferreno . de arreglar ¢l numero de
las labkeres, v ¢l modo v forma de darlas; sino lam-
bien de suber preseribiv & Jas cepns una allura rela-
tiva 4 las circanstancias logales, disminnvendo 0 an-
mentando & proposito el nimeroe v 1a situacion de los
canales sablusos, A fin de mantencr los sarmicalos en
un orden y una direccion tales, que las wiras de la
naturaleza v los csfuerzoz del cuollivader s¢ avuden
mutuamente, wvnos para producir, v otros para oble-
ner fruios, que Heguen al mas alte grado posibie de
maduarez vinosa.

La vid, es pues, una planta muy preciosa bajo {0~
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dos sus aspecios; v el suelo y el clima que la pro—
ducen, cstd dotado do todas las coalidades de que
esle vegelal es susceplible, harceibido en ol un fa-
vor muy sefialado de Ja naturaleza.

La inslruccion es negesaria sin duda en todo género
de cullivo, pera sobre lodo en el de la vida, por-
gue la vid no ¢s una planta indigena de nuoestros
climas, vy los diversos electos de su iransmigracion
son tan wolables que eonsiderandofa cn las diferentes
regiones que han emprendido su culiive , se podria
decic gue unas veees s on arbol, olras wn arbusto
v algunas veces una humilde v limida mata. 5o fuerza
vegetaliva, su modo de crecer, los fluidus de que
so alimenta, ¥y la especie de Lierra que le sirve de
base ; se diferencian en muochos puntos de los de Lo~
dos los olres vegelales. Ademas de los conocinyientos
generales, hay olros parliculares, preserilos imperio-
spinente por su organizacionr 4 los que quicren cul-
tivarla con provesho.

No hay prodecto lerriforial sujeto & lanlas varia-
clones como las viias, pues los trigos, los prados,
v hasta los monles lochan algunas veces con desven-
tujn conbra las lempestades, lus avenidas v In inlem-
periede las eslaciones, pero es raro gue se vean ala-
cados de esie mal muehos aflos seguldos; ni tampoes
el efeclo de estos desasires es casi wunca fan triste
para el cullivador que no encuentre en el reslo de
sus coscchas, alguna indemnizacion con Ia subida del
procie de le gue Je queda. El riesgo del propiclario
de vinas es mucho mayor, porque las vides estdn mu-
cho mas expuestas al clecle terrible del granizo v de
fas tempestades, porque eslin mas licmpo 4 la in-



tensidad v duracien e Jos [iios de nuesiros invier-
nos, porque son Juas sensibles 4 ellos y & la csearcha
gue carga los sarmicntos ¥ los maltrata con su pe-
50, ¥ cuyo eontaclo comunica fa congelacion de un
punto 4 ofro. Muchas veces las lluvias egninoceiales
duran bastante para sorprender Ia vid durante-su flo-
recencia, que e¢s la época de las nupcias vegetales
prohibiendo toda comunicacion enlre las partes sexva-
les que estorban el acto de la facandacion, de lo cual
resulla que se caen las flores sie cuajar. Los- vers—
nos humetlos; las beladas tardias en la primavera,
v las prematuras del oclofio. son tambien causa de la
destruecion, ¢ de la deterioracion de lus productos de
la vid.

En fin, ¢l conocimiento de las ieves de la vejela-
cion, v una praclica apovada en esios conecimienlos,
son nueslros dos principales maestros, de que se de—
he towar ejewplo.

CAPITULO TJ.
Vides aonstraosas.

Los naturalistas anliguos, ¥ los mejores modernos es-
ian de acnerdo entre si de la larga vida v lag admirables
proporcioncs dela vid en su estado agresle. Sirahon:
guc vivia en ol tiempo de Auguste, reliere que se veian
enla Mangiana, vides de un grueso tanenorme, que dos
hombres no podian apenas abrazay su tronco. Plinio dice
en su libro 44 capitulo 1.* que hahian tambien co-
Iocado los anliguos la vid enlre los arboles alendiendo
al tamafio 4 gue es snsceptible de Wegar. Se vié en
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Populonia , dice el mismo T'linio , una estatua de Ju-
piter heeha de un solo rozo de esta madera, v que
despues de muchos siglos estaba exenta todavia de
fodo indicio de desirncelon. Los templos de Juno en
Potena , en Mascilia, ( Marsella] v Metaponto eslaban
edificados sobre columnas de vid. La2s ocscaleras del
templo de Diana c¢n Efeso cran de una vid de Chi-
pre, pues no hay madera was darable que esta. El
mismo naluralista habla en otra parle de una vid,
gune existia habia va seiscientos allos. Los modernos
saben que las puertas de la Caledral de Ravena son
de vid, ¥ que las tablas tienen mas de doce pies
de allura sobre uno de anchura.

CAPITULO IIF.
Cultivo de la Vid, del Clime, y del Suelo.

La Vid se acomoda con cast lodas las terras. v
no es tampoco delicada onla eleccion del clima crando
solo estd deslinmda 4 reproducirse ; crece espontanes-
mente en casi todas las parles del hemisferio septen-
triomal.

El cullivo cs el Gnice wedio de obiener en Ja uva
¢l principic azucavado, vy el principie mucoso dul-
ce azucarado. Este efeclo del cultivo s acaso mas no-
tible en Ja vid, que en lodos los otros vegetales,
gue hacen el objelo de los trabajos agricelos. Se ha
visto que la vid abandonada & la nalaraleza seola, no
madura sus semillas pasandoe del grade 45 de lalitud,
¥ por cousiguiente que o3 incapaz de reproducirse en
esta parte; v se sabe que cuidada por los hombres,
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o susceplible de adguirir hasla en el grade 52, lo-
das las cualidades que la hacen 4 proposilo para dar
buenos vinos.

Todos los trabajos del cultivadoer de vifins se deben
pues dirigir & chlener el mocoso dulee azucarade, es
decir, el mayor grado posible de maderez en i uva;
¥ lo miswe tedas ¥ cada una de las labores que com-
ponen esle géncro de cultive.

Paraque la uva adquiera su madurez, es precise
que la savia y los elemenios gue la componenr y cir-
culan en Ja planta, estén en una exacla preporcion
con la intensidad ¥ duracion del calor almosférico, por
que este es quien elabora la savia, la modifica, y
efectua en ella lag combinaciones, medianle las cua-
les se convierle en el frule en principio azucarado-
Si la vid no conliene una abundancia de savia ca-
paz de resistiv 4 la accion del calor, los efectos de
este se¢ hacen notar inmediatamente hasla cn Ia parle
lefiosa de la planta; deseca sus 6rganos, encrespa y
estrecha los canafes por donde la savia se derramaba
hicia todas las partes del vejefal ; marchita las
hojas , que se arrogan y cuen, ¥ desde esle mo-
mente queda necesariamente inlerrumpida toda ve-
getacion. 5i ¢l frulo estaba va formade, se queda en
el punto en que ¢l ealor o sorprendid.

Las cualidades del socle y la temperatura def cli-
ma, s¢ pucden conpeer mus bien por sus producciu-
nes vegetales, que por cualguiera otro medio. Donde
quiera que el cullivador vea prosperar, entre olros
arholes | la higuera v el almewndro ; donde vea que cl
persico da hermosos ¥y Duenos frulos, sin injortarle,
podra asegurar que la fierra v ka exposicion en guo



crecen estas plantas son favorables al cullive de la
vid.

CAPITULO IV,

De la preparacion del lerrens y modo de planinr los
viius.

Despues que se haya fijado la eleccion sohre el Ler-
reno (ue quicra plantarse , sc¢ pasard a romperle con
el arado, con la azada, écon lalaya, sacando sue-
lo, vy removiendo la tierra hasta lres pulgadas pov ha-
jo del punlo cn que ha de descansar cada Tase de
la planta. Aienlras mas seco es el lerreno, vomas
cercano al mediodia, mas profunda debe ser la cava,
va porgque ia humedad ¢s necesaria para que se for-
men y para que prendan las raices , ya porgque es—
tas deben ser en mayor nimero.

La plantacion de Ia vilia se ejecula de tres ma-—
neras, ya formamlo un agujero con una palanca o
aguja de hierro, ya abriendo hovas aisladas , va ha-
ciendo zanjas paralelas de una extremidad 4 olra del
campo, v In nateraleza del terreno y la forma de
su superiicie indican Ja gue convienc preferir. In las
rocas biernas, ¥ en fas colinas escarpadas , pedrago-
sas, cascajosas vy guijarrosas solo se pnede hacer uso
de la palanca 6 agnja de hicrro, cuya descripcion
ha sido exaclamente dada por Olivier de Serves ) « Es-
le inslrumento, dice, se parece 4 los harrenos gran-
des ¢ los carpinteros, se compone de una barra de
hierro de tres pies de largo, 7 del grueso del man-
g0 de un azaden; la punta gue entra en la terra
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esta redondeada v hien acerada, y la superior estd
asegurada en una pieza de madera atravesada, que
le da la figura de una T, para agarraria con las dos
manns, 4 fin de que no se troduzea demasiado en
o tierra, v que solo penclre hasla dende se infenla
introducir [a piaula, poniendo una sehal cn el pa-
rajo de la pajnnca que indique esle silio. Este sefial
que sera de wna muleta de hierro , sirve ademias pa-
ra poner el pie encima y hacer fuerza , ayudando
a las manos 4 introducir la palanca cn caso que la
Bicrra cslé dura».

Ll operario gue abre el agujero deslinado & recibit
la planta, debe dirijir 1o palanca de maucra que las
cepas no fomen al elevarse una direccion coniraria
a la del terreno. Lo dislancia que s deja entre cllas,
debe arreglar la profundidad de la plantacion, por-
que para ser consecuenle en ¢l sistema del cultivo,
es necesario procurar que haya una jusla correspou-
dencia cnlre el volemen v canlidad de raices con las
ramas. Es may posible que en una temperafura muy
favorable & la viha, sen venlajoso sumergir las plan-
tas hasla (uinee a diez v oocho pulzadas, v gue en
olras paries basta enlervarlas i ocho ¢ dicz. Do to-
das mancras sc potdarzn , de moedo gue solo gue—
den fnern de Iz lierra wna O dos yemas, pues cuanto
mas elevacion se les deje, mas expuestas quedaran
al efecto de las inlemperies. Xl brote sale siempre de
12 yema mas vecing & Ja superficie de la licrra ; si
algena causa le destraye ¢ le impide arrojar, bhas-
fa descubriv con el dedo I3 vema interior inmedia-
ta, la eual le reemplaza al momento.

Ll plantador que lleva la palanca, leva tambien



una medida que aplica de una hova & olra, para abrir-
ias 4 la distancia prezcrita por el ducfio, siguiende
en su operacion las Yineas paralelas que de antema-
no habra {razade & cordel, de manera (ue la plan-
tacion presente un fresbolillo perfeclamente regular. Es-
ta forma deja mas libre que las otras Jos moyvimienios
del operario al labrar, enrodrvigenar , podar, y ven-
dimiar, v da tambien mas [acililad pava trasportar,
repartiv, v exlender los abonos,

A medida que se forma cada hoya , un segundo ope-
rario que sizgue al primero, sacn cada sarmicalo de
la vasija llena de agna . donde ha eslado desde que
le corlaron =i la plantacion se hace en segnida , y
desde su extraccion de ias hojas sise ha corlado con
antelacion, v le inlroduce en el agujero; olre lesu
geta, no msandole como se acoslumbra ovdinariamente,
sino lenando el resto del agugero de algunas pul-
gadas de manitllo o e tierra vegetal ) sin darle la
consislencia de una tapia, sino solo para impedir que
queden inslerticios enfre las moléeulas de la terra, y
las cercanias de la planla. Algunos cullivadores cui-
dadosos de iodos los medios & propasito para asegu-
rar el huen exito de su plantacion, echan en cads
agujern vn poce de agna de los pantanos, 6 lodavia
mejor, de jugo de esiiercol , v extienden conve-
nienlemente la fierra v la acercan con igualdad a to-
tus las partes de la planta.

e A ——
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CAPITULO V.
Sobre [a poda,

Si los sarmicnios que han servido para formar una
nueva plantacion han sido elegidos con acierto , si los
han cullivado cuidadosaments ; las dos vemas que les
han dejado fuera de tierra, arrojardn cada una su bro-
te. i esta nueva madera tiene cmsistencia ; si os pro—
porcionada al sarmienle que la ha producido, y si
cuaja bien, se pnede podar; pero si no, sc esperard
a que la vegotacion del segundo afie le dé mas fner-
za. En oste caso no hay todavia gue temer goe se
mullipliquen los organos aspiranles pues gue en mu-
cho liempo no producivd la planla mas gue madera.

Ll objelo de fa poda en la vid ya hecha v que
di fruto, cs impedir la diseminacion de la savia, y
la produccion de una infinidad de sarmicntos corlos &
de frulo y de hojas que saldrian 4 montones de lo-
das fas yemas, se extenderian por la superficie de
cada cepa desmezuradamente, v multiplicarian fuera
de toda proporeion las [acullades de aspirar. Desam-
barazandolz de In madera llamada superflua , e con-
cenira la savia en la parte de los sarmientos que se
juzgue mas a proposito, para produciy frutos hermo-
sos v maduros. BMedianle esla misma operacion en
la vid que esta lodavia enla inlancia, se cmplea to-
da la savia .en alimenlar el sarmienio que se debe
converlir en cepa, ¥ en un sarmiento capaz de pro-
ducir el numero de brazos principales relative & la
ajtura v al volimen que se intenta dejar que tomela
planta.
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La primera poda de la vid es [acil, pues que se
reduce & quitar cnleramente el brote mas elevado de
fas dos vemas que se han dejado descabiertas, al ha-
cer la planlacion y & rebajar la segunda cerea del
tronco , ismediztamente sobre la yema primera. A afio
siguiente , sila vid estd destinada a ser de la clase
media , se le dejardn ires pulgares, v se cortardn los
olros sarmieunfos conira la cepa, pero si ha de ser una
cepa baja, no se la dejarin mas que dos pulgares.
Uno de estos basla para Ia vid enana, ¥ se debe for-
mar el sarmiento mas bajo; pero en iodo caso solo
se dejara on ocada pulgar la yema mas inmediata al
tronco. A la fercera poda se deja un bhrale masg 4
cada brazo, ¥ el numero de ¢sios se ordena de wa-
rera gie la vid media tengs al menos tres, y rara
vez mas de cuatro, aun cuandoe haya llegado al ma-
yor punlo de elevacion que se le guicra prescribir.
Bastan dos ramas madres para la vid haja v dehen
partiv del troneo o de la eepa inmediatamente {os sar-
mientos de [ruto v los pulgares de la vid enana pre-
firiendo siempre el was bajo, pero de mapera que
log racimos no logquen en la tlerra. A los cualro alios
[a. vifia bien plantada liene ya fuerza y ewmpieza ya
4 dar frulo, vy asi se puede podar dejandole a dos
vemas los dos ¢ lres sarmienlos mas vigorosos, La
quinla poda exije aun algunos cuidades particolares.
Hagasge a dos yemas solo sobre la madera mas {aerle,
limitese & un solo Lrole el producte del sarmiento in-
ferior, vy no; se le dejen en tode mas de cineo pul-
gares. Ya la vid nueva ha legade & vid hocha; log
mistnos principios que han <dirijide hasta aguf al cul.
tivador en la peda le guiarin en adelanle, con la di-
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ferencia sin embarge , que como las eepas han ad-
quirido ya mas vigor aungue haya que levar en la
poda el mismo cuidado, no es un coidado tan minu-
c1080.

Los diverses climas, las exposicioncs, la nalarale-
za del terreno, v el vigor mas ¢ menos grande de
tas planias; la calidad particuiar de la madera pro-
venida de la lemperatura del alio, v de los acaeci-
mienlos del precedenie, son los que arreglan la poda
corla ¢ larga y el mayor ¢ menor nluwmero de pulga-
res ¢ penchouwes gque se han de dejar 4 la vid. Se de-
be alender para esio 4 la cdad de las villas, & la
distancia de las cepas, v a la naluraleza v especics
de uva.

Las vides bajas, cuva dislancia es mucho menor,
v cuva cepa cstd dividida sole en dos partes, liene
basgtanic con dos O ires pulgares sobre cada brazo, y
cada pulgar con dos ¢ tres yemas, segun ¢l grueso
de la madera. La cepa de la vid enana no estd di-
vidida y presenta la forma do un arhusto. Estd plan—
tada 2 menos distaneia, v la carga proporcionada 4
sus fuerzas os de tres 0 cualro pulgares de wuna 6 dog
yemag. Una vid viejn exije los mismos cuidades que
¢l egstuviese aun en su infancia, quicre rue Ja poden
corto, ¥ que la rebajen’d’ menudo: la necesidad de
renovarla hace muy apreciables los sarmientos, aun-
que al principio es(ériles, gue nacen en la parte in—
terior e la cepa, v asise debe cuidar mucho de con-
servarlos , pues cuando hay que rehajarla, {funda en
ellog el vifiadero foda sw esperanza, La vejes y el mu-
cho nimero de accidentes & qgue la vid estd expues-
ta son los que dan Ja Jey a esie método, os decir que



s una vid ha sids enieramenle  maliratada por las
heladas, y no se puoede conlar con sas brotes tardios,
se rebajard hasta la cepa la anligua y la nueva ma-
dera; si los gusanos blancos han alucade y roido la
raiz; st la vid se ha puesie amarillenla vy extenna-
da, so debe enlonces podar corle, v si encl mismo
aiio las heladas qde abril v maya han lastimado 6 des-
Lrwido Jos hroles, os nocesario rebajarlos cortando por
lo sano, y al afio siguicnte corfar por la Gnica ma-
dera nueva que haya salide de las yemas inferiores
¥ de fa cepa. Si al conlrario, ol afio anlerior la vid
no ha dado frulo, y por consiguienle la savia no ha-
higndose ocupado en producirie, ha criwdo demasia-
dos hroles, no so arricsga calonces nada en alargar
los pulgarcs y aumeniar su numero, con fal que se
disminuyan & la poda siguiente, sila planta se mues-
lra fatigada. En los atos secos la vid arroja posa ma-
dera, v entonces sc debe podar cerlo, dejando tam-
hien pocos pulgares, v lo misme cuando el invierne
ha sido rigurose; si la madera v las vemas sc han he-
lado en parte, no se debe cortar al momento la ma-
dera helada , porque se puede esperar todayia que den
frufo los broles lardios. Al poco iiempo de haberse
templado Ia lemperatura, se debe examinar la made-
ra que ha sufrido, y Ias yemas que han padecido,
cortando cobre la madera y las yemas buenas, aun-
gue sea dejando Yos pulgares mas farges de lo ordi
nario, con lal que al aflo siguienle se rehajen y se
haga la poda sobra la madera que haya salido inme-
diatamente de la cepa. ’

La madera de la vid, cs medulosa vy esponjusa, tie-
ne sus poros muy abierlos, abunda en savia, v po-—



dandola en juvierno, la helada, la escarcha, los
granizos, las nieves , Ins niehlas frias, v la hume—

dad, entran por las abertnras que se han hecho &

Ia pianla, se congelan y penetran hasta so interior; las

heladas de Ia primavera tienen tambicn mas accion

sobre los hrotes nuevos, gue sebre los botones y yemas

cubiertoz lodavia con su horra.

