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INTRODUCCION.

iNo puede ménos de sentir el viagero Agronomo 4
vista de las opulentas vifias de Xerez y Sanlacar aquella
impresion augusta y casi religiosa , que experimenta el
Artista al descubrir entre las ruinas de los monumentos
antiguos , soberbias columnas y trozos eateros de Ar-
quitectura que atestiguan la perfeccion del ‘Arte, -y la
grandeza y la gloria de aquellos remotos tiempos. En efecto
debe mirarse el cultivo que alli se da 4 la vid , como uno
de los mas preciosos monumentos de nuestra antigua
Agricultura, y 4 lo ménos por consolarnos de lo que
somos con lo que fuimos, conviene dar alguna idea de
su mérito y excelencia. Mas no es esta ‘consideracion la
que me mueve & publicar una practica rural tan im-
portante sino la de las ventajas que deben resultar de
generalizarla, Como no ?si el vino y demas productos
de ia uva son el ramo principal y el verdaderamente
activo de nuestro comercio , sin. que por eso se saque
la milésima parte de la utilidad que promete, y que
seguramente obtendrémos. adoptandose en todas las pro-
vincias, con las modificaciones correspondientes , el cul-
tivo y la fabricacion que admiramos en Xerez y Sand
Ifcar? ;Gloria: 4 los ilustres labradores que reuniendo
‘el saber de nuestros Padres con los principios y las lu-
ces del siglo han dado tan fuerte’ impulso & un’ ramo,
en que iguakmente se interesan el cultivador y el cose-
chero , el extractor y el comerciante , el tonelero, el desw
tilador , el marinero &c. &c., y que extendidas su pric~
tica y sus ideas ser4 una fuente perenne de prosperidad
para el Estado, como lo ¢s para aquella Provincia. No-
quiero yo decir que se sacari en todas partes la mis=
ma utilidad ; sino que proporcionalmente se lograran ven-
tajas inesperadas : que la cepa, cuya duracion es, por
exemplo , tan corta en las tristes ilanuras de la Mancha,
" .



‘:e conservard siglos enteros como en Xerez, y que me-
jorada {a calidad del vino podrd exportarse O mantener-
se sin riesgo de alteracion , y de consiguiente no serd
{a abundante cosecha tan funesta al labrador como la
escasa, En general' este es el ramo de Agricultura que
mas debe fixar nuestra: ateneion, no solo porque la va-
riedad de exposiciones y temperamentos de nuestra Pe-
ninsula nos  excita 4 tenef quantos vinos se aprecian en
Europa ; sino porque reuniendo las atilidades de la ma-
teria .primera, .y las-de-la. manufacturada, y siendo im-
finito su consurma.; reanima la rindustria rural 'y Ia na-
vegacion , y poue en movimiento . muchos - brazos. Tan
cierto es. esto. que el. Gobierno inglés:,-no dudé ofrecer
¢l inaudito premio de 200 mil libras esterlinas ( 19 mi~
ltones..y-.200..mil reales )} aluque: hdllase; el secreto de
cultivar con ‘acierto.la vid.uy fabricar un vino :ordinario,
que eximiése 4 la Gran Bretafia del tributo que paga por
¢l al Continente, que no era pesible libertarse de con-
tribuic por el.de luxo ; pero no se logré que el Arte
trastornara eliplany de.ila naturileza.: Despues:del .precio-
s0- Ensayo sobreilas variédades de:la vid s:en que mi sa~
bio: amigo: y cempafiero: Don-Simon. de Roxas- Clemente
ha puesto las solidas bases , sobte-que ha de fundarse la
prosperidad de tan importante ramo de Agricultura, na-
da seria mas ventajoso que un tratado general sobre las
syifias de Espafia. Pero no es ficil formarlo de modo qtre
sea indistintamenteapticable~4-todos. los paises y 4 todos
los pagos y terrenos. La diversidad de temperamentos.,.la
calidad de los varios terremos , su localidad , situaciones
y exposiciones diversas , la indole de las distintas varie-
dades , y otras muchas causas. exigen .alteraciones indis—
pensables en el cultivo de la wid., En cada territorio se
‘observan practicas distintas. , fundadas- muchas veces en’
Ia propia experiencia , y es necesario un eximen dete-
nido , tanto para graduarlas por buenas, como para des-
echarlas por inutiles.

1 En 168g. Véase la BibHotheqye des proptictaires YUYRR,
vol. 8. pag. 19%. R LA



No dexo sin embargo de trabajar en obra tan wvasta
€omo importante; pero entre tamto <reo que hago un
servicio 4 nuestra Agricultura exponiendo sucintamen-
te las principales operaciones del cultivo de la vid en
Sanlucar de Barrameda y Xerez de la Frontera, cuyos na-
" turales han adquirido un grado de perfeccion, maestria
y superioridad en el cultivo de tan interesante vegetal,
que no han igualado hasta ahora los extrangeros en sus
ponderados escritos *. Aspiro Gnicamente 4 manifestar el
cultivo de la vid en esta parte de la fértil Andalucia , tan
privilegiada por la bondad maravillosa de su temperamen-
to, y singular feracidad de su suelo. Tambien es cierto
que un tratado completo sobre las viias no puede conve—
nir para un periddico *. Por esta razon he emitido tratac
de muchos puttos propios de este ramo de agricultura,
que 1o son aplicables al clima de Sanlicar. Las obser—
vaciones que presento sobre la vid son el fruto de muy
pocos dias dedicados 4 este estudio, durante dos meses de
permanencia en Sanltcar de Barrameda, quando estaba
ocupado de Real ¢rden en la delineacion, proyeccion y
arreglo del Jardin de aclimatacion. Las ocupaciones ane-
xas & mi comision no me permitiéron destinar muchos ra—
tos 4 investigaciones rurales, ni inquirir mas detenidamen~
te todas las doctrinas de este interesante cultivo. Apare-
ce por esta causa fallo este tratado de muchos eslabones
para completar la cadena del cultivo de ia vid. Debe-
rin mis lectores considerarle como un ensayo de las mi~
ximas que siguen los Xerezanos y Sanluqueiios. Me lison-
geo, no obstante, que algunos de los sabios individuos
que componen el cuerpo verdaderamente patridtico de

1 Consérvanse todavia en otras provincias uno U otro resto seme-
jante de nuestra ciencia agraria, y seria de desear que se reuniesen
para formar un cuerpo de doctrina, que teniendo ya la sancion deia
experiencia , no seria dificil propagarla y contribuiria mas & la prospe-
ridad de nuestros campos que tantas traducciones de obras tal vez muy
aprecizbles’; pero que pocc ¢ nada valen miéntras no se traduzcan el
clima y el terreno.

z Estza Memoria s¢ ha publicado en el Semanario de Agricultura
¥ Artes,



Amigos del Pais de la ciudad de Sanlicar, realizardn las
ideas filantropicas que han premeditado para perfeccionar
aun mas este importante cultivo, en el que fundan su
principal riqueza. Espero de su zelo, instruccion y sa-
biduria , que completardn este escrito con nuevas y pre-
ciosas observaciones, afiadiendo las maniobras que yo ha-
ya omitido, ¥y corrigiendo los defectos que encontraren.
No debo pasar en silencio que en sus instructivas conver—
saciones, he adquirido muchas de las noticias que se hallan
en esta memoria.
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MEMORIA

'SOBRE EL CULTIVO DE LA VID

EN SANLUCAR DE BARRAMEDA

Y XEREZ DE LA FRONTERA.

CAPITULO L
OBSERVACIONES GENERALES.
De la aclimatacion de la vid.

Podemos sospechar con alguna verosimilitud que los
Fenicios introduxéron la vid cultivada en las costas de An-
dalucia desde la Persia- ¥ 13 Atmenia , counnaturalizin-
dose- succsivamente por escalas este vegetal hasta liegar
2 las provmcnas mas septentrionales de la Peninsula, Es
dificil averxguar si 4ntes de aquella época remota crecia
espontinea la vid en nuestros bosques. Lo que de nmgun
modo podemos dudar, con todo, es que el mayor ni-
mero de las variedades cultivadas mas sobresalientes son
de origen extrangero. Los Romanos enriqueciéron sus
~ €amMpos  con Nugvas variedades de la vid , que adqui-
‘riéron en sus conquistas, Liculo introduxo en el territow
~rio de Iralia, no solamente el cerezo, sino tambien al-
gunas castas de vides, que conquisté con sus triunfos.
Los deliciosos vinos de Milaga , de Alicante y de Rota,




8 DEL CULTIVO
dice Mr. Chevallier *, proceden de sarmientos de espe-
cies desconocidas en Europa , que en los siglos XTI y XIIT,
y en tiempo de las cruzadas, se adqulrteron en Ch|pre,
en Corinto y en la Palestina. Tenemos asimismo algunos
documentos mas modernos de las mejoras que ha tenidg
el cultivo de las vifas en muchos parages de Espafia, 4
consecuencia de la introduccion de algunas castas dota-
das de calidades apreciables, que se han introducido de
regiones lejanas. El Pero Ximenez , Malvasia y otros vi-
duefios atestiguan esta verdad. I.os Franceses han trans-
portado con éxito feliz 4 Francia las mejores variedades
de las vides de Xerez y de Rota, con notables ventajas

en la calidad y reputacion de sus vinos *

Reflexiones sobre la aclimatacion de la wvid.

Concuerdan los autores en que las vides, se mejoran
en sus emigraciones, quando caminan desde los paises frios
4 los de mas calor; perdiendo por el contrario alguna
parte de “sus mejores calidades, quando dirigen sus colo~
nias desde el mediodia hacia otros puntos mas septentrio~-
nales, Para la eleccion de las variedades que sc desean en-
sayar en otras regiones , debe observarse la época de la
maduracion de su uva, en vista de que sufrirdn el trans-
porte con unl:dad paises mas frios, y se aclimararin

con_alguna v tempranas del pais
calido. Las castas de la vxd, que’ maduran T los
paises frios , son por lo general mas suscepribles de me-—
jora si se transportan 4 climas mas templados. La ma-
duracion de la uva para vino debe ser progresiva, y de
ningun modo violenta 6 demasiadamente rapida, siendo
indispensable para su completa sazon que se perfeccio-
nen sus xugos por grados, 4 efecto de que se formen y
depuren abundantemente las partes azucaradas necesarias

para la fermentacion vinosa. Me hallo convencido de que

1 Ribliotheque des propietaires ruraux: tom, 8. p, 196.
2 Annales de Uagric. frangoise, vol, 24. p. x5,
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[os vinos mas generosos y de mas aguante se logran en
Andalacia de las uvas tardias, que han adquirido sin em-
bargo el punto de madurez competente, No todas las va-
riedades ‘prosperan con iguales ventajas en todas las re-
giones; hay algunas muy resistentes al frio , y otras por
ol contrario son sumamente delicadas, y propensas & he—
larse con facilidad. El exceso de savia que elaboran las
vides quando se trasladan 4 otros paises mas calidos, pro—
mueve su vegetacion con exceso 4 veces vicioso, y con
demasiada rapidez. La abundancia de humor en’las vides
puede ser causa’de que lardeen: las uvas en los primeros
afios de su traslacion. Luego que se han connaturalizado
y acostumbrado al temperamento nuevo, mudan su in-
dole , pierden su lozania viciosa, y se hacen al clima.
Auntes de admitir una nueva variedad , debe consuitarse
su naturaleza ; el desco de la novedad puede al contra-
rio ser perjudicial. '

Del orfgen de las wvariedades de la vid cultivada,

* Pocas de las numerosisimas variedades de Ia vid que
se cultivan en los pagos de vifias , aprovechan para la fa-
bricacion de vinos sobresalientes ; el mayor nimero de las
restantes sitven nicamente para comer, 6 para satisfa-
cer la curiosidad de alpunosicosecheros , pudiéndose gra—
duar como ety THcramente de luxo. Se aumncata conti-
naamente el nimero de las variedades de la vid en los
paises de viflas,, ya sea por la introduccion y ensayo de
nuevos viduefos , que se conducen de otros pagos dis—
tantes , ya tambien por la adquisicion de nuevos indivi-
duos desconocidos que nacen en los semilleros por gra~
nilla, 6 ya, por ditimo, por algunas mudanzas y dege-
neraciones que obran gradualmente en algunas vides el
clima, el terreno y el cultivo, coma o sospechan mu
chos escritores extrangeros, :
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Sobre la utilidad de veunir colecciones agrondmicas de la vid.

A efecto de determinar cientificamente la permanencia
¢ fugacidad de los caractéres de las variedades de .la vid,
y su degeneracion presupuesta; y 4 fin de averiguar 6
comparar asimismo los diferentes resultados de su culti-
Vo en terrenos y temperamentos diversos , creo muy im-
portante empresa la de formar colecciones completas de
las castas conocidas en varios puntos del Reyno. Pueden
conducir estas colecciones 4 tres fines importantes , que
son : 19 el adelantamiento de la ciencia de las variedades:
29 la aclimatacion ¢ introduccion de nuevas castas sobre-
saltentes para mejorar la calidad de los vinos; y 3% el co-
nocimiento prdctico de aquellas variedades que-mejor pre-
valecen en cada terreno , y prosperan con arreglo al
grado de calor y humedad atmosiérica que se experimens-
ta en cada pais.

De las wvariedades que prefieren en Sanlicar.

.+ Cultivaban los Sanluquefios, hace escasamente un si-
glo, las mismas variedades tardias de la vid que cultivan
aun los de Xerez, compitiendo en calidad sus vinos con
los de esta tdltima ciudad. Prefieren en el dia la uva lis-
tan, que es mas temprana y mas casnza. 6 esquilmenia,
- : Lignez , las mo-

llares blancas y negras, las _]aenes y la uva @ as

estiman,asimismo. La calidad sobresaliente de la listan, pa-

ra la fabricacion de los famosos vinos biancos,es muy

- apreciable para que no la den aquellos labradores la pre—

ferencia sobre las demas que conocen.

De los caractéres agrondmicos de la vid.

En el ensayo sobre las variedades de la vid que se ha
publicado en el tom. xx1 del Semanario de Agricultura y
Artes , ha tratado cientificamente el sabio Clemente de los
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caractéres que deben atenderse para describir , diferenciar
y clasificar oportunamente todas las variedades de este
vegetal. A efecto de deducir agronOmicamemte la im-
portancia de las variedades de la vid mas propias para
¢l cultivo , deberdn considerarse principalmente los siguien-
tes caractéres : su florescencia y fructificacion temprana.
6 tardia ; su fertilidad 6 escaso producto; su resistencia
delicadeza contra las intemperies y el calor; la duracion
y edad de las cepas en los varios terrenos ; [2a corpulen-
cia 6 endeblez de las castas ; su robustez 6 propension &
lardear y enfermar’; la ‘calidad de la uva; su mas 0 mé-
nos perfecta maduracion en cada pais, y su disposicion 4
prosperar en determinados terrenos. Las cepas rastreras,
baxas , medianas, rodrigadas y emparradas dardn diferen-
cias bastante notables para establecer variedades agrond—
micas que dependen del cultivo y capricho del colono, 4
pesar de la diferente calidad que adquiere su uva, con
arreglo 4 la altura mas 6 ménos considerable de la cafla,

Reflexiones.

Debe inquirirse si fa mayor resistencia, que manifiestan
las variedades dela vid contra la intemperie y el yelo, se
halla en razon del mayor abrigo de sus yemas. Estoy per-

suadido de que las variedades mas duras y resistentes al
frio son las de-yenras fitas abuudaiites de goma, las mas

borrésas , ¥ 1as que estin cubiertas de un mayor nimero
de hojas , ¢ guarnecidas de cscamas abundantes. En com-
probacion de este principio observamos que son mas seu-
sibles los efectos del yelo en las vihas plantadas en los
regadios y valles, y en los terrenos pingiies y. himedos.
Se halla mas diluida la parte gomosa en semejantes si-
tuaciones , y ménos aptas las escamas penetradas de un
humor aqiioso demasiado, para resistir la impresion de
este meteoro. Los antiguos han reparado en la cantidad
de medula de los sarmientos , deduciendo unas conser
qtiencias muy importantes para el cultivo, 8i son ciertas
sus observaciones, tenemos en la medula el termometro
*
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de la resistencia de las variedades de la vid countra el frio,
graduando de delicadas las que producen medula copiasa,
y mas duras las variedades en las que escasea esta subs-
tancia.

Puede sospecharse asimismo con algun fundamento, que
fas castas provistas de muchas hojas producen la uva mas
tardia que las ménos pobladas.

De la edad de Ia vid.

No es ficil determinar la edad de las cepas en las vi-
fias de Sanldcar, & causa de la sucesiva y continua re-
plantacion de las marras. Hay vifias que pasan de cien
aftos ,'y aun estan fértiles y jovenes como expresan los
naturales. Duran las vifias en estado de producir, y se
mantienen fructiferas mas 6 ménos tiempo con arreglo
4 la calidad del terreno, y al cuidado y asistencia del
colono en su cultivo. Es dificil Hegar 4 fixar el término
de la vida de la vid. Los escritores que han tratado de

- este vegetal , refieren algunos casos extraordinarios que
acreditan su duracion y larga vida. Miller habla de algu-
nas vinas de Italia que tenian trescientos ahos , y aun
no se reputaban por viejas las que solamente tenian un
siglo. Plinio habla de una vid que existia habia ya seis~
cientos anos.

1.t R s e

—'—_*'—-"_"h\
Del tamah’o de los troncos de las parras y cepar Ae-twaid,

Refieren Strabon, Plinio y otros escritores antiguos la
extraordinaria magnitud de algunos troncos de parras,
que sirvieron para cortar las estatuas de algupas de sus
falsas deidades, como lo era la de Jipiter en Popu=
lonia ; 6 ya para formar las columnas de sus mas famo~
sos templos. Modernamente se han visto las puertas de
Ia catedral de Ravena, trabajadas de esta misma made~
ra. Depende el tamafo de las cepas baxas de la cali-
dad det terreno y temperamento, de la distancia del plan~
tie y del método de podar y cuitivar fa vid; pero no
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Jbstante, engruesan nas considerablemente las cafias
y cepas de alguoas variedades , segun su ’mdqle y ve-
getacion. Las cepas listanes, por exemplo , crian gene=
ralmegte cabezas chicas , al paso que las moscateles las
producen por lo comun monstruosas.

Rara vez pasan de cinco los brazos que puede nu-
trir una cepa vigorosa en Sanlucar; sin embargo de
que suelen sefalarse algunos pies valientes con ocho bra=
20s en los terrenos mas privilegiados para su cultivo.

Refloxiones sobre el crecimiento de los troncos de la vid.

