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Ea sa número 5? del segundo año 
he visto un artículo encabezado Fa
bos y Frares, y en continuación de 
aquella materia voy á manifestar á V. 
algunas ¡deas que creo conveniente 
que se publiquen por las aplicaciones 
que puedan tener. 

El Frare, mejor dicho Fara, es 
una planta llamada Horobanchis Fabo 
por los Botánicos, que no solamente 
se presenta en las habas grandes, sino 
también en las pequeñas fabons, habi-
lias en los altramuces,, llobins, lu-
pins, ¡upinits\ en los garbanzos 6 chí
charos, ciurons, poischiches, cicer 
arietinus\ en los guisantes, pèsols, pe
tits pois, pisum sativum\ en la vessa, 
arbeja, vesce, vicia sativa, y en 
otras leguminosas, y que cuando sale 
ó se presenta á la vista ya ha hecho 
el daño. 

£1 nombre que tiene de Fara lo 
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debe á 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
festa, y nuestros paisanos llaman 
vulgarmente Frare i esta planta pa
rásita que causa la destrucción de 
aquella que la cria y en la cual se 
apoya. 

Pasemos ahora á lo que mas in
teresa, esto es á los medios de evitar 
los daños 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 para que 
no se esparza el polvillo que consti
tuye su semilla; y desgraciadamente 
esto sucede ya á los pocos días de 
haberse presentado, porque sus flores 
van madurando sucesivamente^ y las 
hay que se ven ya marchitas á poco 
de la salida del tallo. Para adoptar 
este medio se deben recojer al mo
mento en un saqaillo, para que no se 
pueda esparcir el polvo, y luego de
ben quemarse en un panto de donde 
el Tiento no pueda llevar las semillas 
á otras tierras. 

Tal vez seria mejor adoptar los 
medios que estén á 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 ̂  piedra 
lipis y 6 vitriolo azul-t y se pone en 
disolución con agua calieole, forman-1 

do i modo de una lejía, y en ella se 
pone en remojo por un poco de tieio> 
po i las legumbres antes de sembrar
las, asi como se hace con el trigo mo
jándolo con el agua de cal para des
truir la enfermedad del tizón ^ orp. 
Indico este método sin señ îlar las 
proporciones del vitriolo, ni el tiem
po del baño, porque lo ignoro, pero 
es regular que lo ensayen algunos y 
publicando los buenos resultados que 
obtengan se sepa como debe practi
carse la operación. 

Otro método usamos en este país 
que dá los mejores resultados, y es 
en sí muy sencillo y productivo al 
propio tiempo. Consiste solamente en 
mezclar cebada , ordi, entre las plan
taciones de legumbre, y para apro
vechar el producto de aquella gramí
nea sin dañar á las legumbres, se 
acostumbran hacer cuatro 6 cinco sul-
eos de legumbres solas, y uno de ce
bada , y de este modo se pueden re
cojer los prtrductos de una plañía 7 
de otra sin perjudicarse mutuamentei 
aunque la una cosecha adelante á la 
otra. Este medio si q^e e$ muy pro
bado en este país, y de consiguiente 
lo creo seguro; pero al mismo tiempo 
seria bueno hacer ensayos del baiío 
del vitriolo, acerca del cual no tengo 
datos tan positivos. 

José Antonio Llobet 
propietario del Vallés. 



El vendimiar y cuanio^ mira teUcioo « 
U faUriracion del vina, es cota Un delicada 
y de tanta influencia en sus resultados, qu« 
sohre requerir todo el cuidado del labrador, 
exin;e á oías conocimientos superiores á su 
práctica por aventajada que sea, como que 
deben sacar precisamente origen del estudio 
de ciencias que genemlmeate se han halla
do-fuera de su alcance. 

Pero es de tal importancia la vioiftca-
cion, el comercio de los vinos ¡menos y de> 
licados ba lle{;ado en la ^poca que alcanza
mos á tal altura, lii»y en él tanto lujo, que 
sin duda uno de lus mejores licncficios que 
los hombres amantes de su país podrían ba* 
cerle , seria el deilioarse á este estudio, co
municar sus conocimirntus , verificar ensa
yos y conseguir que aprovechando esta pre-
(Mosa comarca los beneñcios que á manos 
ücnas ba derramailo sobre ella la natura
leza, entrase en competencia con las regio
nes que á los praiiuctos de unas vides deci-
¡iidamente inferiores á las nuestras, deben 
cuantiosas ventajas. 