In wnas partes se debe preferic la poda de olofin,
v en olras la de primavera; {al raza exije que la
noden proals, v tal efra tarde, ¢l cultivador fiene
¢l mayor intercs en oblener & un misme liempe la ma-
durcz de todos los diferenies veduiws, que sin em—
bargo, wnos son tempranos y olros tardios. Una par-
te csedcial del arie de cullivar las vilias, consisle
en refardar la vesmetacion de unas, adelantar laz .
olras, conucerlas lodas, v dirigiclas hicia ol miswmo
fin. Tace masde dos siglos que el célehre profesor
Olivier de Serres profesaba Ia misma doectrina. La
poda mas fewprana se hace cn el mes de Octubre,
yla mas tardia en Marze. Sc sabe con seguridad gue
1a poda primera hace producir & las vides muchos sar—
mienlns, v la tavdia al conlravie, nmuy pocos. Tsia
abservacion ¢s mmy necesaria. Solo resla anadiv 4 este
arficulo lan tmporiante, que podando demasiado tem-
praue, por egemplo, anies que fas hojas se caigan
enteramante, v anles gue la madera hava llegado al
terine de su madurez, no viven las plantas tres
allos.

La vid absorve wmuehos was principind nitrilives que
s couvierian en savia por sus plmpanes, (ue per sus
iojas, ¥ que la absoreion que hace por elias es tanlo
mayor, comparalivamnte 2 la misma fuucion en o-
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iros vegetales, cupnfo sus hojas som mas numerosas
y presenian mucha mas superficie. Apenas han apa-
recido sus primeros broles, cuando si la temperatura
es blanda y la atmésfera esld un poco Bimeda, crecen
¢on una rapidez maravillosa. Los racimos no lardan
en mosfrarse ; el vitiador los conlempla con alegria
v con el objete de lodo su cuydado; leme gue lesfal-
te alimento y sienle la prolangacien casi desmesura-
da del sarmiente, porgwe wo quiere quela savia se
eonvierly en madera, gue los racimos s¢ gueden sin
alimenlo, v que la uva no engruese: ¢ que hace en—
lonces 7 loma el partido de cortar la extremidad de
los sarmienlos, para olligar la savia 4 refluir hicia
los racimos, v en eleclo refluye, pero es para refluir
-por todas las yemas inferioves, y prodocir nn monton
de sarmicnleciilos, broles falsos y ramas achaparra—
das, gue ¢l paco hiempo lLiene el vibadere que cor-
tar, pormiedo de que todos ellos vivan aun 4 expen-
sas e lauva. Ep fin con el jismo objeln, ¥ para
dar venlilacion al fruto , deshoja en parle las vides
i tnes de verano. De todos eslos mélodos resullan e-
feclos muy buenos empleados 4 liempn, ¥ con dicer—
nimiente, sobre planins nuevas y vigorosas, pucs—
tas en suelo fecundo ¥ en una lemperalura mas e
tewplula que calida. En Sicilia, en Tlalia, en Espalia,
en Provenza, en Languedoch, en Guicra, en ¢l An-
gumoes ni en las coslas del Rodzuo, deshojan ni des-
lechugan ks vifias, y no por eso deja de adguiriv la,
uva ¢l volumen y el gralo de madurez gue sccon-
viene parasazonar el [rofo.
No se desleshugard la vid anles que haya celade
flor, ni antes que haya eunajado su frulo, porgque so
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expondria 4 perecer 4 causa de que contrariando el
curso de la savia en el momento de una crisis deli-
eada, se la obligaria 4 relvoceder hacia el racimo,
v porio comun el ne cuwaiar ¢l frulo, es por el es—
ceso de savia que acude & ¢l
L1 objeto de deshojar las vides es pare moderar el
carso de Ia savia, para procurar a la uva el con-
taclo inmediato de fos rayos del sol, y hacerle to-
mar ¢l hermoso color dorado ¢ el eolor de purpura,
indicios del sabor; v muchas veces de Ia forwacion de
la parte mucoso-azucarada.

CAPITULO VI
De las Tabores, y alonas.

se deben dar tres labores A las vidias cada afio; la
primera se llama labrar & cultivar, que dehe verifi-
carse despues de la poda, removiendo hien la tierra.

La segunda labor se llama Biner 6 sea dar segundsa
lahor 4 Jas tierras.

Latercera se llama Fercinr que es dar fercera labor,
que se verifica cuande el fruto esta formade, v esia en
agraz en el mes de junio.

El labrar las vifias, no solo es Giil sino indispensa-
bie, porgue las labores desmenuzan ia tierra, la
disponen a recibir 1a homedad v 4 que la peneiven los
rayas del ol, v la limpian de una multitud de yerbas,
que perderian la vifia si no se tuviese cuidado de des-
troirfas en varias epocas del afle. Tna vifda sin cullive
es upa mezquing planfacion silvestre, y los liquenes ¥
Ios musgos no tardan en cubrir sug tallos, que despues



no arrojan mas Gue sarmientos debiles , ¥ hojas angos—
tas v delgadas, ¥ su fruto nunca madura. La vid es
una planta viva, que si se cultive bien ¢s susceplible
de prosperar en el mismo lerieno por una larga sene
de ailios.

Como se ha dicho, la vifia, necesita lres labores 4
lo menos, y csle nimero parcce suficienle para que
prospere. La primera debe darsele despues de la poda’j
inmediatamente gue se haya desarmentade, porgue s
aun, no estuviesen corlados los sarmienlos eslorbarian,
v el jornalero perderia el tiempo o {abraria mal. La, pri-
mera labor se pnede dar en los climas calidos & fines
de otofio, en aquelles parajes cn que es ventajoso que
la humedad del invierno penctre hasla las raices in-
feriores dela planta, porque de io conlrario la lierra
que las abriga, se mantendria compacta siempre, 4 he—
cha polvo segun su nataraleza.

Para principiar 1a primera labor, suponiendo que la
villa ¢std en una pendiente mirande al sur, se pondrd
el trabajador cn el panto mas alio de la colina | v en
actidud de alravezar la cuesta, Sise liene el mediodia
a su derecha, lira la tierra un poco oblicuamente de
bajo arriba, y por consiguienle de derecha & izqnicr—
da. Guando esia al cabo de la primera fila, no vuelve:
donde principld para empezar oira denuevo, sino que
empieza alli mismo la segunda; ¥ como cn csta posi-
cion tiene el sol & su lzquierda tira la tierra de bajo ar—
riba vy de izquierda a derecha.

Labrada asi la vifia, debe presentar su superficie,
una serie no interrampida de suress, que se prelon-
gucn serpenteando, desde fn cina hasla la falda de la
vila. du aspeeto recuerda las olas de una tabla de agua
alborotada por alzun huracan.
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La segunda cava se dad la vila fuago que ol fru-
to ha cuajado, y se ejeenla como la primera, con Ja di-
ferencia de gue el (rabajador se pane para principiaria
en ¢f punlo en gue concluyo la primeralinca, y en
lugar de teaer ¢l mediodia & su derecha ile tiene & la
tzguicrda , ¥ conserva & los surcos que hace su linea
oblicua, pero-en sentido conlrario 4 log primeros, fi—
rando para ¢llo fa lerra e izquierda a derecha, de
manera {ue le parie que estaba profunda ¢ ahajo, viene
i quedar clevada. Esiasegunda labar se Hama en nin-
chos vifiedos #ina ¥ no ¢s mengs importante que la pri-
mera, pueslo que la tierra no sc haila completamente
removida hasta que seegoeula.

La tereera, que es en efeclo mas bien una escarda
0 rescabina, que una labor formal, se puede bacer con
mas proutilud , v con instrumentos menos pesados, El
objeto de este trabajo es extender la lierra, igualar la
superficie, vquitar Ias yerbas que las Huvias del sols-
ticio, han hecho nacer y crecer, ¥ que atracn los ro-
cios. No estando desmenuzada 6 suella la tierra, sc cn-
cuenira privada de la calidad esponjosa ¥ por consi—
guienle no puede impregnarse de las sustancias: dercas
que, debe conservar para las necesidades de las cepas,
Si Ja tierra estd demasiadoe scea y el calor cs muy e—
xesivo, cuande s rescabina, se favercoe la evapo-
racion de fa poca humedad sublerranea, gue refres-
caha aun las raices, y hay riesgo de que la planta
s¢ abrasc; las hojas amarilican y se caen, y Ia vege-
lacion se suspende; ol frule no soengruesa, e seca,
y no llega & wadarar. El licmpo de dar ests Jabor cs
despues de una fluviz svave, cuando el frulo ha cua-
iado ya, se dice despues de haber cuajads, porque




mienlras dura esta segunda crisis de la vegetacion, no
debe cntrar vadie en la viiia,

La wliina Tabor ticue por ebjeto prineipal limpiar
la lierra de todas las yverbas, que consumirian una
parte dela sustancia nufritiva de las vides alrayen—
do 4 ellas wna humedad cxesiva, v que favoreeerian Jas
heladas del ofolio. Lstas heladas no son menos perjudi-
ciales que las de la primavera, las cuales arrvinan una
parte de la cosecha ; y las de ololio la delevioran en-
leramente porgue impiden que madure el {ruly. Asi, a—
demas de las Tabores, aconscja el tan cétehre Olivier de
serres al labrador, que visite con [recuencia sus vifas
para evitar el dajlo gue podrian hucerie los ladrones,
el ganado ¥ los vienios, cl gue toquen los racimos ci
la tierra ¥ que medren las veibas y olres aconteei-
mientns, socorricndola scgun las circunsiancias hasta
la vendimia, ’

El estiercol comunica ala ¥id un alimenlo dema-
siado almndanie. EY jugo nulrilive converlide en gas €
istroducido por los ovificios de las raices capilares y
por las lraqueas de las hojas, penctra y circula en los
conductos saviosos; forma la madera de [ planta, ¥
Ia suministra la sustancia de los vastagos, delas ho-
jas, de las flores, v de los frulos. Asipues cuanto
mas abuadanle sea cl jugo nutrilivo, tanlo mas se di-
latard el didmelro de los vases, vel curso de la savia
sera. tanto mas rapido, cvawla was capacidad iengan
los canales por donde pasa.

El esticreol de camas reeien sacade de Ios esiablos
y de las cabailerizas, dele progcribirse enleramente
de las vidas, lo wiswo que el delos muladares forma-
do de lx inmundicia de fas calles v el de las letrinas,
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pera la viia puede veeibir, y {recuenlzmente es
venlajoso darle mejoras y abonos que snplen la flojedad
de fa lierra), sn falia de sustancia, 4 o (que reqoie~
Te para somayor ventaja en esle género de caltivo.
Ningun abono padria convenirle mejor que la ticrra
vegelal propinmente dicha, que es la que resulta de la
descomposicien de los vegelales. 3¢ puede abonar tam-
bien con conizas, hollin, palomina, gallinaza, ¥ aun
con malevais feeales, pero es iwlispensable que eslag
hayan estado mucho liempo expuestas al aire hasla
redugirse 4 poelve. La tierra vegoetal sola, es capag
de reanimar por muchos afios la vegetacion de las
cepas gue decaen en los terrenos flojos v en la cres—
ta do las eolinas mas elevadas. Alzunos labradores
han capleado raspaduras de enernos, v olros hacen
uso de las posulias e carnero, v producen huen
efecto.

El estiercol fresco, los ahones de la inmundicia de las
calles, fas materias feeales gque aun ne se han con-
vertido en polve, no son las unicas sustancias que
jmprimen mal guslo al vino, lamade guslo al término.
La vid se badla dotda de al fuerza de aspiracion que
atrag, chupn, y se asimila todas las susiancias vapo-
rizadas suspendidas en el aire 6 eombinadas con el
agua que sirve de vehiculo A sus principios nulritivos.

CAPITULO VIL

B los accidentes, w enfermedades de lo vid, y delos
gndmales que la perjudican.

No es posible libertar laz vifias de las heladas,



dice el célebre Olivier de Serres, como ‘de antema-
uo 0o se prevengan e ellas grandes monlones de pa-
ja humeda ¥ de estiecrol medio podrido, para dar-
les foego, v gue su humo rompa ¢l ayre v disuclva
sus dafios.

Muchas persenas han hecho esla prueba y les ha
salido mny bien. El ciudadane Jumilhac wo de lns
labradores muy Instruidos dice Io mismo , v afade
que el daiie que cansan las heladas no se verifica
hasta (ue el g0l bafia los nueves brotes de ln vid v
Ios deseca ) foda 1o habilidad consiste en divigir el
humo , de moilo que interzeple los rayos del sol, has-
ta que Ja almdslern eslé hastante calienle para di-
solver el hielo en rocio.

Aungue el medio de la fumigacion conlra la hela-
da es cosleso y de muoche lrabajo; ¥y aungque supone
una vigilancia constanle, mucha sagacidad v un zelo
verdaderamente aclivo, su cleclo os cierlo. No se
puede decir olro Laulo de los medios empleados hasta
ahora para impedic que el fralo so pase sin cuajar.
Sin embargo conviene hacer presenle que la epoca de
despampanar 6 deslechngar puede contribuir mucho
¥ causar el mal ¢ remediarle.

Si los sarmicntos han side laslimados por la piedra,
las vemas vecinas & la herida no pueden dar mas
que debiles renucyvos, por lo cual sedelen cortar on
poeo por hajo de las heridas, 81 despues de las ven-
dimiag no se ha cnvdade de corlar las aladuaras que
hgaban los sarmientos a las estacas, palos, rodrigo-
nes, lanieve, la csearcha v los hiclos se estanca-
rin en estas ¥y su conlaclo producird griclas y ul-
ceras que es imporlanie recartar al liempo de la
poda.
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La vid tiene que combatir aun con otros enemi—
«os, sin Jo intemperie de las es'aciones y el des-
cuido de fos hombres. Way muchos géneros deinsee-
los que le hacen una guerra casi continun, sohre
fodo enlas reciones seplentrionales, porgue la mayor
parle no vesisie los calores fuertes de los paises del
medio din. Los mas dailoses son cucliflo ¢ coqguillo,
dos especies de gorzojos, cf griburi, los escaraba-
s v Jos limazos O caracoles.

El coguille 6 coclillo, es de presumir que este in—
seclo haga su postura cuando el grano es aun muy
pequeiio, porque la pieadora del inseclo penelra has—
ta la peopita, v algunas veees se encuenlra la misma
pepilz penctrada, pero por lo comun casi sicmpre die—
ne la sefial.

Bl grano en que el inseclo ha pueslo sn huevo,
madura selo & medias y se seca sin podrirse. EI pa~
raje en que ha picado la mariposa, se parece & una
picadura de un alfiler muy delgado; las parles cer—
canas estan algo azunladas, callosas, y duras; el
reste del hollejo v Ia picadura en el cenlro. Luego
que nace ol mseclo se alimenia de la carne del gra-
no e donde sale, emsanchande la picadara tanto co~
o la de un alfiler grande. Inmedialamente que sale
ded grano, hila unos conductos pequeiios y en forma
de tubos, que ticnen comunicacion unos con ofros,
parair 4 los granns vecinos & su guarida, enlos cuales
encuentra un alimenlo mas agradable que en el quc se
sirvio de cuna, pues (ne se acercan i madurar. Tal
ver necesitard un alimento mas acido en los prime—
ros dias de su vida | puesto que profundiza un poco
al rededor de si. y no sale hasta que el grane se a-

3
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cerca a la madurez. Es facil dislinguir el grano en
gue nage de fos oires de quoe se alimenia despies. La
picadura de eslos eaid siempre hacia ol pedunculo
del grano, mientras que la del primero se halla en
la mitad. Piede ser que el holleje, demasiado liso, im-
plda que el oseclo pucda clavar en ¢ sus dicoleci-
Hos; y e hacia el pedencelo halle una especie de
canal en qus pucda merder mas lacilwents. Este in-
secto no se encuenlra casl nunci en os racimos gus
licnen los granos claros; sin duda serd nceesario gque
loz granps cslén apretados para poder cxlender sus
hilaz v formar commnicaciones. Tal vez pucds ser
tambien Ja razon do atacar los granos haecwn el pe—
Auncule el poder iniroducivse por ewlre los granws, y
por consigaienle que se vea precisado & establecer
sus galerias en las diversas ramificaciencs del racimo,

Este inscelo oeasiona la pulvefaccion, aungue co-
mo causa secundaria, En los anos calorosos y secus
no sepudie In uva; pere cuapio mas homedo s el
olofiy mas completa eszu puteefaccion. En lismpo e
lavias, las hojas y las raiecs sumiaisiean 4los va-
cimos demasiada abundancia de savia, muy dilnida
y muy acwosa; ol hellejo loma mas exiencion , sp
adelgaza, se resplandece v oel inseclo e agujerca
eon mas facilidad. Tn los allos secos al confrario, ¢l
grano os menos acuoso, ¥ of huilejo mas duro, mas
coriacen, v por eonsiguionle no pusde cl inseeio pe-
netrarle. Coando la uva estd demasiadamente carga—
da de homedad, se ve frecuentomenie uwud  grictd
longitedingl que se exlicnde 4 lolargo del hollejy, ¥
Ia pulpa  del grano queda descubierla; enlonces se
pudre ipmedintamente, porgue In pulpa gaeda expucs~
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ta al ayre. Este dafo se alribuye malamenie i nues-
ro insecto; es clerls que s¢ aprovecha de esta co-
yuntura pari yivir con mas cowedidad, pernno es
autor del mal ; pues que solo latadee ol grano prociso
para mnlrodaecirse & comer v oenlrar y salird sn gusto;
pero el agujere es redoado siempre.