Engruesan comunmente los troncos de las vides, y
adquieren medros tanto mas extraordinarios , quanto mas
comsiderable es la porcion de hojas que producen , pre=
sentando de resultas mayor ampliacion ¢ extension de
superficie, y suscitindose de consiguiente una aspiracion
mas fuerte de las emanaciones y substancias vagantes
en la atmoslera , que son propias para la vegetacion.
Vemos, con efecto, que las cepas O cabezas mas cor-
pulentas las producen las variedades muy hojosas. De
esto nace que los troncos de las parras engruesen con
exceso , cargandose de un esquilmo & veces maravillose.

~_caplturonm.
» Iiéﬁexfones Jisioligicas sobre la vid.

Raices.

Elaboran las raices de las vides mucha parte del
putrimento propio para el sustento y desarrollo vegetal.
Es cierto asimismo , que las vides y los demas vegeta-
les se alimentan y nutren en mucha parte de las ema-
naciones atmosféricas que absorven sus hojas; pero no
puede dudarse , con todo , de que sus raices trabajan y
elaboran los xugos de la tierra, puestos 4 su alcance, y
que contribuyen al sustento vegetal. La circunstancia de
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contraer fos vinos el gusto particular de muchos terre-
nos , en los que se ha cultivado la vid, manifiesta que
se descomponen los elementos de la tierra, que pasan
por los filtros 6 poros de las raices, transmitiéndolos los
vasos absorventes en lo interior de los vegetales. Estan
aun poco conocidas las funciones de las raices, y no
dudo de que si se supiese 4 fondo su economia, re-
sultarian datos muy importantes para los adelantamien-
"tos rurales. Los vasos ¢ poros de las raices estan do-
tados de calidades peculiares, habiéndolos aspiratorios
digestivos y secretorios. Las operaciones de las mismas
raices varian asimismo con arreglo al sitio que ocupan;
las hay, cuyo tnico destino se dirige 4 su nutricion ve-
getal, tansmitiendo 4 los tallos los xugos y substancias
alimenticias que han beneficiado y depurado. Las raices
mas someras de la vid que corren horizontales sobre la
tierrra son siempre las mas gruesas y corpulentas, y
las que mas se ramifican ; distrutando mas regalo, y re-
sidiendo en el lecho superficial de tierra vegetal, abas-
tecida mas copiosamente de substancias alimenticias.. No
por eso- dexan_otras de orden mas inferior de -profun=
dizar y penetrar 4 honduras considerables en busca de
Ja humedad. Podemos nombrar raices sustentadoras 4 las
ramificaciones capilares ¢ barbillas de las raices mas su-
perficiales , cuyos vasos afraentes tiemen mayor calibre,
capacidad ¢ di i 1 getividad  xugos
mas crasos, y particulas mas crecidas. Carecen? :dula
las raicillas capilares mas tenues y menudas, terminin-
dose por su extremidad en una boca cdnica, dotada en
sumo grado de la calidad atraente. Las barbillas de es-
ta, situadas en parage acomodado, abastecen 4 la"plan- -
ta del alimento que necesita. Los sabios experimentos .
de muchos fisicos comprueban la grande utilidad de las
raices , para atraer la humedad de la tierra ; y acredi-
tan que la absorcion del humor se efectia {nicamente
4 beneficio de las raicillas capilares mas tenues. Se han
mantenido frescas aquellas plantas arrancadas del suelo,
que tocaban al agua por medio de estas raicillas chu-
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padoras ; matchitindose por el contrario prontamente
los mismos vegetales quando se hailaban solamente ep
contacto con el agua sus raices mas corpulentas Y rGw
cias,

Hay otras raices que podemos nombrar descubrido-
ras que se dirigen hdcia ia humedad , 6 hicia aquellos [e-
chos de tierra de calidad mas substanciosa, Manifiestan con
efecto, las raices capilares mas profundas, cierta inclina-
cion & eleccion de terrenos, ¢ sea cierto {acto , como lo
expresa el autor del jardinero instruido, que hace se
desvien de los sitios estériles y escasos de alimento ; en-
camindndose por el contrario 4 los puntos que abundan
de huinedad y de substancias propias para su incremen-—
to. Han penetrado estas raicillas descubridoras & veces
4 mas de nueve varas de protundidad : yo las he vis-
to en Sanlucar & quatro varas de hondura, bebiendo Ia
humedad en un pozo. »En vista , dice Sennebier ', que
siguen las raices de Jas plantas 4 una esponja mojada,
puesta i sus alcances , podemos sospechar que manifies—-
tan cierta atraccion hicia el agua, no obstante de que es—
te resultado parece ser meramente higroscopico. Causa
aun mayor sorpresa * el observar que las raices del no=
gal y de la vid se introduzcan en los lechos de turba
blanca, que no han podido penetrar las raices de los
alumos negros ; y que rompan y derriben los cimientos
de las fabricas, para alcanzar.y situarse en algun lecho
de tierra ‘vegefﬂf“m?éﬂfc » que se hallaba detras.”

Contemplo asimismo que hay raices digestivas que
depuran fos alimentos aspirados por los vasos sustenta-
dores, y vasos expelentes que disipan las substancias in-
utiles para la vegetacion, despojadas de todas aque-
llas partes que contribuyen al desarrolle vegetal,, y 4 la
formacion de las materias orginicas. Las raices recias
y corpulentas son las que digieren y perfeccionan los
Xugos , reteniendo al parecer en el invierno un repues—

t  Fisiologie vegetale : vol. 1. p. 310.
2 JIbid. p. 313.
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to de linfa 6 de substancia alimenticia concretada, que
se desenvuelve y pone en mevimiento 4 beneficio del
calor de la primavera.

Hojas.

- Creo ageno de esta memoria el entrar en investi~
gaciones minuciosas acerca de la configuracion y or-
ganizacion interna de las hojas; pero tengo por indis-
-pensable el presentar algunas de sus propiedades mas
importantes y determinadas, por la conexion que tienen
con los principios de la poda y cultivo de la vid. Estin
cubiertas las hojas de un nimero tan excesivo de poros
imperceptibles 4 la simple vista, que en una de las fa-
ces de una hoja de box contd Lawenhoek hasta 1729,
Los principales ministerios de las hojas son la- aspiracion
de la humedad atmosférica, y del ayre, que combi~
nindose con los xugos atraidos por las raices, forma la
linfa vegetal , y la transpiracion insensible de esta mis—
ma linfa, luego que se ha despojado de la gelatina or~
ginica, 6 de Ias substancias nutritivas que constituyen
¢l incremento vegetal. La exGidacion 6 secrecion de al-
gunos hwmores crasos ¢ initiles para la vegetacion, es
otro de los destinos de las hojas en muchos vege—
tales. :

Los poros situados en ¢l enves de las hojas embe-
beri 1a hitmiedad atmosterica, commwp::‘pe_
rimentos de Bonnet, al paso de que los que octipansu
parte superior, despiden y exhilan los gases viciados,
y los humores extrafios. Aspiran las hojas de la vid con
extraordinaria actividad Jla humedad , los rocios y las
emanaciones meteorologicas; comunicando de este modo
i la linfa muy notable energia, y un impulso ripido
que acelera su trinsito para su nutricion. De esta cali~
dad depende el que las parras altas puedan nutrir y
alimentar la porcion de racimos 4 veces extraordinaria,
de que se hallan cargadas. La circunstancia de pene-
trarse la uva, y manifestarse en los vinos el gusto de
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las substancias que han aspirado las hojas, y han trans-
mitido al racimo, nos demuestra 12 necesidad de aten~
der debidamente 4 los efectos de esta aspiracion. Qual-
quiera olor hediondo, qualquier humo que circuye 4 Ia
vid desde que se pinta la uva hasta la vendimia , lo per—
cibe el fruto, y se desenvuelve sepuidamente en el vi-
no. Bien penetrados de esta verdad, los propietarios de
algunos pagos célebres de vifias, han prohibido que se
enciendan los hornos de cal, de ladrillo y los alfares
en la proximidad 4 las vifias en la época de la .ma-
duracion :de la"uva. No es raro, asimismo, que se pe-
netre el racimo de los miasmas ¢ emanaciones que
despiden algunas plantas, que se crian espontancas en
la inmediacion de las cepas, y que comuniquen al vino
el mal sabor que han transpirado. Es muy comun este
defecto en los pagos de viflas que abundan de aristolo~
quia y maravilla *. La transpiracion de las plantas es
una evaporacion invisible de los xugos linfiticos; y es
tanto mas viva, quanto mayor es la ampliacion de su—
perficie de las hojas del vegetal, como consta de los ex—
perimentos de Hales, Sennebier y otros. Un tornasol de
tres -pies de altura, segun refiere Hales, evaporaba en un
dia seco y de calor una libra y catoice onzas de hu-
mor. Deduce Juan Bautista de San Martin, de sus cu—
riosos experimentos , que puede tener al pie de 202 ho-
jas un arbolito mediano, y transpirando cada una de ellas
por dia en Ttilid §0bre dicz granos, resulta que su trans-
piracion total en cada un dia asciende 4 treinta y cin—
co libras de agua. e <

Habiendo observado Hales 2 en Inglaterra 1a tra’nspira.-:
cion de una parra, plantada en una maceta, desde el 28 de
Julio hasta el 25 de Agosto, noté que la mas abundante era
de seis onzas y 244 granos; y su transpiracion mediana de
cinco onzas y 240 granos, 6 sean nueve pulgadas y media
cubicas. La ampliacion de superficie de sus hojas ascendia

t Nouv. dicc. Hist. nat. vol. 23. p 26y
2 Statique des vegetaux, cap. L. exper, 3.

.
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4 1820 pulgadas ‘quadradas, que divididas por las nueve
pulgadas y media cubicas , resulta que transpird {a vid,
en cada doce horas del dia, la altura sélida de i, de
pulgada en toda su extension superficial. Puede estable-
eerse por regla general, dice Dussieux, que siempre es
mas fuerte la transpiracion en los vegetales de mucha
médula , como la vid, sahuco, tornasol, &c. La trans-
piracion de la vid es ciertamente portentosa, si reparamaos
en los efectos del loro del sarmientn, 6 sea en el derra-
me linfitico que efectda este vegetal por los cortes de los
sarmientos y brazos que se han podado. “El impulso de
la linfa de la vid, quando llora, es cinco veces mayor
que la fuerza de la sangre en la grande arteria crural de
un caballo, y siete veces mas activa que el golpe de Ia
sangre en la misma arteria de un perro *.” Deduce asi-
mismo Hales * que la fuerza de la linfa de la vid, 4 la
altura de 43 pies y tres pulgadas del tronco, es igual 4
la presion con que oprime ¢ impele al ayre una columna
de agua de treinta pies once pulgadas y tres quartos de
altura. Nos convenceremos patentemente de la enorme
transpiracion que se suscita en la vid, si reparamos en que
luego que se han desarrollado los pleguetes de las yemas,
y se han desenvuelto las hojas, cesa del todo el lloro lin.
fitico , y se desprende Ia planta por la evaporacion de to-
dos aquellos copiosos xugos que bafian su texido interior.

De los terrenos que destinan en Sanlicar para el

cultive de la vid.

Influyen los terrenos en Iz calidad de los frutos,
sirviendo no solamente Ia tierra de apoyo 4 las plantas,
sino tambien de laboratorio de los xugos propios para el in-
cremento vegetal. “Es buena para vifias, dice Herrera %,
1 Hales: Statica de vepetales, cap. 3. exp. a6, tom, 1.

2 Ibid. cap. 3. exp. 37.
3 Agric. gen. lib, 2, cup. 3.
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[a tierra que con ser gruesa y substanciosa , es suelta’, y
no pesada, y aunque encima sea muy floxa, si debaxe
es gruesa y substanciosa , es buena ; porque lo baxo mans
tiene a planta, y lo de encima la defiende del mucho
frio & demasiado calor? No conduce tanto para el bien
estar de las vifias un terreno demasiadamente fértil y abun-
dante de humor, quanto una tierra ménos substanciosa
que proporcione lentamente y con oportunidad & las vides
un alimento mas escaso, bien depurado y eficaz.

Del terreno albarizo ¢ tosca.

La tierra albariza es la superior para el cultivo de
las vifas de Sanlicar. Se divide en diversas variedades,
siendo las principales la fosca cerrada, la tosca de lente—-
juela, y el tejon. : ' S

La tosca cerrada es de primera suerte , y forma un
cuerpo unido y compacto , que se deshace, esponja, y di-
vide ficilmente a4 beneficio de las aguas lluvias, del calog
y de las labores suministradas 4 tiempo y con conocimien=
to. La tosca de lentejuela es la que se halla dispuesta por
lechos horizontales 6 verticales mas ¢ ménos gruesos. Se
advierten generalmente en ella los visos de amianto que
ha notado y descrito Clemente. Llaman asimismo tosca
de lentejuela 4 aquellos depositos 6 sedimentos delgados
por capas, que arrastran Ias lluvias de las laderas y-cum-
bies de los cerros albarizos , y depositan en los llanos y
valles inmediatos. El tejon es la tosca mas endurecida y
hecha piedra que no se descompone ni se¢ deshace al ayre,
adquiriendo por el contrario mayor dureza. Esta es la que
queman para cal. Se advierten otras muchas mezclas, en las
que predomina mas 6 ménos abundante la tosca, inter-
polada con la arena, la arcilla, los barros , los oOxides
ferruginosos , y otras substancias. La feracidad de estas
variedades de segundo érden se halla las mas veces en ra-
zon de la cantidad de tosca que contienen. :

Se reputan los terrenos albarizos por los mas sobre~
salientes para el cultivo de la vid, Son muy frescos; frios,.

*

-
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“tardios , absorventes , porosos y esponjosos; atraen [a hu-

medad y la retienen hasta en lo mas ardiente del verano;
se esponjan con las lluvias,, aumentando su volGimen, la-
brindose y manejindo.e en seguida con facilidad ; se ca-
ltentan tarde , pero en desquite vegeta la vid lozanamente
en ellos durante la ardiente estacion de calores, pampa-
neando con robustez en aquella época , al paso de que en
terrenos ménos adequados cesa y se interrumpe su vege-
tacion por falta de humedad, sccindose y asolandndose
muchas veces los racimos. Si se registran las vides en los
albarizos por el mes de agosto, se verin sus hojas fres-
cas, xugosas, verdes, derechas y lozanas, y sus sar-
micntos erguidos y robustos; pruebas suticientes de que
no carece el terreno del humor propio para la vegetacion.
Las mejores tierras para vifas, en el temperamento cali-
do de Andalucia, son constantemente aquellas que ab-
sorven la livmedad, fa retienen sin encharcarse, y la eva-
poran paulatinamente. Con proporcion 4 la duracion del
depésito de humedad , y 2 su tardanza en disiparse , en
la ‘misma podemos graduar su calidad para el cultivo de
las vifias, En los paises cilidos no puede haber vegeta-
cion sin humedad ; ¥ en el caso de.que no perezca la vid
por la sequedad, nunca rendird frutos apreciables ni so-
bresalientes. “ Aquella ansimesmo es buena tierra *, que
guando llueve , 6 la, riegan, embebe presto el agua, y

2 )

conserva mediabs

anzr'jswmé_“
lumbra en inuchas ocasiones ; si refractan sobre- ellog 1ok
rayos del sol. Hallamos destruido en estos terrenos aquel
cinon antiguo que reputa por malas ¢ indtiles para el

«cultivo 4 las: tierras blancas. Es expuesto.’el deducie prin-

cipios geperales en. agricultura, "y.. vemos-én este caso
que nada inflaye el color para determinar la calidad de
las tierras , si se desatienden otros principios mas impor-
tantes. : : : - :

Se hallan algunos pedazos de. tierra parda feracisima

N

x- Herrera agtic. gen, lib. 2. ecap. 3. ' v
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para vifias , que se componen de albarizo y de tierra mo-~
llar , 6 sea buzen Equivalen estos terrenos 4 los albari=
zos estercolados , sin el inconveniente de que adquicran.
los vinos ¢l mal gusto que contraen muchas veces en otros
pagos por ¢l wo del esti¢reol. Se aumenta en los alba-
rizos pardos la cantidad , sin que desmerezea la calidad
de su uva. ’ ' '

Fuera un asunto curioso el indagar hasta que punto
influye el color blanco de los terrenos albarizos para pro-
mover la maduracion mas perfecta de la uva, 2 causa\de
la refraccion solar. He llegado asimismo 4 sospechar que
puede contribuir bastantemente la calidad de las tierras
para comunicar al mosto un viso mas ¢ ménos encendido.
Me han asegurado que las variedades de uva tinta que se
crinn en Sanlacar, dan todas et mosto blanco, yen su vista
hallo tal vez fundada en la experiencia la proposicion de un
autor frances moderno ', que sospecha que una misma va-
riedad de uva tife mucho ménos en unos terrenos que en
otros. Deberin tal vez destinarse exclusivamente los ter—
renos albarizos para el cultivo de las variedades blancas
de la vid , al paso que los barros [erruginosos aprovecha-
rin mejor para los vinos tintos. La experiencia podrd
sola aclarar estos puntos, que presento a la investigacion
de los curiosos.

‘ De los barros. . »

s ek 4

. -~-Nombrairbarros en SanlGcar 4 una masa arcnosa aglu-
tinada con arcilla y con oxile ferruginoso. Se endurecen
extraordinariamente durante la estacion del calor, pre-
sentando un aspecto de esterilidad que no tienen, A fin
de promover convenientemente su feracidad , es mece-~
sario- que los cubra una tanda de arena suelta y.menuda
que amortigiie la fuerza del sob, ¢ impida [a evaporacion
de la humedad. Llaman eobiju 4. esta-capa, 6, cubierta. de
arena que impide la evaporacion demasiado pronta de.:la
humedad , y facilita el que se ablanden cstos terrenos, ¥

r Societé de la Seine: tom. 3. p. 269 R A
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que s¢ puedan cultivar con mas facilidad. Sigue incorporin~
dose sucesivamente la cobija arenosa con los barros ar-
cillosos, 4 beneficio de las labores ; de cuyas resultas se
desmenuzan los barros, y se aumenta gl lecho de tier-
ra fertil , propia para la cria de la vid. Ea algunas oca~
siones, en las que se presentaban los bancos de barros
descubiertos , ¥y expuestos al ardor del sol, y se hallaban
de resultas endurecidos , ¢ impenetrables al agua , han con-
ducido con éxito feliz algunos cultivadores inteligentes Ia
arena o cobija, para facilitar el que se recalen con las Jlu-
vias. Sin duda habla Herrera * de estos barros, quando
dice: “ en el barro pocas veces prenden bien las vides, y
por eso no las curen de poner en ello, mas sila tierra
tiene encima arena 6 tierra suelta, y debaxo barro es buena.”
Son los barros y. las arenas de Sanlicar de- inferior ca-
lidad que los albarizos para el cultivo de las vifias. Se
advierten por agosto en dichos terrenos las hojas de ia
vid mustias , lacias, caidas, sedientas y enfermizas; mani-
festando claramente esta circunstancia, que carecen de la
oportuna humedad y xugosidad indispensable para la lo-
zania y robusta vegetacion de esta planta.