Ife oidu á un bombre entendido en esta 
materia que babia viajado mucho y que tie
ne en Marsella casa de comercio de vinos 
extrangeros, que no babia visto ningún 
|>«ís que pudiese aspirar á tantas ventajas 
como este en punto á la viniñcacion. ¿ Y 
no es bien lastimoso que tudas esas venta
jas que dan nombre á otras comarcas, que 
las bacen ricas y florecientes, sean [lerdi-
das entre nosotros, cuando tan fácil seria 
realzarlas? 

A los hacendados del país dcberismot 
estos beneficios , si teniendo en cuenta que 
habitando en el campo y siendo la eiencia 
agrícola en todos sus ramos la que deben cul
tivar con esmero , procurasen que sus hijos 
se iniciasen en el la , é ya que no pueden en 
vi dia lograrlo en Kspaña, lo consiguiesen 
en el reino vecino. IJOS resultados de ello 
serian de tanta monta, que bien vale la pe-

VENDIMIA. ( I ) 

El epígrafe de este artículo revela 
una de las operaciones agrícolas de 
mas importancia en nuestra comarca, 
debemos por ello abordarla, y para 
tratar de la misma con alguna utili
dad, presentaremos á nuestros cose
cheros una compilación de los precep
tos dados acerca esta materia por los 
escritores mas distinguidos, y que 
sientan reglas mas adaptables á nues
tra situación. 

Al efecto pasamos á trasladar lo 
que teníamos escrito para formar par
te de un trabajo de no muy escasas 
dimensiones, que consideramos seria 
de alguna utilidad, y á cuya prose
cución no renunciamos, deseosos de 
hacer de él ofrenda á nuestro país.I 
el cual nos lisongeamos le acepte en I 
su día, siquiera por la buena voluntad 
y el desinterés con que deberá reco
nocer que en su obsequio hemos tra
bajado. 

VENDIMIAR. 

Este es el mes en que comunmente «e 
• •ce en nuestro suelo la vendimia, si bien 
•Içonos empiezan á hacerla en setiembre, 
pero la generalidad, á menos de casos raros, 
la hace al empezarse el octubre, preten
diendo algunos que basta es mejor esperar 
cuatro o cinco dias mas, 1„, ,j„g ^^ hacen 
nn saberlo partidarios del precepto del su-
Wime cantor de las Geórgicas I na de procurarlos aunque sea á costa de al-
*^ortremus metito: | g „ o sacrificio. La propia fortuna y las ben. 

V • ) Por motivos independientes de nuestra voluntad se ha retardado la publicación del 
ri"o*"'* ""'"®''°' 1"^ ^^^^'^ '^'•'' " mediados de setiembre, pero sin embargo no hemos que-
nes '*""'• .*"6 anículo, ya porque quizás lleguen todavía a tiempo algunas de las prescripcio-
•ar»?!'^ *nc¡erra, ya también porque es el principio de una materia que continuaremos y 
••peramos concluir antes de trascolarse el vino. 



dicíones de ^eneraclonet enteras esperan a 
los hombres gue abren á su país un manan
tial de ricjnezas. 

Pero mientras llega ese día felis , bue
no será que nuestros cultivadores adopten 
siquiera ar|uellas prácticas que decididamen
te deben traerles ventajas, y cuyo ejerci
cio no les ba de costar mas trabajo que el 
que emplean en el mudo como baceo ac
tualmente las operaciones que deben prece
der la vinificación. 

IJO primero debe ser el cog êr la uya 
cuando esté bien madura, y sobre esto y el 
modo como se conoce cuando lo está , po
demos oír á nuestro insifrne Herrera que 
como Padre de la Agricultura española de
be siempre ser oído con predilección por 
sus hijos que mucho le deben. „ Los que 
,, Tendimian , dice, antes que la uva esté 
„ completamente madura , hacen el vino de 
,, poca fuerza y tura , y los que tardan en 
„ vendimiar m.is de lo que deben, hacen el 
,, vino no tal y turbio y dulce, y si les 
,, llueve muy malo y acedase; y comunmen-
,, te lo tal se vuelve : por eso han de ven-
„ dimiar cuando está de sasoa. 

