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PERIODICO DE LAS SOCIEDADES ACADEMICA Y RECREATIVA DE FIGUERAS,

n d¢ QAgrienltura del Ampurdan.

SOCIEDAD DE AGRICULTURA
DEL AMPURDAN.

El Sr. Vice-presidente
Presidente accidental con-
voca la coMISION DIRECTIVA
para el jueves 8 del cor-
riente d las diez de’la ma-
fiana, en la casa que ocu-
pa en esta villa la Socie-
dad académica y recreativa
Jfrente el paseo.

Figueras 1. Octubre de
1846.

El Secretario 1.°

José Heras y Biquet.

ARTICULO REMITIDO.
St. Director de E! Bien del Pais.

En su nimero 5° del segundo afio
he visto un articulo encabezado Fa-
bas y Frares, y en continuacion de
aquella materia voy 4 manifestar 4 V.
algunas ideas que creo conveniente
que se publiquen por las aplicaciones
que puedan tener.

El Frare, mejor dicho Fara, es
una planta llamada Horobanchis Faba
por los Botdnicos, que no solamente
se presenta en las habas grandes, sino
tambien en las pequefias fabons, habi-
lNas en los altramuces, llobins, lu~
pins, lupinus; en los garbanzos 6 chi-
charos, ciurons, poischiches, cicer
arietinusy en los guisantes, pesols, pe-
tits pois, pisum sativum; en la vessa,
arbeja, vesce, vicia sativa, y en
otras leguminosas , y que cuando sale
6 se presenta & la vista ya ha hecho
el daiio.

El nombre que tiene de Farg lo
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debe 4 su modo de proceder que
cuando se presenta, es cuando ya ha
hecho su carrera, pues que en las
lenguas orientales, aquella voz tiene
el significado de ser aparente y mani-
fiesta, y nuestros paisanos llaman
vulgarmente Frare § esta planta pa-
rasita que causa la destruccion de
aquella que la cria y en la cual se
apoya.

Pasemos ahora 4 lo que mas in-
teresa, esto es 4 los medios de evitar
los dafios del tal enemigo de las le-
gumbres. Bueno es que se arranquen
las plantas luego que se pueda, pero
debe procurarse que sea hecho al
momento de que se presenten y antes
de que ninguna de sus flores haya
llegado al estado de madurez paraque
no se esparza el polvillo que consti-
tuye su semilla; y desgraciadamente
esto sucede ya 4 los pocos dias de
haberse presentado, porque sus flores
van madurando sucesivamente, y las
hay que se ven ya marchitas 4 poco
de la salida del tallo. Para adoptar
este medio se debea recojer al mo-
mentc ea un saqaillo, para que no se
pueda esparcir el polvo, y luego de-
ben quemarse en un panto de donde
el viento no pueda llevar las semillas
§ otras tierras.

Tal vez seria mejor adoptar los
medios que estén 4 nuestro alcance pa-
ra impedir que se produzca la planta.
Son varios los que se han propuesto
y ensayado, y uno que parece haber
dado buenos resultados es el siguien-
te: se toma sulfato de cobre, piedmi
lipis, 6 vitriolo azul, y se pone en

. f
disolucion con agua calieate, forman-l

do 4 modoe de una lejia, y en ella se
pone en remojo por un poco de tiem-
po 4 las legumbres antes de sembrar-
las, asi como se hace con el trigo mo-
jéndolo con el agua de cal para des-
truir la enfermedad del tizon, orp.
Indico este método sin sefialar las
proporciones del vitriolo, ni el tiem-
po del bafio, porque lo ignoro, pero
es regular que lo ensayen algunos y
publicando los buenos resultados que
obtengan se sepa como debe practi-
carse la operacion.