El inseciv se mete por ianoche en el graws; mien-
tras dura el reciode por lamaiana , v cn el Lewpo
frio s¢ le vealgunas veces paszearse al sol sobre lus
uvas; pera al menor ruido, al mas lgero movimien—
o so oraliv con prootitud,

Hay dos espeeies de gorgojos muy dafiosos ala vid;
el primers de estuches ¢ conchas encarnadas, licne las
piernas seicillas o lisas, v los seguudos las tenen
dentndas, Estos dos gorzojos se prescutan sobre las
vides cunnde el pampann ticne wuas seis pulgadas
de longilud ; se agarran @ las hojas nuevas lag en-
rrotlan en espirdl, v ponen en lns plicgues dos hue-
Y05 exaciamenic pegicilos. B8 encuenlran [recuente-
mente encerrados on este especie de cucarucho el ma—
cho v la hembra, v jamas eslan Jos dos huevos, sino
en diversas vuoellas de daespival, La valuradeza guoe
cuida constanlemenic de Ly conservacion de las es-
pecies, ha dado 4 eslos inscctos el instinto de corlar
el pumnpano por el medio o poar lasdoes ferceras par-
tes, antes de plegar b hoju, porque si la savia se
distribuyese con demasiada actividad, no encontiarian
Ia fexibilidad nocesaria para envollar la hoja a su
gusio, La incision fuerie gie hacen 4 1os pampatios es
el principio del mal, porgue destruye la esperanza
de la cosecha. La larva de cslos gorgojas no es me—
nops fwinesia & las vides gue el ingecto en v perlecte
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estado, porgue se nutre como ¢ del pampano v del
pecivlo de las hojas. Los labradores llaman pulgar
al gorgojo, al griburl, vy aun al cuclillo, vy revel-
tan, olaganta, & las larvas de estos insecios.

Hay un griburi 6 escarabajuelo gue Fabricio disig-
na con ¢l nombre de griburi de la vid. Algunos au-—
tores dicen que csle insceln roe las hojas, y parte
tos granes; pero no corta ni los pampanos, ui los
podunculos. Guando ataca el griburi wna viiia, deja
las hojas agujereadas eomo una eriba; sus sarmien-—
Los s exlennan , oo se nutren y su frulo os poco y
mal condicionado.

E} escarabaje, su larva covocida cen cl nombre
de gusano blanco , hace mas dano 4 las vides que ¢!
inseclo en su estade deé perfeccion. El gorgojo no es
por decirlo asi mas gue efimero, pero el escaraliajo
empiea muochos alios con recorver el circulo de sus
diferantes trasmutaciones.

El caracol, babosa, 6 limazo de las - vitas, no
difiere ¢n nada del eomun. Es un guzano oblongo,
oviparo, sin patas, ni huesos inleriores , encerrado
en una concha de una sola picza, donde sale v on-
tra cuantdo quicre. Esta cascara varia de color 4 me-
dide que el inscclo ss envejece. EY caracol arroja
por todas las parles de su cuerpo vy pasticularmente
por las inlerioves , un humor visceso y eraso que lo
s'ugela 4 los cuerpns por dondg pasa, y le liberia del
agua. La corpulenciade este insecto v la lentitud con
que anda , pecmiten cogerle facilmente , eme el calor,
busea la sombra, ¥ le agrada la humedad. Tara ca—
zavlos hasla Mevar un saco en que ir echando los ca-
racoles v una cuerda para atarle despues.



No os fan facil de dislinguir el coclillo. Este in—
secto es tan pequello , que apenas se pucds per—
cibir; tiene la vista lan perspicaz, el oldo tanfino,
tanta flexibilidad y agilidad en sus movimientos, ¥
esta tan alerla conira toda sorpresa; que se libra
de cnalquier accchanza.

El parage doade habilan los gorgojos v ponen sus
himeves estd wuy &la vista. £l macho, la hembra, v
su prole se enclerran en cojas cnrrolladas y medio
sucas; se corlan pues, serecogen en un lienzo v se
sucanf fuera dela vida para quemarlas. Les que se
conlentan con pisarlas segun las van quitando, se lu—
man un trabajo inudil; porque los inscetos y los hue—
vos se libertan del efecto de las pisadas.

3¢ ha notade, primere gue preficren lag poveiones
de licrra recien abonadas con eslicreol freseo, un-—
tos0 v poeo consnmide ; segunde , que si encueniran
al paso raices de yverbas G hortalizas , comoe de {re—
sera, de lechuga ¢ de habas, desprecian por ellas las
raices lefiosas de las vides. Eslas observaciones no
dejan de hacer efeclo. Los labradores cuydadoses se
aprovechan de ellas para alvaerlos v sorprenderlos:
Gnos distribuyenr en las calles inleriores de sus vidiasg
maontones de esiiercol 4 distancias coavenientes. EL
calor gue se esiablece en ellos, y {as sustancias vis-

eosas que contiene, alraen los inseclos hacia fi-
nes de invierno , se les da feego y se gueman la ma-
yor parle de esios animales destructores. Las ceni-
zas sieven para abonar los parages mas necesitados
de la vifia. Olres siembran ai rededor de sus vifas,
y en tos arriates de sus calles interiores, una fila de
habas. como ol cebo mas & proposito para alraerlos,



§oen oefecto, luege gue las raices de estas plantas
alguieren uu‘ta exiencion , los gusanos de casi to-
das las especies, enlre 0[105 los def escarabajo, aban-
donan lag vides por Ias habas, 1o cuul se conoce lue-
g0 gue en los lallos s observa cleria fojedad, y gue
las hojas se ponen mustias. Enioness se arranea la
planla de un azadenazo, v se sacan eon clln lnera
de tierra fos insoelos que la comian, los cuales ex-
presioz ol sol mueren luego.

BI fabredor aplicado, cuide de repmplazar las oo
pas que perecen 6 do vejor | parague la doracien e
la vidauo cs igual en todas las razas de la vid)
por accidenies imprevisios, o por cauvsas que no ha
podide Impedir; ¥ muchas veoes tambien i convicae
susittuly a cierios vinpdos, esnecies mas andiogas &
suclima v 2la nataraleza de g terrene.

El arte de injerfar Iz vid es antiguo aunages mu-—
chos opinan que es moderno.

Lt imjerto segun b ciudadano Seroy no praeha bien
en las vides ¢ue estan en errenos muy guijariosos
¥ arkios, poryue el sol le seca anfes de pronder; vy
por la misma razon prepde con mucha libertad en un
suelo que no tiene fondo.

La estacion mas & proposito para injerlar la vid,
es cupnde el calor ha puesio en moviniento Iz savia,
s decir, desde abril hasia junis, inclusive , segui
I clima.

El tienpo faverabic es el nublado y cuando el vien-
fo corre del sudpesie. 81 el ayre viene del norte uo
bay que injertar, ni lampoco cuando amenaza una
gran sequia, pues un sol ardiente o un ayre frio de-
secarian ¢l nterior del anasiomosis que ha de for-
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war ¢l injerio, 6 suspenderian el curso de la savia
tanto mas facilmente , cuanto ne bay Arboles ni ar—
bustos mas sensibles que la vid A las variaciones de
fa atmdsiera.

Si el dicipo esid melido en aguas, no conviene.
injertay, porque s6 introducivian oo la insicion del
injerto, vy desleirian el gluten que debe unir lapoa
al patens. La buepa eleceion de los palrases consis—
ie en que sean sanos y eslén provisies de buenas
raices.

Para lograr buenas puas es necessrio corlar los sar-
mienios con un poco de madera vieja, gue ayudard
4 conservarios hasia el momento de hacer uso de o-
llns. Se dehen cortar en liempo seco ¥ fiio , mieniras
ia savia estd privada do movimicnts ; fa época mas
favorahie parece gue ¢s o {ines de olelio. Se conser—
van enund cueva donde ni el calor niel yele pue-
dan penetrar, metiéndolos por su base er un mon—
ton de arepa un poco humeda, de muanera que en—
iren como unas coatro pulgadas A lo menos. Veinte
v coatro horas antes de emplearlos, so szcan de fa
arena para meter en agua iuda la parle que eslaba
cubterie de aguella. Se debe sacar la pua del tercio
inferior del sarmiento, es deeir , mas cerca de la
maderaviejs que de laextremidad superior. Is neceso—~
rio coriarios anles de levarlos 4 la vijia, ¥y bahrdla
precaucion de llevarios en agua clara, 4fin de que
no medien cuerpos estraiios entre ol injerto y el pa-
iron.

Para que scan andlogas las especies, es necesario
que el patron no sea de raza mas delicada que s
puz. Se evilard en cuanfo sea posible, injerlar las



vides blancas cn negras, pues aungue prueban, es
sin ninguna veataja, vy asi vale mas injerlar cnles
mismos colores. En ningun arbol preade el interto
conmas pronlilud que en la vid; al aho siguicoie
arroja vigorosamente ¢ indemniza al duein, duran-
te muchos seguidos, de sus cuidados y dispendios.
Antes de manifostar los mejores métodos de hacer
esta operacion , es neecesario conocer los vicios de
los gue se usan mas sencralmente. Se contentan casi
en lodas partes con enterrar el sarmienlo, sin se—
pararle de Tz cepa. La cepa wmadre padece, v no se
liena mas que un claro. Se sabe que la savia encuen-
tra mas facilidad vy mas libertad en seguir una ruia
que conoce gue con formarse olra nueva. La cepa
que ficne un mugron es como un arhol & quien sa
deja una rama madre: alrae 4 siocasi loda la sus—
tancia del tronco, ¥ si esle arhol arroia algunos re-
nuevos, no son comparables en su fuerza ni en su
rigor & los vaslagos grucsos v robnsles de la rama
wadre. Supougase que nna cepa lenga ires brazos,
¥ en cada une su pulgar, el cual debe producir ma-
dera v fruto: ¢come podra esta cepa corresponder
4 la esperanza deb vifiero si alimenta un mugron ?
Lo sacard esle paluralmenle la mejor parie de In
suslancia dela cepa? iNo quitard los otres vaslagos
el alimento gue les pertenece y que necesitan ? g Fa-
voreciendo & uno no se perjudicard 4 log olros? Se
dird que una vez cnlerrado cl sarmicenfo, recibe de
la tierra por medio de sus raices, jugos suficienies
para no ger gravoso a la cepa & que estd wido, ¥
que semejante 4 la planla que se mole en tierra para
formar un plantio nuevo, se manlicne 4 st mismo,
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¥ N0 eXige ningun sogorro oxtrafio. ; Pero quien man-
tiene y alimenla este sarmicnlo hasta gue no necesita
de la cepa? 4 No adguiere ia fuerza neccsaria para
arrojar raices de la comenicacion continua v progre-
siva da la sustancins de la misma cepa? Fsle hecho
esli bien demostrado, como que sien la primavera
se gepara el mugron de la cepa, muere cn menos de
ocho dias; liega habia wna comunicacien de Ia savia
-necesaria ¢ indispensable. Ea mave, junio, y julis,
¥ asi sncesivamenic, es euando el mugron produce
las raices que Io ponen en eslado de poderse mante-
ner al afio siguienle por si mismo. Es necesario pues
que hasta el momenlo en que eslé en eslado de no
deber nada 4 log olros, parta eon ellos Ly mayor por-
clon de sus jugos nubvicios. No cale comparacion
entre el modo de vegelar una planla noeva v un mu-
grol.

A0 hay algun claro, 6 81 se quiere sustituir una hue-
na planta 4 olra mala. dhrase una hova e un pic 6 pie
¥ medio de profundidad, segun la elevicion delas cepas
v de una anchura dependients del niumero de sar—
mienios que se hayan de reemplazar ¢ plantar. Es im-
posible preseribir su forma, y asi el vifiero de-
be darle la que le parezca mas oporiona, pero ol cor-
tav muy perpendicularmente sus paredes s exponer
el terreno & que se deshaga, poreflecto de las heladas
vy las Nuvias. Mabiendo sacade la tierra cuidadosa—
mente del pie de la eepa, separado y desprendido
las raices, se removera ¢l fonde de 1a hoya, se tendera
horizontalmente la cepa en e} medio & 4 un lado de
elta, segun las circunslancias y la necesidad v se dis—
triluivan los sarmientos por lus angulos, para reempla-

i
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zar las cepas mucrias 0 que se bayan de suprimir. K-
derczande los sarmientos eonura las paredes de la hoya,
se avila el tenerlos que acodar. Se eubrivdn ligera—
menie con lierra, aungue bastanic sngetos, paraque el
vienio U oiva eualguier cosa no le haga perder la di-
reccion. Dispuestos y ijados en el sitie gue deben ocu-
par, se echarin encima de la poca tierra, gue oz cu-
bre algunas pajeladas de mantillo. 8z teaded cuidado
al dar la primera labor & la viiia, de uollenar esta ho-
va & fin de obligar las raices que saldrin de ludas lasg
yomas de los sarmienios enferrades & que vayan A bus-
car si alimapdo al inlerior de la Uerra. Lsla obsev-
vacion es muy importente sobre tudo para ias villas
planiadas en 123 rocas, en log arenales, y en los cas-
cajares. 5i Izs hovas se lenasen dewasaido proato,
st extenderian en las vaices por esta lierra moectle, v
estarian mas expuestos & Ins rigores del yelo v de la

s¢uia. Luego quc eslé planiado ¢l mugron sc covia &
E[O:« o tres yemas ¥ sele arrima nn redrigon de madera
vigja, que dehe servic pars sosioner 1os plmpanos que
arroje, y para darle la direccion gue acomode. Se di-
ce (que la esiaca O rodrigon seun de madera vieja, por—
que se hacen comunmente da roble v de castaiio verdes,
los cuales comunican & la tierra, y por consiguicnic &
la planla nueva, unn sastancia acre, amarga, v que fre-
cuentewente la Lace pereeoy. Se puede suplir la vejez
de lu madera feniendola en agua algunos meses pues
asi se despronde de las suslancias que dadian & la vid-
No se debe olvidar nunca ol deseorlezar tos rodiigones
e cualquier made;'a (que sean. Frecoenfemente las cs—
tacas de sauce, ruyadas en cualro partes, arraigau,
echan ramas, v viven como parasifas; quifandole lz
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corfeza se les priva de ln facullad de vegetar; yior o-
ira parie, los insectes pican lu corleza v ponen cn clla
sus huevos, de donde salen guzanos que se alimentan
de la suslancia de la madera, y forman en ella sus ga—
[esias; Lo humedad penclra eslas galerias, cmpapa el
serrinque ha bechoel insectlo, le pudee v pudre al misio
tiempo elrodrigen. He aquicl hush modo de amogronar
signiendale conexaclitud, se guarnccen preala ¥ segu-
ramente fos claros O vacios, sz suslituyen & Jas planlas
malas, otras mejores, se asegura la calidad y duragion
delving, ¥ seeslercola v mejora insensiblementc ia vina,
siv allerar Ia calidad de Ja eosecha; pero sioel doeiio
no presencia esle lrabajo saie mal hecho. En general,
ol viflere en guien fia ciegamenie solo hace mugro-
nes en los parages donde le s facit abrir hoyas, por-
que el trabaje os was brove, ¥ gaaa el jornal con
S GSAcnBED. 91 amugrent e uaaroca o dard i la
hova hastante prefundidad v hara freeventamente mu-
grongs inuliles para aprovecharse de la cepa gue
reciuplaza; sino liene otra ccupacion en invierno, a-
mugronara cuande la {ierra eslé cubierfa de nieve 6
helada; siel coslo de los mugrones eatra por un lan-
lo en los gaslos generales de fa lnbor, hara pocos, o6
a lo menos oo emprenderd hacerlos sino en un lerreano
facil de eavar. 3i s¢ le ordenn alguna mudasnza cn su
mado de proecder ordhimario, siose le quiere sugelar
A una tunevarcion, por buecia que sea, no sclamente
no gjecularalos pormeacres que se te havan encargado;
sino quo empleard Lodos los wedios que le parczean
propios para disgostar al propiclarie. Rozier nos ha
lrasantido que ¢f Lewpo de amugronac es el wismo de
plantar, leniendo presenies las wismas cireunslinelas
de parages calidos ¥ frios, secos y hamedos.
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La vejer e una vida y of tompo proximo de su des-
truceion, so maniidestan por 1a debilidad de sus hrotes,
por Ia poca superiicie de sus hojrs, v porda escasez v
pequesiez de ans racimos. Guando on dos 0 ires aliog
conseeutives no indemniza al propictario da sus gaslos,
de cualgnier naturaleza que sean, y ¢uando no se puedoe
imputar razonalmente su eslerclidad dla intemperic de
tas estaciones, & los eslragos de los inseslos, ni & los vi-
cios del culilvo, es menesler alribuirlo & su vejez; pero
antes de arrancarla, en los paises doade para jograr que
madure Ja nva es ngcesaric ne dar mas goe pic y me-
dio 4 dos pies de inlervalo de una eepa 4 otra, se debe
emplear un medio, para restaurarla y vivificarla que
casi nunca sc¢ ha cjcentado sin experimentar buenas
resultas. Isle medio consisie en arcancar nna cepa §i
v atra no, en loda la extension de la vida; y asi se pue-
de prolongar sa duracion un fercio mas, porque las
raices bicn eonservadas caminnn insensiblemoente 4 o-
cupar ¢l lugar de las suprimidas; v 1o milad de lag
plantas se aprovechan del alimenlo que les era preeiso
parliv cou tedas las olras.