„ Las señales (|ue hay para saber cuan-
„ do la uva está de vendimiar son estas: 
,,caando la ova está clara y tostada, rubia. 
j , y en el gusto si está dulce, que no ten-
>i g* Bada de ácido, ó cuando el granillo de 
,, dentro ba mudado el color ; si es la uva 
,, blanca se para pardillo y si prieta se para 
,, prieto ; ó en los racimos espesos separar 
„ una uva y si en un dia se ensangosta aquel 
,, lugar que no cabe la uva no está madura 
„ que aun crece, mas si el lugar se está 
,, tan grande como antes, es señal de perfec-
,, ta maduración; ó si estruendo un grano 
,,Ó dos el grano sale escueto y limpio, es 
,, señal de madura; mas si sale cubierto con 
„ parte de la uva, aun no está bien m.-idurn, 
„ y cuando los racimos acorvan mucho los 
,, sarmientos." 

Previene también que no se vendimie 
cuando las uvas están mojadas, y que en caso 
de deberse hacer se enjuguen al sol y que 
esperen que se haya disipado el rocío. 

Los instrumentos de que se suele asar 
para separar los racimos de los sarmientos, 
ton unas aavajat corvas, que se hjicen á pro 
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pósito para esto, llamadas baymeras, y no 
cuestan mas que seis ú ocho cuartos por lo 
toscas que son. Sería sin duda mas ventajoso 
adoptar las tijeras que recomiendan los au
tores de la casa rústica, pues se evitaria la 
sacudida que con la navaja recibe siempre 
la cepa y la perdida du algunos granos 
que es consiguiente; pero el coste de estas 
tijeras, que en el dia no baja de veinte 
reales, será un grandísimo inconveniente 
que impedirá su adopción , mientras dicho 
precio no obtenga una rebaja considerable. 

Las cestas, covanillas , portaderas, cubos, 
toneles y todo lo necesario para la vendi
mia, deberá el cultivador tenerlo prrparado 
con tiempo, que como dice Herrera, después 
con la priesa no pueden haber oficiales y 
si los han hácenlo mal y tarde y caro . que 
mucho va de rogar á ser rogado. 

Las niugeies de nuestta comarca son 
bastante diestras en separar los racimos, cu
nto que es común el que una «ula ceia cua
tro cargas en un dia , como asi lo be visto 
hacer en una hacienda de mi familia. Mas 
convendria sin embargo no adelantar tanto 
y hacerlo mejor, como se verificuria si no te 
tomasen mas que los racimos que hubiesen 
adquirido el competente grado de madures, 
y se quitasen los granos podridos y lo seco 
que dañan mucho al vino asi en sabor como 
en bondad y dura. 

Y COMO todas las castas de uvas no 
maduran á un tiempo., antes por lo contra
rio, hay en esto mucha diferencia de las unas 
á las otras , y hasta entre las mismas castas 
hay diversidad en la maduración , ya por 
la exposición ya por el suelo hasta de un 
mismo pago, se puede conocer fácilmente 
cuan acertada es la prevención que hacen 
tudüs ios escritores agrarios, de que no se 
haga de una vez toda la recolección sino en 
variat, tomando en cada una lo maduro y 
dejando lo que no esté en sazón. 

i r esta regla completamente despreciada 
entre nosotros debiera ser tanto mat atendi
da , cuanto menor es el cuidado que hay 
en los viñedos de uo tener separadas las 
variedades. 

„ Sepan los vendimiadores conocer cada 
„ lioage de uvas, porque de aquellos que 
„ mandaren cojer cojan y oo de otrai,- j 
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„ aun porque c«da cepa lleva unos racimoi 
„ bueno» y otros no tales, dekeu de lo hue-
„ no kacer para una Tasija y de lo no tal 
„ para otra : los pulffares vaya para lo que 
„ fuere escoifido y las varas en otra vasija, 
„ y si hay mucha cantidad de los rebuscos 
„ ó cencerrones, haya otra para beber en 
„ el invierno, y si son pocos guárdenlos 
i, para comer. Aiti mismo no mezclen mu-
), cboa linages de uvas , que pocas veces el 
» vino de muchas mezclas dura mucho, ma-
M yormente s isón direrentes." = Herrera. 

Uien sé que estos preceptos se han de 
tachar de nimios por la generalidad, y que 
tendremos que seguir viéndolos escritos y 
no practicados. 

Pero ¿ se podrá asegurar que su falta 
• o influye mucho en que no reportemos de 
nuestros vinos las ventajas á que la bondad 
de las uvas nos brinda ? 