De las arenas.

Con dificultad se creeria si no se viese, que estaban
dotadas fas arenas voladoras de Sanlécar de la fertilidad
quetiden:-Ha ‘banado , al paMm%m
Pos remotos mucha parte de las playas y terrenos are-
10505 , aplicados hoy al cultivo de las vifas. Los despo-
jos de conchas, zoffitos y otras producciones marinas,
mezclados con las arenas, dan indicios de su origen an-
tiguo. Graduan aquellos vifiaderos la calidad de las ares -
nas, 4 vista de las capas inferiores que inspeccionan y
registran minuciosamente sin atender al lecho superior, ¢
cobija que las cubre. Hacen este reconocimiento con ese
crupulosidad ¢ inteligencia singular , y lo tengo por muy

I Agric. gen.
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prudente y razonable en toda clase de terrenos. Quando
encuentran debaxo de la cobija de arena voladora un le-
cho inferior de arena menuda y suave que hace algo de
liga, y se traba en las manos, reteniendo xugo durante
¢l verano , graduan de buena calidad 4 aquel terreno. Las
arcnas que disfrutan algun grado de humedad, son siem-
pre las que se preficren en Sanhicar para el cultive de
la vid, Los terrenos arenosos inmediatos al mar que go~-
zan de la frescura comunicada & la atmoésfera por la brisa,
O que obtienen el beneficio de los riegos subterraneos que
proporcionan las mareas, acomodan stngularmeute para
Ia vid.

No obstante los vinos de uva cogida en las arenas, -
se aplican comunmente en Xerez, para sacar aguar<
dientes; siendo floxos y de poco aguante. Notarin los
lectores otra diferencia, mouvada del clima , en lo concer-
niente 4 la eleccion de terrenos ; que recomiendan los au-
tores extrangeros, para el plantio de vifias, quienes colocan
en la primera clase para vifas 4 los terrenos guijarrosos,
arenosos y cdlides ; por quanto la humedad de su cli-
ma presta copiosos xugos 4 la vid en semejantes terre-
nos. En las provincias calidas de Andalucia, por el cone
trario, carecen semejantes terrenos de humor, y no pue-
den madurar la uva completamente, ni con aquel grado
de perfeccion correspondiente, Y de consxgulente son po-
<o aptos para este cultwo

CAPITULO IV

Sobre el arreglo y preparacion del terreno y para
el plantio de las viiias'. .-
Llaman los Sanluquefios agostar 4 la cava profunda,
que dan al terreno destmado para el plantlo de vmas,

t  Algunss de las noticias que inserto en estz memoria, se lis de-.
bo 4 el Sefior Don Lucas Marin, Vice-Director de la Real Sociedad.

Econémica de Sanltcar de Barrameda , sugeto sabio , literato y Teco-
mendable por sus escritos.
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durante los meses de julio, agosto, y aun septiem~
bre si continda la estacion de calores. Deben profun-
dizar, en lo . general, tanto mas las cavas, quanto
mayor-es el calor del clima. Las lluvias recalan con mas
facilidad los terrenos labrados , desmenuzados, sueltos y
movidos ; guardando de este modo por mas largo tiem-
po la humedad. Las raices profundizan en semejantes
casos 4 mayores honduras, y estan ménos expuestas d
la impresion del calor. A fin de que resulte del agos-
tado todo el beneficio que se prometen, cavan el terre-
no, quando se mantiene aun seca la tierra, Levantan
los operarios con la azada unos terrones disformes y
endurecidos, que dexan expuestos al ardor del sol des-
ordenadamente sin arreglo y sin allanar; presentando
de este modo el terreno mayor superficie 4 la influencia
solar. Quanto mejor se asolean y ‘tuestan estos ter-
rones , tanto mayor es el beneficio que resulta del
agostado. No dudo de que pueda traer utilidad en An-
dalucia la formacion de hormigueros como un equivalen-
te del asoleo de la tierra. Se logra con el agostado, la
destruccion de la grama, laston y demas malas yerbas;
cuyas raices, expuestas durante algunas semanas & los
rayos de un sol abrasador, perecen todas 4 poder del
calor. Se facilita asimismo con el agostado, el que pe-
netren las raices de la vid profundamente en la tierra,
sulriendo ménos de la sequedad, por atraer las raicillas
ca’i‘)‘i!éiif’é?rﬁﬁwi)rofunaas , ¥ chupat mastaciknente la hu-
medad de los lechos inferiores de la tierra. Insisten™aque-
los labradores en la importancia de executar el agosta-
do en lo mas ardiente del verano , & efecto de que de este
modo reciba la tierra todo el beneficio de que es suscep~
tible. Las cavas 6 preparaciones del terreno que se prac-
tican por la primavera y otofio , en ocasion que se halla
ya reblandecida y hdimeda la tierra, las contemplan de
corta utilidad , y poco adaptadas para el plantio de la vid.
De este principio nace que los mas expertos capatazes ¥
duefios de viflas de Sanlicar dexen sin plantar los ter-
renos que se han cavado himedos, hasta que el calor”
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del verano los haya tostado y sazonado para el plantic.

Vi con sorpresa los efectos del agostado en los al~
barizos , barros y arenas, que presentaban por septiem-
bre una superficie desigual, bronca, y formada de terro-
nes extraordinariamente eadurecidos ; mas en seguida de
las primeras lluvias del otofio, desaparecio aquella apa-
rente esterilidad que manifestaban 4 primera vista, re-
blandeciéndose , esponjindose, y desmenuzindose los ter-
rones , y ofreciendo Iz heredad una superficie igual y alla-
nada 4 muy ‘poca costa. Igualan el terreno para la dis—
tribucion , y seflalamiento de fos loyos, recogiendo con
esmero y cuidado todos los cantos y piedras que se en-
cuentran, 4

Son varios los métodos de executar el agostado, segun
la profundidad de la cava y desembolsos del propietario,

Dl agostado & tajo y burra.

Para cavar y preparar el terreno 4 tajo y burra, lle~
van los operarios sesgado a obliquo el tajo, corte ¢ aber-
tura de la cava; que principian desde la mano derecha
de la heredad, y rematan por el lado izquierdo & ex—
tremo de la tierra lindera en un corte perpendicular
que nombran la burra. En este extremo O burra abren un
zanjon 6 gabia abierta , que sirve para desaguar el terre~
no y para sefalar la linde de la heredad inmediata, Ob~
servan este mcéfado de agostar en los terrenos que se en-
charcan con las aguas invernizas.

Del agostado de frente.

Quando los operarios trabajan de frente 6 en linea
igual , flaman agostar de frente; para distinguir la ma-
niobra del agostado de tajo y burra, donde caminan los
trabajadores sesgados , 6 en ala 6 manga obliqua. Los
agostados se ajustan las mas veces 4 destajo ; variando su
coste con arreglo 2 la hondura de la cava, y a la abun-
dancia O escasez de peones. En lo general profundizan

4
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la cava hasta dos palas de azada, O sobre tres quartas
de hondo ; pero algunos profundizan todavia mas , segun
4a diversa calidad de los terrenos. El Senor D. Francisco
de Theran me aseguro que habia hecho ahondar hasta
‘ siete quartas de prolundidad el agostado 6 cava de un ma-
juelo suyo. La medicion de su ‘hondura se observa de dos
modos, 4 saber , segun la altura perpendicular de la ca-
va, que dicen medir d la mano 6 por derecho , 6 segun la
inclinacion ¢ declivio del corte 6 cava, que llaman medir
por ¢l frente.
Del recalo.

No se satisfacen estos cosecheros de que se agosten y
preparen los terrenos para el plantio de las vifias , con
el dispendio expresado ; sino que recalan ademas el tondo
de lo cavado. Es necesario entender que toda la tierra que
cavan para disponer el agostado la sacan los jornaleros
de su [ugar, y la tiran o traspalan hdcia atras ; desem-
barazando de este modo el corte que dexan libre y des-
cubierto hasta la bondura estipulada. En el fondo de este
tajo 6 abertura de la cava, clavan ¢ introducen la pala
de la azada, conmoviendo de fuerza la tierra para des-
unirla , dividirla y mullirla , sin extraerla ni traspalarla
del tajo. Llaman el recalo 4 esta importante maniobra.

Con arreglo 4 la calidad del terreno, 4 su adhesion
y tenacidad, es mas 6 menos ficil su preparacion y agos-
tado; variando scgun las circunstancias el costo de esta

operaciunudesﬂé”i‘@mmwpgﬂmada.
Del charruado.

Usaban antiguamente los Sanluquefios , para prepa-
rar los terrenos que destinaban al plantio de vifias, de
arados fuertes .franceses , que nombraban charruas , de
Ja voz francesa charrue. Uncian dos pares de bueyes ro-
bustos 4 cada uno de estos arados, que exccutaban una
Iabor profunda ¢ igual, substituyendo con mucho meunor
costo @ el agostado que hoy practican con la azada. Duro
por espacio de muchos afos el uso de estos arados en
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Sanlicar , de los quales solo ha quedado en el dia lu
memmoria. El ahorro de jornales que resultaba al vifade—
ro de fa operacion del charruado era un renglon de mu-
cha consideracion , que conocen generalmente todos aque-
lios cosecheros. A la verdad, en los paises eseasos de la
necesaria poblacion, es un bien publico el simplificar las
labores del campo por la introduccion de mdiquinas sen-
cillas que las aceleren y abrevien ; y tanto mas si de su
uso resulta minorar los gastos. Los terrenos que an-
tiguamente se prepararon ¥ jabraron con el arado
frinces, conservan hasta ahora el nombre de charrna-
dos; ¢ inspeccionudes con cuidado se halla su superli-
cie scmbrada de piedras , en lo qual difieren de los agos—
tados que no tienen ninguua , en vista de descantarse con
escrupulosa atencion, La duracion de las cepas , su con—
servacion , feracidad y producto en las vifas charruadass
es muy poco difcrente en el dia de las que se agostaron
y corresponden & aquella época. Me persuado , en vista
de estos resultados , que serd util [a introduccion de los
arados fuertes de vertedera para preparar los terrenos co-
mo substituto del agostado , y eutre todos inerece sin
disputa alguna la preferencia el nuevamente introducido
en Xcrez, en Sanlucar y otras provincias de Espafa por
el Sefior D. Jacobo Gordon.

Sobre embasurar los agostados.

Es muy dudosa la pretendida utilidad que resulta de
beneficiar con estiéreoles los terrenos que se preparai pa-
ra los plantios de vifias. Juzgan muchos que son perju~
diciales los abonos ; pero hay otros, no obstante, que
tienc‘u. por muy ventajose su uso. Pueden , 4 mi parecer,
conciliarse ambas opiniones , moderando y graduando el
uso del estiercol , segun lo exijan las ocasiones y las cirs
cunstancias del terreno, Nadie niega que son muy impor-
tantes los abonos para rehacer el caudal de nutrimento,
consumilo por la vid,en las tierras ligeras y cansadas
por la sucesiva y no interrumpida vegetacion de esta
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planta durante muchos afios. Serd ciertamente muy atil
el estiercol en los terrenos esquilmados por la continua-
da reproduccion y cria de este vegetal, al paso de que
puede ser peligroso en los novales y en los terrenos des-
cansados y feraces. Los mantillos y estiércoles muy repo-
dridos en buena disposicion y gastados sin acritud , con-
tribuyen singularmente al fomento de la vid, y al mayor
aumento de su esquilmo en los primeros afios de su’ plan-
tacion. La calidad de los vinos desmerecerd constantemens
te siempre que procedan de vifias recien embasuradas. Pro-
mueven 10s estiércoles , usados con tino y moderacion, el
desarrollo y lozania de los majuelos nuevos, sien la épo-
ca que empieza # dar fruto la vifia han perdide toda su
acrimonia , causticidad y fortaleza; y en tales circunstan—
cias nunca se resiente el fruto, ni adquiere el mal gus—
to que contraen en seguida del uso demasiado de estiér—
coles enterizos.

Para abonar los agostados en las vifas de Sanlucar,
distribuyen por tandas el ‘estiercol , que envuelven ¢ in-
corporan con la tierra por medio de una entrecava.

Del método de sefialar una vifia en Sanlucar.

Para marcar el terreno destinado para el plantio de
vifia cortan un palo corto, que llaman escale , que sefia—
la-la medida "0 distancia que mediT desde-ung cepa has~
1a la inmediata. Sefialan con la escala las distancias de:los
hoyos en una soga 6 cuerda de palma, marcando cada
punto donde toca la cepa con un’ nudo, un ‘pedazo de orillo,
gira de paho, 6 un palito que atraviesa de parte 4-parte
la cuerda. Tendida esta enla direccion mas oportuna de-
terminan los puntos de las cepas con suma facilidad 4
beneficio de la cuerda, que estd dividida en iguales distan-
cias con los pedacitos de orillo indicados. Cuidan por lo
general de que las almantas corten obliquamente el declivio
natural del terreno, especialmente en aquellos sitios, que
peligran encharcarse con las aguas lovedizas. Si el desw
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censo de la heredad gnarda su direccion desde ol medio-
dia hdcia el norte, sefialan las almantas en la direccion
del poniente hucia el saliente y vice-versa.

En cada punto de la cuerda, marcado con el peda-
cito de orillo, clavan los muchachos una cafia 6 vara que
nombran tiento. Prolongan con piquetes la linea, sino al-
canza la cuerda hasta el remate de la tierra, y conti-
mdan marcando con tientos las distancias restantes de las
cepas. Levautan seguidamente una perpendicular que cru-
za 4 la lidea primera por la mayor'extension ¢ anchura
de la heredad ; clavando asimismo en ella tientos en los
puntos cotrespondientes 4 cada cepa. Si'tiran 4 0j0 esta
perpendicular, como sucle acontecer , no- queda siempre
biert sefialado el majuelo, ni las cepas se hallan & las
distancias ni en los puntos debidos. Cada quatro de estas
deben formar en este caso un quadrado perfecto , tanto
para la hermosura de la vifia , quanto para distribuir ar—
regladamente las distancias. Basta figurar en uno de los
puntos de Ia linea primera que sirve de base un quadra-
do perfecto que fixe con exdctitud los quatro primeros
tientos & cepas , para el gobierno sucesivo de toda Ia he—
redad. Habiendo sefialado , por exemplo, el quadrado
abcd, fig. 1., fundado sobre la linea prolongada a b
€g h, se toman las dos diagonales iguales ac y ec, en
los puntos & tientos 4 y e; y pasando estas diagonales
en los puntos b-y g , se defermina el vertice f, del tridn-
gulo byg f; y asi sucesivamente puede sefialarse el terre—
no formando tridngulos , cuya base ocupa tres tientos &
dos claros, de cuyos extremos parten los dos lados, 6
las correspondientes diagonales , para determinar los ver-
tices & tientos deseados. Puede simplificarse la operacion
prolongando las lineas con piquetes luego que se han
sacado los dos puntos primeros. Distribuyen otros las
cepas de manera que cada tres formen un tridngulo equi-
latero 6 un tres-bolille. Toman para esto dos clares 6
tres sefialaduras en la soga, y asegurando los- extremos
de esta medida en los puntos a y b, fig. 2., forman un
tridngulo equilatero a b f, 6 un pie de gallo que deter~
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mina ¢l punto f; y repitiendo esta misma operacion en
b y ¢ marcan el punto 6 tiento §, y asi sucesivamente.

a
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D¢l gbrir los hoyos.

Usan los ahoyadores de una azada de hoja estrecha y
de hastil mediano. Sieata el operario, para abrir el hoyo,
su pie izquierdo en el punto donde estaba el tiento que

o

LA



DE LA V1D, 31
quita y arroja 4 un lado; pegando el primer golpe con
su azada en el mismo sitio en que estaba clavado. Abre
seguidamente boca ¢ ensanche al hoyo, andando sicmpre
hacia atras para formar un hoyo triangular que tiene sus
paredes perpendiculares ¢ aplomadas.

a, a g a a
brereeng b b b b

a tientos, b punto en el que coloca el ahoyador su
pic izquierdo, y pega el primer golpe de azada, y 4 b ¢
el hoyo triangular , cuya punta ¢ es la gltima que remata,

Anondan hasta la profundidad de una vara por lo
ménos cada hoyo ; colocando el operario la tierra que
extrae por ambos lados, 4 lin de dexar libre y desemba—
razada la hnea. Quanto mayor sea la protundidad de los
hoyos , tanto mas fuicilmente conservan y retienen la hu-
medad que percibe ¢f sarmiento con aprovechamiento y
utilidad. Suclen vecalar el fondo del hoyo para muallir,
desmenuzar y ahuecar la tierra, con el fin de que partan
con.mas facilidad las raices y medre mejor el sarwmiento.

CAPITULO V.

Sobre la eleccion de buenos sarmientos para el
plantio-yy-metodo de plantar las wvidas en
Sanlicar,

De la eleccion de los sarmientos propios para plantar.