El que selo desee eoger muchas uvas plante en buena
terra, estercole con frecucncia, labre tres o cnabro
veces al afie, pode largo los pulgares, v no lendra
donde cncerrar la cosecha. Algunos sentirin tal vez
no enconirar agui fodas las praciicas, ledos los me-—
10dos aplicables al cullivo do fa vifia, en todas Jas eir—
cunslancias, en todos lerrenog y en fodas [as ex-—
posiciones ; pero son ianlas las modificaciones de que
¢3 suscoplible esle cullive que hubiera sido un absur-
do intentar desegradarias, porque tndas derivan dolos
principios generales que se han eaphicado cou ela—
ridad.
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Ko se ha hablado de las zancas que deben hacer--
s¢ cn los vificdos para facililar 1a salida de las aguas,
ni de otras cosas & que esfd afecta la vina en los lar-
renos lhomedos, porgue ne cs de creer gue so clija
un terreno semejanle para esle cwliivo.

Apesar de iodo el cuidado que se ha ienido para
hacer csie lralado, ne dejaria de ser un error pensar
que cada propictario y cullivador ha de hallar en ¢l
cualquiera que sean las posiciones lopogroficas de so
vifa, la natwraleza del suelo v las demas circunstanecias
lecales geologicas y lermometricas de su terreno, la
indicacion precisa de cada uno de los mefodos que pue-
de segulr, y todos los pormenores necesarios para le—
gar & la perfeccion de su cultivo. Los que han estndiado
fa mareha de la naturaleza en 1a obra sublime de fave-
gelacion habrdn observado seguramente cuan grande
es la influcneia gue ejercen sobre ella las eansas me-
nos aparentes.
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SEGUNDA PARTE.

HISTORIA DEL VINO; 517 BUENA O MALA CALIDAD,
DEL TIEMPO DE YENDIMIAR ¥ MEJOR MODO DE TAGERLO;
SOBRE LA FERMENTACGION; TIEMPO T MEDIOS DE TRA-
SEGAR; MORO DI CUIDAN LOS VINOS EN LAS CUDAS, AZO—
FRAMIENTO DEL VINO; ENFERVEDADES DEL VINOG ¥ MODG
DE GOREEGIRLAS, ANALISIS DEL VINO; Y S0S US05
Y VIRTERIS.

CAPITULO 1.0
De lo hislorin del vino.

Ateneo pretende que Oresles hijo de Deucalion fué
4 reinar & Ethee, en donde plantd la vid. Los historia—
«dores esian acordes en que Noé fué el primero que Lizo
vino en 1o Hiria, Saturno en Crela, Baco cn l1a India,
{siris en Egiplo, v ¢l Rey Gerion en Espafia.

Yirginio dice: Que los romanos antiguos tuvieron la-
1es conocimienlos sobre el origen de los vinos, segun
1os dicen los escrilores-que tratan de ello, que es pre-
.£is0 si sus sucesores han adelanlado algo en este gé—
mero. Sacaban sus mejores vinos de Gampania ; en el
Reyno de Napoles. Bl falerno v el massico se hacian de
las uvas que se criaban cn las colinas inmedialas 4
Masdragen, al pie del coal corre el Garigliano, an-
tigiiamente llamado Iris. Los vinos de Amicla v de Fien-
di se hacian cerca de Gaela; la uva de Suessa se cria-
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ha en las inmediaciencs del mar et¢.. Pero sin embar-
go de la gran variedad de vinos quc producia, ta lta-
lia, el lujo surgirid 4 los romanos la idea deirlos & hus-
car al Asia, v los delicados de Chio, Tesbos, Eleso,
Cos y Claramenes aumentaron bien pronte el lujo de
$US mMesas. '

Lovendo con alencion las nolicias que Arisldteles y
Gralene nos ban lransmitido . sobre la preparacion v las
virlades de les vinos mas famosos de su tiempo, se e—
cha de ver laidea que los anliguos tenian del arte de
cspesar ¥ desecar estos vinoes para conservarlos mucho
tiempo. Arvistdteles dice expresamenle gve vinos de la
Arcadia se desecaban de lal modo en las ecrambres 4
pellgjos, que era necesario rallarlos y desleirlos en agua
para beberlos. Plinio habla de vinos conservados cien
alios (ue se habian espesado como miel, y ne se podian
heber sin desleirlos en agua tibla y colarlos por un
lienza, que es loque lamahan seccafio vinorum.

Todas las cepecics de vinos tenian un tiempo conoci-
do v determinado , hasta el cual no sc hebian. Dioscori-
des delermina ¢l sépiino afio como un términe para he-
ber el vino. Segun dice Galeno y Aleneo, el [alerno no
se hebiaen general, ni antes de los diez alios, ni despues
de veinte. Los vinos de Alba rognerian veinle aiios
de antiguedad; el surrentino veinte y cinco cle. Cuen—
ta Macrobio, que cenando Ciceron en casz Damasippo
le sirvieron falerno de cuarenla afios, y gue le eligio.
Plinio habla de un vino (ue se sirvié enla mesa de
Caligula que {enia mas de ciento sesenta anios; y Uo-
racio cantd un vino de cicn hojas. ste.

Galeno habla de algunos vinos del Asia, que pues—
tos en grandes frascos, colgados en los rincones de las
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chimeneas adquirian por la evaporacion la dureza de
la sal. Fsta clasc de vine era sin duda el que los an-
tiguos conservaban en los desvanes de sus casas, en pa-
rages expuestos al medio dia. Los antignos conocieron
fambien los vinos ligeros y los bebian inmediatamen-
te, sin necesidad de preparnrcion. Consideraban al vino
nueve come ardicnte cn primer grade; v el mas afie—
jo pasaba por mas calido.

~ Enfin seria dificil sefialar con toda precision la épo-
-ca en que se empezd A4 hacer vino. Este descabrimiento
tan apreciable, parece perderse en la oscuridad de los
siglos, y su origen tambien tiene sus fabulas, coms
otros diferenles objetos.

CAPITULO 11

Sobre lo buena ¢ male calidad del wvino, con respeio
i los climas.

No todos los climas son a propdsito para el cultive
de las vides, porque aungue esta planta prende y pa-
rece que vegeia con vigor en el norte, su frulo no
adquiere el grado de madurez suficiente ; y es ademas
una verdad constanle, que en pasando de los cincuenta
grados de latitud , no puede experimentar el mosto la
fermentacien gue le convierie en una hebida agrada—
ble.

La vid expernnenta con relacion al clima, 1as mismas
variedades que lag demas produceiones vegelales.

La vid, como todas las demas producciones de la nata-
raleza, fiene climas predilectos, entre los cuarenta 6
cincuenta grados de latitud es pues donde se puede pro-
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meter un caltivo ventajoso de esle vegetal, Entre es—
tos dos términos se encuentran los vifiedos mas famosos
v los paises mas ahundantes de vino, lales como Espaifia,
Portugal, ¥raneia, Ilalia, Austvia, Estyria, Carenthia,
Ungria, Transilvania, y una paric dela Greeia.

Pero entre todos estos paiscs, et que sin duda pre-
sentala siluacion mas ventajosa es la Francia, porgue
ningun olro tiene lanlos viiedos, exposiciones tan di-
ferentes ni tanta variedad de {emperataras. Farece gue
la naturaleza ha querido sembrar cn el mismo suelo
todas las riguezas lerritoriales, todas las facullades, to-
doslos caracléres y lodas las tempecataras, como si gui-
siese presentarnos en un mismo cuadro todas sus pro—
ducciones,

Aungue el clima imprima en sus producciones un
caracter eneral ¢ indeleble, hay circunstancias que no
modifican y refrenan su accion, de forma que sola—
mente separande con cuidado la cansa de cada una de
cllus, se podrd llegar & enconirar of cfeclo del clima
en toda su pureza. Deagui es que algunas veces vere—
mos, bajo el mismo clima, rcunirse diferentes cali-
dades de ving, porque el terreno, la exposicion!, ¥ el
eullivo, modifican. v encubrenla accion inmediata de
este grande agonle.

Ademas hay vidueiios que no se pueden cullivar indis-
tintamenle bajo tal ¢ tal latitud. El terrenc, el clima, ia
exposicion, el culiive, Lodoe debe ser apropiado 4 suna-
tural inflexible, yla menor variacion que experimente.
en su caracter, altera esencialmente sus produclos. Esla
pues probado que las calidades que caraclerizan cierlos.
vinos no puedsn reproducirse en distinlos parajes, se—
ria menester que concurriese para ello la influencia
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sonslante de las mismas causas; y como es imposible
reunirlas todas, deben necesariamente resnltar mudan-
zas ¥ modificaciones.

De lo dicho se infiere, gue los climas edlidos, favore—
clandojla {ormacion delprincipio azucarado, dehen pro-
ducir vinos muyv espiritiosos, puesio que el azucar cs
necesario para su formacion. Pero es mencsier gque ia
fermeniacion s conduzea de manera gue deseompongs
fodo el azucar de la uva, pues sin eslo no se sagarian
mas gue vinos muy duices, como e experimenta en al-
gunos climas del mediodia, y stempre que ol jugo azu-
carado de Ja uva se encuentra exclusivamente concen—
irado para experimeniar una descomposicion compleda.

Los climas frios, sole suelen producir vinos flojos muy
acgunsos, v oalguna ver de olor agradable, porque la
uva oo quicn no reside casi ningun priacipio azuca-
rado, apenas produce alcohol, ¥ este es el que di lods
[a tortaleza 4 los vinos; y como por olro lade, el calor
produeido por la fermeniacion de las uvas es muy mo-
derado, el principio aromdtico, se conserva con toda
su fuerza, y contribuye 4 hacer esta bebida muy agra~
dable aungue floja.

La vid crece en todas parles; y sise hubicra de juz-
gar de la calidad del vino por el vigor de la vegela-
cion, se plantaria en los ferrenos crasos, humedos y
bien eslercolados, pero-la esperiencia ha demostrado
que casi nunca corresponde Ia calidad del vino & la fuar-
za de las vides; parece que Ja nataraleza cuidadosa
de repartiv ¥ fjar & cada clase de lierra una produc—
cion parlicular, reservé los lerrenos secos v ligeros
para la vid, v los crases y bien abonados para los
#1108,
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Por una consccuencia precisa de esta admirabte dis-
inbucion, cabre ¢l labrador de producciones varia—
das la superficie de nnestro gloho |, {y aqui no se trata
de inverir este drden, sino de aplicar a cada terreno
el cullivo quele conviene para lograr casi en todas
paries, cosechas abundanles y variadas,

Lag tierras fuertes y arcillosas son enteramente opues-
fas & vinas, poryuc las raices de las cepas no pucden
exlenslerse y ramtficavse lo unecesarin por ser este ter-
veno craso ¥ apretade, ademas de que penetrando el
agua con facilidad sus capas y estancidndose enlre ellas
In bumedad, pudre laraiz, vy causa eu todas las par--
les de o vid, sintomas de moriificacion que aseguran
sn [emprana muerfe.

Havy terras fuertes que ne parlicipan de las calida-
dles daflosas (ue segun s6 ha dicho pertenecena los
terrenos arcillosss. En ellas crece y vegeta con liber—
ted la vid; pere esia fuerza de vegetacion perjudica
esencialmente & Ia buena calidadde Ta uva, que madura
dificiimante y produsee un vino sin espivitu y sin olor. Con
todo €30, esta clase deterreno sc destina algunas ve-
ees para vitia, porque Ia abundancia supte la pecacadi-
dad; v porque {recuentemente da mas wtilidad al la-
heador una vida, «que una lerra de pan llevar. Por
obra paric, estos vinos flojos, pero abundantes, dan una
bebida 4 propoésito para loda clase de trahajadores; v
son dlites para destilarlos, porgueexijen poco cullivos
¥ porgie la cantidad suple esencialmente por fa ca-
lidad.

Todos los labradores conocen (ue los lerrenos hu-
medos 1o son & propOsito para vidas.

il terceno calizo, gencralmente es & proposilo para las



— 4 —
vides: su aridez, sequedad v ligereza proporciona un
suelo convenienie a ecsla planta: ¢l agua de que se
impregna cuando llueve, circula y penelra lihremente
por toda la capa; el gran nomero de ramificaciones de
fas raices [a chupan por sus poros; ¥y bajo todas esias
relaciones el terreno calizo esmuy favorable 4 la vid.

Ei vino cogido en este lerreno , es generalmenle espi-
rittioso , y su cullivo tanto mas facil, cuanto la tierra e
suella y ligera; asise observa gue- cstos Lerrenos ari-
dos, parcce gque ¢stin destinados exclusivamente para
vifigde , porgae la falta de agua, dolierra vegetal,
v de abonos, impide se opone & cualguier otro cuitivo,

‘Las tierras voleanicas producen lambien vines may
delicatdos. '

Hay terrenos mas aproposito aun para fa vid y son
los de tierra ligera v mezelada al mismo tiempo con cas-
cajo, porque las raices la penetran con mucha faci-
lidad. ' _

El labrador que prefiera fa buena calidad a la abun--
dancia, plantara su vifiedo en tierras ligeras y cascajo-
sas, v solo cn el caso de preferiv la cantidad, clegiry
las crasas.

Muy & menudo se vé enun mismo clima. que con
igual caltive y terrreno se cogen (recuenlemenie vi-
nos de calidad muy diversa; se vé cada dia que la cimy,
de una montafia planiada de vifia, produce, 4 causa d¢
sus diversas situaciones, una variedad grande en sn vi-
no. Juzgandeo de los parajes por la comparacion dela
naturaleza de sus producciones se crecria muchas veces
gue todos los elimas y todas las especics de tierra han
concwrrido 2 suministrar productos gue en la realidad
uo son otra cosa que el {rulo natural de los terrenos
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contiguos, diferenfemenic expuesios. Previniende de la
exposicion esta diferencia en los productos, se deja per-
eilir hien claro e los electos que dependen dela ve—
gelacion. Una vifia expuesta bhicia al mediodia, 48
frutos muy diferenies que la siluada al porie. La ma-
yor 6 menor inclinacion de la superficie de una vifia,
aungue tenga la misma exposicion, presenta tambien
infinitas modificaciones. La cima, Ja falda y ol valle de
una colina dan produclos muy diversos ; la cima desa-
brigada recibe & cada instanle la impresion de lodas las
variaciones y movimienios que acontecen en la aimos-
fera; los vienlos agitan las vides e Lodos senlidos:
las nieMas hacen una impresion mas copslanie y mas
directa; la temperabura es mas variable v mas {ria, y
eslas causas reunidas hacen (que generalmente produze:s
menos uva, que madure con mas irabajo € incompleta—
mente, ¥ gue su vino sea de calidad inferior al que de
Ta falda, cuya posicion venlajosa impide el electo lunes-
to de mayor parle de estas causas, EL valle de la colina
glene Lambien graves inconvenienles ; no hay duda que
Ta frescura conslante del suelo cria una vid vigurosa;
perolz uva no es fan azucarada ni oloresa como la de)
medio; el aire gue esid conatanlemente cargado de hu-
medad en este parage, y la tierra igualmenle cmpapa-
da enagua, engruesan fa uva y fuerzan la vegelacion
en detrimento de la calidad. )

La exposicion mas favorable para fa vid, es culre le-
vante y mediodia.

Las colinas situadas en una Ilanura por donde corre
un rio dan el mejor ving, pero conviene gue no eslen
muy inmediates unas a otras.

La exposicion al norte ha pasado en lodo Liempo
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por Ia peor, porque los vienlos frios y hiimedos se opo—
nen & la madurez de la uva, la cual se queda cons-
laniemenie dgria, acerba ysin azuecar, v el vino par-
ticipa de cslas cualidades.

La exposicion 4 pouiente, es tambien poco faverable;
Ja tierra reseca con el calor del lleno del “dia, wo pre-
senta mas gue un suefo arido y desprovisto de humedad;
por la tarde 4 los rayos oblicnos del sol gue se vuelven
casi paralelos al oriente ; en este caso el sol ue por su
posicion penelra bajo las cepas, hiere con sus rayos la
uva qle no tene resguardo, la seca, la recalienta, la
madura antes de tiempo, ¢é impide la vegetacion anles
da llegar el término de crecer lo que dehia y la época
de la madorez.

En cunanlo al vino con respeelo 4 las estaciones so sa—
bo que este varia segun el caracier que presenta la
eslacion, y sas efectos sc deducen naturalmente de los.
prineipios establecidos.