Otro método usamos en este pafs
que dd los mejores resultados, y es
en si muy sencillo y productivo al
propio tiempo. Consiste solamente en
mezclar cebada , ordi, entre las plan-
taciones de legambre, y para apro-
vechar el producto de aquella grami-
nea sin dafiar 4 las legumbres, se
acostumbran hacer cuatro 6 cinco sul-
cos de legumbres solas, y uno de ce-
bada, y de este modo se pueden re-
cojer los productos de una plantay
de otra sin perjudicarse mutuamente,
aunque la una cosecha adelante 4 la

otra. Este medio si que es muy pro-

bado en este pafs, y de consiguiente

lo creo seguro; pero al ‘mismo tie

seria bueno hacer ensayos del bago
del vitriolo, acerca del cual no tengo
datos tan positivos.

José Antonio Llobet
propietario del Vallés.



VENDIMIA. (1)

El epigrafe de este artfculo revela
una de las operaciones agricolas de
mas importancia en nuestra comarca,
debemos por ello abordarla, y para
tratar de la misma con alguna utili-
dad, presentaremos & nuestros cose-
cheros una compilacion de los precep-
tos dados acerca esta materia por los
escritores mas distingnidos, y que
slentan reglas mas adaptables 4 nues-
tra situacion.

Al efecto pasamos 4 trasladar lo
que teniamos escrito para formar par-
te de un trabajo de no muy escasas
dimensiones, que consideramos seria
de alguna utilidad, y 4 cuya prose-
cucion no renunciamos, deseosos de
hacer de €l ofrenda 4 nuestro pais.
el cual nos lisongeamos le acepte en
80 dia, siquiera por la buena voluntad
y el desinterés con que debers reco-
nocer que en su obsequio hemos tra-
bajado.

OLRTBRR,
VENDIMIAR.

Este es el mes en que comunmente se
hace en nuestro suclo la vendimia, si bien
alganos ewpiezan i hacerla en setiembre,
pero la generalidad, 4 menos de casos raros,
la hace al empezarse el octubre, preten-
diendo algunos que hasta g mejor esperar
cuatro ¢ cinco dias mas, los que se hacen
sin saberlo partidarios del precepto del su-
blime cantor de las Gedrgicas
Postremus metito: . ..., ...,
e

El vendimiar y cuanto mira relacion 4
la fabricacion del vino, es cosa tan delicady
y de tanta influencia en sus resultados, que
sobre requerir todo el cuidado del labrador,
exige & mas conocimienlos superiores & sy
practica por aventajada que sea, como que
delen sacar precisamente origen del estudie
de ciencias que generulmente se han halla.
do-fuera de su alcance.

Pero es de tal importancia la  vinifica-
cion, el comercio de los vinos uenos y de-
licados ba legado en la época que alcanza-
mos & tal altura, hay ea él tanto lujo, que
sin dada uno de los mejores beneficios que
los homhres amantes de su pais padrian ha.
cerle , seria el dedicarse a este estudio, co-
wunicar sus conocimicntos, verificar ensa-
Yos y conseguir que aprovechando esta pre-
ciosa comarca los heneficios que & manos
llenas ha derramado sobre ella Ja patura-
leza, entrase en compelencia con las regio-
nes que & los productos de unas vides deci-
ilidamente inferiores 4 las nuestras, deben
cuantiosas ventajas.

Ile oida i un homhre entendido en esta
materia que babia visjado mucho y que tie-
ve en Marsella casa de comercio de vinos
extrangeros, que no habia visto ningun
Pais que pudiese aspirar & tantas ventajas
como este en punto & la vinificacion. ;Y
no es bien lastimoso que todas esas venta-
jas que dan nombre @ otras comareas, que
las hacen ricas y florecientes, sean perdi-
das enlre nosotros, ewando tan facil seria
realzarlas?