El mérodo mas pronto y ficil, y aun el mas ventajo-
so de plantar majuelos, es por medio de los sarmientos
que Herrera nombra cabezudos. En algunas ocasiones han
dispuesto los cultivadores inteligentes viveros & criaderos,
con el fin de obtener barbados para reponer las marras
Y aumentar nuevos majuclos. »De los cabezudos los que
prenden , hiabla Herrera, salen muy mejores, mas o, son.
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tan clertas como los barbados ; porque de fos unos mu—
chos se pierden, y de los barbados pocos yerran.” Los
cabezudos ; plantados de asiento , prenden y arraigan sin

embargo con facilidad forman cepas mas lozanas y-
g ’ 4 Yy

robustas que las de los barbados trasplantados. Las raices

de estos se desarreglan y se lastiman con cl trasplante, .

interrumpiéndose ¢l curso de su vegetacion: tarda de re-
sultas el barbado en adquirir nuevos medros, perdiendo
las raices aquella direccion natural que fas es propia, al
paso de que las raices del sarmiento que se plantd de
asiento no se conmueven ni mudan de sitio,

Vemos por ‘lo expuesto lo que importa al labrador
una buena eleccion de los sarmientos que destina para
plantar sus majuelos. Si descuida ¢l propietario este pun-
to lograra con dificultad el fruto que se promete. No so-
lamente debe cuidar de que sean las mas propias 4 su
suelo y situacion lus castas 6 variedades que prefiere, sino
que tendrd muy en memoria aquella acertada advertencia
de nuestro sabio Herrera; »nque en cada linage se debe
escoger lo mejor de él, y vale mas trabajar una vez en
buscar buenas plantas, que en quitar 6 adobar las que
no sabiamenté buscod.” Los Sanluquefios cscogen cons—
tantemente , para sus nuevos plantios, los sarmientos mas
roltizos y fértiles que cortan de las cepas jovenes, y nun-
ca de las viejas 0 enlermizas. Prefieren siempre los ca-
bezudos de cepas castizas 0 esquilmefas que ticnen los nu-~
dos 6 AmNEos espesos , ¥ cuya madera~esté-hien curada,
madura ,' y de buen color, siendo los que proporcionan
en lo sucesivo plantas mas robustas y fructiferas. “El sar-
miento que escogieren , afiade Herrera, de qualquier ge-
neracion que sea, tenga las yemas gordas, espesas, los
cafiutos 6 fiudos cortos ; el sea ansi mesmmo redondo, muy
verde , liso; no rofioso, ni viejo, mediamente delgado,
no grueso, que son cafonazos, y no prenden tan bien,
y los de un aflo prenden muy mejor.”? Los sarmientos ca-
bezudos , 0 posturas, como llaman en otras partes, pro=
ducen uva un afio 4ntes que los sarmientos laterales 6
nietos. A pesar de esto, suclen algunos aprovechar los.
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nietos mas crecidos de los sarmientos mas fuertes ; pero
debe desaprobarse semejante prictica , que es perjudicial
y nada ventajosa ni aun en punto de economia. ILos nie-
tos ¢ sarmientos laterales, los mamones, los sarmientos
muy. largos, y las puntas marran ficilmente , y crian ce-
pas poco duraderas, hallindose esponjosa, y mo bien cu-
rada la madera, y mas propensa y expuesta 4 padecer del
demasiado calor, 6 de los yelos. Las cepas, que traen
origen de estas puntas inmaturas , medran poco por lo
general , y son ademas poco fructiferas 6 castizas,

muchas ocasiones suele marrar [a mayor patte de
los sarmientos que se han plantado, lo qual es muy fre—~
qiisnté quando las cepas se han cortado criadas en terre-
nos esquilmados y cansados por la sucesiva reproduccion
de la vifia durante una serie dilatada de afios, 6 tambien
en seguida de aitos muy abundantes de uva. Arraigan por
el contrario con facilidad las posturas. 4- continuacion de
aflos estériles de este froto. Ha consumido la cepa en los
anos colmados toda su -savia para la sazon del demasiado
esquilmo que ha rendido, y se halla en conseqiiencia muy
reseca la fibra, y escaso el sarmiento de aquella linfa con-
cretada, 6 sea humedad organico-vegetativa , tan impor-
tante para que broten las raices con facilidad. A vista de
este resultado debe diferir el labrador el plantio de nue-
vos majuelos en seguida de afios muy abungdantes de fruro,

-Beértieinipo de cortar los sarmientos.

Escogen los Sanluquefios por lo general los sarmien-
tos para los plantios de sus nuevos majuelos al tiempo
.de executar la poda, enterrindolos 6 depositindolos en
la tierra hasta la primavera, Algunes mas cuidadosos, no
obstante , plantan sin dilacion los sarmientos 4 medida que
los .cortan por el otofio , cuyo método es muy ventajoso.
para su mas ficil arraigo: “si ser pudiese , en corrando
las plantas-las pongan” dixo acerca de esto muy oportu-
namente Herrera, Otros no ménos inteligentes podan las
vifias , preparando al paso y limpiando de los, nictos y

.
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7

tallos indtiles las posturas 6 sarmientos que subsisten en
la cepa hasta la ¢épeca de executar el plantio. Disfrutan

. de este modo del xugo de la planta madre, se curan y

nutren , y prosperan en seguida con mucha mayor wen-

taja y medros mas considerables,

Sabre guardur ¥ comsevvar los sarmientos cortados para
e g Plantia.

L)

Entierran los de Sanldcar por el %otofio los sarmiet—
tos que ‘han prepara-‘da para el plantioide la primavera,
abriendo ‘zanyﬁ én sitigrs séws, en las quales se colocan
y depositae tlos sarmigtosy. Brmando, lomo 6 almorro—
nes 4 fin de qu&.e;acurrau las aguas, y se precavan los
&ano;i d.e las lluvias ¥ dea;as inundaciones. Se dexan las
puntas del sarmiento litires; para no detener fa transpl—
riclon. Suelen acedarse y,qudmrse Ios: sarmientos sin estas
diligancia¥ - con dctﬂmcnto én su arraigo y prendimien-

10, dtm metivo de d)’odar Jgs. yi3¢ 'muy temprano, arro+

‘;jan- barbillag los sarmientos eq estos s depos:tos, despren-
dlendm,e coh el roce los rudlmenfosnfe Jas raices, al tiem~

¥ipe e sieailor e los almorrgmessy, .y,de consiguiente p-ren--

den oon mas d;ﬁcultad

» Tiempo de plmtar Ias sarmzeﬂ!os.

N‘uﬁc& WmWw]eq para el

plantlo de los sarmientos, variando por necesidad-el-ticmn-
“go y.mérodd con-arreglo 4 la diversidad de temperamen-

tos ,y 4 la localidad de los. diferentes sterrenos. Los pre-

ceptos genera’!es eil. est0s. PUNtos 10 ‘sony §empre invaria—-
bles; las practicas locales énsefian en gnuchos casos ‘me-
jor qué las razonaimientos tedrices. En los paises cdlidos,

.y, en los terrenos secos y dridos, es (;1ernpre preferible el

plantlo temprano; en log temperamentos frios, y en las
tierras que se encarchan , acomoda el plantio tardio. Plan-
tan sus majue[os'los de Sanlcar, a4 pesar de esto, por
la pnmdvem, sin embargo de que podna tal vez conve-

4 FRRE
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nir mucho mejor el plantar luego que ha acabado Iz vid
de despojarse de las hojas. Distrutan en tales circunstan—
cias de- las lluvias invernizas, recalindose oportunamente
el hoyo con cuyo beneficio partirian mas vigorosamente las
raices. Prenden dificilmente los majuelos recien puestos
quando se han plantade tarde, y sobreviene la estacion
seca , pasindose con el calor, y si no perecen se crian
los sarmientos endebles y con miseria, La linfa 6 savia
de las raices se pone en movimiento con anticipacion 4 la
de los talios y pleguetes; y habiendo executado el plan-
tio temprano arraigan mejor los sarmientos,, y producen
raices con mas facitidad. Nunca es couveniente el plan-
tar los sarmientos quando yela, & lueve con demasia;
en el primer caso estin vidriosos y quebradizos, y en el
segundo se comprime y apelmaza con exceso la tierra,

Meétodo de plantar.

Plantan por lo general los Sanluquefios un solo sar-

miento en cada hoyo, y rara vez dos con la idea de criae

barbados para repomer las .marras , ¢ aumentar nuevos-

plantios. Yo aconsejaré que se pongan ea remojo las ex-
tremidades inferiores de los sarmientos algunas horas dn-
tes de executar el plantio , 4 fin de asegurar mejor el
desarrollo de las raices.’

Derriba gl.opesario con los pies una ligera tanda de
buena tierra para cama, colocando el sarmiento derecho
en el pico del hoyo, doude estuvo clavado el.tiento , pa-
ra no perder de este modo la simetria, ni desviarse de
lzs distancias correspondientes. Arrima el peon tierra suw
ficiente al pie del sarmiento , apretindola con los pies, 4
efecto de que quede firme , bien asegurado , y sin ries-
go de que se tuerza ¢ venzas, Rara vez acodan los sar—
mientos , especialmente si el hoyo es profundo. En el ca-
so de que se acoden alguna vez , executan esta ope-
racion sin atender 4 la exposicion del terreno, para dar
la direccion mas conveniente 4 {a acodadura. Cuidan st de

que se doblen 6 acorven suavemente los sarmieatos, 4 fin -

¥
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de que no se raje este , ni abra grietas su corteza. De~
be hacerse en todos casos la acodadura de los sarmientos
de manera que no se lastime ni destroze la fibra, ni se
rompan la corteza ni partes lefiosas. Las acodaduras que
forman una esquadra con el sarmiento son poco utiles; las
que describen un semi-circulo sin herir el sarmiento las
ereo ventajosas, Difieren notablemente entre si los autores
sobre si se deben plantar derechos los sarmientos , 6 si
conviene ¢l acodarlos. Cada uno trae razones muy bue~
nas 4 favor de su opinion ; pero yo creo que el clima
y el terreno influyen mas de Jo que se piensa en esta
variedad ‘de opiniones. . _

Para que medren los nuevos majuelos , deben dexarse
en cada sarmiento 6 postura una, dos 6 tres yemas fuera
de tierra , enterfando las restantes. Estas producen raices,
y las exteriores madera. Es mas vigoroso el brote , sacta
0 banderilla quando solamente s¢ ha dexado fuera una sg-
la yema al sarmicnto ; pero hay mas probabilidad de que
kaya ménos marras quando se dexan dos 6 tres yemas sin
enterrar. :

Es muy esencial el no estropear ni herir las yemas
del sarmiento , ni rozar Ia borra que las abriga de la in~
temperie. Toda yema lastimada se pierde, ¢ padece de
resuitas de aquel dafio.

Hay muchos labradores que plantan los sarmientos con

la barra, aguja, .ggppal_é_plnamdg{ﬁ{e_ﬁe_m]is este un pa- -
lo rollizo™, 6 una barra redonda de hierro™dek.grueso de

un astil de azadon, 6 poco mas, y de vara y media de
altura. Abren con este “instrumento un hoyo en el parage
sefialado con el tiento, y clavan en él un sarmiento de-
recho. Es método econdmico que tiene algunas ventajas,
A fin de que broten ficilmente raices los sarmientos,
es muy conveniente plantarlos hondos; disfrutan de este

modo la humedad del terreno, y arraigan con mas faci-.

lidad, * Ansimesmo acontece * que las plantas, y mayor—
mente vides que no estin bien arraigadas en lo hondo,

1 Herrera, cap. 11. lib. 2.

.
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no tenicndo suficiente nutrimento ni substancia dan po-
co fruto, desmedrado, menudo , aun no lo llegan 4 per—
fecta maduracion por faltarles el humor con que se 508
tienen en el estio, y aun viven poco tiempo.” ‘

De las distancias & que conviene plantar las vifias.

No observan los Sanluquefios y Xerezanos aquella mi-
xima recibida por los escritores extrangeros, de que quan=
to mas frio es el pais, tanto mas espesas deben plan-
tarse las viflas, colocando las cepas 4 mayores distancias
por el contrario en los paises cilidos. La distancia mas
comun de las cepas en las viflas de Sanlicar es la de qua=

tro pies ; hay majuelos plantados a tres pies 6 poco mas, y

dlgunos pocos que tienen sus cepas i quatro pies y medio.

Pretenden muchos de estos naturales que dan ma~
yor producto dos cepas divididas, aunque sean media—
nas , que no una sola corpulenta y grande plantada
en igual espacio de terreno. Ignoro hasta que punto de-
ba admitirse este principio. Asegura positivamente An-~
till ', que quanto mas distantes se plantan jas cepas en
la América Septentrional , es tanto mas abundante su es-
quilmo , mejor-{a uva y mas espirituosa. Produce, afiade,

\

tanto fruto una vifia plantada 4 diez pies de distancia,

como otra que tenga dobladas cepas;. pero Ia uva de la
prunera serd. dewmajor - calidad , sus fracimos mayores, y
¢l vino mas superior. La opinion de Antill tendra fuer-
tes opositores, sin duda,'4 causa de aquel cdnon fisio—
_ Ioglco admitido por Ios oenologistas modernos de mas re-
putacion, de que las cepas muy distantes presentan ma-~
yor superﬁcae s €5L0 €5, crian un mayor nimere de’ho—
jas , que aspiran y atraen los rocios , engruesando ‘consi-
guientemente los racimos, sin dar lugar 4 que se afinen y
perfeccionen competentemente los xugos de la uva, Las vi-
des plantadas 4 mucha distancia producen .troncos muy
gruesos , se crian viciosas y muy hojosas, cargando ex-

¥ American philosophical transactions , vol. 1, p. 236.
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cesivamente de sarmientos. Recomiendan los autores mo-
dernos que se proporcionen las distancias de las cepas, de
modo que no se facilite un exceso demasiadamente abun-
dante 'de savia, en cuyo caso serd mayor el producto,
pero con perjuicio en la calidad de la uva. Estoy 1éjos de
admitir en un todo Iz opinion de Antill y la de Mau-
pin * en su ponderado escrito sobre el cultivo de las vi-
fias, acerca de las distancias que aconseja para el plan-
tio- de los nuevos majuelos ; pero creo que seria expuess
to adherir al dictimen de Dussieux y otros, sin alguna
restriccion, Debemos huir de todo espiritn sistemdtico en
estos puntos , sin abrazar ciegamente las ideas de los au-
tores que defienden sus opiniones , ¢ impugnan las de los
demas , guiados mas bien por. el espiritu de partido , que
no por el propio convencimiento. En los pagos donde no
plantan olivos en las vifas, y las labran 4 mano como
en Sanlicar, puede convenir espesar las vifias; pero en
los que se labran con el arado, y son las cepas como una
pantalla para la cria de los olivos, alli sufren mayores
distancias. He visto que [a calidad de los vinos que pro-
ceden en unos mismos terrenos de majuelos claros y es—
pesos , es muy poco diferente generalmente para poder
fundar una doctrina razonable , fundada en la experien-
cia. Se necesita una serie de ensayos exccutados atinada-
mente y con imparcialidad para determinar estos puntos

controvertidos_ con teson par los diferentes escritores.

Sobre la wiilidad de plantar diversas variedades de wid en
los majuelos.

Aconsejan los mejores cultivadores que no se interpo-

len salpicadamente y sin érden las variedades de la vid,

en- cuyo precepto los creo muy prudentes. Es sin embar-
go de la mayor importancia , que no se cifia el vifiador
al cultivo de sola una variedad de vid; sino que debe

1 Methode de Maupin , sur Iz maniere de cultiver Ia vigne, et
Uart de faire Ie vim
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plantar algunas de las mas dtiles, especizles , y de cono-

cido mérito, en las varias divisiones 6 quarterones de sus

majuclos. Los antiguos nos hiciéron ver las utilidades que
resultaban de esta prictica, que en pocos pagos de vidas
se ha observado con la atencion debida. Puede vendimiag=
se de este modo cémodamente y con oportunidad cada cas«
ta; siendo una de las circunstancias mas importantes pa—
ra la fabricacion de los buenos vinos. Hay asimismo la
ventaja, quando son diversas las castas, que variando sus
hibitos y épocas de su vegetacion, si marran y lardean
unas especies por su calidad, y por las variaciones atmos—
féricas, suelen prosperar otras ménos delicadas, que des-
arrollan sus fores y pampanos con anticipacion, ¢ mas
lentamente. En ninguna provincia de Espafia cultivan por
este motivo mayor numero de variedades que en esta
parte de Andalucia, Es cierto que no siempre pluntan se=
paradamente cada casta, sino que las dexan interpoladas,
y muchas veces sin arreglo ni discernimiento.

CAPITULO VL

Del gobierno y cuidado de la cepa jéven que aun
no fructifica.

Sobre descabezar. los sarmientos.

e B T

Los Sanluquefos no cortan ni despuntan la banderilla
del sarmiento recien plantado hasta el segundo 6 tercer
afio. Descabezan el sarmiento en esta época 4 una altu-
ra razonuble, raspando todas las yemas mas altas que la
del fiel, para formar la cabeza al rededor. Los Xereza-
nos suelen cortar por io general al ras de la tierra en el

segundo afio de su plantio los sarmientos recien puestos, .

conservando para cafia [a mejor guia de las que brota al
siguiente afio Sotamente en el caso de que se haya vencido,
abierto 6 estropeado el sarmiento por algun acaso imprevis—
10, le descabezan los Sanlugueiios.
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Sobre rodrigar los sarmientos nuevamente plantados.

Es muy Gtil rodrigar aun hasta las cepas baxas en los
paises en que reynan ayres recios y violentos. En Sanli-
car las sujetan en sus primeros aflos con ayos, arrimos
6 tutores, que nombran rodrigones. Siguen rodrigando
las vides hasta tanto que se han robustecido sus caflas, y
pueden mantenerse derechas sin necesitar de arrimo ¢ auxi-
lio ageno, ysin riesgo de que se tuerzan, ni las lastimen ¢
destrocen los vicotos, Arriman y aseguran los rodrigones
al desguince 6 4 su testigo, dntes de que la savia se pon-
ga en movimiento, 4 fin de precaver el roce y despren-
dimiento facil de las yemas. Una de las ideas para la con-
servacion interina del desguince y su testigo, ¢s la de pro-
porciomar 4 la vid joven sitioc comodo donde asegurar
las ligaduras que atan al rodrigon. Quando se ha torcido
casvalmente alguna cepa joven, clavan una muletilla en el
lado contrario, que la empuje para que se enderece fi-
cilmente, Llaman muletilla 4 una caa 6 palo ahorquilla-
do, que clavan obliqiiamente como si fuera una torna-
punta que empuje i la cepa y la obligue % enderezarse.
Son estos rodrigones y horquillas un articulo de primera
necesidad en Sanldcar , que compran los labradores en la
Algayda 4 precios comodos.