La vid requiere calor, y la uva no llega al grado de
madurez que necesila, sino en lierras secas y bafladas
de un sol ardients ; cuando en un ajio Nuvicso se man-
tenga el lorreno himedo v la aimosfera tambien hime-
da y iria no adquirird la wva azucar nl aroma, ¥y su
vino serd necesariamenle flojo é insipido pere ahun-~
danle. :

Lalluvias que sobrevienen en la ¢poca de vendimiar
& poco anles, son siemypre las mas perjudiciales, por—
gque la uya no tiene baslante Hempo ni fuerza, para cla-
borar los jugos; se hincha y no presenla a la fermen—
tacion mas que un fuido muy diluido, que tiene en di-
solucion una caniidad de aziear muy corfa paraque el
producto de la descomposicion sea fuerte y espirituoso.
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Los vientos son siempre perjudiciales 4 las vides; se-
van los pampanos, las uvas v el terrenn; y hacen gue
sc forme sobre todo en las lierras fuerles , una capa du—
ra y compacla que se cponc al paso lihre del aire y del
agua, manteniendo por cste medio al rededor de las rai-
ces una hondura putrida gue las corromps. Por esta ra—
zon los labradores evilan cuidadosamente el plantar vi-
iias en terrenes expueslos & venliscas, prefiviendo los
pariges ahrigados, en donde la planta reciba solo L in-
flnencia benigna de los rayos del sol.

Las nieblas hacen tambien mucho mal 4 la vid; sen
eseacialmente danosas & las uvas, y mortales para la
flor. Ademas de {os miasmas pilridos que los meléoros
depositan frecuenlemente sobre las producciones de los
campos, tienen ¢l inconveniente de humedecer las su—
perficies, y de formar una capa de agua, tanto mas facil
de evaporar, cuanio el julerior de la planta y de la lier-
ra no estan humedecidos en igual proporeion; de modo
que biriendo los ravos del scl esta capa ligera de huine-
dad, se evapora en un instante, y sucede iumediata—
mente 4 Ia sensacion de frescura causada por la cvapo-
racion, la del calor, tanlo mas dafosa cuanto mas veloz
ha sido el pase de un eslrmo & olro.

3e puede considerar la huena calidad del lerreno co-
mo obra de la naturaleza; todo el arte consiste en re—
moverie en épocas fuvorables. Por esle mative se libra de
todas las plantas daiiosas, se dispone 4 vecibir mejor
el agua y 4 (ransmitirla con mas facilidad & la planta,
v ol aire Ia penetra sin dificultad ; eslos requisitos reu-
nen todas las condiciones necesarias para una vegeta—
cion convenienie. Pero cuando el interés particular estd
en cogar mucho vine, aunque de inferior calidad, en—
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tonces conviens estercolar la vifia, dejar mas pulgares
a la cepa, ¥ reunir todas las causas que pueden au-
mentar la cosecha.

CAPITULO III.
Diel tiempa favovable pera vendimiar y modo de hacerlo.

El célebre v tan acreditado agronomo Olivier de Ser-
rez dice, qune las cnsehas de algunos {rulos pueden ha-
cerse por segunda persona, porque solo puede haber
perjuicio en la eantidad, pues la calidad permanece fa
misma ; pero la de uva requiere la presencia del duciio
Los propiciarios han conocido bien la utilidad que les
resulta de dirigir por si la vendinia, v eslo ha motiva—
do que abaudouen las ciudades en esle liempo, v se va-
van 4 sus eampaos.

Todo el mundo conviene en gue al momento mas {a—
vorable para vendimiar, es el de Ia madurez de la uva,
y esla inadurez se conoge en la reunion de las sefales
siguienles : Bl pedunculo 0 pezon verde del vacimo se
vuclve moreno: El racimo estd como colgado de €l El
grano pierde su dureza, el hollejo se vuche delgado
v trasparenle, como lo observa dicho Olivier de Ser-
rez: Bl racimo v los granes se desprenden con faci-
ordad : Bl jugo del grano es sabroso, dulce, espeso y
v glulinoso. Y la ultima que las pepitas de los granos,
estan vaecias de sustancia gludinosa, segun las obser-
vaciones del citado Olivier de Sevres.

teconocida ya la neeesidad de empezar la vendimia,
kay que lomar aun muchas precauciones anles de
principiarla. Es necesario, generalmenie no emprender



ia operacion mientras ¢l suelo y las uvas csten moja~
dos , dejandola para cuande el tiempo se asiente, v
promela que no se inferrumpiran los trabajos, vy al mis-
mo ticmpo gue no se corite la uva hasta que el sof ha-
va diisipada ¢l rocio, que lafrescura dela noche an-
terior ha depositado en ella; v se deben tomar las pre-
cauciones siguienies pues un labrador inteligente, no
debe encargar 4 mercenarios peco ejercifades ¢ tor—
pes el corte de los racimos, porque comi esla parte
de la vendimiz no es el trnbajo menos importante,
por eslo se ponen las reflexiones siguicnies,

Conviene emplear un nimere saficienle de vendimia-
dores para lUenar la tina, lagar, pilen ete. en el mis--
mo dia, v de este manera logran una fermentacion
igual.

Se debhen preferir las mugeres del mismo lugar gue
eslen ya habituadas 4 cste trabajo, cuidanda de no ad-
mifir muchas novicias.

Los trabajos log debe dirijir v zelar un hombre seve-
ro éinlelizente.

Se debe prohibir el comer en la vifia, para evitar que
migas de pan y otras cosas, desperdicios de otros ali-
mentos se mezelen con-los racimos y para que leguen
al lagar las nvas mas limpias, maduras y azucara-—
das.

Conviene dejar muy corto ¢l pezon de los racimos,
cortandolos con buenas tteras hechas & propésito.

Solo se cortaran los racimos sanes ¥ maduros, arro-
jando los podridos, ydeiazndo los verdes en los sar—
mientos.

En todos los parajes en que los tabradores cuidau de
la buena calidad de sus vines, vendimian en dos ¢ tres



veces, y asi sale siempre el mejor vine de la pri-
maora.

Para escoger los racimos maduros se pueden ohser—
var generalmente los principios siguientes: corlar los
racimos mas bafiades por elsol, y que tengan los gra-
nos de igual grueso v color; desechar todos los raci-
mos que esian cubiertos, &4 la sombra, o6 cercadela
lierra ; v preferir oz maduros, y gue esién mas cer—
ca de los pulgares.

En cuanle & fermentacion, es necesario pisar la uva
para facilitaria lo que se ejecuta 4 medida que va le-
gande de la vifia. El modo de pisarla es uno mismo ¢on
cora diferencia en lodas partes; por lo regular se ha—
ce en un eajon cuadrado, descublerio por la parle de
arriha, do la anchura de coatro pies y medio, cuyos
taclos estan compuestos de unas rejillas de list ones, por
cuyos intervalos no pueden salir los granos. Esle ca—
jon se coloca encima del lagar, sobre dos maderos que
descansan en sus bordes. En este cajon se echa lauva
conforme va llegando de la vifia, é inmediataments Ia
pisan con ig ualdad y fuerza, calzdndose el trabajador
para ¢sla operacion , unas almadrefias ¢ zapalos grue-
508, ¥ apovandose con las manos en los bhordes del
cajon, pisa con rapidez. El mosto que sale, cae en la
cuba por entre los intersticios de los listones, y ¢l ho~
lejo se queda en el cajon; inmediatamente gue el tra—
hajador comoce que ya no hay ningun grano eniero:
levanta wna tabla, que compone una parie de uno de
los lados del cajon, y echa con el pié en el lagar el oru-
Jo 4 casca quehay en él. Esta tabla 6 puerta corre en—
tre dos mortajas formadas por dos listones aplicados
perpendicularmente sohre ung de las superficies lale—
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rales, Luego-<que el irabajador desocupa of cajon, re-
pite la misma operacion hasia gue sellena ol lagar ¢
se acaba la veandimia.

Hay paises en gue echanla uva enel lagar & me-
dida que llega de la vilia; pero en conociende que
principia & fermentar, sacan con cmidado el mosio gue
sobrenada y le cchan enlas cubas 0 toneles, en don-
de fermenta ; el residuo .se saca prensande el orujo,
para hacer un vino generalmente mas iiolo y menos
aromalico. :

En general cualquiera que sea el método que se a—
dopte para pisar la uva se puede reducir & ios prin-
cipios siguieales lo que concierne & esia operacion
Hnperlanie,

La uva no experimentaria la fermentacion espirituo-
s, sino se exirajese jugo por medio de la presion,
para someterle & las causas que delerminan el mo-
vimieato de fermcriacion.

Para dar & csta partc tan inleresante de la vendi-
mia el grado de perfeccion conveniente, parece gue
se deberia someler 4 la accion de la prensa toda Ja u-
va segun va llegando dela viiia, v dirigiendo el mos-
to & un lagar, abandonarle 4 una fermentacion cs—
ponlanea. Por este solo medio obraria conigualda del
movimiente de descomposicion en loda la masa, la fer-
mentacion seria uniforme y siwultanea en todas las
parles, ylos signos que la anuncian, la acompalian
6 la siguen no sulrivian alieracion por movimienlos
particulares. No hay duda en gue separado ¢l moslo
de su orujo y escobajo, produciria un vine menos tin-
o, mas delicade v mas dificil, pere en caso de que
los inconvenienies excediesen a las veniajas de esle
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método, seria facil evitarlos mezelando el orujo con
el mosto.

¥l labrador inteligente y amante de sus frutos, debe
arreglar el nimero de vendimiadores 4 la capacidad
de sulagar; y sillueve improvisamenle suspender la
cosecha, dejando fermentar con separacion lo que se
encuentre ya encl lagar, pues de lo contrario al te—
raria s movimiento con el mosto acuoso ¥ [resco gue
le agregase slgunos dias despues.

CAPITULO IV.
De la fermentacion.

Todn el trabajo de la vinificacion consiste en la fer-
mentacion, por la cual pasa cl mosio al esiado de vi-
no, parece que debemos mirar alcntamenie esta im-
portante cuestion bajo muchos aspectos. Primeramente
debe examinarse las ciusas que contribuyen & pro—
duciv la fermentacion, pasande en seguida 4 sus
efeclos 0 sn producto, concluyendo con algunes prin-
vipios generales que cnsefaran al labrador el arte de
dirigirla.

Se necesitan un cierlo grado de calor, el contacto
del ayre, yla exislencia de un principic duice y a—
zucarado cnel mosto. La fermentacion no se verifica ni
en una temperatura demasiado calida ni demasiado fria.

La fermentacion vinosa se hace siempre en lagares
o piedra, ¢ en cubas de madera de una eabida pro-
poreionada, por lo comun & la cantidad de uva que
< Ja vida,

El [agar sc hace de piedra desilleria, y muchas ve-

6



ves se revisien las paredes inferiores de ladriilos u-
nidos con puzolana @ con buena argamasz. Anles de
echar la wva cn el lagar debe limpiarse eon el mayor
esmero, lavandole con agua tibia, frotandole fuer temen-
e con escohones de brezo, y ¢njabelgando despues
las paredes con cal dos 6 fres veces. Este cnjabelgado
ticne la venlaja de salurar una parte del acido-mali-
€0, gue exisle con abundancia en el moslo, comose
vera mas adelante.

El ayre aimosiérico no es pues necesarie para la
fermentacion, v si parece util eslablecer uwna comu-
nicacion enirc el mosto y la atmdslera, es perque las
sustancias gaseosas que seforman en la [ermenlacion
pueden entonces escaparse facilmenle mezclindose o
disolviéndose en el ayre ambiente. Resulla lambien e
este pringipio, que eslando ¢l mosto en vasijas cerra-
das, el acido carbonico encontrard obsliculos insupe-
rabics & la volatilizacion, ¥ iendra que permaneccer
interpuesto en el liquido ; se disolverd en parte, v ha-
ciendo continuos esfuerzos contra el lignido v cada u-
na de las parles que le compenen, relardard, y aun
extinguira casi completamente el acle de la fermen—
tacion.

En general, la fermentacion es tanlo mas ripida,
mas pronla , mas lumulluosa vy mas-completa , cvanto
mas considerable es la masa.

Para Jograr una fermentacion completa es menesier
desconfiar ds Ja que se eiecuta con demasiada preci-
pitacion. Is impesible delerminar que volumen es el
mas favorable 4 la fermentacion, v aun parcce ue
debe variar segun la naturaleza del vino, y el objeto-
con que se hace. 5i se trata de conservarle sn aroma



g £

— BS
se debe ejecalar en menor masa que s se desea de-
senvolver toda fa parte esplriluosa, paragque salzan vi-
nos & proposito para destitarivs.

La temperatura del ayre, el estado de la abindsfera
v-el tiempo que hizo duranle la vendimia, son causas,
que juntas con sus cleclos, dehen eslar siempre enla
memoria del fabrador para deducir de cllos las reglas
(Jue guicn sus aperacioncs.

El principio dulee y azucarado, el agua v el tirfaro,
so Tos ires clementos de la uva que parece que influ-
yen conmas vigor ¢on la fermenlacion :solo e debe
4 su exislencia la primera causa de esle sublinie o-
peragion,

Una uva puede ser moy dualee y agradable al pala—
dar, y sin embargo producir un vine haslanie malo,
porque ol azucar poede muy bien existir en ella en
corla canlidad, anngue en apariencia sea muy azuca—
rada; por esta razon las mas dulees al gusto no siem-
pre dan los vinos mas espiriluesos. Cuando o] mosto es
muy acuoso, la fermentacion es tarda y dificil, y el vi-
no que resulta es flojo ¥ muy propenso & descompo—
nerse.

En algunos paises echan veso & la uva para absor-
ver Ja demasiada humedad ; el uso eslablecido en al-
gunes parages de secar la uva anles de poneria 4 fer-
mentar, eskd fundado sobre el mismo principio. Todas
estas waniobras sc dirigen esencialmentie 4 guitar la
liumedad de <que pueden estar impregnadas las uvas
¥ dofrccer 4 la fermentacion un moslo mas espeso.

Las burbugilas que sc preseatan ca la superficie del
mosto, anunciaa desde luego fa fermentacion; peso a
poco st ve gue se elevan del centro dela masa v vie
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nen arcbentarse cn la superficie; su paso por fas ca-
pas del licuido agila todos los principlos y separa las
moleculas, de lo cual resulta bien pronlo un ruide se-
mejante al que produce un hervor ienfo. Enlonces se
ven bien claramenie elevarse 4 muchas pulgadas so-
hre Ia superficie del liquide varias golilas que vuel-
Ven i cocer.

Aumenifindose et calor & proporcion de la energia
de la fermeniacion, desprende un olor & espirvitu de
vino, (que sg sienle en loda ta vecindad del lagar; el li-
gquidn se oseurece cada vez mas; y al cabo de muchos
dins, v algunas veces de muchas horas de upa fermenta-
cionagitada, se disminuyen los sinlomas, la masase redu-
cea su primer volumen, el liquido se aclara; v fa fer-
mentacisn se encuentra casi terminada.,

El calo¥ no es siempre igual en foda la masa, mu-
chas veces o3 mas infenso en ¢l eentro, particular—
menle cuando la fermenlacion no cs bastante tumul-
tugsa para conlumlir y mezelar con la violencia de gu
movimienio iodas las paries de la masa, entouces se
revuelve de nueve la uva, sc empuja de la circunfe-
rencia al centro, v se eslablece en todos los puntos
una temperatara igual.

La fermentacion no necesila ausilios ni de remedios
caando la uva Hene un grado de madurez convenien-
le, cuands la atmdsfora no estd demasiado fria, v
ctando hay una cantidad conveniente de mosto. Pero
comd eslas condiciones no s¢ reunen siempre, v Como
sin ellas 1o habria boenos resullados , es necesario va-
lerze del arie para aproximar todas las circunslancias
favorables, ¥ alejur iodo Jo que puede perjudicar a
una hiagna fermentacion. Los yicios dela fermentacien
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se deducen naturalmente de la naturaleza de la uva,
que ed la principal, y de la temperatura del ayre,
que puede considerarse como un poderoso: auxiliar.

CAPITULO V.
Del tiempo y de los medios de fraseqar.

Ewr todos ticmpos han mostrado los labradores mu-—
cho interes en reconocer por ciertas seliales ¢l momen-
to favorahle pard irasegar el moslo. Pero asien esto
como en las demas cosasse caeen muchos inconvenien-
tes cuando e generalizan los métodos. El momento de
trasegar el vine debe variar segun el clima, la esta-
cion, la calidad de Ia nva, la clase de vino que se
desca hacer, y otras circunsiancias d gue es necesa—
rio atender.

Alzunos labradores han (enido la osadia de fijar ol
tiempo de Ia fermentacion, sin reflexionar que debia
variar en razon dela temperatura del ayre, la nafu—
raleza de fauva, la calidad del vino etc.

(Mros han lomade por selial para trasegar el mosto,
la precipilzcion de la ecasca, iguorando sin duda que
casi la mayor parle de los vinos del norte perderian
sus mejores propicdades, si aguardasen 4 esla sefial
para {rasegarlos.

In alzunos paises dan por acabada la fermentacion
cuando ne ven espuma oo fa superficie de I vasija, ni
burbujitas en-sus parcdes: Erolras parles se conten-
tan con ajifar ei vine en una hotelln, & mudandole mu—
chas veces de wios vasns A ofros para ver si lienc aun
cspuma. Hay otros paises en que acostumbran meter
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un palo cr el lagar, lesacan con presieza, le penecn
4 escarrir en un vaso, v alli examinan si hace an cir-
culo de espuma, ¢que vulgarmente laman cordon—
cillo.

Tambien hay labraderzz gue consuliando solamen-
te el color para arrezlar el tiempe de cnenbar 6 tra—
segar dejan fermentar el vino hasiaque el color estd’
bastante oscuro. Pero como esto depend2 de Ja nalu-
raleza dela uva, el mosto de un misme clima y te—
rreno, no presenta siempre ignal disposicion & colere-
arse, lo ennl hace esta sefial poco constanle y nada
suficiente.