A los hacendados del pais deberiamos
estos beneficios , si teniendo en cuenta que
habitando en el campo y siendo la ciencia
agricola en todos sus ramos la que deben eul-
tivar con esmero, procurasen que sus hijos
se iniciasen en ella, é ya que no pueden en
¢l dia lograrlo en Espaiia, lo consiguiesen
en e]l reino vecino. Los resultades de ello
serian de tanta monta, que bien vale la pe-
na de procurarlos aunque sea & costa de al-
guu sacrificio. La propia fortuna y las ben.

(1) Por motivos independientes de nuestra voluntad se ha retardado la publicacion del

rid

€8 que encierra, ya tambien

'

Presente ndmero, que debid salir & mediados de se(iembre', pero sn} emhm('igolno hemos_ que-
O retirar este articulo, ya porque quizds ileguen todavia & tiempo algunas de las Jprescripcio-
porque es el principio de una materia que continuaremos y

*peramos conclujr antes de trascolarse el vino.
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diciones de generaciones enleras esperan &
los hombres que abren & su pais un manan-
tial de riquezas.

Pero mientras llega ese dia feliz , hue-
no sera que nuestros cultivadores adoplen
siquiera aquellas pricticas que decididamen-
te deben traerles ventajas, y cuyo ejerci-
cio no les ha de costar mas trabajo que el
que emplean en el modo como bacen ac-
tualmente las operaciones que deben prece-
der la vinificacion.

Lo primero debe ser el coger la uva
cuando esté bien madura, y sobre esto y el
modo como se conoce cuando lo esta, po-
demos oir & nuestro insigne Herrera que
como Padre de la Agricultura espaiiola de-
be siempre ser oido con predileccion por
sus hijos que mucho le deben. ,, Los que
sy vendimian , dice, antes que la uva esté
,» completamente madura, hacen el vino de
4y poca (uerza y tura, y los que tardan en
,» vendimiar mas de lo que dehen, hacen el
,,vVino no tal y turbio y dulce, y si les
sy llueve muy malo y acédase; y comunmen-
s te lo tal se vuelve: por eso han de ven-
ys dimiar cuando esti de sazon.

»» Lias seiiales que hay para saber cuan-
ssdo la uva esti de vendimiar son estas:
sscuando la uva esti clara y tostada, rubia,
52y en el gusto si esti dulee, que no ten.
»» g8 nada de dcido, ¢ cuando el granillo de
ss dentro ha mudado el color; si es la uva
»» blaneca se para pardillo y si prieta se para
ys prieto; 6 en los racimos espesos separar
»» WNA uva Y si en un dia se ensangosta aquel
45 Ingar que no cahe la uva no estd madura
s» qQue aun crece, mas si el lugar se esta
s tan grande como antes, es seiial de perfec-
» ta maduracion; 6 si estrujando un grane
1» 6 dos el grano sale escuctv y limpio, es
+ seital de madura; mas si sale cubierto con
s parte de la uva, aun no esti hien madura,
s» Y cuando los racimos acorvan mucho los
49 Sarmientos.”

Previene tambien que no se vendimie
cuando las uvas estin mojadas, y que en caso
de deberse hacer se enjuguen al sol y que
esperen que se haya disipado. el rocio. '

Los instrumentos de que se suele usar,
para separar los racimos de los sarmientos, |
$0D GDAS Davajas corvas, que se hacen & pro-

posito para esto, llamadas baymeras, y no
cuestan mas que seis 4 ocho cuartos por lo
toscas que son. Serin sin duda mas ventajoso
adoptar las tijeras que recomiendan los au-
tores de la casa ristica, pues se evitaria la
sacudida que con la navaja recibe siempre
la cepa y la pérdida de algunos granos
que es consiguiente ; pero el cosle de estas
tijeras, que en el dia no baja de veinte
reales, sera un grandisimo inconveniente
que impedira su adopcion, mientras dicho
precio no obtenga una rebaja considerahle.

Lias cestas, covanillas, portaderas, cuhos,
toneles y todo lo necesario para la vendi-
wia, debera el cultivador tenerlo preparado
con liempo, que como dice Elerrera, despues
con la pricsa no pueden haber oficiales y
si los ban hicenlo mal y tarde y caro, que
mucho va de rogar a ser rogado.