- Pe-la-altera-de-tu-eahn-é.copa,
) i

Guian y forman generalmente en Sanlicar muy baxas
las cepas. Estin reconocidas las ventajas de esta prictica
para la perfecta maduracion de la uva , y para la reputa-
cion y buena calidad de los vinos. Es opinion comun en
Andalucia que las cepas baxas son mas castizas, y que
la calidad de su uva es siempre superior 4 la de cafia
mas elevada. La excesiva violencia de los vientos casti-
ga tan fuertemente & las vifas en el territorio de Sanig-
car que es indispensable que las cafas se gobiernen
muy baxas , ¢ fin de evitar que sc destrocen ¥ desgajen

il T
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los sarmientos. Dexan por este motivo constante-
mente mas baxas las cepas plantadas en las arenas y en
las laderas y cumbres de los cerros, que las de los va—
lles y llanos. No es raro el que [a arena voladora cu—
bra 4 las cepas nuevas hasta la cruz 6 cabeza, ¢ sea has-
ta el nacimiento de los brazos. Las aguas Ilavias la-
men la tierra movida por el viento, arrastrindofa d los
valles y llanuras , desguarneciendo las cepas que en la
serie de algunos afios quedan mas altas de lo que se de-’
seaba en la época de su plantacion, y arreglo de la
vifia. Ya observé Herrera * © que si fueren cuestas plan—
ten quanto hondo pudieren, porque continuamente los
turbiones y aguas llevan la tierra 4 lo mas baxo, y si
no estéin muy hondas, quédanse las raices -descubiertas.”
En los valles suelen dexar las cafas mas altad, & cau—
sa de que se clerran y cubren sucesivamente con las tier-
ras rodadas de los parages mas elevados. Sin embargo
de que rara vez padecen las viflas de Sanlicar de las he-
ladas , es muy atil no obstante dexar mas altas las ce-
pas en los hondos ; no pudiendo dudarse que estin en
semejantes situaciones , muy expuestas al yelo las cepas
rastreras & demasiadamente baxas,

Dei fiel,

-, Llaman los Xerezanos y Sanluquefios el fiel, 4 aquel
punto deWgeﬁﬁ‘iﬁéﬁ?évplantado 5 del qual par~
ten los bii%ds que deben formar en lo sucesivo la cabe-
za de fa cepa. Con arreglo 4 la indole de las varieda—
des de la vid que cultivan, & la calidad del terreno

4 las ideas del cultivador, dexan para el fiel 4 aquella
yema del nueve sarmiento, que se halla 4 Ja altura de
- 1a rodilla 6 mas baxa. De este punto céntrico sigue. re—
dondedndose la cabeza, hasta que Ilenan los brazos opor-
tunamente todo el dmbito al rededor del fiel. Sirve este

de- gobierno y de regla para que las yemas peludas 6 las

1 Agric. gen, cap. 6. lib. s,
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limpias , que se conservan en caso necesario para propor-
cionar brazos ftiles & la vid, se crien & nivel ‘en una
linea 0 plano horizontal ; estendiéndose con igualdad y
simetria al rededor de aquel punto céntrico. La principal
ciencia . del podador consiste 'en que la cabeza de la
cepa esté perpetuamente redondeada y poblada de bra-
zos dtiles que cierren los claros del fiel, y llenen los
huecos 6 vacios desguarnecidos con érden y sin con-
fusion ; a fin de que la savia se reparta con igualdad,
y sin exceso de una y otra parte. El estudio mias deli-
cado del podador es el llamar con inteligencia los ver—
des O empujes hicia la parte del fiel , 6 cabeza , que
aun se halla desguarnecida.

et it : .
PRI giE e PR
F

-Del desguince. _

Nombran el desguince 4 la porcion del sarmiento 6
banderilla que sobrepuja de la cabeza 6 fiel, y sirve pa-
ra atar .y sujetar el rodrigon con la mira de que se crie
derecha la cepa. Es asimismo el desguince la clave, y el
gobierno principal del podador, para la formacion y arre-
glo sucesivo de la cepa joven. Cortan y cercenan esta
parte superflua del sarmiento , prolongado sobre la cabe-
za de la vid joven, 4 los tres, quatro ¢ mas aiflos, que
es el tiempo que tarda en enreciar lo suficiente, segun los
medros y valentia de Ia cepa, para que pueda suprimirse
y. cortarse , dexando permanente, no obstante, compd
| quAtEGTIEREs T de I, 4 electo-dEqUETMEnaNIe Ja ligadus
ra’que se sujeta al rodrigon,” Llaman i estd patre-re.
siduo 6 tocon del desguince , y tambien el testigo del
desguince, ‘Tiene comunmente correa y resistencia sobra-
da este testigo 6 tocon, parg sujetar la “ligadura. del ros
drigon , sin riesgo de que se raje 6 rompa. Nurica dep-
cenan ¢l desguince, ni ménos raspan su testigo, hasta
tanto que se hia robustecido la cepa, se halla fuerte y
derecha , bien armada, y sin claro en el fiel. Consev-
van las vides cinco, seis 6 aun mas afios esta sefial de,
no estar bien formada la cabeza, segun la valeutia de

=
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Ta planta, y la calidad de la tierra. Debe ocupar el des-
guince O su testigo precisamente el centro del fiel , 6 sea
de la cabeza de la cepa, de cuyo punto parten en buena
distribucion los brazos necesarios , robustecidos y férri-
les para que la vida pueda fructificar sin riesgo, ni -
deterioro, Quando han cerrado oportunamente los bra—
zos de la cepa el claro del fiel, hallindose distribuidos
con 6rden en un plano horizontal ; llegé la epo»a de
desguinzar y: y -la de dexar vara para-que empieze & dar
frato ‘el.:majuele, -La pericia .6 1gnoranma -del ‘podadot
es #nuchas veces causa de que se anticipe o atrase la
época propia de desguinzarse el majuelo; esto es la de
que fructifigue con- . utilidad. Es muy importante por lo
tanto , que guie el capataz la cepa con escrupulosidad y
cnidado en los primeros aftos de su plantio; de lo con-

‘trario puede . causar sudesacierto -0 descuido” in “arra-

s0 considerable , y un desarreglo dificii de corregir.
Resultan algunos inconvenientes 4 la vid por ia con-
servacion del desvuince , si se desatiende su cuidado. La
prolongacion del sarimiento maestro, su incremento y
grasura , causan un Iamamiento considerable de linfa,

" por la circunstancia de ocupar una direccion p“rpend!-

calar; defraudando de este modo el alimento 4 los bra-
zos horizontales, Fuera aun mas notable este atraso, si

la linfa no.. se detuwese».gga‘lns&xebénos del fiel 5 perdiefi~
“do - allf:swm '

omando nuevas dn‘eucmues, di-
vidiéndose desde aquel punto c¢éntrico, 4 todos los bra-
z0s horizontales,

A fin de explicar estas prdcticas peculiares 4 la Ap<
dalucia con alguna mayor individualidad, trataré de ellas
con mas extension en el capirulo mgmente, : S

LIEFL f
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. CAPITULO VIL

De la poda de las visas y doctrina de los San-
luguefios.

e De los caparaces. de padadores._

" Bien penetrados los anrrguos culnvadores b coseche—-
ros de Sanlicar de la - importancia de podar con inteli-
gencia y tino, establecieron capataces .de podadores, To-
dos los operarios adiestrados -en las- maniobras de la po—
da se alistaban baxo la inspeccion de quatro capataces,
dlstrlbusdos ‘en_los. dos barrios- -alto» y-baxo.de.la ciudad.
Remaba entre los quatro capataces expresados una “efriu~
lacion admirable y exemplar, tanto para acreditar su hom-
bria de bien, quanto para adelantar y exceder 4 los de-
mas compafieros en conocimientos y ea el mas. exicto

desempeno de sus obligaciones. No -dudo.de ‘que mucha -

parte de los. adelantamientos: que han adqulrido los San—
quuenos en.el arte de podar , se deba 4 esta institu-
cion, olvidada ya, y abandonada en el dia. Segun la
inteligencia , estudio practico, y observaciones ‘de cada
capataz de podadores, establecieron doctrinas diferentes

en el método de podar que 31guen en el dia los varios

2043d0Kgs o sEguUA-slemeserelond
pataces mas acreditados Y dlestros en s

Se dirigian los labradores y cosecherps & Ios quarro
capataces , solicitando el numero de podadores que nece-

sitaban. Sefialaban y distribuian los capataces 4 la gen—

fe apta y alistada con proporcion al namero de opera=
rios, y 4 los trabajos que debian desempefarse , consig-
nando 4 cada propietario los podadores que creian ne-
cesarios para el desempefio de sus maniobras. Este ¢rden
y distribucion fue muy ventajoso, mientras que no se au—
mentaron los nuevos plantios de vifas con el exceso. que
hoy se nota, No bastando en lo sucesivo los podadores

matriculados para e desempefio de las obligaciones que
-

e 2 e e o e
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contraian los quatro capataces, empezd cada propietario
4 apalabrar y buscar podadores 4 su. gusto y satisfaccion,
y se perdié muy en breve aquella grande y benéfica ins-

- titucion rural. , ‘ ‘

' Los capataces de podadores eran unos jueces de. las
pricticas en este ramo. Tomaban su dictamen los matri=-
culados eun las dudas que ocurrian, suscitindose no po-
cas veces controversias cientificas , que decidian magis-
tralmente aquellos jueces. Se -advertia emulacion y descos
de -aprender en. los discipulos matriculados ;- y ‘unesti-
mulo apreciable que habra contribuido ‘no poco para la
perfeccion de este importante ramo de la agricultura Ap-~
daluza. . = - .

‘Formaban los podadores gremio separado; necesitdn-
dose aprendizage y examen para ser admitido un nuevo

_individuo. Encargaban-los aprendices al cuidado "de -al-
guno de los mas diestros y enterados en el arte de po—
dar. A pesar de que muchos de los autores mas célebres
de economia politica desaprueban las leyes del aprendi-
zage en las artes y oficios, creo con todo que .debiera
exigirse en estas operaciones de Ia agricultura. Depende,
con efecto, muchas veces el éxito feliz de las operacio-
‘nes del campo, y el rendimiento de las haciendas age-~.
nas , de la destreza y pericia de los individuos ocupados

.en las maniobras de la.Jabor: Ninguna arte. debe ser mas
individual merece que se recompense. Hay 4 la verdad
aprendizage en otros ramos industriales de. menor conse-
qiiencia , y el arte creador y el mas importante para la

" conservacion del hombre, carece de escuelas aptas para

. .la enseftanza, y de eximinadores propios y adaptados

-~ &l intento, . I T IR

De los tiempos de podar las vifias,

~ Varia por necesidad el tiempo de podar las vifias
“en cada territorio, con arreglo al temperamento del pais,
y 4 la situaciod , exposicion y calidad de las' tierras. Ca-
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da variedad de vid suele exigir un método particular de
poda, variando segun su delicadeza 6 resistencia contra
la intemperi¢ el tiempo mas prop1o para podar cada cas-

ta, En los paises cilidos conviene generalmente la poda -

tehprana, y en los frios y expuestos 4 los dafios del

yelo suele acomodar fa muy tardia. En observancia de .

este precepto atrasan muy rara vez los cosecheros de
Sanlicar y Xerez la poda de sus vifias hasta la prima-
vera,  La época mas comun de podarlas en esta parte de
fa Andalucia, es desde 25 de dmembre, hasta el 15 de
etiero. Muchos podan las vifias viejas, 6 las que estas
plantadas en las arenas, en segnida de. la vendimia, y
antes de que se deshoje la vid; y algunos otros tambien
dilatan. la poda. de sus. ma_]uelos hasta ¢l mes. de - febre—

X0 y Marzo.’ Niinca es conveniente la- poda temprana "si -

antes no ha llovido copiosamente, 4 efecto de que se
reblandezcan los sarmientos , no esten tan duros y bron-
cos los brazos y puigares secos, y corte de este modo la
hioz con mas . facilidad, Es muy pecjudicial el podar las
vifias con demasiada anticipacion, y antes de que los
sarmientos:. esten madaros y perfecramente cyrados, y
no hayan dexado 1as hojas. “En. tales circunstancias no se
ha interrumpido la vegeracion, no ha empezado el letar-
go vegetal, y la linfa rodavia en movimiento se dirige a
las yemas, que se desenvue[ven con notdble dafio y péc-

dlda{ adsi.&s;sgmimmm

De Ios efecras de las podas tempranas ¢ tard:a: en Ia 'vege—
tacion de las vides, :

Las vides que se han podado en Sanlficar antes de di-
c1embrc, meten 6 brotan, en muchos afos, antes. de:los frios
invernizos con grande atraso en su vegetacion sucesiva, y
grande pérdida del esquilmo, que hubieran rendido sin
este contratiempo en el afo siguiente. Si ocurren oto—
fadas tempranas y lloviosas, seguidas de un calor sua-
ve y templado, suelen desenvolverse con anticipacion &
intempestivamente los pleguetes y pimpollos de muchas

.
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vides, en los que fundaba el labrador la esperanza del
futuro esquilmo, que se desaprovecha sin utilidad. Obser~
vé en comprobacion de este principio, que lloraban co-
piosamente las cepas, que podaron aquellos vifiaderos an-
tes del 15 de noviembre de 1806 : demostrando patente-
mente este hecho, que aun ascendia la savia, y que ne
se habia interrumpido el curso de su movimiento., Las
vides que se podan por el mes de diciembre , brotan mas
anticipgdamente que las que se podan por noviembre,
dado el caso de que la estacion no haya adelantado el
vesarrollo fortuito de sus yemas antes del invierno..Las
que no'se podan. hasta el mes de marzo, brotan en la
misina ¢poca que las que se podaron wuy temprano 6
~antes de diciembre. Como quiera que es mas temprana
la florescencia de las vides que se podan por diciembre
que Ja de las que se han podado con alguna anticipa=
cion, 6 con demasiado atraso ; resulta que adquiere duz-
reza y correa el brote, antes de la manifestacion de los
varios insectos, que roen y atacan los pimpanos y raci-
mos nacieates, resistiendo de este modo mas eficazimen—
te sus estragos ; sl paso que las vihas mas atrasadas
y mas tiernas padecen -singulares destrozos. La venta-
ja de la poda temprana de noviembrey de primeros de
diciembre, consiste en que se cicatrizan comunmente los cor-
tes antes de los frios; llorando semejantes vides muy
poco O nada, durante ¢l impulso de su savia en la. pri-
mavera. Se adyierte:asintfsmo que*los sarmientos de las ce-
pas- podddas por diciembre, se curan generalmente , y
se maduran con mas perfeccion que las que se podaron
tarde 6 con demasiada anticipacion; resultando necesa~
riamente que sea mayor su esquilmo en los afios sucesis
vos. Las cepas que se podan muy tarde, vierten con exl
ceso un Auge linfitico, muy importante para su-con—
servacion , de cuya pérdida tardan siempre en reparare
se. Yo bien creo que debe atenderse 4 [a varia exposicion,

y diferente calidad de Jas rierras, para graduar en mu-

chos casos el tiempo propio de executar las podas. En

los terrenos pingfies y muy hamedos suele ser demasia-
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damente viciosa la lozania de las vides, y puede con-
venir en tales circunstancias el podar en savia; 4 fin de
que vertiendo y desperdiciando parte de su linfa por las
heridas y cortes de los sarmientos podados, fructifique
con mayor utilidad y abundancia la cepa. Sin embargo de
esto crco que se debe preferic siempre una poda mas
esquilmadora y fructifera.

De lo que contribuyen las podas temprdnas ¢ tardias 4
aumentar la cantidad , y mejorar la calidad de la uva.

Es opinion, admitida generalmente por los coseche-
ros de Sanlicar, que las vides que se han podado muy tem-
prano rinden mayor  cantidad dc esquilmo, y mayor
porcion de mosto, que las que se. podan mas tarde. Juz-
gan asimismo que los vinos fabricados con uva cogida
en los majuelos que se podiron con demasiada antici-
pacion , son comunmente de inferior calidad. Prefieren
los mayetas & cortos cosecheros que venden su mosto,
Ia poda temprana por esta idea de lucro, y para obe

tener mayor numero de arrobas, sin cuidarse de su ca-

fidad. Me aseguriron que rara vez adquiere Ja uva de
tales majuelos la sazon oportuna. Los cosecheros pro-
pietarios y fabricantes cuidan de que se poden sus ma-—
juelos en diciembre y primeros de enero, con la mira
de mejorar la_calidad de sus vinos ; desatendiendo y des-
préciandd Ta mayor cantidad ¢ COTSerTveei i

Refiero las opiniones de
cular, pero sin admitirlas ni desecharlas; siendo unos pun-
tos delicados de dificil averiguacion , que dnicamente pue-
den decidir la prictica, y una serie de experimentos exe-
cutados sin preocupacion y con teson cientifico Me per-
suado, no obstante, que muchas de estas opiniones me-
recen un examen detenido ¢ imparcial, por la importan-

gia que presentan 4 pritnera vista.
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Dzl método de podar.

Son siempre unos mismos los documentos , iguales los
principios, y conformes las ideas de los labradores de
todos los vifiedos para el establecimiento de Jas practi-
cas y arte de podar,. En todos los territorios de vidias
se dirigen las podas 4 prolongar la fertilidad de Ia vid,
4 impedir que se desfallezca y se debilite con su dema-
siado producir, 4 mejorar la calidad de Ia uva sin des—
cuidar su abundante esquilmo, y 4 facilitar la execucion
de todas lzs maniobras que conducen 4 su cultivo y co~
moda conservacion. Ya sea la diversidad de temperamen-
tos y terrenos, 6 ya tambien {a varia disposicion del hom-
bre 4 idear sendas diversas para llegar 4 un mismo pun-
to; cllo es que los principios de la poda dilieren en ca=
da pais en muchos puntos importantes,

Los Sanluquefios y Xerezanos podan constantemente
en lo nuevo, raspan todas las yemas fructiferas de los
pulgares , y solo en algan caso indispensable y urgente
conservan sarinientos antiguos; dexando varg en las ce—
pas , para criar los racimos. La celebridad de los famo-
s0s vinos Andaluces yel empefo de sus moradores en
sostener estas antiguas pricticas , son unos testimonios
auténticos de su importancia y utilidad,

..

Dl arreglo--de+¥a “cabéza, y de los brazos de las cepas.