El lo es que nuestras uvas son preciosas, 
son aventajadas, y que sin embargo nuestros 
vinoi no pueden entrar en competencia con 
loi de otros puntos: preciso pues será atri
buirla á falta de los cuidados esmerados 
que algunos aplican y que nosotros despre
ciamos. Jtfac&o va, esclama nuestro mas ilus
tre agrónomo en la cosecha <ie la uva para 
ta bontlad y perficion del vino y , acordes 
con él los ilustrados escritores de la casa 
rústica dicen.—Entre todas las operaciones 
•neesivas á que da lugar la traafurmacion 
del jugo de la uva en licor fermentado ó 
en vino, la vendimia , es decir el modo y 
el cuidado que se pone en recoger la uva, 
tiene muy grande influencia en la naturale
sa y cualidad de los productos.— 

Véase pues con cuanta razón puede ase
gurarse que Son nuestras uvas preciosas, 
pues nos dan vinos esquisitus, á pesar de no 
poner en su recolección cuidado alguno, 
de mezclar lo sano con lo dañado, lo verde 

P I S A R L A S U V A S . 

Puestas ya las uvas en la casa del 
labrador, el uso del país es pisarlas desde 
luego, y no se conoce aqui el sistema que se 
sigue en otros puntos de asolear las uvas ó 
ponerlas en situación de perder parte del 
agua de vegetación. 

He ahi los principios en que se funda 
este sistema según lo esplica D , Simón de 
Rojas Clemente, de cuyos conocimientos en 
esta materia puede envanecerse nuestra pa
tria. 

„ La uva como todas las frutas acelera su 
madurez hasta completarla después de sepa
rada de la planta madre. Su agua de ve
getación se disipa , la parte azucarada se 
concentra y aumenta á espensas de la acida, 
resultando forzosamente una ventaja notabi-
lííiima en la cantidad del espíritu del vino 
si se la deja tendida algunos dias antes de 
pisarla. Pero paraque esta práctica tan usa
da de los andaluces cuando la uva está 
aguanosa , surta todo su efectoi es indi»pen* 
sable que haga un tiempo seco, que los 
racimos sean muy sanos y nada magullados, 
y que no tenga humedad el piso sobre que 
se tienden. En Valencia suelen exponerlos 
al Sol prendidos todavía al sarmiento que 
cortaron de la cepa cargado de ellos. La 
célebre malvasia de Càndia se hace con 
uvas ilejadas á enjugar en la cepa misma, 
retorciéndoles el pezón antes que acaban de 
madurar. £1 calor de Alalaga llega á ba-
cerles pasa en los pagos tempranos sin ne
cesidad de tocar al pezón. 

Un bene&eio análogo al del asoleo, 
aunque no tan completo , producen la cer> 
nada y las cenizas, el yeso, la cal viva y 
aun mejor la tierra caliza rociadas en polvo 
sobre los racimos al tiempo ó antes de pi

cón lo podrido, y confundir todas las castas •, sarlos ó en el mosto mismo , ó enjalbegadas 
que conocemos. Y si haciéndolo tan mal, sil'en las paredes del lagar. Obran consumien-
conculcando todas las buenas reglas obte
nemos ricos productos , ¿ á <lónde no alean-
zaríamos obrando con la atención y el cui
dado que otros se esmeran en poner ? 

do la aguaza que absorven y los ácidos que 
neutralizan , sin los inconvenientes supues
tos por algunos autores." 

E l echar yeso en polvo en las paredes 
del lagar lo he visto usar en el país, pero 
lo hacian por solo haber oído que era útil 
y sin saber como obraba. 



D E S G R A N A S . 

Si ei ó no útil la operación de deigra-
nar lo« raeíoios de la uva, que te llama en 
el paíi rapajar y en castellano escobajar, 
desgranar y despalillar, lo que tacen aquí 
unos y omiten ctrn», es cosa muy controver
tida , y que tiene decididos encomiadores, 
al paso qun resuclluü enemigos, y como 
tiioestra de que puede ser útil en unoa easoo 
y nocivo en otros, seguiremos á nuestro au
torizado R»}as Clemente cuyas lecciones han 
traducido tus frsncries á su idioma y adop-
tádolas como texto. 