Las mugeies de nuestia comarca son
hastante dicstras en separar los racimos, co-
mo que es comun el que una rola coja cua-
tro cargas en un dia, como asi lo be visto
hacer en una hacienda de mi familia, Mas
convendria sin embargo no adclantar tanto
y hacerlo mejor, como se verificaria si no se
tomasen mas que los racimos que hubiesen
adquirido el competente grado de madurez,
y se quitasen los granos podridos y lo seco
que daian mucho al vino asi en sabor como
en bondad y dura. P

Y como todas las castas de uvas no
maduran & un tiempo., antes por lo contra-
rio, hay en esto mucha diferencia de las unas
& las otras, y hasta entre las mismas caslas
hay diversidad en la maduracion, ya por
la exposicion ya por el suelo hasta de un
misino pago, se puede conocer facilmente
cuan acertada es la prevencion que hacen
todos los escritores agrarios, de que no se
haga de una vez loda 1a recoleccion sino en
varias, tomando en cada una lo maduro y
dejsudo lo que no esté en sazon.

Y esta regla completamente despreciada
entre nosotros debiera ser tanto mas atendi-
da, cuanto meanor ¢s el cuidado que hay
en los videdos de wo tener separadas las -
variedades,

., Sepan los vendimiadores conocer cada
» linage de uvas, porque de aqucllos que

»» mandaren cojer cojan y mo de otras; y
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s aun porque cada cepa lleva unos racimos
sy buenos y otros no tales, deben de 1o hue-
ss N0 bacer para una vasija y de lo no tal
s» para otra: los pulgares vaya para lo que
% fuere escogido y lus varas en otra vasija,
,,y si hay mucha cantidad de los rebuscos
49 0 cencerrones, haya otra para beber en
ssel invierno, y si son pocos guirdenlos
ss Pare comer. Asi mismo no mezclen ma-
ss chos linages de uvas, (que pocas veces el
»s Vino de muchas mezclas dura mucho, ma-
sy Yormente si soa diferentes,” = Herrera,

Bien sé que estus preceptos se han de
tachar de nimios por la generalidad, y que
tendremos que seguir viéndolos escritos y
o practicados.

Pero ; se podra asegurar que su falta
no influye mucho en que no reportemos de
nuestros vinos las ventajas & que la bondad
de las uvas nos brinda ?

Ello es que nuestras uvas son preciosas,
son aventajadas, y que sin embargo nuestros
vinos 0o pueden entrar en competencia con
los de otrus puntos: preciso pues sera atri-
buirlo 4 falta de Jos cuidados esmerados
que algunos aplican y que nosotros despre-
ciamos. Mucho va, esclama nuestro masilus-
tre agréonomo en la cosecha de la uva para
la bondad y perficion del vino y acordes
con ¢l los ilustrados escritores de la casa
ristica dicen.—Entre todas las operaciones
sucesivas & que da lugar la trasformacion
del jugo de la uva en licor fermentado 4
en vino, la vendimis , es decir el modo y
el cuidado que se pone en recoger la uva,
tiene muy grande influencia en la naturale-
ta y cualidad de los productos.—

Véase pues con cuanta razon puede ase-
gurarse que son nuestras uvas preciosas,
pues nos dan vinos esquisilos, &4 pesar de no
poner en su recoleccion cuidado alguno,
de mezclar lo sano con lo daiiado, Io verde
con lo podrido, y confundir todas las eastas
que conocemos. Y si baciéndolo tan mal, si |
eonculcando todas las buenas reglas obte- |
nemos ricos productos, ;& ddnde no alean-
zariamos obrando con la atencion y el cui-
dado que otros se esmeran en poner ?

PISAR LAS UVAS.