De aqui se sigue, que como ninguna dc estas
seflales por st sola ofrece vesullados invariables, os
recesario volver & 1os principlos, en caso de que se
quisra proceder por elios.

Partiendo de los prineipios ya dichos se podra con-
Cebir porrie en un pais termina la lermenlacion en cl
lagar en veinte y cuatro heras, ¥ onotros dara doce
& quince dias; porgue un metodo Lo s¢ pucds aplicar
generalmeale, y porque las operaciones particulares ex-
ponen a ercores.

Un labrador sagaz prepara casi siewpie sus cubas
¢ toneles al acercarse la vendimia , de modo ue es-
ten dispuestos para echar en ellos ol vino que sague dej
lagar. Las preparaciones que se hacen para esto son
Tas siguientes.

Silos toneles son nuevos, conserva la madera una
aslriceion y una amargura que puede comunicarse al
¥ino,; cslo se corrige laviandolos muchas veces con
aguw calienle ¥ con salmuerra , mencandolos mecho y

dejandosela deniro haslanle tiempo prrague pensire Jas




tablas v exlraiga el principio daiiose. Siel lonsl es
viejo, v ha servido ya, se le quita un émpang, se le
arranca la lcostra de tartaro que colire lag paredes,
con un cuchillo, navaja cte. y se lava con agua ealien—
te 6 con vino.

.Los toncles praparados como conviene sesujetan so—
bre los combos, evidando de gue esien- levaniados
del suelo sigo mas de media vard, para impedir la
accion de una lmmedad pilrida , y facilitar la exirae-
cion del vino. 5S¢ colocan ¢n lineas paralelas en la mis-
ma bodega, dejando ¢l inlervalo suficiente para po-
der pasar vy reconocer si alguno se sale 6 {raspira.

Dispuestos los oneles de esta forma, se echa el mos-
1o en ellos, cuanda se crea que ha eslado en el lagar
el tiempo necesario; A esie efeclo se abre la espila
del lagar, que eslard algunas pulgadas mas alla que
el suelo del mismo, y el moslo caecd en un pocille cons-
truido debajo del nivel del piso del lagar ¢ en una li-
na pequeia de madera, de donde se sacara y Hevard
4 los toneles echindole en ellos con un embude.

Ll licor qgue nada solve el poso del lagar se saca con
cuvdado yse echa en loneles de 120 azubres de ca-
bida, ¢ de la inilad. Fsle mosio da e} vine mas deli—
cado, mas ligero yde menos color.

Despues de sacado todo el vino del lagar, solo que-
da Jacosira ¢ casca que se ha sentado casisobre el poso.
Tsla casca queda aun con bastante canlidad de vino
(que se saca en faprensa. Pero como la coslra adquie-
re, esiando ¢n conlacio con el ayre almoslérico, un
poco de acido, especialmente cnando permanece mu-—
cho liempo la uva en el lagar, se liene gran cuydado
de sucarla v exprimirla sin olra mezela, vy asidaun
vipagre de muy buena calidad.



CAPITULO VI
Dl modo de cutdar Tos vinos en las culas y Lanelres,

Recien echado el vino en los loneles, se eye un li-
gero silvido, que proviene del continuo desprendimien-
o de las burbujitas de gas acido earhonico que parten
de lodos los punlos delliguido, se forma una espuma
on ia superficie, que rehosa por la boca 6 agujero, v
hiabri el cuydade de tener siempre Heno el lonel, para-
que salga la cspuma y el vino se linipic; cn los prime-~
ros instantes basta poner un papel sobre el agujero, 6
una leja.

A medida gue disminuye la fermentacion, se asien—
ta ellignido; cste momento se aprovecha eon cuydado
para rellenar el tonel con vino nuevo, 4 fin de que no
esté en vacio. Hay paises en quc rellenan tedos los dias
duranle el primer mes; cada cuatro dias, durante el
segundo, y caila ocho, hasta lrasegar.

Luego que afloja la fermentacion enel tonel acostum--
bran en Borgofia taparie, haciendo despues un aguje-
rito cerca de la boca que sc cierra con una clavija de
maders ; esia clavija se gnita de cuando en cuando pa-

raque se evapore el resto del gas.

Cuando se haya apacignado la feimentacmn v la ma-
sa del liquido goce ya de una quietud absoluta, es se—
nal que el vino estd hecho; pero adquiere nuevas cua-
lilades per la clarificacion lo cual le preserva del peli-
grode torcerse. Esta clavificacion se hace por si misma,
con el tiempo ¥ el reposo, se forma poco 4 poco un po-
s0 en cl londo v en [us paredes de la vasija, con lo
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cual gueda despojado el vino de todo ¢uanto no se ha-
lla en abselula diselucion, 6 delo que coniicne en can—
lidad cxcesiva. Iste depésilo es lo gue s¢ conoee com
el nombre de heces. Estas materias aunque deposita—
das en las vasijas y precipitadas del vino son suscep-—
tibles aun de mezclarse con él por medie de [a agita-
cion, mudanza de lemperatura cle. en cuyo case, a—
demas de perjudicar & la calidad del vino enlurhiando-
g, pueden causar un movimienlo de fermentacion que
le haga degensrar en vinagre.

Para ebviar csle inconveniente se trasicga el vino
en difcrentes-épocas, s¢ le quilau eon cuydade fedas
las heees precipitadas; y se extrae de su propio seno
por wmedie de las operaciones sencillas que siguen.

Azuframicnto del vino.

Azulrar los vinos es impregnarlos de un vapor sul-
furoso que se logra por la combustion de pajuelas de
mechas azalradas. '

Elmodo deazulrar 6 de componer estas mechas va—
ria mucho en los diferentes talleres u oficinas; unes
mezelan con el aznfre aromas, tales como polves de
clavos de especie, de canely, de gengibre, de lirio
de florencia , de flores de tomille, de esplicgo, de me-
jorana ecle., v derriten esla mezcla en una cazuela
4 fuego lenlo. En esla masa derretida mojan unas ti-
ras delienzo & dealgodon para quemarlas enlas yva—
sijas. Qlros emplean solo el azufre derritiendole al
fnego v mojando en las tiras que hemos dicho.

El modo de azufrar las vasijas nos ofrece las mis-
mas variedades , uno se coulenta con sujetar una pa-

H
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juela azufrada 4 la punla de un alambre Ta encien-
de v la mete dentro, pone el tapon v la deja arder;
el ayre interior se difata v se ve arrojade por el gas
sulfuroso ; de esta manera queman dos O ires 0 mas
gegun In idea v la necesidad. Terminada la combus-
tion , apenas estan acidas las paredes de la vasija;
entonces le echan el vino. Ln otros paises toman un
tonel hueno, le echan dos o tres cubos de vino, vy
gueman una pajuela denlro, le tapan despues de la
combustion y le menean hacia lodos lades. Le dejan
reposay ung ¢ dos horas, le destapan y Ie cchan vino,
queman otra pajuela, y reiteran la maniolra hasia
que se llena el tonel.

CAPITULO VIIL

Enfermedades del vino y medio de evitarles y co-
rrefirlus.

Nadic ignora que los vinos cogidos cuando llueye,
¢ en ferrcnos groseros no s¢ Conscrvan.

Ei cuidado que se tiene al trasegar el vino y relle-
nar lag cubas contribuye mueho 4 sa conservacion, y
habria pocos que pasezsen los mares sin esta precau-
cion. Jmporla pues para evitar gue se allere repetir
v multiplicar eslas operaciones; y 4 esla costumbre
estimable se debe el poder transportarlos 4 todos los
climas y el hacerles pasar por todas las temperaturas,
sin temor de que se descompongas.

Entre las enfermedades 4 quelos vinos estan mas pro-
pensos son, el ahilemients v la acedia que son fas mas
frecuentes y peligrosas.
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El ahilamiento os una alteracion que contraen mu-
chas veces los vinos perdiendo su fluidez natural, y po-
niéndose como el aceite.

Log vinos menos espirituosos se akilan.

Los vinos llojos «ue han fermentado muy poco, son
mas propensos a csla enlermedad.

Los vinos flojos hechos de uvas desgranadas estan
fambien expuestos 4 ella.

Los vinos hilados no dan destilandolos mas que un
poco de aguardiente crase con color ¥ oleeso

Bste vicio se corrije de muchas maneras.

Se ve por la naturafeza de las causas que delerminan
el ahilamiento de los vinos, por les fenomenos que
presenta esla enfermedad, v por los medios gue se
aplican para curarla qguc esta alicracion proviene de
qne el principio extractive no quedé descompueslo su-
ficientemenle. :

La acedia del vino es sin embirge la enfermedad
mas comnn, y aun s¢ puede decir la mas natural,
porque casi sigue 4 la fermenlacion espirituosa; pe-
ro conociendo las cansas que la producen y los fe-
nomenos gue la acompalan O la anuncian se puede
lograr impediria.

Para conocer exactamente esla enfermedad, es pre-
ciso recordar algunos principios, que por si pueden
suministrar luees sobre el particular.

Los vines no se tuercen jamas, mienfras no se ha
terminado Ia fermenlacion espirituosa, é en ofros lér~
minos, mientras el principio azucarado no se ha des-
compuesto enferamenie. De aqui se infiere-la ventaja
de echar los vinos en los teneles anles que desapa-
rezcax lodo &l prineipio azucarado porque entonces la



fermentacion espirituosa continua, se prolonga muche,
v separa Llodoe cuanto podria prepavar la descomposicion
acetosa. De agui viene el uso de echar on poco de azu-
car para conservay los vinos sin alteracion. Do aqut
en fin, el método bastante general de eocer una par-
e del mosio & fuego lento v de mezclarle enios lo-
neles que se han e cmbarcar.

Los vinos menos espirifuosos son los que sc agrian
mas pronto. Se sabe por la experiancia que cuando
la estacion es lluviosa, la uva poco azocarada'y ol
alzohol , por consecuencia, poco abundante , se fuer-
cen los vinos con facilidad. Los vinos despojados per-
fectamente de fodo principio extractivo ya por el po-
so que forman naturalmente con el tiempo, va por medio
de la elarilicacion, no son susceplibies de acedarse.

Cuando rebota el vino, rebosa por las paredes del
tonel; y haciendo 4 esle un agujero con un barrenc
sale el vino haciendo ruido y espuma; al contrario
cuando el vino se tuerce, las parcdes del tenciy el
fapon estin secos, y ¢l ayre catra precipitadamente
luego «que i destapan,

No es dificil impedir la acedia del vino, apartan-
do todas las causas gue acabamos de sefalar 4 esta
alteracion, v sl ha empezado va, secorrige por los
medios mas ¢ menos exaclos que siguen,

Se disuelve mosto cocido, miel O regaliz en el vino
en que se maniflesta la acedia, y por este medio se cor-
vige el guslo agrio, pues le oculta el sabor duice de
estos ingradientes.

Los escritos de los oenologistas tienen muchisimas
recetas mas ¢ menos buenas, para. corregir la ace-
dia de los vinos.
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Bidet dice que echaiklo una cincuentesima parie de
teche desnalada en el vino agrio, le reslablece, v
gue s puede (rasegar 4 los cinco dias.

OQiros toman un cuarteron de trigo de la mejor ca-
lidad , s¢ cuece en agua hasia gue se rebienta, v
cuando esld {rio, le melen en un saguillo, y esle
en el toncl, y le menean hien con un palo.

Otros prescriben Ias simientes de puerro, de hi-
nojo ele.

Ademas de ecslas alferaciones, hay ofras, gue aun
cuando son menops comunes v menos peligrosas me—
recen la atencion.

£l vino contrae algunas veces lo que se llama ge-
neralmente , resabio 6 guslo 4 la madera. Esta enfor-
medad puede provenir de dos causas, In primera de
qae osté viciada la madera de la vasija, carcomida
0 podrida: la segunda de haber dejado secar las he-
ces en el lonel, llendndole luego de vino, & pesar de
que haya habido la precaucion de lavarle. Un aulor
<lice y propome para corregiv el guslo 4 la madera,
el agua de cal, el dcido muridlico oxigeunade.

llace algnpos allos que se experimentd que todo ol
producio de una vendimia se habia allerado en los
primercs liempos, por un olor acre y desagradable,
que habia desapavecido despues de wna fermeatacion
muy larga. Este efecto provino de una enorme ean-
tidad de chinches de la madera, que habiendo aco-
melide 4 la uva, hablan sido reventadas al tiempo
de pisaria.



— 66 —
CAPITULO VUI,
Anoligis del vino.

[fay vinos, cuyo caracter principal es una acidez
nataral : e esta clase son los que provienen de uvas
poco madaras, & que s¢ erian en clitmas hanedos; v
al contrario, les que se hacen de uvas hien madu-
tas ¥ azucaradas ofrecen muy poce dcido ; parece pues
que esta razon inversa del principio azucarado, y por
consecuencia del aleohol, que es el resuliado de s
descomposicion del azucar.

Los vines que contienen mayor porcion de acido ma—
lico dan Jos peores aguardientes, de peor calidad, vy
aun sua canlidad parece que es tanto menor, cuanio
mas considerable es la del Acido. 8i por medio del
agua de cal, de Ta cal, dela creta | 6 de wn al-
kali fijo, se extrae este dcido, se sacarh muy npoco al-
cohol en 1o destilacion, ¥ en todos esios casos, el
aguardiente tomard un gusto 4 requemado, desagra-
dable que no contribuye & mejorar su calidad.

Este acido que se encuentra en la uva en todos los
periodos de su acrecenfamiento y que no se separa
del.vino hasta que dejonera completamente en vinagre,
mereceria el nombre de dcido vinoso, pero se le con-
serva el de acido-malico por mo hacer innovatio-
nes.

Las uvas maduras y azucaradas producen abun-
dancia de alcobol, ¥ las verdes, acuosas y poco azu-
caradas dan poco.

Caanto masespirituoso es el vino, menos acide-ma-



lico conliene; y por esta razon los mejores vinos dan
en general log mejores aguardienles puesto gue se ha-
Han exentos de la presencia de este dcide gue les
da un gusio muy desagradable.

Existe siempre en el vino, en exacla disolucion, una
porcion de maleria exiracliva, que se puede separar
por la evaporacion, se encuentra con mas abundan-
cia en los vinos nuevos (ue en los viejos v cuanio
mas tiempo ticnen, mas despojades estin de €l

Todos los vinos naturales tienen ua olor mas 6 me-
nos agradable. Hay algunos ue deben una gran parie
de su reputacion al arema que exalan.

Bl principio colorante del vino, existe en el hollejo
de la uva, y asi dejando fermentar el mosto sin la
casea sale blanco el vino. Esle principio colorante no
se disuelve en el moslo basla que el alcohol se des-
envuelve; entonces es cuando el vino- toma color, el
cual es tanto mas debil, cuanio la fermenlacion es
mas violenta, ¢ el vino ha cstado mas tiempo en el
lagar. Sin embargo, la sola operacion de pisar la uva,
hecha con cuydado, puede dar al moslo una ecanti-
dad suficicnle de principio coloranie parague la wma—
sa tome un color bastanle intenso. Caando el objelo :
es de sacar un vino sin color, se coje la uva con el
rocio v se pisa lo menos que se-pucde,

El principio coloranic no parece pues de [a naiu-
rajeza de las resinas; presenta todes loc caracléres que
pertenccen & una clase muy numerssa de producios
vegelales que se acercan A las [éculas, sin tener fo—
das sus propiedades. El mayor numers de principios
colorantes es de este género: son solubles mediante
la maleria extractiva; pero cuaudo se separan de es-



te intermedio se fijan solidamente. Asi se explica Chap-
lal.

CAPITULO X
Usos y virtudes del vino.

Esle licor se conoce en todos los climas por ser la
Lebida mas nrdinaria del hombre ¥ la mas variada.

Bl vino ademas de ser tonico, es tambicn mas &
menos nutrilvo; hajo eslos aspectos no puede dejar
do ser saludable. Los excesos del vino han exitado en
todos tiempos la censura de los lejisladores. Una ley
de Cartago prohibia el uso del vine duranie la guer—
ra. Platon le probibia fambien 4 los jovenes que no
tenian veinte y dos anos: Aristételes & los ninos v mu-
geres que criaban; v Palmario cuenta que las leves
de Homa no permilian 4 los sacerdotes 4 sacrificado-
res que bebiesen mas que tres vasilos de vino 4 ca-
da comida.

A pesar de muchas leyes sobre el liorrendo y feo
espectiaculo de la infemperancia y de sus funesias con-
secuencias, la aficion al vino se ha apoderado has—
ta tal punio de algunas personas, que degenera on
pasion ¥ en necesidad. Todos los dias se ven hom-
bres sabios, acoslumbrarse poco & poco al uso inmeo-
derado de esla hebida y destruir coo ef vino sus fa-
culledes morales vy su fuerza fisica.

La virtud del vino varia c¢on su cdad; si es nue-
vo, es flalulenfo, indigesto y purgante.

Los vinog ligeros son los unicos que se pueden le-
her cuando nuevos ; la vazon de elln se ha dicho yva.
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Los vinos nueves son muy poco nulritives, sobre
toda los acuosos v poco dntces. Estos mismos vinos
embriagan facilmente, por el mucho 4cido carbonico
de que cstin cargados, el cual desprendidndose de
Ia bebida con el calor del estémago, amortizua la
irralibilidad de los drganos v los hace caer en es-
tupor.

Los vinos afiejos son en general ténicos v muy sa—
nos; convienen 4 los esidémagos déhiles, a log vie-
jos , y siempre que es menesler dar vigor. Nulren poco,
porijue eslan despojados de los principios verdadera-
menle nutrilivos, y 1o conlienen apenas olros gue los
del alcohol.