, ,EI dcspalilUdu ó separación del esco
bajo, gabazo, raspajo ó rampojo suele eje
cutarse antes de la pisa, y eulonces se llama 
propiamente desgranado , en medio de ella, 
ó Y" verificada para formar el pié en U 
prenda. Se consiguen con el generalmente 
vino» mas claros y de menos color . mas 
aromáticos y ma» suiíves. Pero se jjic'nlf 
siempre un poco en la cantidad, y uun se 
aventura uiucbo en ti ¡njiiante, cu»ndo «<• 
Opera con uvas no bien sazonadas ó mosto» 
flojos, á no «'iimeiidar el arle estos drfei.-ton,-
aiendo inconlestalile qne tanto el escobajo 
como el hollejo y aun las granillas favore
cen la f-rmentacion y dan á los vinos re-
•isteucia, junto con una aspereza ó fruncido 
que suele n<i desagradar cuando de suyo 
•oa dúbiles é insípidos. Se atenderá también 
para decidirse á praetiear ó no la iipcrn-
eloB á la calidad del vidueño habiendo unns 
q«C tienen el palillu mas grueso y veriluso 
y mas desagradablemente áspero que otriM, 
•eeun lo observó D . Juan del Vao opor-
taaiaimamenle. 

Y á fin de que los que se decidan á 
Onitar lo* escobajos tengan conocimiento d< 1 
Leiio sencillo que se puede aduptar pni-a 
eoDKguirlo, sin apelar á los eilindrui que 
.0 usan en algunos puntos para apresurar 
la operación, apnntaremoi el método de 
hacerlo bien, con aencillez y á prisa tomán
dolo de la casa rústica y de la obra del 
Sr. Quinto. Consiste en usar de un triden
te de palo con el cual se revuelven las 
uvas puestas en ana vasija de madera hasta 
qae loe. granos se separan del escobajo. 

Se toma al efecto una portadera llena 

I dt uvas hasta sa mita«l, »e inclín» bacía aJc* 
laate por el qne ha de ejecutar la operación, 
é introduciendo en ella el tridente mantien« 
con la mano icqoierda su extremo superiuc 
mientras que tomando con la derecha una 
de las tres púas , lo mueve en toda direc
ción , paraque agitándolo en esta forma se 
separen los granos del escobajo : efecto qn6 
<tt consigne con tanta prontitud que un» 
sola mnger suele bastar para desgranar lu 
que vendimian dics jornaleros. 

S i empero hay discordancia acerca de si 
es ó no útil el quitar el escobajo, no la hay 
acerca de que es beneficioso el pisar la uva 
antes de cebarla en el lagar , cosa que ve' 
rifican aqui unos dentro las portaderas y» 
otros sobre el tablado que cubre el lagar; 
no teniéndose conocimiento de las máquinas 
qne á este efecto se usan en otros países y 
cuya descripción puede verse en l« catM 
rústica. 

Cualquiera qne haya visto el modo C(K 
mo se verifica por los mas de los cultiva-
dores la pisa , habrá podido convencerse de 
la poca, ó mejor de la falta de toda limpieza 
con que se procede en ell». 

He visto pisar no solo á hombres y é 
mugerrs sino hasta á niños, que á lo mejor 
se caían sobre las uvas y las hacían parti» 
cipar de las sociedades de sus vestidos, la» 
he visto revolver coa la pala misma de re
volver el estiércol y sin pasarla antes p«r 
el fuego ni limpiarla de manera alguna. 
Sin emltargo nucatro Herrera dice. =r E l 
que ^sare aea hombre y no muger, manee» 
IH) de buena fuerza, que estraje bien la •* • , 
limpio, traiga muy bien lavadas laa piernas* 
salga las menos veces que pudiere del jarahiz, 
y Iraya ropa limpia no se le caya en la uva 
algnn contino de los que da de comer de tu 
ciii-rpo como.el pelícano. Tenga alguna va
ra ó soga atravesada arrilia en que se tenga 
que no caya y sepa el vino á bragaa sucias. 
Los que dcseobajaren sean asi mismo per» 
sonas limpias que la limpieza e$ una de Utt 
mas principales que se requiere en el vino.ss: 

Recomiendan también los escritores qo* 
se llene en un solo dia el lagar, pues de ha» 
cerlo en muchos debe resultar precisamente 
una interrupción en la fermentación y uo 
vino de distintas fermentaciones. Aqui em-
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^ero BO poaenos en ello culil·ilo, y lo único 
<f ae »e hace i;eneralmente «s ecbar uvas en 
-el Uffar tres veces al dia con el olijeto de 
refrescar segon se llama basta que se deja 
Ueno ó se acaba la vendimia. 