Puestas ya las uvas en la casa del
labrador, el uso del pais es pisarlas desde
luego, y no se couoce aqui el sistema que se
sigue en otros puntos de asolear las uvas ¢
ponerlas en siluacion de perder parte del
agua de vegelacion.

He abi los principios en que se funda
este sistema segun lo esplica D). Simon de
Rojas Clemente, de cuyos conocimientos en
esta materia puede envanecerse nuestra pa-
tria.

ss Lia uva como todas las frutas acelera su
madurez hasta completarla despues de sepa-
rada de la planta madre. Su agua de ve-
getacion se disipa, la parte azucarada se
concentra y aumenta & espensas de la icida,
resultando forzosamente una ventaja notabi-
lisima en la cantidad del espiritu del vino
si s¢ la deja tendida algunos dias antes de
pisarla. Pero paraque esta practica tan usa-
da de los andaluces cuando la uva estd
aguunosa , surta todo su efecto, es indispen-
sable que bhaga un tiempo seco, que los
racimos sean muy sanos y nada magullados,
Y que no tenga humedad el piso sobre que
se ticnden. En Valencia suelen exponerlos
al Sol prendidos todavia al sarmiento que
cortaron de la cepa cargade de ellos, La
célebre malvasia de Candia se bace con
uvas dejadas & enjugar en la cepa misma,
retorciéndoles el pezon antes que acaban de
madurar. El calor de Milaga llega a ba-
cerles pasa en los papos tempranos sin ne-
cesidud de tocar al pezosn.

Uu Dleneficio analogo al del asoleo,
aunque no tan completo, producen la cere
nada y lss cenizas, el yeso, la cal viva y
aun mejor la tierra caliza rociadas en polve

'sobre los racimos al tiempo ¢ antes de pi-
sarlos 6 en el mosto mismo,

enjalbegndn
en las paredes del lagar. ()brnn consumien-
do la aguaza que absorven y los dcidos que

'neutralizan, sin los inconvenicutes supues-

tos por algunos autores.”

El echar yeso en polvo en las paredes -
del lagar lo he visto usar en el pais, pero
lo hacian por solo baber oido que era util
y sin saber como obraba,
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DESGRANAR.

Si es 6 no itil la operacion de desgra-
nar los racimos de la uva, que se llama en
el pais rapajar y en castellano escobajart
desgranar y despalillar, lo que hacen aqui
unos y omilen clros, es cosa muy controver-
tida, y que tiene decididos encomiadores,
al paso que resuelios enemigos, y como
tuoestra de que puede ser util en unos easos
y nocivo en otros, seguiremos a nuestro au-
torizado Rojas Clemente cuyas lecciones hon
traducido los franceses i su idioma y adop-
tadolas como texto.

. E1 despalillado 6 separacion del esco-
Lajo, gabazo, raspajo ¢ rampojo suele eje-
cularse antes de la pisa, y entonces se llama
propiamvnlc desgranado , en medio de ella,
6 ya verificada para formar el pié en }a
|.r.en~a. Se consiguen con el geameralmente
vinos mas eclaros y de menos color. mas
aromaticos v mas suaves. Pero se picrde
sicmpre un ;)oco en la contidad, y sun se
avenfura mucho en ¢l uguante, cuando se
opera con uvas no hien sazonadas 0 maostos
flojos, & no enmendar el arte estos defectos;
siendo incontestable que tanto el escobajo
como ¢l bollejo y aun las granillus favore-
cen la fermentacion y dan & los vines re.
sisteucia, junto con una aspereza 6 fruncido
que suele no desagradar cuando de suyo
son debiles é insipidos. Se alenderd tambien
para decidirse i practiear 6 no la opera.
cion & la calidad del vidueio habiendo unos
que tienen cl palille mas grueso y verduso
y mas desagradablemente sspero que otros,
segun lo observo D. Juan del Vao opor.
tasicimamente.”