Los ¥inos gruesos v ¢spesos , son las mas nuiri-
Livos.

Y en fin los vinos difieren esencialmenle tambien
en lo respeclivo al color, el vino tinto es jeneral-
menle mas espivituoso, mas lijero v mas dijestivo; el
blanco da mcnos aleohol , es mas diurético v mas flo-
105 ¥ eomo estd menos encubado , s casi siempre mas
espeso v mas nutrilive, y mas gasecso que el tinto,
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EL VINAGRERO

0 8EA
ARTE DE FABRICAR EL VINAGRE COMUN,.
YQTRAS DE RIFERENTES CLASES; CONDICIONES TARA
HACERLO DCENO; SENALES PARA CONOCER SU
FALSITICACION, Y SABER DISTINGGIR LI BUENO DiEL MALO,
PROTIEDADES MEDICINALES Y F.CON('JMICAS DY.L MISM(;
Y EL MODO DE HACER EL JARABE, DE VINAGIE
REFRIGERANTE.
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-CAPITULO. I.?
Sobre la teorin de hacer vinagre.

Hay varias clases de vinagres, pero el de vino esej-
mejor de todos los demas, tanto por su buen gusto como
por su fortaleza,

La primera idea de hacer el vinagre, se debié sin duda
it la falta de cuidado de algun vifiero, ¢ de alguna per-
sona encargada de alguna boedega. El sabor acidulo que
habrén contraide los liquidos vinesos, no habra per—
mitido heberlos, v se babra hecho la prueba de emple-
arlos para avivar el salior de los condimentos, 6 para
prolongar su duracion.




+No hay vino de cualguier naturaleza que sea , que no
camine diariamente a ceaverlirse en vinagre, v (que
efectivamente no llegue 4 serlo al cabo de un cspacio
de tiempo segun las circunstancias.

El uso del vinagre es muy anliguo. Plinio cn sn his~
toria natural hace mil elogios del uso de este acido, ya
como alitio, ya para conservar lag [ratas y las legu—
bres. Mezctado con agua servia muchas veces de bedida
& las legiones romanas, bajo el nombre Owicrate.

Una de las principales alteraciones de qae el vino es
susceplible , es sin duda {a de convertirse en vinagre,
pero sila temperatura del parage en que se conserva el
vinagre es muy bajo, si las vasijas qus ls conlienen son
impenetrables al aire, y estan exactamente llenas, el vi-
no se mantandra en el mismo estado porque no le agita-
ra el movimienlo intestino y lento que le afina 'y le per-
fecciunu sin cesar.,

Las operaciones del arte de vinagrere no estan es—
fablecidas seguramenle en cl conocimicnio de lo que
suceds en la fermeniacion acelosa.

Yarios c¢xperimenios exactos han probado posiliva-
menle que el alcohol ¢ espiritu de vino, contriboia esen-
clalmente & la formacion y afa fuerza del vinagre; ha
demosteado que los principios de cste producto dela
formacion vinosa, iienen una aplitud singular 4 combi-
marse, pueslo gue en todos los procedimientos oxige—
nantes & que se han semetido, ha habido siempre go—
neracion de acido acelico.

Boerhaave ha descrito un metddo muy bueno para ha-
cer muy pronie vinagre; consiste en mezclar el vino
con sus heces, ¥ su lirtaro, ¥ echarie en dos cubas o
lenerles colocados en un parage, cuya lemperalura sea .
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dedliez y sais & diez y ocho grades de calor, por le me-
nios; 4 cosa de uo pié del foudn de eslas cnbas se colo-
can dds zarzos, sobre los cnales-se exliende una capa de
sarmicntos verdes, v encima escobajos de uvas hasla
;lexiar la cuha. Se distribuye el liquide con designaldad
en estas dos vasias, de mancia que la uva se lleae, 3
v ia olra quede i medias. En el intervalo de dos a tres
dias se estahlece ia fermentacion en la ¢uba medio lena,
y se deja conlinuar doranie veinle vy cuatro horas des—
phes delo cual se llena esta cuba cou el liguide de la cu-
ba llena. La {ermentacion se declara enlonces en esia ul-
lima, pero se modera igualinete ai cabo de veinle y cua-
tro horas lienandola con el liguido de la ofra coba; esla
operacion se repile cada veinle y cualro horas, hasia
{ue se concluya lu fermentacion, lo cual se reconoce en
que cesa el movimiento en la cuba medio llena, porguou
en esta ultima es en la gue se hace fa combinacion de log
principios gue constituyen el vinapgre.

La teoria do fa conversion del vinocn vinagre por este
medio, cs muy faeil de explicar con las ohservaciones
de Guiton Morveau. En péneral dice este, el vino pasa
tanto mas pronte al eslado de vinagre cuanlo tias pegue-
taes I cantidad, mayor el conlzcto que tiene con elaire,
y mas calor experimenta; con tal que este calor no ile-
gue al grado capaz de descomponer y desiroir, mas hicn
que de favorecer el movimiento espontaaec. La porcion
de escolajos y de'sarmienkos que quedan expueslos al
aire en el tonel medio vacio, presentan una superficie
grande 4 este fluido; el Liguide se queda pegado 4 estos
sarmientos, gue se impregnan de ¢l con exeso; v de
aqui viene el calor que experimenia y comunica a la
masa interior, ¥y quese roparle despues sehre toda la que

9



<o le afiade cnado s juzga oporluno lenar el tonel.

Yi melodo que siguen Ios vinagreros de Crleans es
mucho mejor que el que acaba de deseribivse. La fer—
mentacion menos rapida gue excita en el Jiquido, Ie
conserva una especie de olor aromatico, (ue contriby-
yvemucho & I repulacion del vinagre que preparan, bien
merecida, sobre tode por Ia eleccion de log vinos blan—
eps de que se valen.

CAPITELO T1.
Condiciones pare hacer buen vinagre.

Parece demostrado que para la acetificacion es indis—
pensable el acceso del aive exterior pero algunos aulo-
res pretenden tambien que ¢l calor solopuaede ejecutar 1a
mutacion del vino en vinagre, v citan en apoyo de csfa
azoreion & Becher, 4 Sthal, v 4 Homberg, que han he-
cho vinagre en vasijas cerradas. Pero como lo ha obser-
vado el ciudadano Brozet, estos experimentos no haa
padido salir bien sino a causa del aire contenido cn laz
vasijas en qie se hacian , & menos gue se snponga que
mientrag duraba la operacion mecanica, una porcion del
aguz sonslituiiva del vino haya experimentado una, des-
eomposicion que haya dado lugar & la separacion el
oxigeno, ¢f ¢ual , como se sabe ¢s uno de los principios
de esto uido. Ei experimento de Rozier prucha irrevo-
cable ln necesidad de la presencia del aire, y no dgja
duda alguna de que fa acetificacion ¢s siempre propor—
cionada & la cantidad de aire absorvido. Por olra parle
los conocimientos adguiridos sobre la naturaleza del prin-
¢ipio acidificanie han disuelio todas las dudas.
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El concurso del calor para la acelificacion csld Lien re-
conoeido ; pero parague haga cl efecto que se desea, no
debe pasar de diez y ocho 4 viente grados del termdme-
tro de Reanmur.

Log medios empleados para avxiliar Ja fermentacion
acelosa, v conacidos entre los vinagreros hajo ¢l nombre
de madie del cinagre son: 1.° 1as heces de todos los vinos
acidos: 2.° las haces del vinagre: 3.2 el larlaro rojo @
blaneo: 5.0 una vasija de madera bien smpapada en vi-
nagre, o que le haya eontenido duranle cierlo tiempo:
G el vinagre mismo: 5.° ¢l vino mezelado con sus heces,
6.* los pampanos de las vides, los escobajos de las uvas
¥ los pezones de Jas grosellas, de las guindas y de olras
fritas de un gnsto vivo ¥ aeldo: 7.9 1a levadara de pan
despnes de agrin: 8.7 las diferentes especices de lavadura;
9.% en fin {odas las sustaneias animales y sus despojos.

Pero entre las levaduras propias para hacer vinagre,
las que perlenecen al reino mineral, aungue pondera—
das por muchos aulores como mas activas y mas elicaces
para aumenlar Loda fermenlacion vegetal, no se deben
emplear sin mucha circunspeceion;en pequeia cantidad
facilitan la acetificacion & causa de su tendencia & des—
componerse. Pero el vinagre que resuita se couscrva
poco liempo: la presencia del gas azoe,de este principio
de fa animalizacion, debe necesariamenie deferminar
nuevas alteraciones, y dar i los fividos que le condienen
ana tendencia grande & la pulrefaceion.

Los vizagreros de Grleans, persuadidas por una tar—
oo serie de experimentos y de ghservaciones, & gue el
primer medio y mas seguro para tener un vinagre per—
feelo era cmplear ving de buena calidad, son muy es—
crupulosos en esfa eleccion ; han notado que los vinos
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de un afio son prefevibles 4 los nnevos, sin duda por-
ue eslan despojados de las heces, y porque por oira
parte habiende pagado la mayor parle de la materia azu-
carada al estado espirilueso, se dehe hacer mejor la
acetificacion.,

Muchos aulores piensan por el contrario, que son los
vinos que se tuercen. No hay duda en que es il apro-
vecharlos cuando llegan & este estado de deterioacion,
pero nunca resulla de ellos mas que un vinagre muy me._
diano, tanfo en ei olor como ewn el gusto v en sus efec—
tos. Esto proviene de gque han empezado A cxperimen—
tar alteracion en sus principios coenstituycntes; en fin,
una fermentacion esiraiia a la del vinagre,

Los que ilevan esla opinion, y tienen el agna—pié 6
aguas por mas & proposile para hacer vinagre, cstin
tambien equivocados, porque sesabe gque el vino mas
generoso es el que produce el vinagre de calidad supe—
rior; que las aguas de cidra, de cerveza, y los otros li-
quidos poco abundantes en espiritn de vino & aleohol,
dan conslanlemenie vinagres flojos v de corta duracion.

Sin embargo, annque el espirilu de vino sea preciso
para la acetificacion, no por eso se crea gue sea una de
las partes conslituyenies del vinagre, y quo esie altimo
esié compuesto de los mismos principios que el vino. Se
sabe gue destilado el vino, el liquido que queda en el
fondo del alambigqne produce solo un vinagre insipido y
dificii de conservarse. Es acido, pero sin el grafer que
le caracieriza.

Si cuando el vinagre esta enteramenie formado ne
se halla ya en el, el aguardienie que el vino contenia
antes de convertirse en acido acetoso, 6 que sele ha
echado con el objelo deaumentar su fuerza, ne es por—
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que eslé Lap intimamenfe combinada que sea imposible
desprenderle, sino porque ha mudado de naturaleza en
la acetificacion.

Baslante sc ha dicho para mostear la diferencia de
cleelos de la fermentacion, ¥ aliora seguiran los metd—
dos usados para converlir los vinos en vinagre en diver-
s0s paises, ciliendose & los mas sencillos, y menos dis-
pendiosos & lin de que todo buen ecénomo pueda fa—

cilmenle v 4 poca costa ponerlos en praclica segun sus
recursos locales.

CAPITTLO IIL
Modo de hacer los diferenies vinagres.

Anleg de indicar of metade pava Hacer los vinagres, se
dehe confesar que aungue es cierlo que para hacer
huen vinagre se necesita de huen vino, como el primero
tiene ordinariamente en el comercio menos valor que el
vino, i pesar del gasie de las manipulaciones necesarias
para penetrarle en el esiado de acido, rasi siempre se
emplean para la acetificacion los vinoes que no son de
salida.

Se debe a los famosos vinagreres de Orleans la obser-
vacion de que los vinos que han sido azufrados, no son
& propdsito para hacer vinagre. Yay molivos para pen-
sar que esta circunsiancia depende de que el acido
sulluroso, detenicndo la {fermentacion vinosa, ha es—
torbado la formacion de la parte espiriluosa, y por
otro lado puede suceder lambien que las partes mucosas
gue ne han tomado avn el earacler vinogo euandose ha
suspendide el movimiento que le determina, pasen subi-
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tamente al esfado putrido, luego que se produzca un
calor capaz de exilar en el liquido una nueva (ermen—
lacion; esto parece tanlo mas verosimil cuanto no se
puede concebir 1a cesacion del movimiento [ermentativo
enelving, poer la presencia del acido sulfurico sing por
la combinacion que La debide hacerse de las moleculas
de este acido con los de la parte mucesa wo fermenlada,
Asi de osle nuevo drden de cosas debe resullar necesa—
riamente un ser nuevo, gue no ¢s ya susceplible de las
mudilicaciones quo sole son propias de una de sus partes
consiiluyentes,

Coande se cstablece un vinagrero cn Ovlcans, se
procara hacer con foncles gue hayan servido va pa-
ra hacer vinagre, y sino los hallan los mandan hacer
nuevos. Los toneles hacen un poco mas de doscien—
los azumbres del pais,

Bslos toneles, eolocados unos sobre otros forman or—
dinariamenle tres filas; la parte superior del fondo
eslit taladrada & dos dedos de la tapa, y la aler-
tura ¢3 de dos pulgadas de didmetro ; se deja siew—
pre abierta & fin de que pueda entrar con libertad
el aire, ¥ en caso neccsario el cafion de un embuo-
do encorciado, que sirve para cchar ef viro en la
madre del vinggre. Muchos vinagreros no pounea ca—
nilla 4 estos toncles, sino que se sirven de la aher—
tura para vaciarlos, cuando estdn llenos, por medio
de un sifon de hoja de lala. Ordenadas estas ires li-
las de toneles, procede el vinagrere & la preparacion
del vinagre; cmpleza por empapar los toneles en la
levadura ¢ formenin que debe exitar en el vino la fer-
meniacion acelvsa. Para este efcclo echa en cada ma—
dre cincuenta azumbres de vinagre bueno hirviendo,



— 7Y

v 1o deja quicto por ocho dias. Pasadoe esle Liempo ana-
de 4 cada madre cipco azwwhres de vino, y conlinua
asi echando de ocho en ocho dias la misma cantidad,
hasla que iena la vasija; el vinagrero deja cntonces
pasar quince, anfes do vender el vinagre, viiene cui-
dadi de no vaciar :nioramente las vasijas, sule que
fas deja 2 medias, 4 {in de que llenindolas suvesi-
vamente pucdan ejecutar la conversion denuevo vi-
no oo Yinagre.

Los vinagreres conocen que las madres de sus vi-
nagres ejeenian bien la lermentacion acelosa en las
selnles siguientes : tienen cuidado de intraducir por la
abertura superior upa regla- de des pics de fongilud
hecha de una deela; la sumergen ea el vinagre v in
sacan al instanle; examinan la parle superier moja-
da, v si polan en clia una especie de linea hianea,
formada por la nata O espuma del vinagre en fermen—
lacion, juzgan que la madre Gene forlaleza; mien—
tras mas ancha es la linea y mas sensible, mas fuerza
tiene Ja madre: si es necesario la refrescan echandole
vino mas & menudo; pero si no da indicios, 6 si los
da muy débifes dejan de ehadivle vino,

El cuidado escncial gue no se debe omitiv, es el
de emplear sicmpre vive muy claro. Para lograr es-
ta ventaja, encierra el liguide el vinagrere eu lone—
les donde ha echado una capa de eepiliaduras de ha-
ya, & fin de gue presentando mas superfieies puedan
pegarse mejor & olias las heces. Be estos loneles, va
sacando despucs of vino segun le va necesitando. Esia
practica por si sola, seria suficienle para destruir la
opinton cn que se esld de que las heces sou vna le—
vadura & proposito para excitar la fermentacion aee—
losa.
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Cetmo T botdega de un vinagrero esla ordinariamente
colocada ¢ilun parzge muy ventilado, el calor solo de la
almosfera os suliciente ¢n verane para converkir el vi-
10 €1 vinagre; pero on invierno tienc el vinagrero cui-
dado de mantener una femperatura de diez y ocho gra-
dos, por lo menos, por medie de una estula colocada en
of centro de la boldega,

Sigue otro melodo, ¥ es en gue se compra un lonel de
vinagre de Ta mejor ealidad, v se le sacan algunos cuar-
tiles para ol unso domeslico remplazandolos con otra
cantidad igual de ving hueno y claro : se lapa simple-
menle el toned con upa tabla 0 lienzo pueslo encina; se
mantiene ¢n un paraje lemplado, y todos los neses se
exlrag una cantidad de vinagre ignal éla anterior, reem-
plazaudela, como la vez primeea con vino; estando el
tonel siemypre lleno, suministra durante mucho liempo
vinagre excelenle, sin formar heces ni peso sensibles; de
manera (que en mnehas casaz hay vinagres cuya madre
pasa de cincuenla afios, v son caquisitos.

Hay otro mélodo que s el siguieole.

Anies de echar las uvas en el Jagar se desgrana v
na parte de elas 4 proporcion del vinagre que se gquie—
i¢ hacer. 3¢ echan los granos, y el jugo enel lagar
de viue, ¥ los escobajos en ofravasija, en la cualse
calientan y agrinn mienfras s¢ hace el vino. De cuan—
doen cuando se da vuclta a4 los escobajos para que la
parte superior no se enmohezca. Cuando el vino del
tagar esld ya hecho, sesaca, ven vez de cchar una
parie sobee el orujo coms hacen en algunos paises,
se cubre eioruje conlos cscobajos agrios, y sc echa
sobre oo ua paco de vine & proporcion del vinagre
¢gue e gquivea hacer, 5S¢ mezcla. bien el orujo con los
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escobajos, sirviéndoge de garlins de hierro, 0 de efea
cualquier manera, poryue asi el agrio de los escobajos
s comunica & lodo el hiquido. La fermenlacion sc es—
lablece nuy pronto, y el vinagre es lanlo mas fucrle ¥
mas esyguisite, cuanto mas espirituoso es el orujo. Mien-
lras mas orujo hay & proporcion del vinagre Jmas luerza
saca este.