Il«s|iectu á las demss operaeioaes que 
•e Petjuieren para la vinificación trasladaré 
• • ^ i lo qoe dice Clemente. 

«Apenas se desprende el mosto de la 
~W» empieza poir sus pasos contados á per
der el dulzor y n convertirse en una sus
tancia muy diversa que llamamos vino, me-
4Íiaate la fermentación , cuya teoría y apli
caciones migor conocidas hoy dia que por 
Jos antij'uos , gracias prineipalmeote á las 
'tareas inmortales de ilhaptul, nos toca ma-
ttifestar ahora resumiendo lodo lo posible los 
•Méritos de este Príncipe de los enologistas. 

La prontitud indicada con que entra 
« • calor el mosto y la importancia suma de 
que toda su masa reunida fermente ó cueca 
á la par y con igualdad , quitan toda dud» 
•obre las ventajas de los pequeños depósitos 
respecto de los grandes receptáculos casi 
cúbicos i manera de trojes que se usan en 
la mayor parte de España para dicha fun-
'•toa capital con los nombres de jaraíces 
n g * ' e s , cubos, trujales y trullos, prolon-
'ffaodo ordinariamente la pisa sobre el ta 

que los cubre muchos dias seguidos 
cuando no son semanas. Por otra parte la 
fermentación es tanto mas rápida y pronta, 
tanto mas tumultuosa y complet.i cuanto es 
l ' ·yor la cantidad del caldo. Asi para con-
ciliar la práctica con estos dos asiomaa de 
•lerán destinarse al mosto en defecto de cu 
boa chicos de mampostería, las mayores va-
*ÚM asequibles y llenar cada una de una 
vez con el jugo recien espriniido lie uvas re
cién cogidas o recien asoleadas en el menor 
espacio de tiempo posible , procurando nun
ca pase de doce ó de veinte horas á lo mas. 

Esta circunstancia de hacer cocer al 
laosto en grandes masas, debe observarse 
particularmente con el que por provenir de 
uvas muy macluras, enjutas y azucaradas, se 
nota demasiado pastoso ó espeso; á no pro
ponerse el cosechero sacar unos vinos muy 
•romáticos , licorosos ó dulzarrones , y que 
•olo á fuerza de tiempo so perfeccionen co
mo auchoi de los que esporU Audalazú. 

Para que la fermentación de todo el 
caldo contenido en cada vasija marche á ua 
mismo paso , y aun á veces para que se avi
ve y {>ara hundir la casca ó sombrero , es 
esencial mecerlo ó darle de bastón, es decir, 
n^i-tarlo ó revolverlo de cuando en cuando 
coa el mecedor ó rodo de que habla Herre
ra en el cap. 2 3 ; el cual se reduce en JMá-
laga á ua palo con un pedazo redondo de 
corcho del diámetro de un pié asegurado á 
la punta que entra en el tonel. 

El mosto puesto á fermentar debe ha
llarse á la temperatura de doce ó por lo 
menos de diez grados sobre cero. Siendo 
bueno suele ll<>gar por sí solo á veinte y 
ocho , escala de Ileanmur. Los medios de 
elevársela cuando no alcanza á los doce, 
consisten en calentar el lagar ó bodega con 
fuego artificial, y echarle una porción del 
mismo caldo puesto á la lumbre luego que 
empieze á hervir, sirviéndose del embudo ó 
embasador ajustado á un csoon de madera 6 
de lata para hacerlo caer contra varios pun
tos del (bndo del depósito. Las alternativas 
ó variacioaes tie temperatura perturban 
constantemente los progresos de la fermen
tación en daño del producto, y se evitan 
en gran parte cubriendo flojamente los va
sos ó las tablas del cubo con esteras, lien
zos ó mantas; logrando ni puso activarla si 
va lenta, c impedir que se escape envuelta 
en el tufo una buena cantidad del espíritu 
y del aroma qu* lanío importa retener. 