Y & fin de gue los que se decidan a
auitar los escobajos tengan eonocimiento o)
—.edio sencillo que se puede adoptar para
conseguirlo, sin apelar & los eilindros que
.2 usan en algunos puntos para apresurar
la operacion, apuntaremos el método de
Laceclo bien, con sencillez y & prisa tomin-
dolo de la casa ristica 'y de la olira del
Sr. Quinto. Counsiste en usar de un triden-
te de pale con el ‘-""_! se revuelven las
uvas puestas en una vasija de madera hasta
gwe loz granos se separan del eseobajo.

Se toma al efecto una portadera llens

de uvas hasta su mitad, se inclina hicia ade-
lante por el que ba de ejecutar la operacion,
€ introduciendo en ella el tridenle mantiene
con la mano izquierda su extremo superior
mientras que tomando con la derecha una
de las tres puas, lo mueve en toda direc-
cion, paraque agitindolo en esta forma se
separen los granos del escobajo: efecto que
ve comsigue con tenta prontitud que uns
sola muger suele bastar para desgraoar lo
que vendimian dies jornaleros.

Si empero buy discordancia acerca de si
es 6 no itil el quitar el escobajo, no la bsy
acerca de que es beneficioso el pisar }a uva
antes de ccharla en el lagar, cosa que ves
rifican aqui usos dentro las portaderss. y
otros sobre el tablado que cubre el lagar;
no teniéndose comocimicnto de las miquinas
que i este efecto se usan en otros paises y
cuya descripcion puede verse en la case
riistica.

Cualquiera que baya visto el modo eos
mo se verifica por los mas de los cultiva.
dores la pisa, habra podido convencerse de
la poca, 6 mejor dela falta de toda limpieza
con que se procede en ella.

He visto pisar no selo 4 hombres y &
mugeres sino basta & niios, que i lo mejor
«e caian sobre las uvas y las hacian parti-
cipar de las suciedades de sus vestidos, lso
he visto revolver con la pala misma de re-
volver el estiércol y sin pasarla antes por
el foego ni limpiarla de manera alguna.
Sin embargo nuestro Ilerrera dice. = E}
que pisare sea hombre Y no muger, mance~
ho de buena fuerza, que estraje bien la ave,
limpio, traiga muy bien lavadas las piernas
salya las menos veces que pudiere del jsrabiz,
y traya ropa limpia no se le caya en la uva
slgun conlino de los que da dc comer de sq
cwerpo como.el peliceno, Tenga alguna va-
ra 6 soga atravesada arriha en que se tengs
que no caya y sepa el vino & bragas suciss,
Los que descobsjaren scan asi mismo per.
sonas limpias que la limpieza es una de lag
mas principales que se requiere en el vino, =—

Recomieadan tambien los escritores que
se llene en un solv dia el lagar, pues de ha.
cerlo en muchos debe resultar precisamente
una interrupeion en la fermentacion y un
vino de distintas fermentaciones. Aqui em-
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pero no ponemaos en ello cuidado, y lo tnico
que se hace generalmente es echar uvas en
el lagar tres veces al dia con el objeto de
Tefrescar segun se llama basta que se deja
Heno 6 se acaba la vendimia.

Reospecto 4 las demas operaciones que
#e requicren para la vinificacion trasladaré
aqui lo que dice Clemente.

« Apenas se desprende el mosto de la
-ava empieza por sus pasos conlados & per-
der el dulzor y i convertirse en una sus-
tancia muy diversa que llamamos vino, me-
diante la fermentacion , enya teoria y apli-
caciones mejor conocidas boy dia que por
Jos aatiguos , graciss principalmente a las
tureas inmortales de Chaptal, nos toca ma-
mifestar ahora resumiendo todo lo posible los
«eneritos de este Principe de los enologistas.