CAPITULO 1¥.

Hras varies clases de vinagres.

El vinagve de cidra se hace del modo siguiente.

Basta parz ello desieir en un tonel que haga cualre
cientas azumbres, cosa de seis libras de {evadura a—
gria de lrigos, fermada en parte con harina de cenle—
no desleida en agua caliente (ue se le echa por labo-
ca: despues de haberlo removide tade con un palo, se
deja asentar, yrara vez se dejard de encontrar al calio
de seis 4 ocho dias un vinagre de cidra bastante luer-
te. Es menesler trasegarle inmediatamente despues de
liecho , porque estd mas expuesio & corromperse que
el vinagre de vino,

El agua-pic de cidra se vuelve facilmente aciduio
por este medio, ¥ da nn vinagre flojo 4 la verdad,
pero agradable y preferible para el gasio doméslico, al
vinagre faarte.

Muchos quimicos han hecho con el vinagre de cidra
esperimenios bastante curiosos. Ll cindadane Godde a
quien se deben olras observaciones inlercsanics, ha
notado que particularmente el vinagre de cidra conser-
vaba su olor ¥ su gusle, lo misme que ¢l aguardiente
que se destila de ella, y gue este aguardiente traspor-
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tado & Alrica para el comercie de negros, ha lenido fa
preferencia sebre el aguardienle de vino, de muancra
ue algunas veces se ha vendido esle menos caro que
¢l primero. El cindadano Hierry, holicario distingui-
doile Gaen, ha heecho el examen comparalivo del vi-
nagre de vino con el de cidea, y el resellado ba sido
que el primero coutiene einco oclavos mas de acido a~
cetoso, que el segundo, ¥ que esle, por razon de su
poco precic podria ser muy veufajose para el comer—
{10,

Vinugre de Pereda.

Lo que se acaba de decir del vinagre de gidra se a—
plica” fante mas naluralmente 4 la perada, enanto esle
liguido vinoso es todavia mas fuerte que {a cidra, pero
se hacen por diversos mdétodes. El vinagre de perada
se fabrica priseipalmenle en Holanda: escogen pura
ello las peras que se caen de los arboles, v que sm—
piezan a podrivse: las hacen tajadas v las ponen en
uno 6 wuchos toneles, les echan agua coeima v las
exponen al sol.

Para apresurar y facilitar la fermentacion , afiaden
evadura, ¢ ledavia mejor un poco de dcido tartaross,
v cuando el vinagre esld ya baslanie dcide se euela
por un lienzo, y se deja reposar por algunes dias, en
los cuales forma un poso mas & wenos considerahle; se
vierle por inclinacion el vinagre, & se lrasiega con el
sifon, y s¢ guarila para irle gastando.
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Vinagre de Cerveza.

Es el que se gasla mas generalmente en ¢l norle de
Lurepa para log usos on que se emplea cl vinagre.
Se puede hacer de Cerveza no fermentada , que se de-
ja hasta que llegs al estedo de vinagre; o lomando
una cerveza ya vinosa, gue se deja espuesta & una
teniperalura caliente , v cwya fermentacion sc acelera
por medio de levadura de harina

Be loman partes iguales, & corta diferencia, de ha—
rina de centeno y de brigo sarracenico. Esta Gliima se~
rrilla anles de convertirle en harina dabe mondarse de
su cascara O cubierta exterior lo cual se ejecula facil-
mente enun molino de aceite; el unicocuydado que
hay que tener es el de levantar un poco la piedra ver-
tical encima de la horizental. La primera puesta eu
movimienlo por una caballeria, comprime bastanle ef
. trigo sarracenico para desprender sa cubierta, que se
separa despues con nna zaranda.

Crecen estas harinas en suficiente cantidad de agua,
duranfe cosa de veinley cualro horas, despues de lo cual
vierlea ¢i lyyuido en cubas oblongas y de hocaancha, y
lienen cuidado de no llenarlas mas que & medias, y
de eolocarlas en un paraje venlilado, cuya tempera—
tura sea por Jo menos de veinle grados. Dejan estos
caldos en veposo, teniendo cuidado de cerrar las cu-
has cuando ¢l sol csta perpendicular & ellas, v cuan-
do este vinagre esth suficientemente oxigenado, en lo
cual no larda mucho, le lrasiegan con un sifon de ho-
ja de lala y le conservan en vasijas de roble. Este vina-
gre es blanco ¥ perfectamenle claro; pero los falsifi-
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cadores se sirven de hojas de gauco para darle wn co-
lor rojo.

Vinagre de yranos enfollecidos.

En Alemania hacen muche vinagre, ya con el lrigo
puro, entallecido, va con la cebada entallecida mez-
clada con el trigo. Haoy dos especies de cste grano, ya
seade trigo, ya de cebada entallecida como para ha—
cer cerveza, utno que se ha secado al aire, ¥ ofro que
se ha secado al horno, y ambos son necesarios para
el vinagre; sin embarge, el primero se emplea en ma-
var cantidad que ¢l segundo. La proporcion mas nsa-
da es de dos partes de cebada y una detrigo; a sa-—
ber de cadaupa de estas harinas un tercio e la de
grano secado al horno, ylos otros dos del gue se ha
secado al aire. Ta experiencia ha prolado que esla
proporcion es por lodos respectos ba mejor.

Se pone endonces 4 cocer agua en una caldera gran-
de, ycuando esth hirviendo se echan cuarenia cuar—
tilles en una cuba, se remueve el agua hasla que
haya perdide un poco de su calor y enlonces se
echa poco & poco en esta cuba el grano enlalle-
cilo, molido groseramente y se liene cuidado de re-
moverle hien con palos, hasia que queda bien des—
hecha la harina, y mezclada con el agua; entonces
se cubre la cuba; despues se pone & cecer agua, se
echa la pasta de esta cuba en un cubele que tiene
dos fondos, colocados & dos pulgadas uno de otro, o
primero con agujeres, v cubierto de paja sc vier—
te el agng hirviendo encima, se cubre la cuba v s
deja todo durante hora y media; despues de lo rual



por una canilla & llave colocada entre los dos fondos,
sa saca el caldo. Se vuelve 4 cchar sobre la harina
agua hirviendo y sc repite csta operacion mas 6 me-
nos veces, y con mas & menos agua, segun la fortale-
23 que se quiera dar al vinagre.

Se echa en los ioneles el liguido que se ha extraido,
y cuadindo csta va frio, y ha fermado su poso, se c—
cha en cubas con tapas; se le afaden heces de cov—
veza , se cobren, vy cnande el caldo ha formentado, esta
clare v la espuma bien formade, lo que sucede al
capo de unas diez horas, se quita cuidadosamente la
espuma, s¢ echa cl liguido clarificado en toneles la-
vados con vinagre bueno, y se deja fermenfar, atin—
diéndole levadura 6 algun ofro fermento. Si se forma
nuevamenle cspuma, sele guita, y de csla manera
se logra un vinagre muy Liveno.

Vinagre de selvade de érigo.

Tl agua blanca gue se forma para sacar la porcion de
almidon que la muela ni el cedazo no han podide se--
parar del salvado, cz evidentemente muy acida v solo
fe falta para servir en vez de vinagre de vino, estar
mas goncentrada.

Se toma salvado de trigo, y en su defeclo de cen—
teno, se hace un cocimiento en agua comun, v se
tiene ¢oidadoe de filirarla despues, para separar la
parte cortical. Sc¢ Hena un tonel de esta agua, se des—
lie en ella lcvadura de ocho dias, v cn menos de
veinte v cualro horas se establece la fermentacion.
Cuande se percibe que la espuma que sule por la ho-
ca empieza 4 sentarse , se topaexactamente el tonel;



se deja senlar el liguido durante algonos dias para
darle liempo de aclararse. Cuando se han lomado al-
ganas precauciones para ne dejar contraer ningun mal
olor al salvado, es este liquido bastanle agradahle,
v susabor e3 vinoso livando & agrie; es < finla li-
monada de las gentes del campo, cuando la eslacion
vlos trahajos piden el use de una behida gue los re—
fresque. .
Vinagre de ague miel.

S0 sabe que en tiempo de Plinio, se lavaban las.
colmenas despues de castradas, v que el agua que
habia servide para esta operacion, cocida v concen-—
trada por la eyaporacion, se convertia en un vina—
gre muy hueno, producido porla miel de que se ha—
hia cargado el agoa , resullaba pues un vipagre de a-—
guas miel,

Vinagre de leche,

Aunque el suero de la leche agria no puede ser con—
silerado como un vinagre verdadero. no deja por cso
de supliv por ¢l en muchos casos, sea para sazonar
los condimentos, sea para servir de refresco en ver
de limonada. El mélodn de Sehesle para hacer vi-
nagre de leche, consiste en echar seiz cucharadas ¢o-
munes de aguardiente bueno en un cuartillo de le-
che, vaciar iz mezcla sn una Lotella; taparia Dien,
y ponerla en un paraje calients. De cuando en cnan-
do s dard salida al aire quese desprende por la fer-
mentacion, deslapando por un instanle la vasija cada
cinco © seis dias. La leche se hafla al cabo de wn
mes convertida en un vinagre bueno, que cola—
do por un lienzo se puede guardar ca boteltas,
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Se ha observado que para hacer ek vinagre de le-
che mas dcido v omas clare, 1oz holandeses de los pa-
rajes on oque se prepara, cuecen el suero § leche que
sneda despues de sacada la manleca eon ud poce de
enajn.

CAPITULO Y.

fe las seiales pura distinguir el vinagre buens del ma-
I,y del que estd fulsificado.

El mejor vinagre debe iencr un sabor dcido, pero
soportible, nna transparencia ignal a la del vino, anun-
que con menos eolor, conservando ademas una espe-
cit de olor cspivituoso, que conmueve agradablemente
log drzanns. Eafe olor se desenvuelve principalmente
frotando el vinagre ealre las manos y oliendolas des-
pues,

La codicia de algunos vinagreros les hace emplear
muchas veces vinos flojos, 6 el que extraen de las
heeces, por weidio de una operacion que disipa tas par-
tes ecaenciules o la confeccion del vinagre. Fstas he-
GOS CBPE3AS ¥ viseosas, s¢ echan en una caldera pues-
ia & lalumbre, para que el caler disipe la viscosidad;
despues se vierlen en un saco, v se les extrae [a—
cilmenle en Ja prensa iodo elJiguido. Esta especie do
vino se fillra por ura capa de vinutas de madera para
que se aclare. Es facil seuliv ¢ue habiendo disipado
jr accion ol poco cspiritn que este vino conleniz, no
puede suministrar mas que un vinagre mediano ¥ may
ftojo.

we Talsilica tambien el vicagre con el &eido murii-



tico {espirite de sal) pero esla falsificacion es dilicil
de descubrir el guslo; sin embargo, se puede uno ase-
gurar de ello por medio de la disolucion de plata, que
¢l acido muriitico preeipila con el color hianco. Pe—
ro hay una falsificaciou casi imposible de reconocer,
mas lolerable | sin duda, puesto que tiena por base
¢l acido propio del ving, v consiste en hacer cocer
en una vasija de barro, tartare con dcide sulfarico.
Este ltimo se une con el alkali, y separa de &1, el
icido. Por este medio se obtiene un liquido muy 4ci-
do, que coniiene el deido del Girtaro desnndo, algu-
nas gotas del cual haslan para mejorar una porcion
de vinagre malo. Con esle liguido mezclado con agua,
se da fortaleza al agraz, al zumo de limon, ete.

Hay otro monlon de supercherias para dar al vi-
nagre un sabor acre y ardientef que se conlunde con
irecuencia con el sabor fresen, &cido, fuerle y pene-
franle yue debe acompanar & esle dcido, cuando lie-
ne las cuslidades que se reguieren; pero conviene no
hablar de ellas por no ensciiarlas al que no las sa-
be , puesto ¢ue no es facil ofrecer al mismo tiempo
las piedras de togue, para descubrir estos [raudes sin
examenes que nd fodos saben 6 tianen proporeion de
hacer. La pureza del vinagre se reconoce mas facil-
menfe expoaiéndole al ayre libre. Si acuden 4 el mu-
chos mosquitos de les que se conocen con el nombre
de mosquitos del vinagre, cs prucha de que este Ji-
quide esla puro; la cantidad de mosguitos indicard su
fuerza.

El vinagre que se hace con vinos flojes, no se puede
conservar mucho tiempo en bucn estado ; se altera,
se enturbia y se enbre muy pronte de una pelicuix
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6 nata gruesa y viscosa , que desiruye insensiblemente
su fuerza, hasta el punlo de fener que arrojarle.
Esta especie de costra formada en la superficie del
vinagre gue scallera, se nolard principalmente en log
que han sido heehos con el jugo de la uva, 6 en ague—
llos cuya fermentacion se ha determinado por medio
de laz lheeces de vine o del larlaro; es pues vero—
simil segnu esta observacion | gue esla Gliima sal sea
la que conlribuva & que se forme.

CAPITULO VI
VINAGRES AROMATICOS.
Tinagre de Fstragon.

Despues de haber fimpiado el eslragon se oxpone
por algunos dias al sol; se echa en un cintaro que
se llena de vinagre vy se deja todo en infusion por
quince dias. Pasado esle liempo se decanta el ligui-
do, se exprime la pasla v se filira, sea por un te—
jido de algodon o por nn papel de estraza para echar-
e despues en botellas que se guardan bien tapadas
en un paraje [resco.

Vinagre de Souco.

Se cegen las (loves del sauco al momenlo de abrirse,
se limpian, no dejandeles parte alguna del tailo, por-
(ue comunicaria su acrimonia al liguido. Se echan es—
tas flores medio secas en cl vinagre vy se expone la
vasija al sob bien tapada durante veinte dias; se exs

10
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trag despues por inclinacion el liguido , se exprime y
56 lillra.

Vinagre de Rosas.

Este vinagre agradable por su color y sahor, s& ha-
ce eon vinagre hlanco, en ¢l cual se penen en infusion
al sol ¥ por muchos dias rosas deshejadas. Pero es pre-
ciso exprimir focrtemente la pasta, flillrar cl liquido
y echarle cn vasijas hien tapadas. Por esle medio se
prepara un vinagre de an sabor muy agradable con
las flores de ke brusca ¢ vid silvestre exponiéndole del
mismo mado al sol

Vinagre de Esplicgo.

Tomense flores de espliego desecadas de pronte en
un horno 6 cn vna estufa; céchese media libra en un
canlare, y aifladanscle encima dos azumbres de vina—
gre blanco: déjese tode en infusion al sol,-y 4 los
oclio dias exiriigase y exprimase la pasfa fuertemen-
te, filtrando despues el liquido por un papel de es-
traza. Este vinagre de espliego preparado asi por in—
fusion , es infinilamente mas agradable Y menos care
que el que se obliene por deslilacion. Lo mismo se
puede hacer para preparar el vinagre desalvia, de
vomero, ele.

P T o e S
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CAPITULO ¥
Propiedades medicinales y economicas del vinagre.

Los priclicos mas experimentados le han colocado
en la clase de los remedios was saludables adminis—
trado interiormente ; iambien se aplica en jo exterior
solo 6 combinado con otrag suslancias. Se sabe que
para purificar los hospitaies ha merecida la preferen—
eix sobre Jas suslancias aromiticas. La eficacia del vi-
nagre ostd sobre ftodo demosirada, ceando para cor-
regir el aire corrompido de las habitaciones o barracas
en que se crian gusanos de seda y preservarles de
enfermedades , se ricga el piso eon ¢l diferentes ve—
ces. Cnando reinan ealores excesivos, los propicta—
rios que aprecian la salud de los segadores les dan
vinagre, paraque le mezclen con el agua que he—
ben. Con él y con miel sé forman diferenles Jarabes,
v el siguiente es muy refrigeranie.

Jarabe de Vinagre.

Tomese una vasija de barro sin vidriar en [a cuat
se echa en infusion en tres 6 cuatro cuartitlos de vi-
nagre bueno las frambuesas bien maduras y bien lim-
pias que cl vinagre pueda cubrir; 4 los ocho dias
(e infusion se vierten juntos el vinagre v las fram-
buesas sobre un lamiz de seda y se deja pasar li-
bremente ¢l liquide sin esirujar el frulo Sc loma una
libra de este vinagre bien claro v bien impregnade
del olor de la frambuesa, se le afaden treinta on—
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zas de azucar desterronade v se ccha tudo en un ma-
iraz ; se ls vierle encima el vinagre avomatizado, se
tapa muy bien el mafraz, v se coloca en el bhafio
maria 4 un fuego muy lento. Inmediatamente que se
deshace el azucar sc deja apagar el {uego, ¥y cuan-
do el jarabe esti ya casi fric se ccha en bolelias,
que es preciso tapar exaclamente y colocar despues
en un parage iresco.

Sc termina este escrilo repitiende lo que se ha di-
eho, que el vinagre es agradalle al gusto y al ol-
fato ; indispensalble en muchas enfermedades , en el
estado sano, y en las artes. Se debe considerar co—
mo uno de los preduclos mas dignos de fijar la aten-
cion de la economia rural, v domeéstica.
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Bl Vcnladero Hortetano, tratado del culum de
una huerta. Contiene ¢l modo de cultivar las planfas. y
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llos. = Un tomo en 8% - . RS ee P i
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El Comnem Universal, o sea coIecclon completa T
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panola, italiana , francesa, alcmana, mglesa furca

polonesa, gotica,, efe. , efe. reeopllada por el gastro- o
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de a 18.% edicion fxancesa por D. J. de! C y R ==
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