Cuando el mosto es eudeble ó demasia
do liquido y cuando se desean vinos dulces, 
convi(rne arroparlo, es decir, evaporar al 
fuego después de clarificada con tierra caliza 
hasta disminuirla en un tercio ó en la cuar
ta parte, ó sea hasta espesarla entre los diez 
y ocho y veinte y dos grados de Beaumé, 
y mezclársele eo caliente meciendo bien al 
mismo tiempo, toda la porción que parezca 
necesaria para darle la debida consistencia. 
E l asoleo , de que hablamos antes , puede 
sustituir al arrophdo con la notable ventaja, 
entre otras, de sacarse con él unos vinos 
mas blancos sin el viso dorado de topacio ó 
de caramelo , que muchos aprecian sin em
bargo en los generosos Si el esceso de l i . 
quidez proviene de «o haber llegado la ova 
á ku sizoo , será muy del cato añadirle ade-



mas «ïúcar coman ó de uva escogida ó miel I 
basta tenerlo con el grado de daleor propio 
del l)uen mosto ó de la mejor nva en los 
mejores años. Supliendo asi con materias 
azucaradas el defecto de la naturaleza, se 
puede loijrar huen vino aun del mismo 
agraz. Cuan.lo por el contrario está la uva 
demisiado sustanciosa ó en otros términos, 
cxtreniadamenle dulce y enjuta, según suele 
suceder aun<|iie rara» veces en lo mas cáli
do de Esp.ña después de veranos muy se
cos , será muy fácil adelgazar el mosto á 
discreción echándole una dosis proporcio
nada de agua común. 

El cosechero que guste tener una pipa 
de aquel vino blanco delicioso llamado por 
los «ntiguns prolopo y hoy día vino de lá-
griuia ó lágrima de Cristo, recoja aparte 
el mosto que sueltan espontáneamente los 
racimos en l.is portailer.is ó vasijas de tras 
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de aquel agrito picante y de la propiedad 
de centellear, chispear ó levantar ampollas 
que caracteriza al famoso de Champaña, so
lo pueJea servir los mostos no muy azucara
dos cuya fermentación sea naturalmente pau
sada. Poniéndolos á cocer sin casca , y en
cerrándolos en botellas que se taparán en 
seguida perfectamente y mantendrán echa
das antes que acaben de hervir; se reprime 
el vapor ó gas ácido carbónico que aun se
guiria desprendiéndose junto con el espirita 
y el aroma, oblifándoles á quedarse dentro 
del líquido y á comunicarle las apetecidas 
cualidades que lo distinguen. 

Ya hemos indicado que el color de los 
mostos y vinos proviene casi enteramente 
del hollejo. De ahí es que se logra vino 
blanco aun de la* uvas tintas despachurrán
dolas suavemente y haciendo hervir el mos
to solo; que el de las blancas toma cara ó 
viso ademas de otros defectos cuando se les porte hasta el lagnr y mientras se les deja 

amontonados antes de la pisa. Este mosto »>• dado tiempo de recalentarse en laa sersi, 
vírren ó flor del moslo , como procedente: cestos ó portaderas, ó en los montones an
de ía uva m.s madura, es siempre el mas tes de la pisa; quesea también mas colora-
puro cloros., y «íocara.lo, y da por consi- ido cuanto la pisa b« sido mas fuerte y la 
guientc el vino mas espirituoso y esquisit... ¡ uva estaba mas sazonada y menos acuosaj 

l'or la misma razón de no confundir las 
diversas suertes de sus caldos los fabrican
tes industriosos hacen cocer el mosto de la 
pisa ó 'le y.*ma con si-pnracion del cstrnjun 
ó prensado , y aun el de la primera pren
sadura separado del de las demás; logrando 
con esta dilii;pncia, los asoleos y arropadas 
llevados mas ó menos adelante , los aparta
dos y mezclas de vidueños, las de los vinos 
mismos variamente fermentados y otras ma
nipulaciones, que ya se han locado ó de que 
trataremos aun , multiplicar indefinidamente 
sos especies de vino é imitarlas todas. 

Para obtener un vino espumoso, dolado 

que el prensado sea igualmente de mas color 
que el esprimído con los pies ; que cocién
dolo con las cascas ó madre salga tanto mas 
tinto cuanto mas tiempo ha permanecido so
bre ellas, y en fin , que se realze todavía y 
haga mas permanente el color gastando pa
ra arroparlos el mosto hervido con su pro
pia casca ó con las nvaa enteras. Ni' creo 
seaV necesarios mas dato* ó reflexiones para 
poner como en la mano al mas rudo vina
tero los resultados que apetezca en este punto." 

(Se continuará.) 
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