La prontitud indicada con que entra
ea calor el mosto y la importaneia suma de
que toda su masa reunida fermente ¢ cueza
& la par y con ignaldad, quitan toda duda
wobre las ventajas de los pequeiios depisitos
‘respecto de los grandes recepticulos casi
€libicos @ manera de trojes que se usan en
la mayor parte de Eopaiia para dicha fun-
¢ion capital con los nombres de jaraices
dagares , cubos , trujales y trallos, prolon-
‘§o0do ordinariamente la piss sobre el ta
blado que los cubre muchos dias seguidos
cuando no son semanas. Por otra parte la
fermentacion es tanto mas ripida y proota,
tanto mas tumultuosa y completa cuanto es
Wayor la cantidad del calde. Asi para cou-
ciliar la priclica con esios dos asiomns de
berin destinarse al mosto en defecto de cu-
bos chicos de mamposteria, las muyores va-
sijas asequibles y llenar cada una de una
ver con el jugo recien esprimido de uvas re-
cien cogidas & recien asoleadas en el menor
espacio de tiempo posible , procarando nun-
ca pase de doce 6 de veinte horas 4 lo mas.

Esta circunstancia de hacer cocer al
‘mosto ea grandes masas, debe observarse
particularmente con el que por proveoir de
uvas muy madaras, enjutas y IZUCﬂ'ﬂdl!, se
nota demasiado pastoso ¢ espeso; @ no pro-
Ponerse el cosechero sacar unos vinos muy
‘aromitices , licorosos 6 dulzarroncs, y que
solo & fuerza de tiempo se perfeccionen co-
mo muchos de los que esporta Andaluzia.

Para que la fermentacion de todo e}
caldo contenido en cada vasija marche & un
mismo paso, y aun & veces para que se avi-
ve y para huadir la casea ¢ sombrero , es
esencial mecerlo 6 darle de baston, es decir,
agitarlo 6 revolverlo de cuando en cuando
con el mecedor 6 rodo de que habla Herre-
ra en el cap. 23; el cual se reduce en M-
laga & un palo con un pedazo redondo de
corcho del diimetro de un pié asegurado &
la punta que entra ea el tonel.

El mosto puesto & fermentar debe ha-
llarse & la temperatura de doce 6 por lo
menos de diez grados sobre cero. Siendo
bueno suele llegar por si solo & veiante y
ocho, escala de Reaumur. Los medios de
clevarsela cuando no alcanza & los doce,
consisten en calentar el lagar 6 bodega con
fuego artificial, y echarle una porcion del
mismo caldo puesto i la lumbre luego que
empieze & hervir, sirviéndose del embudo 6
embasador ajustado i un csiion de madera ¢
de lata para bacerlo caer contra varios pun-
tos del fondo del depdsito. Las alternativas
6 variaciones de temperatura perturban
constaniemente los progresos de la fermen-
tacion en daiio del producto, y se evitan
en gran parte cubricndo flojamente los va-
sos ¢ las tublas del cubio con esteras, lien-
zos 6 mantas; logrando al puso aclivarla si
va leola, ¢ impedir que se escape envuella
en el tufo una buena cantidad del espiritu
y del aroma qu- tanto importa retener.

Cuando el mosto es eudeble 6 demasia-
do liquido y cuando se desean vinos dulces,
convicue arroparlo, es decir, evaporar al
fuego despues de elarificada con tierra caliza
hasta dismiauirla en un tercio 6 en la cuar-
ta parte, 6 sea hasta espesarls entre los dier
y ocho y veinte y dos grados de Beaumé,
y mezclirsele eo caliente meciendo bien al
mismo tiempo, toda la porcion que parezca
necesaria para darle la debida consistencia,
El asoléo, de que hublamos antes, puede
sustituir al arropado con la notable ventaja,
entre otras, de sacarse con ¢l unos vinos
mas hlancos sin el viso dorado de topacio ¢
de caramelo, que muchos aprecian sin em-
bargo en los generosos. Si el esceso de };.
quidez proviene de w0 haber llegado Ia uv,
& .su sezon , sera muy del caso aiiadirle ade-
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mas aziicar comun 6 de uva escogida 6 miel!
basta tenerlo con el grado de dulzor propio
del buen mosto ¢ de la mejor uva en los
mejores aios. Supliendo asi con materias
azucaradas ¢l defecto de la naturaleza, se
puede lograr buen vino aun del mismo
agraz. Cuando por el contrario estad ln. uva
demasiado sustanciosa ¢ en otros términos,
extremadamente dulee y enjuta, segun lue!e
suceder aungue raras veces en lo mas cali-
do de Espaiia despues de veranos muy se-
cos , sera muy ficil adelgazar el mosto &
discrecion echindole una dosis proporcio-
nada de agua coman.