Cuida con esmero el podador de que los brazos 6
brocadas , y los pulgares de sus cepas, se' hallen distrim
buidos con igualdad, vy sin confusion, 4 fin de que el
llamamiento de linfa sea igual y no descomponga. el ars
reglp y buena colocacion de los brazos de Ia vid, La
cepa que se dexa con demasiado esquilmo, se cansa y
debilita prontamente , y pierde su fertilidad; 1a que -
se desguarnece demasiadamente, suele producir sola-
mente madera. Debe procurarse en lo posible , que ‘fa
cepa esté clara y desahogada ; ordenando sus brazos 4 dis-

7
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tancias proporcionadas , sin amontonar ni desgobernar
los sarmientos. Con arreglo a la calidad de la tierra, &
la valentia y disposicion de la cepa, y 4 la distancia del
plantio, se dexan mas brazos 6 brocadas. El abundante pro-
ducir. y duracion frondosa de las cepas depende no pocas
veces de la buena distribucion y acertada eleccion de los
brazos de la vid. Rara vez excede de ocho el ndmero de
los'brazos de la vid mas valiente y vigorosa de Sanlfcar.
Tienen las mas tres, quatro ¢ cinco gajos O brazos , con
arreglo 4 la calidad del terreno, & la casta cultivada, ¥y
4 el cuidado con que se atiende su cultivo. Es tan esencial
la determinacion de este punto para el buen cultivo de la
vid , que en algunos de los paises mas celebrados en Euro-
pa por la calidad y excelencia de sus vinos han creido que
convenia mandar y sefalat por un reglamento el mayor nu-
mero de brazos 6 brocadas que se deben dexar 4 cada’ ce~
pa. Los brazos deben hallarse colocados 4 iguales distan-

cias, sin que excedan con demasia los medros y robustez res-

pectivos de cada uno , proporciondndolos constantemente al
vigor de la cepa. En el buen arreglo de los brazos de
la cepa, y en su acertada distribucion consiste €l que
los verdes ' & empujes se mantengan recogidos. La
ventilacion y desahogo de los brazos conducen para la
maduracion mas perfecta de la uva, y para que asolea-
dos los sarmientos se curen convenientemente para la su—

cesiva vegetacion de lu vid. El descuido y falta de iﬁteligen- :

cia-en-las podasy son la-cnsa-dexquecmuslias veces pierdan
las cepas el arreglo y gobierno de brazos c,a?'??spondiente
y mas propio para los medros sucesivos de la planta, Es
muy comun asimismo que se abran las cafias fortuitamente

y que se desgajen algunos de sus brazos; dexando des—

figurada la cepa, desproporcionada y'formada sinsrden.
En semejantes circunstancias es indispensable alargdr los

[N

1 Con Ia expresion genérica de werdes expresan los Sanluguefios la

direccion de los empujes ¢ del desarrollo de las yemas atiles para po-
‘blar Ia cabeza de la cepa, 6 sea aquel impulso natuyral gue sigue la
Yinfa para la reproduccion vegetal. o S T

o
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verdes , esto es echar mano delas yemas limpias * 6 cla—
~ras * situadas en la mcjor disposicion para lenar los cla-
ros de la cepa, a pesar de que disten,de la cabeza mu-
cho mas que los brazos que proceden de las yemas pelu-
das , ® myertas O ciegas, 6 sea del lagrimal, como llaman
en muchas partes de la Mancha,

De las sacas, ¢ sarmientos supérfiuos que debe derribar
. el podador,

Se_coloca el podador Sanluquefio, armado de su hoz,
en el parage de la cabeza de [a cepa, donde aun no han
cerrado los verdes & brazos, si es el majuelo nuevo; v en
todos casos sigue podando el operario desde la izquierda
hicia la derecha. Derriba el podador todos los sarmien-
tos, y brazos que se crian muy juntos, desordenados,
y sin arreglo. Su principal ciencia consiste en conservar
solamente los sarmientos atiles, bien colocados y distribui-
dos con oportunidad, y 4 distancias arregladas. Apean in-
dispensablemente aquellos sarmientos excusados , que bro-
tan entre dos corfes antiguos, 0 sea entre dos cuchilladas
de los sarmientos que se han podado anteriormente. El
sarmicnto que esti colocado en una situacion, 6 plano
mas alto que el horizontal de la cabeza , se suprime asi-
mismo. Llaman en Sanlucar sarmientos montados 6 caval—
gados * & los.que..ocupan semejante situacion, é impiden
que los brazos se mantengan recogidos, siendo preci-

1 Llaman yemas limpias 4 Jas de madera y fruto mas pré-
ximas 4 la casquera, 6 inmediatas al nacimiento del sarmiento nue~
vOo , que por su situscion aparente pueden suplir Ia faita de las yemas
pedudas , y proporcionar sarmientos y brazos iitiles para’ guarnecer ja
cepa.

2 Las yemas claras difieren solamente de las fimpias en la circuns=
tancia de aprovechar anicamente para dar uva; masde ningun modo pa=
ra dirigirse y . llenar los claros de Ja cabeza de la vid.

3 Lag yemas peludas son las de nadera , que se hallan situadas -s0-
bre el sarmignto viejo, y ocupan la parte del sobaco inferior de log bras
208 y sarmientos fructiferos, ' S

4 Herrera los nombra caballeros, N -

%
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so cortarlos para que no arme en lo sucesivo desba-
ratadamente la cepa. Siempre que por omision, ¢ des-
cuido se ha dexadg algun brazo, 6 sarmiento montado, &
alguno de los excusadis®, 6 colocados en la cuesta de los secos,
se hace indispensable cercenarlos en los afios subsiguien-
tes, para no alejar los empujes 6 werdes, y no desbaratar
fa formacion de la cepa. Los cortes 6 heridas que se oca-
sionan en semejantes circunstancias, se cierran y cicatri-
zan con dificultad, y perjudican sumamente 4 la vid. To~
das las sierpes que nacen del tronco de la cepa, y los sar=-
mientos chupones, mamones 6 golosos, que consumen de-
masiada porcion de savia , deben derribarse, antes de que
desfiguren la cabeza , y destruyan el arreglo de los bra=
203, . '

o De los cortes 6 cuchilladas. . .. ..

Dexan por lo regular los podadores alguna parte del ca-
fiuto sobre la yema en los cortes, cuchilladas 0 fuegos de
los sarmientos que cercenan. Se seca siempre por grados
alguna porcion del sarmiento por debaxo del corte, 6 cuchi-
llada ; y en caso de que no se haya dexado bastante lefia
sobre la yema del pulgar , puede peligrar y perecer esta.

Los cortes se dan con arreglo 4 lo largo del cafuto,
dexando tres 6 quatro dedos por encima de la articula-
cion; de manera que la cuchillada esté sesgada por el lado
opuesto de la yema

. pee

6 deiraities de 12 savia, N U

De los secos que debe limpiar el podador.

‘Cortan todos los aflos con el peto los. pulgares revie-

Jos, los brazos perdidos, los mofios de la cabeza, y toda-

aquella porcion de madera que da muestras de enferma,
decrépita 6 seca. Considero muy importante maniobra la

't Llaman brazo 6 sarmiento excusado 4 aquel que estd situado en-
tre dos cortes de otros sarmientos podados en ocasiones anteriores, Al
guna vez los destinan para vara , quando ocupan una sityacion comoda,
¥ propia pars este efecto.

2 4 glecto gue no la inunden los loros,.

——aren s

e
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de fimpiar con conocimiento la cepa, cortando dnicamen-
te aquellas porciones que estan carcomidas, destruidas, se~
cas y gangrenadas; pero creo asimismo que el empefio de
fos Sanluquefios en cortar anualmente hasta lo verde las
partes de la vid, que no estan dafiadas, trae siempre ma«
las conseqiiencias i la planta. Se aumentan y acrecen de
este modo las heridas, sin dar lugar 4 que las venas de verw
de, * 6 venas corticales puedan cubrirlas por la circuns-
tancia de removar anualmente las cicatrices. No pocas ve-
ces dexan hoys en el medio de.la cabeza,.en :cuyo para-
" ge se estancan y detienen las:aguas penetrando la hume-
dad en Ja cafia, y sicndo la causa de que se acreciente el
mal, y sea difici de curar No siempre atienden debidatmente
4 limpiar la cabeza, de manera que no se originen heridas
perjudiciales en ella , ni sc corten las wvenas de wverde, 6
sean los derrames corticales que rebenan.y cubren las ci<
catrices y lieridas. La practica de dexar clavado el peto de
la hoz en la cabeza de la cepa, es demasiadamente fre—
qiiente , y muy perjudicial ; resultando no pocas veces de
este descuido lagrimales de dificil curacion, las acedias y
gangrena de la vid.

Es nzcesario que el arte coadyuve en lo posible 4
que corran las venas de verde convenientemente, y & que
se extiendan estas expansiones corticales desde el primer
fundamento de la cepa jéven para que cierren las lla—
gas ocasiongdasweon-las podas’, y la herida que se causa
4 la-planta quapdo se suprime el testigo del desguince.

Quando ha perdido alguna cepa el equilibrio de bra-
zos correspondiente , estd mal formada, no conservan los
brazos su horizontalidad , 6 esta desfigurada, suelen des-
mocharla los Sanluquefios , y guian en seguida 4 aquel
satiento mejor , mas derecho y mas apto para el fin de

renovar la vid, y corregic sus defectos y desproporcio-
nes,

"\

-

1 Las wenas de werde son los derrames 6 ampliaciones corticaixs que
corren gradualmente sobre las heridas 6 cortes de la cepa, Jos cubren
¥ cierran. Nosotros Hamamos rebenar 4 esta operacion espontane de
Ia vegeracion , y 4 las venas de vsrde denominamos rebengs. - N
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Sobre atornillar.
P XA C.-'r. el . N .
¢ Enalguhas ocasiones se dexan sin podar algunos sar-
mientoy vidjos:iiqueses preciso cortar en los afios siguien=
tés por-lo. viejo; vy llaman 4 esta operacion, atornillar.
Es-indispensable atornillar, 6 podar_ sobre viejo, quando
poralguna casualidad imprevista , por descuido 6 por al-
guna.urgenté necesidad ,. se ha dexado subsistir-un brazo
initil § una vara que hubiera convenido derribar en el afio
anterior. Cortan ¢l sarmiento , no en la madera nueva, si-
no en'la-de dos & mas verdursas; y por el mismo parage
que hubiera convenido -podarle en los afios anteriores. © Y
porque los tales se han de jarretar por baxo, para que
de naevo echen-algun!pimpollo,de- donde se torne.d. re—
formar la cepa, 0 si en lo baxo le naciese en lo duro al-
gun buen sarmiento que algunos llaman tornillo ; porque
con aquella tornen 4 rehacer de nuevo, cortando todo lo
de arriba *. ” Los brazos viejos alargan: los empujes , y
descomponen la formacion de la cabeza de la cepa. La po-
da recogida es muy importante para la conservacion y du-
racioh de la vid , principalmente de las vifias nuevas.

De la doctrina de la poda de Sanlicar,

En la mayor part los tetritorios y pagos de vifias,
dexan’én cada‘brazo de la cepa yvarios Tgarescop mas 6

ménos yemas fructiferas, para criar los racimos. En Xe-
rez y Sanlticar por ¢l contrario raspan de los pulgares to-
das las yemas limpias, y dexan para el fruto una vara 6
sarmiento con todas 6 las mas de sus yemas, La cieacia
principal del buen podador consiste sin duda en la eleccion
atinada de este sarmiento 6 vara; escogiendola con acierto
y maestria, de manera que se debilite la cepa lo ménos po-
sible, y no se prive al colono de una razonable canti-
dad de uva,

x  Herrera : lib. 2, cap. 12.

e
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Las ideas principales de esta poda se dirigen 4 fun-
dar en la vid una cabeza igual , diestramente formada,
bien distribuida y cubierta por las wvenas de los verdes 6
de las ampliaciones corticales ; y cuyos brazos y empu.
Jjes se hallen horizontales y recogidos en el menor espa-
cio posible al rededor del fiel. Dexan pura ello rara vez
yemas claras en los pulgares, conservando inicamente
12 yema peluda de cada sarmiento wtil, situado oportu—
namente. Se proporcionan los brazos 6 werdes en la ca-
beza de la vid, de manera que s¢ cause una elaberacion
igua[ de ~x";lgos alimenticios; - y que los sarmientos guat‘"—-
den un orden y arreglo, qual conduce 4 proporcionar
un equilibrio importante de la linfa que debe repartirse
desde la cabeza, como de un punto céntrico, en todos
los demas brazos. ‘

Las yemas limpias colocadas sobre el sarmiento fruc-
tifero ,* debjlitan "4 1a ‘cepa’ -en el sentir de los Sanluque-
fios. No puede dudarse con efecto, que se envejece .y
empobrece brevemente la vid si se [a dexan otras yemas
claras para fruto ademas de la vara; esquilmandose y
debilitandose la cepa por su demnasiado producir. Las Ve
mas.peludas , Gue en otras partes laman las Yemas cie—
gas & muertas , y en algunos parages de la Mancha el
lagrimal , ofrecen en Sanldear el principal fundamento de
la cepa, 4 efecto de renovar constantemente los brazos
dtiles , .y ‘lograr en lo sucesive las vgras.fructiferas. La
uva:se- lograrsiiiFe eén los sarmientos de segunda for-
macion, que proceden de la yema peluda. Raspan con
la podadera, ¢ arrancan con los dedos todas las yetmnas
claras ¢ fértiles de los pulgares. De este modo se 4u-
mentan los sarmientos estériles, sin producir mas fruto que
el que da la vara. Es indispensable sin embargo , valerse
de. las yemas claras para no ‘perder los brazos en alga-
nas ocasiones, como quando la peluda se dirige hacia la
cuesta de los secos , * 6 se confunde su sarmiento con

3 Distibiuen con el nombre da cuesta de Jos verdes , 4 aquella pare
te del plano horizontal, situado ai rededor del fie/ & cabeza de’la ce-
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‘otros mas bien colocados. Se aprovecha en semejantes
circunstancias la yema limpia, mejor puesta y colocada
mas inmediatamente 4 la casquera 6 nacimiento del sar-
miento. Quando han conservado una yema limpia raspam

todas las demas yemas claras puestas sobre aquella ; pe—
ro conservan todas las mas baxas, y nunca tocan 2 la
peluda. La conservacion escrupulosa de la yema peluda,
para lograr sarmientos 6 brazos importantes en esta po-,

da, es causa de que la linfa describa una vuelta semicir-
cular, y camine luego en direccion quasi horizontal para
alimentar al sarmiento ; de cuya circunstancia y prin-
_cipioc nace , que sea mas fertil y fructifera la vid. El

mismo fendémeno que se advierte con el arqueo artifi-

cial de las ramas de los drboles frutales, es el que se
repite en este caso, facilitando la mayor abundancia de
fruto. El transito de la savia por aquellos brazos eurvos
sufre detenciones, y es mas lenta y perfecta su elabora-
cion, depositindose con facilidad, y coagulindose la ge~
latina organica mas depurada y activa para el desarro-
llo y formacion de las yemas limpias fructiferas.

Como quiera que el principal estudio del podador se
dirige constantemente 4 no dexar claros en la cepa, y
4 que se cierren con brevedad los parages desguarneci-
dos con brazos oportunos; no desaprovechan los cuitivado-
res de Sanldcar la menor ocasion para que llegue [a cepa j6-
ven 4 este término. En lo general se aumentan los brazos.d
beneficio. de los.nues i tan sucesivamente
de las yemas peludas, y se hallan en buena Qivpesigion , y

distribuidas con oportunidad. Acontece no obstante, mu-

chas veces , que en el claro del fiel , que aun no estd po-
blado , produce esponraneamente la vid algunas yemas en-
debles que traen origen de los lechos corticales endureécidos.
Quando ocupan un sitio acomodado, y guardan el plano

pa, que proporciona los sarmiestos 6 brazos atiles, que guardan Ia
horizontalidad debiday y cueste de los secos, & de los fuegos al
jado del mismo plaon horizontal que ocupan los cortes y cuchilla«
das antignas de Jos sarmientos que se han podade sucesivamente 4
medida de su reprodyccion. ' T

LT P,
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horizontal del fiel , macizan el claro, ¥ conducen 4 la mas
pronta formacion de Ia cabeza de la cepa. Dan el nom-
bre de yemas presentadas & las que asi se obtienen
favor de este dasarrollo fortuito y casual. Son siempre
muy inferiores los brazos ¢ sarmientos que proceden de
estas yemas presentadas; pero importan mucho para la
pronta formacion de la cabeza de vid, siempre que ocu-
pan el plano del fiel. Si nacen mas altas 6 mas baxas
que este se suprimen por inutiles ; consumiendo sin apro-
vechamiento el xugo , que ‘deben disfrutar los demas
sarmientos puestos en sitio aparente. No dudd: que sea
Posible coadyuvar con el arte al logro y manifestacion
de las yemas presentadas, causando artificialmente ale
gun reten de la savia en los parages mas propios pa—
ra lograr tan importante resultado. Las yemas nacen
siempre , y se forman en aquellos puntos de contacto,
en los quales detiene la linfa sw curso por encontrdar en .
su trdnsito algun impedimento 6 rebeno narural que cau-
sa la aglomeracion de la gelatina orginica mas depura-
da, que di origen & ia yema. La experiencia podri so—
lo determinar , si serd mas prudente valerse de los sape
mientos presentados para armar y guaknecer Ia cepa 6
si- convendrd aguardar & que cn lo sucesivo crie la vid
brazos mas frondosos y lozanos siguiendo el 4rden na-
tural. Las:yemas presentadas crian generalmente sarmien=
tos endebles, y como su origen .esiarrimadizo ¢ pega~
dizo , nunca»rhMeén racimos apreciables por sy tama-
fio vy clase. Las varas que pueden dexarse en estos bra-
zos en la serie de los afios siguientes , son por Io comun
poco castizas. :

Eleccion de la wvara.

La época de dexar vara en la vid es luego que se
ha raspado el tocon, & testigo del desguince , el que con=
servan generalmente hasta tanto que han redondeado o3
brazos y verdes, y la cabeza estd bien formada, igual y sin
claros. Suprimen enténces el tocon » manifestando por me~
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dio de esta operacion, que ya se halla bien formada la cepa,
en buena disposicion para que fructifique , y con fuerza para
sufric la vara. Escogen para yaras los sarmientos mas 6
menos - frondosos del afio anterior, con arreglo 4 la fer—
tilidad y valentia de la cepa, y 4 las ideas del cultiva~
dor. Pueden dnicamente acomodar para varas los sarmien-
tos de dos verduras, que son los que llevan uva abun-
dante , y de bucna calidad.

Prefieren los vifiaderos inteligentes para vara los sar-
mientos largos de medros regulares. Las varas muy re-

cias y nutridas cansan 4 la cepa, por acudir la savia con

mayor abundancia & alimentar 4 un sarmiento grueso ¥
fornido , siguiendo e! impulso natural de la linfa aquellz
primera direccion que manifestd desde luego. No pocas
veces se, pierde por esta:causa -¢l-equilibrio de xugos, que
es- indi»pensable para la:conservacion.y buen producir de
Ia cepa. La vara larga detiene y fixa con menos precipita-
cion la savia, que camina en cste caso mas lentamente, y se
derrama cn mayor espacio.y superficie ; dividiéndose de
este modo sb fuerza-y actividad , .y repartiéndose en mas
puntos. de contacto , por lo-qual se debilita y cansa- menos.