E\ cosechero que guste tener una pipa
de aquel vino blanco dclicioso llamado por
los antiguos protopo y hoy dia vino de li-
grima ¢ lagrima de Cristo, recoja aparte
el mosto (ue sueltan espontineamente los
racimos en las portaderas 6 vasijas  de tras-
porte hasta el lagar y mientras se Jes deja

amontonados antes de la pisa. Este mosto,
i
mosto, como procedente;

virgen ¢ flor del
de 1a uva mas madura, es siempre el mas

guiente el vino mas espirilnose y esquisito.

Por la misma razon de no confundir las
diversas suertes de sus caldos los fabrican-
tes industriosos hacen cocer el mosto de la
pisa 6 de yema con separacion del estrujon
6 prensado, y aun el de la primera pren-
sadura separado del de las demas; logrando
con esta diligencia, los asoléos y arropndas
llevados mas 6 menos adelante, los aparta-
dos y mezelas de vidueciios , las de los vinos
roismos variamente fermentados y otras ma-
nipulaciones, que ya se han tocado ¢ de que
trataremos aun , multiplicar indefinidamente
sus especies de vino é imitarlas todas.

de aquel agrito picante y de la propiedad
de centellear, chispear 6 levantar ampollas
que caracteriza al famoso de Champaia, so-
lo puelen servir los mostos no muy azucara-
dos cuya fermeotacion sea naturalmente pae-
sada. Poniéndolos & cocer sin casca, y en-
cerrindolos en botellas que se taparin em
seguida perfectamente y mantendrin echa-
das antes que acaben de hervir; se reprime
el vapor 6 gas icido carbénico que aun se-
guiria desprendiéndose junlo con el espirita
y el aroma, obligindoles i guedarse dentro
del liquido y & comunicarle las apetecidas
cualidades que lo distinguen,

Ya hemos indicado que el color de los
moslos y vinos proviene casi enleramente
del hollejo. De ahi es que se logra vino
blanco aun de las uvas tintas despachurrin-
dolas suavemente y haciendo hervir el mos-
to solo; que el de Jas blancas toma cara 6
viso ademas de otros defectos cuando se les
ha dado tiempo de recalentarse en las seras,
cestos 6 portaderas, ¢ en los montones an-
tes de la pisa; que sea tambien mas colora-

puro . oloroso y azucarado, y da por consi- | do cusuto la pisa ha sido mas fuerte y la

uva cstaha mas sazonada y menos acuosa;

que ¢l prensado sea igualmente de mas color
que el esprimido con los piés ; que cocién-
dolo con las cascas 6 madre salga tanto mas
tinto cuanto mas tiempo ha permanecido so-
hre ellas, y en fin, que se realze todavia y
haga mas permanente el color gastando pa-
ra arroparlos el mosto hervido con su pro-
pia casca 6 con las uvas enteras. Ni' creo
seaw necesarios mas datos ¢ reflexiones para
poner como en la meno al mas rudo vina-
tero los resultados que apetezca en este punte.”
(Se continuard.)

Para obtener un vino espumoso, dotado

HNarciso Jages de Romd,
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