Concuerdan los cosecheros Sanluquefios , que el pro-
ducto de una vara larga es siempre menor que el de otra tnas
corta ; pero que es mas anticipado el desarrollo de las
yemas y pleguetes en la corta, que no en la mas larga.
El sarmiento robusto', -corto , de, articulaciones 'espesas
y.bien curado:, producesienmpre.ngs. uva que el mas lar-
g0, aunque tenga menos yemas. Las yeaswaitimas 6
mas préximas 4 la cima brotan antes que las de fa cas—
guera , ¢ mas inferiores ; pero los racimos que crian estas
son siempre mas abuitados y crecidos , y de mejor cali-
dad. Algunos mayetas, qu¢ solo bus¢an un fruto copiocso y
abundante , eligen para vara aquellos sarmientos mas va-~
lientes, castizos, fértiles y vigorosos. Suele acudir 4 ali-
mentarlos con tal exceso la savia , que de resultas se desfi-
guran con freqiiencia las cepas, por causa del demasiado
Hamamiento de humor, y rapida elaboracion de los xugos
nutricios. Los propietarios y fabricantes de vino que ‘siem-

e
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pre anteponen [ salud y duracion #le sus cepas y la cali-
dad de sus vinos 4 la cantidad de mosto, prefieren devar
constantemente varas largas ; al paso de que el culiivador
arrendatario, que codicia mucha cantidad de mosto , es
coge para varas sarmientos gruesos de nudos espesos con
perjuicio de Ia calidad de la uva. Las estaciones mas &
menos propicias para la vegetacion de la vid influyen asi-
mismo en la eleccion de los sarmientos mas propios para
varas, En seguida de veranos humedos acomodan genc—
ralmente las varas largas ; pero A continnacion de prima-
veras y veranos demasiadamente secos y calidos, pueden
convenir las varas mas cortas,

Graddan de perjudicisl maniobra los Sanluquefios el
despuntar las varas. Todo sarmiento , que se ha despun-—
tado, produce generalinente mas namero de racimos que
el que se dexa con mayor cantidad de yemas, Brotan por
lo general todas ellas, si se dexan en la vara solamente
quatro O scis ; empujando por el contrario menor nii-
mero de yemas en muchas ocasiones, si se ha conser~
vado mucha mayor porcion. Los cortes o heridas que se
causan en la cepa por la supresion y derribo de las va-
ras largas, son de menor consideracion ; padeciendo
de resultas muy poco detrimento la vid. Uno de los do-
cumentos tas importantes de la poda es el cortar lo
menos posible , evitande gl originar heridas grandes al
vegetal. .Causan.~los grandes cortes fa carie y la pudri-
cion de las partes atacadas , y sufre de resultas la sa-
lud de la vid, se vicia su naturaleza, y se siente cons—
tantemente del mal trato que ha sufrido. Las enfermeda-
des de las plantas pueden compararse 4 las que padew
cen Jos individuos del reyno animal, B SR
- Joos sarmientos. dafiados , enfermizos , desgajados y
lastimados coa ‘heridas de consideracion , nunca convie-
nen para varas, Promueven una:vegetacion delicada, y
propagan las enfermedades epidémicas, con no pequefios
destrozos. en - la vegetacion de las vides,. | gt
.- Cuidan muchas. veces los capataces: de aplicar. .para
vara, sin dafto de la vid, d aquellos, sarmientos - propios

*
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y acomodados para este destino , que hubiera convenido
cortar , para la formacion estudiada de la cabeza, y para
¢l arreglo sucesivo de la cepa. No son despreciables las
ventajas , que se siguen de esta practica en muchas cir~
cunstancias , para minorar las cicatrices y heridas , y para t
aumentar- el niimero de los brazos dtiles, sacando partido
de tales sarmientos superfluos y sobrantes, que siempre
se cercenan como inutiles en las podas siguientes. .

A efecto de dividie y hacer mudar de direccion 4 la
savia, suelen dexar vara alternativamente cada afic en
los lados opuestos de la cabeza de la cepa. La savia se
distribuye de este modo con mayor abundancia en direc-
ciones contrarias ; lograndose el equilibrio de xugos tan
indispensable y propio para fa duracion de la cepa, y para
su_hermosura. y -fertilidad. Quando se dexan las varas por
muchos afios en un mismo lado, no tan solamente se des-
guarnece y empobrece cada vez mas el tado contrario, sino
que tambien se abren grietas en su cafia y cabeza , y no
pocas veces se inutiliza la cepa.

1 Sobre el sarmiento cargado ¢ vara anticipada.

: R T

 Algunos poco inteligentes y varios mayetas deseo-
sos del goce de la uva , anticipan la época de dexar vara
4 la vid joven. Se malogra esta con freqiiencia, 4 causa
de la ansia de. coger prematuramente uva, criandose des-
medrada 1a cepa, toicida, y siendo entbricé¥survida de cor-
ta duracion. Dexan vara con esta idea sobre el desguince,
antes de que se hayan redondeado los brazes de la cepa
joven; y-da dan el nombre de sarmiento cargado. Con este
cargado O sacavinos anticipado se activa: elclamatmiento ‘de:
1a savia en 'el. desguince , y por hallarse .sus conductos

mas :ensanchados ; y mas capaces , asclende ‘la linfa- muy'

copiosamente por aquella. guia perpendicular 5 engruesan-— 24
do con exceso vicioso el desguince y su cargado. .

Quando corresponde cercenarlos y derrivarlos en lo:
sucesivo para ¢l arreglo de la.cepa, se ‘ocasionan ‘&' esta i

unas heridas considerables que (cierran dificilmente., Rara
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vez cubren fas venas corticales 4 las grandes cicatrices,
que resultaron de aquelios cortes tan vxcesivos. La .for—
macion de lagrimales , la carcoma y gangrena son las
consecuencias indispensables de este mal trato, y falta
de competente direccion. Es bastante dificultoso el poder
arreglar despues como corresponde la vid que se dexo con
cargado. Pierde desde su tierna edad el equilibrio de xu-
gOs ; nunca ocupan los brazos y empujes 10s puestos mas
aparentes , desaparece la buena tormacion de la cabeza,
v el arte rara vez puede corregir aquel defecto. Abstén-
ganse los cosecheros , i vista de estas conseqiiencias tan
funestas, de querer disfrutar prematuramente el fruto de
la vid, sin dar lugar 4 que sazone fa cepa; en la con-
fianza de que elfa resarcira abundantemente el tiempo que
se ha esperado.

Reflexiones sobre la poda con vara.

Es opinion admitida en Sanlucar, que una via se
halla tan destruida y envejecida a los quarenta afios , usan-
do de la poda con vara, como otra de igual calidad 4
los ciento, si se poda de redondo y con pulgares. Pien-
san asimismo muchos de aquellos labradores , que rinde
una vifia mas esquilmo en treinta aftos , & beneficio de la
vara, que en iguales.-circunstancias - produce- otra ..con
pu_lgares_%emaiamm;ﬂhsando’ la poda de redondo. No asiens
ten otros muchos 4 esta opinion , y creen por el.con-
trario que es mayor el rendimiento de los pulgares con
yemas claras. Todo labrador prefiere sin dificultad aque-
ltas practicas del cultivo que le reintegran con Jmas_bre-
vedad el capital expendido, y le ofrecen ganancias ad-
qguiridas mas prontamente. La poda -de - vara - presenta,
baxo.de este aspecto , una razon poderosa para:que.se
haya admitido en Sanlucar. Nos faltan no obstante ensa~
yos decisives para determinar con exictitud tan impor=
tante qiiestion ; pero tenemos sin embargo algunos datos
- aproximativos que no dexan duda sobre la ventaja de l2
vara en quanto al mayor -producto. @t olel
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Los racimos que cria la cepa con pulgares son siem-
pre mas crecidos que los que producen las varas; y se-
gun la opinon general de los Sanluquefios logra mejor
sazon la uva en ellos, que no la de fos racimos alimen-
tados en las varas. »La uva de los pulgares , dice Herre-
ra, vaya para lo que fuere escogido, y lo de las varas
en otra vasija.” Me parece muy digno de indagarse de-
tenidamente este punto. No puede negarse con todo que
las varas se crian rastreras y horizontales sobre la tierra,
sin que arrastren por el suelo quando se sostienen por las
horquillas, y nadie ignora que aquel bafio de vapor que
s¢ volatiliza de la tierra, contribuye singularmente 4 que
se perfeccione completamente la maduracion de la uva,
y se cure mejor sin que los rayos del sol precipiten su
sazon ; suscitandose nn grado de calor igual, continuadg,
no interrumpido, y muy conveniente para la completa
maduracion de este fruto. »Se necesita para la formacion
de la parte mucoso-azucarada , que no se debe confundir,
como hemos dicho tantas veces, con el ucoso-dulce,
que toda la planta esté anegada, por deciclo asi, por
mutho tiempo en un bafto de calor, que parece que solo
existe cerca del suelo, 4 lo menos en nuestros climas.” *

Son obvias, de consideracion y muy apreciables las
ventajas que resultan de fa poda recogida con vara; y por
el conrrario se originan muchas veces perjuicios conside~
rables & la. cepa. quando..s6. dexan. Jos brazos distantes,
apartados'y ‘largos. Una de las ventajds” Impertantes de
la poda recogida de Sanlucar es ¢l menor destrozo que
causa en los sarmientos la violencia de los vientos, tan
funestos para la vegeracion de aquel pais. L.os recios vien-
tos de primavera ocasionan mas comunmente estragos.en
aquellas vifias ; pero como se halian las varas corrcosas,
tendidas , rastreras y sostenidas por las horquillas, re-
sisten 4 su impetuosidad , y padecen menores daflos que
las que arman por alte. Los brazos de la cepa podada
con la vara se guian caidos y arqueados hacia el suclo,

1 Diccion. de Agricultura , tom, 16, pig, 211,

i
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y en la poda por pulgares se arman por arriba. Se vence la.
vara y sarmientos usando la poda recogida, siguiendo
la misma direccion de las venas corticales de que traen
su origen , presentando en consecuencia mas correa, mas
elasticidad y mayor resistencia, Sucede lo contrario en la
poda de brazos abiertos ¢ de pulgares altos; alli se des-
cuaja el sarmiento impelido y castigado del viento impe-
tuoso , y se despega facilmente de la cafia por hacer pa-
lanca contra las venas ¢ fibras corticales. Es mayor la
uerza en .este caso , sufre mas la planta, desgajindose
y abriéndose los brazos con dafio notable de la vid. -~

Algunos mayetas dexan yemas claras en los pulgares,
y couservan la vara para lograr mas fruto, Es suma-
mente periudicial esta practica al bien estar de la cepa,
y repretiensible en sumo grado , quando son de arrenda-
miento los majuelos, Dcebe estipularse en los arrcndamien=
tos de las viflas la clausula negativa de no dexar i la
cepa vara y pulgares. Aunque excede, durante algunos
afios , el producto de la cecpa que se arreglé con vara y
pulgares , se deteriora en los afos sucesivos la salud y

‘robustez de lu planta, y cesa por grados su fertilidad. Ya sea

que salio la vid de los triamites regulares de su vegetacion,
y necesita mayor eluboracion de xugos para nutrir el fru-
to que se aumenta ; O ya tambien porque sea cierto aquel
axfoma de economia vegetal, de que los xugos gastados
por cada planta para la maduracion de sus frutos y si~-
micntes , sont16¥ que cansan mayormente su fertilidad;
ello es ‘que sienpre se debilita la cepa gqunando se dexa
vara y pulgares con yemas claras, La linfa consumida
en la maduracion del fruto es Ia linfa ordinaria depu~
rada, 2finada y destilada, digimeslo asi, para propor-
cionar el alimeuto mas perfecto, que es indispensable
pata {a sazon competente de los frutos. El coinplemento
de la vida vegetal es la maduracion oportuna de los fru-
tos y simientes de las plantds ; & este fin se encaminan y
dmgen todas las precauciones de la vegetacion. ‘
Fundo uno de los prmmpales defectos de la vara, en
que consume est4 mucha porcion de alimento , con me-
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noscabo y deterioro de las demas partes de {a vid, Un sar-
miento 6 vara de dos verduras consume y elabora ma-
yor cantidad de xugos, y suscita un llamamiento mas consi-
derable de linfa, que defrauda en parte 4 los brotes tier-
nos y sarmientos nuevos. Me persuado de.que la conserva-
cion de los racimos en los pulgares es. beneficiosa y util
4 la vid; pues al paso que s¢ nurre y sazona la lefa , ab-
sorve el racimo el alimento depurado propio para su bue-
na maduracion. Tiene sila vara la ventaja de concretarse en
ella toda la savia mas perfecta de la vid ; y no dudo de
que mucha parte de la buena calidad de la uva dependa
de esta circunstancia. Es verdad que la horizontalidad y
arqueo de las varas facilita de que el transito de la savia se
efectiie con lentitud. Para que engruesen los frutos y se au-
mente la cantidad del mosto aprovecha una abundante can-
tidad de linfa que ascienda sin detencion ; mas para-que
se perfeccionen los xugos de la uva, 'y exceda la calidad
conviene una savia menos precipitada y mas atenuada,
que se detenga en su trinsito por algunos rebenos y etros
impedimentos artificiales. La linfa asciende con precipita=
cion en los sarmientos perpendiculares, y pasa por filtros
mas gruesos y capaces; pero en las varas arqueadas se
disminuye el dimetro ¢ calibre de los vasos, y se de-
pura oportunameate. :

De la poda de espada y daga.

P B YA L T T e ettt it

BB, S gEN

No es menos importante Ia poda qué tiombran de
espada y daga , conservando en la cepa una vara larga,
y otra mas corta despuntada 4 tres 6 quatro yemas. Dos
son los fines: de esta poda, 19 para proporcionar ma-
yor nimero de brazos dtiles ¢ importantes & la-con-
servacion de la cabeza, y 29 para corregir y castigar el
demasiado vicio y valentia excesiva de la vid , en aque-
ilos casos en que no fructifica esta por su lozania viciosa,
Quando la frondosidad de los sarmieatos es demasiada,
dexan las dos varas opuestas, llamando espada al sar-
miento mas largo, y daga al mas corto, en el qual solamente

 S—
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conservan tres o quatro yemas claras. Carga [z cepa en
aquel afio, y pierde su demasiada lozanfa, de cuyas re-
sultas da fruto copioso en los aiios siguientes. Una de las
operaciones que exigen mas destreza ¢ inteligencia de.par-
te de los capataces y podadores , es la eleccion atinada
de los sarmientos propios para este objeto. Suele convenir
Ia poda de espada y dsga, quando ha sido escaso el fruto
por haber lardeado la uva con las lluvias de primavera, y
quando han producido muchos sarmientos las viiias.

Si desea el vidador armar la cepa y lograr un brazo Gtit
en algun sitio desguarnecido , se dexan anbas varas inme-
diatas. Al afio siguiente s escoge €l mejor brazo colocado
en sitio aparcute , apeando ¢l initil; en cuya eleccion
se manifesta la pericia del podador. Es necesario acierto
y tino para no estropear la cepa, si se escogen inoportu—
namecate los sarmicntos propios para este fin,

En algunos pagos de la Andalucia , donde no atien-
den ni 4 [a calidad de la uva, ni menos & la conservacton
de las vifias , dexan dos , tres 6 mas varas para obtener
una cantidad excesiva de fruto, sin cuidarse de la pronta
deterioracion y corta duracion de la vid.

De la poda de redondo.

Llaman poda de redondo quando no dexan vara, y
si solamente pulgares com- yemas limpias. Hay algunas
variedades de In vid que rinden mas esquilmo con esta °
poda. La usan los Sanluquefios muchas veces para que s¢
recuperen las cepas deterioradas, endebles, enfermizas
¢ esquilmadas, En este caso raspan comunmente las ye=
mas limpias , y conservan solamente las peludas sin de=
xar vara. Adquieren nuevos medros las cepas con esta
maniobra, y en solo yn afilo se renuevan y fecuperan
su vigor y frondosidad. Suele convenir la poda de redon.
io » en seguida de aflos muy colmados y abundantes

e uva.
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De la pods de monflete.

-+ T Aamhdn asi 4 la-poda de corto 6 con pulgares , en los
qualésiquedan dos-é tres yemas fructiferas , sin dexar vara,
ni’ giiéfrda:é ~6faeﬁ?:ni:ﬁrrégio-‘.= Vi podados -de‘«e-s'te'fmod'o al-
glinos majuélos de Rotu: Usan principalmente de esta po-
da ; quando se haltan las- cepas tan desarregladas, que no
es posible - goberndrlas segun’ las reglas del arte; conser-
vandd las ‘yemas ‘0 -vetdes en: los parages donde buena-
mente se puede sin sujetarse & simetria , ni doctrina alga-
na. Siguese' por fo. vomun. ésta prictica quando se quiere
sacar partido de las vidés envegecidas y decrépitas , y de
aquellas qué cofi la ansid de esquilmarlas, se dexaron alars
gar demasiadamente suse vérdes:, y-los brazos no guardan
sitio aparentes R titérode. vicioso ; y durarr pocos afios’ ge-
neéralmente las cepas podadas de este modo.

'CAP{TULO VIIL

De las ' labores de las vifias.

Exigen las vifias un cuidado’ continuo , una atencion.

seguida , una_serie no interrumpida de labores y una
inteligeficia suma para arreglar con acierto las operacio-
nes indispensables para su prosperidad., lozania y pro-
ductg aburante? Ninguti=wégetakepadece iguales desven-
tajas "pok ld “oraisiot -y" déscuido - del ‘colond”, drdando
muichos - afios” en’ vecuperdtse del dafio que' por falta de
las. labores competentes recibe en uno solo. » Por ende,
stoda persona procure antés tener- diez. alanzadas bien
wtratadas 5 ‘que veinte' echadas ttas lds ‘espaldas. Que ¢en
»el mundo tno -hay coda 4 guieit tanto dafio haga -el ol-
»vido v escasezd como 4 la vifia ; el olvido -de un- ado,
wen quatro no le olvida , en especial-si es en el podo 6
cava 5. ” La ciencia principal del capataz se funda en

3 Herrera : agric. general,
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arreglar y suministrar en buena sazon todas las opera—
ciones del cultivo. La tictica y conocimiento de estos
puntos es importantisima para el aprovechamlento y fron-
dosidad de la vid. 4 :

Del tiempa de alumbrar las vifias,

La diversa naturaleza de los terrenos y.tempera=
mentos pide por necesidad que se varien las labores,
¥y los tiempos de executarlas , para sacar de ellas
el mejor partido posible. La alumbra es la operacion
de abrir 6 escavar las cepas, y no puede executarse
esta labor con igual utilidad en el pais frio y en el ci-
lido. Es esta labor la mas importante de quantas se su=
ministran 4 las vifias. Si se executa con oportunidad, y
con el acierto debido , es:la llave de las labores suce~
sivas. Con las aguas invernizas se esponja y sazona la
tierra , se ahueca y percibe toda la utilidad de que.es
susceptible , y todas las demas maniobras del cultivo ad-
quieren el punto de perfeccion debido. La tierra de las
vifias . debe hallarse. bien- desmenuzada 'y suelta , lo. que
depende quasi principalmente en que esté execurada. la
alumbra con inteligencia. '

Es el temperamento de Sanlucar muy propio para
alumbrar tempranamente:: [as.. vides.por el otofo. En
paises mas frigs:.puede: ‘pérjudicar la alumbra de otofio,
porque:: e’ desabrnga la cepa, y en algunas circunstan—
cias es impracticable por la tenacidad del terreno. » En
»los lugares calientes , y secos se escava em pasando
»la vendimia , y aunque se quede todo el invierno
wasi , no las hari. dafio, sino mucho bien, porgue.cos
»njan agua harta.; esto digo .en las -tierras calientes, 6
ntempladas '. ® Las tierras albarizas de Sanlucar son
absorventes , esponjosas y frescas, siempre que se la-
bran con freqiiencia y con tino. Los majuelos albari-
zos deben alumbravse por octubre antes de que haya

., _ g

z Herrera ; lib, 2. cap. 4.
L 3
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perdido -su calor la ‘tierra. Las vifias plantadas en tas

‘arenas ‘de Sanlucar pueden alumbrarse mas tarde ; pe-

ro - siempre debe preceder esta maniobra 4 las lluvias
invernizas. Siempre que lo permita la calidad de la tierw
g4 , deben alumbrarse las cepas, quando aun se man-
tiene seca fa tierra. Este es uno de los puntes mas
esenciales para que aproveche y se sague ntilidad de esta
eperacioh. La tierra-de ia vifa, ajumbrada en seco , se
mantiene en Jo sucesiwo suelta , y puede tirarse ¢ rociar-
se' con facilidad en la .cava. Todo terreno , alumbrado

eon este conocimiento , embebe mayor cantidad de hu~-

medad , y la retiene mucho mejor.

" Debe observar el labrador & colono y por el con—
trario:, 'de que. nunca se -alumbren sus rmajuelos quan-
do ‘esté ln ajerra-: pesada , o cargada de humedad. Se
apelmaza ¥ comprime el terreno em -este €aso, Y for-
sa terrones compactos que dificilmente se deshacen ¥
sueltan. Es mucho mas- oportune que esté el terreno
endurecido por la sequedad , 4 pesar de que entonces
cuesta mas ‘trabajo’ la -operacion de la alumbra 5. pero
de-este modo se consigue la ventaja de que se desme-
ucen. natuvalmente. los terrones , en seguida de las pri—
meras lluvias del otofio. No solamente no se contentan
Yos labradores de Sanlucar con que la superficie del ter-
reno -esté enteramente seca para alumbrar sus vifias, si»
no que tambien registran cuidadosamente los lechos in-
Seriores - 8e 14 tierva hasta “adonde=ateanzale. labor; y si
1o tierra comserva demasiada humedad y estd miy-pega s
josa, difieren esta operacion de la alaumbra., hasta que se
halla mas seca , suelta y bien sazopadas; pues de o con~
‘trario no surteien ella buen -efecto. la:labory. porque. se
aterrona con grave perjuicio de las vides. -
i : o .

Método de alumbrar :con - piletas,.

La alatnbra con piletas es Ta operacion de.abrir
las vifias 4 brazo y con la azada , formando al re-
dedor de cada cepa unos altorgues , alberguillas, O pi=
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fetas quadradas, mediapamente profundas y de vara en
quadro , con jos lomos & cruzados bastantemelte re—
forzados para contener y recoger las lluvias inverni—
zas. Profundizan la pileta hasta el nacimiento de las
raices , linpiando al paso las barbillas mas semeras, que
han brotado por encima del encuentro 6 punto de ar—
ranque de las raices principales. Acomodan la tierra que
extraen de las piletas , formando caballon en los cos—
tados O cruzados , cargando mayor cantidad en el mofio
é vertice de los lados de las quatro piletas. inmediatas.

Abren generalmente las piletas signiendo la- direc~
cion de la almanta ; para fo qual principian los opera—
rios desde lo mas alto de la heredad , y caminan hicia
1a parte mas-baxa , siguiendo siempre la caida 6 declivio
del terreno. Trabajan de frente los jornaleros cada uno
en su almanta, abriendo dos medias piletas en cada alman-
ta, y estimulindose mumamente si executdn la operacion
4 destajo y por su cuenfa ‘

De la alumbra por lomos.

... En flos terrenos demasiadamente hiamedos , que reties
nen las aguas y se encharcan durante el invierno, por
estar muy $OMmero el lecho de arcilla roxa , que nombran
bizcorniz , no conviene la alumbra con piletas , y en su
lugar disponen los Sanluquefios unos lomos anchos;, para
dar salida :@,g’g‘;_igg_t_g;i;,i-e.;ias.ag.uasc'»Guardam-Jos-i'omos la
direccion de 1a  almanta , siguiendo constantemente la
caida del terreno , y se almohadillan 6 -acofran con' un
declive proporcionado. desde el centro 4 los lados., pa-
ra que escurran ficilmente las aguas , y no se estan-
quen ‘g¢on detrimento de las vides. Las lindas de las cé-
_pas ocupan en este caso el fondo de los surcos caceras
6 gavias , 4 donde escurren todas las aguas llovedizas
de los. lomes 6 almorrones. Como quiera que estos sur-
cos o caceras estan generalmente limpios de brozas , ¥
pendientes-’,'de.\.piden las aguas con libertad.y desahogo sy
se precaven facilmente -los considerables dafios, que. cau-
;arian sin -esta cireunstancia en aquellos majuelos;de San-
ucas. '
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De la alumbra de chata y pilera.

- La alumbra de chata y pileta, 6 la labor de trian-
gulo, es muy importante y Gl en muchas ocasiones,
v suele convenir en otofladas muy tempranas como lo
fué Ia de 1806. Prefieren en ciertos casos esta labor d
la alumbra ordinaria, porque asi se labran y mueven los
moios de las psietas Se mueve la tierra , y profundiza
Ia labor de este modo en aquellos puntos, que siempre
quedaron someros , quando se executa la alumbra por al-
manta y con piletas. Usan comunmente esta alumbra 6
labor de casillas 6.de tridngulo, en los afios que deben
estercolar las vifias. Abren para ello entre cepa y cepa
una pileta 6 casilla -honda-donde se coloca el estiercol.

Reffexiones sobre la alumbra.

Llaman alumbrar las vifias, voz de que usa Herrera,
4 la operacion de descubric la. cépa ;3 formando pile-
tas para que se recojan las aguas, y que asi se recalen las
raices de la vid. Expuesta de este modo la cepa abierta a
la intemperie del invierno, se recala el terreno y resul-
ta un singular aprovechamiento & la vid en aquel tempera~
mento seco y caluroso. Sinembargo de que generalmente es
da alumbra una labor somera , resulta no obstante muy no-
table. beneficio: @ lacvifiaypor: luwcubierta, 0 forro de Ir
tierea que se extrae de la pileta, que se coloca'sobre el
‘mofio, y cruzados. Se ablanda con aquella cubierta 6 for-
10, se_cuece , y esponja el lecho de tierra inferior en—
durecida, y de este modo es.un equivalente de una cava
Mmas profunda » por ablandarse, y-sazonarse los lechos in-
feriores.

La aiumbra. con p;[etas fu¢ inventada probablemente
para -el mas ficil aprovechamiento de las lluvias en los
terrenos situados en laderas y pendientes. En’ semejan-
tes situaciones se recogen mas comodamente las aguas
en las piletas; y los cruzados y mofios presentan cierto es-
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tortbo , que impide de que las corrientes arrastren las
tierras,, que las lluvias lamen de las cumbres.

Consideran aquelios colonos 4 la alumbra y demas {a
bores' invernizas, jue se suministran 3 las vifas, como be-
neficiosas y conducentes al incremento de la cepa, y al
embarnecimiento de sus sarmientos y lefia. Las labores de
verano creen que contribuyen al engruesamicnto y sazoa
de la uva.

Quando alumbran los nuevos majuelos & posturas,
limpian la cepa de todas las raices someras ; desbarbi-
llando.en los:afios sucesivos -cuidadesamente, Difiered las
opiniones de los labradores sobre la importancia , inuti=
lidad , 6 perjuicio que resulta de desbarbillar. Ello es ciers
to .que las barbillas § raices capilares mas someras y
horizontales, que estan colocadas en la labor mullida, con-
tribuyen mas principalmente al nutrimento de la vid. Con
Ia alumbra profunda se:conmueven,:y:si se suprimen en=
teramente se priva al vegetal de aquel auxilio tan precie
so para la elaboracion de su alimento abundante.

Tiempo de cavar las vifias.

Llaman cavar las vinas a la labor que dan por
febrero. 4 los majuelos. Cuidan los. Sanluqueitos de no ca-
var quando esti demasiadamente hameda la tierra, 4 fin
“de que no se apelmace.y endurezca el suelo. Toda vifta que
.se cava estando pesado el terreno, se endurece , y se man-
tiene aterronada & pesar de las fregiientes labores. Se desa=
-zona en este caso la vida, y el terreno queda siempre aspera
y lleno de terrones, sin que adelanten, ni engruesen los
racimos, y sin que surtan las demas labores el beneficio que
se promete el labrador. La ciencia..mas jmp’ortanre s que
deben poseer los'capataces, es sin diada ¢l ‘conocimiento de
sus’teryenos, y la época mas adequada para labrarlos. Las
cavas aprovechan generalnente, en seguida de iluvias opor-
tunas, y antes de que haya perdido la tierra.todo su xu=
g0 ; pero sin que esté demasiadamente cargada de hume=
dad, Los productos y medros de las vides son siempre ma-
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yores, ¥ mas seguros quando estd la tierra suelta, espon<
x0sa y suave para manejarse con oportunidad. »El aces
" mgombra, que es cubrir , ha de ser en comenzando 3 es-
ncalentar el tiempo , porque no se enxuge el humor, es=
»to.en las tierras secas o calientes, y en todo de mi pa=.
nrecer antes que brote la vifia, por el grande dafio que
despues se seguiria.” !

Método de cavar las wvifias.

La cava se executa cruzando la direccion en que s¢
did la alumbra. Es esta maniobra un equivalente de la de
eerrar las.vifias, que usan en la Mancha. Se deshacen las
piletas , y se voltea la tierra para calzar con ella el pie de
las. cepas ; esparramando 6 rociando con la azada la tierra
de Tos mofios y eruzados; de manera que ‘quede lana, igial
y bien mullida toda la superficie del terreno. Observan los
Saniaquefios en este punto, lo que sibiamente recomienda
Herrera , quando dice : wy por mejor tengo que quede la
stierra de la cogombra igual con la otra, que no amonto—
wnada al pie, y en verano estard inas himeda estando llana,
»y no ayuda 4 podrir la uva; demas de otros dafios, que el
nacogombrar trae 4 los drboles, y 4 Ia bolsa, y por eso es bient
»que de principio usen dexarla llana al pie la tierra®® En el
parage donde estuvo el mofio profundizan generalmente la
cava mas que en los demas puntos de las piletas. Tiran 2 pa-
1a.6.rocfan, la tierra: suelta.y-mas.desmenuzada , que ex-
traen del mofio , esparramdndola en los parages.baxos, &
fin de ailanar perfectamente toda la superficie de la vi-
fia. Vuelcan 6 voltean con agilidad y mafa las primeras
paladas , 6 azadonadas superficiales; volviendo lo de aba-
%0 hdcia arriba, y enterrando 10s .céspedes y raices- de las
.malas yerbas. Volteados de este modo los terrones , ¢ s¢a
la porcien mias supetficial de los mofios y cruzadoes, que se
han endurecido con la intemperié, se cubren con la tierra
mas suelta y desmenuzada , que rocfan con oportunidad. A

# Herrera : 1ib. 2. cap, 11.
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beneficio de este rocfo, forro, 6 cobija quedan defendidos
los terrones de la impresion del sol y del calor, y se des-
hacen , esponjan, suavizan, ablandan, y dividen natu-
ralmente en lo sucesivo por efecto de esta acertada y sen-
cilla operacion. ;

Antes de deshacer y cerrar las piletas mullen con el
azadon su fondo , 4 cuya maniobra dicen picar, Se redu—
ce esta operacion 4 romper la corteza ¢ costra que las
aguas formiron en el fondo de cada pileta; dividiendo y
ahuecando de este modo-la tierra. Profundiza este recor-
te hasta la mitad de la hoja de la azada, pero sin extraer
la tierra que dexan entrecavada sin sacarla de su puesto.
Empiezan los operarios 4 picar las piletas desde el punto
mas alto de la heredad, siguiendo la camada hasta la par-
te mas baxa, en direccion inversa 4 la de la alumbra. Lue~
g0 que se han picado todas las piletas de una camnada, vuel«
ven & subir. los eperarios por la misma almanta cavando,
cerrando y deshaciendo las piletas que acaban de picar.
Cada jornalero pica 6 cava dos medias piletas por cama-

.da, para executar debidamente la cava,

No siempre es conveniente ajustar la cava 4 destajo,
para’ obviar abusos y su mala execucion. No es facil evitar
que los peones dexen capirotes 6 trozos mal labrados, en-
cubiertos con la tierra rociada, 4 pesar de la curia y dili~
gencia de los capataces. Cubre la tierra muchas veces los
defectos de la labor de febrero,.sin que sea ficil conocer
d-.la.siniple inspeccion si estd executada la operacion ¢
.precipifacion ¢ indebidamente, :

D¢ la bina de las vifiar,

Por ¢l mes de abril se binan las vifias en Sanlucar,
-en-0casion que aun estd xugosa la tierra, aunque sin de=
.masiada humedad. Corta 6 cruza la labor dela bina 4 la
de la cava; guardando comunmente la misma direccion que.
sc observé para {a alumbra. La bina es una entrecava
recorte del terreno, que profundiza generalmente aun mas
qQue la cava, por la circunstancia de lallarse la tierra suel-

10
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ta, suave, y ficil de manejar. Se conmueve, ahueca y mu-
le la tierra, sin -extraerla de sulugar , introduciendo sin
dificultad la azada hasta el peto; y solamente en el caso
de que se adviertan algunas desigualdades en el terreno,
se tiran algunas paladas para allanar su superficie. De es—
te modo ‘'se recortan y demenuzan los céspedes y terrones,
que se voltedron con la cava, y queddron cubiertos con
la cobija, forro 6 tierra rociada. No se detiene el ope~
rario en desarraigar las malas yerbas, -que perecen y se se-
can promtamente, 4 causa de que pocas veces han tenido
tiempo para arraigar de nuevo desde que se dio la cava,
que .fas arranco de raiz, y asi con :solo imoverfas se des-
truyen, sin que ‘puedan molestar 4 la vid. En cada aran~
zada de majuelo suelen gastarse sobre 12 jornales :pata
binar debidamente, .

Del tiempo mas propio para rebinar.

Dan la primera rebina generalmente por agosto, si
antes han cesado las lluvias, para que surtan las rebinas
Jos eféctos 'que desea el agricultor. Léjos de lograrse al—-
gun beneficio de la rebina en estaciones.humedas, 6 quan-
do Ia tierra' estd xugosa, .se-causa ‘por -l contrario gra.
ve perjuicio & la vifa. Es indispensable que se rebinen
los majuelos en estaciones secas ; porque -si se achata la
tierra -en tiempo blando , se .argamasa, comprime y apel-
maza con demasia, y forma un-cuerpo :que se endurece
prontamente .con el -calor. No'es stidceptible :asimismo de
atraer la humedad un suelo saturade de xugos; y como
el principal fin de esta maniobra -es .el atraer el humor
necesario para -activar la vegetacion y:sostenerla con vi-
£or , es excusada operacion si -el'teirend gozahwmnedad.

Algunos cosecheros , y wvifiadores inteligentes, cuida—
dosos y deseosos de aumentar el producto de sus vidas,
rebinan segunda ¢ tercera vez, con ventajas notables, se—

gun se explicard en los capitulos siguientes.

PO .,
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Meétodo de rebinar,

Rebinan con la azada, muy cerrada la hoja. Sigue es~-
ta labor la direccion de la cava, cruzando 4 la de la bina
y alumbra. Profundiza menos la rebina que la bina, y
los golpes 6 azadonadas son siempre mas claros. »En es-
nta labor ha de ir la azada liviana, como arrastrada no
»mas : porque levante polvo, que segun dicen los agricul-
ntores,, en Ingares. himedos con polvo crece mas la uva,
nhicese mas sabrosa, y madura mas ayna, y no se pu-—
wdre tanto, porque aquel polvo esxuga mas el humor.”
(Herrera.) Introducen la pala de la azada en el suelo,
pero no voltean ni traspalan la tierra, que solamente con-
mueven y recortan sin extraerla de su sitio. En el caso de
que se voltease: y rociase la tierra , se disiparia brevemen—-
te la humedad ,y el 5ol la penetraria y desecaria con fa-
cilidad, con detrimento de las plantas. La rebina es una li-
gera labor de azada, que ahueca y esponja la tierra,
y profundiza 4 veces solamente algunas pulgadas. En las
tierras mollares, albarizas y esponjosas, pueden penetrar
las rebinas hasta [a hondura de una quarta; pero en las
arenas y barros dridos serian perjudiciales unas labores
tan profundas, durante la fuerza del calor.

.. .Dd ‘achatado..

La operacion mas importante de las rebinas no es tan-
ta la entrecava 6 recorte, que se suministra al terreno,
quanto el achatado, asentads 6 palmeo de la tierra, Alla-
nan con esmero la saperficie de la vida, sin dexar des-
igualdades quando. executan las rebinas, Baten seguida-
mente. y palmean fa tierra con el ancho de la azada, de-
xando muy lisa, comprimida y con algo de tez su su-
perficie. Al paso de que en tiempo seco es utilisimo el
achatado , seria sumamente perjudicial en estaciones hi-
medas. El efecto del achatado y su beneficio es mas

qbvio en los terrenos areniscos; lo .que sin duda de—
*
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pende de la presion mas facil del terreno, y fa adhesion
mas unida de sus moléculas. El mayor beneficio del acha-
tado estd en que se impide la evacuacion de la humedad
subterrdnea , y se cierra en algun modo el paso 4 los ra-
yos del sof , impidiéndose de este modo su actividad y
violencia. - :

Tiene de costo cada rebina siete G ocho jornales.

Reflexiones sobre las rebings 6 achatados. .

. Es el achatado una de aquellas pricticas extraordina-
rias, que piden un exdimen imparcial y detenido, para
no deducir conseqilencias precipitadas, Tenemos algunos
datos que: démuestran las ventajas, que obra en la vege-

tagion. gl.impedir la evaporacion de los xugos de la tief-.

ra. Es necesatio no obstante no generalizar este principio,

_sujeto tal vez 4 excepciones, segun las circunstancias, los

temperamentos , y la calidad de las tierras.
Debemos observar que el terrenc de las vifias de San-
licar es en extremo suelto, que forma rara vez corteza

O costra en su superficie , que nunea eria verdin 6 moho, .

que selabra con facilidad, y que logra otras muchas venta-
jas que pueden favorecer el buen éxito de esta operacion. Yo

dudo que sea ventajeso el achatado en los terrenos , que:

se endurecen con demasia, y forman costra tenaz, cer—
rando totalmente el pase & toda evaporacion subterrinea.
Dexg disipar. el terreno -de-Sanlucar cierta porcion de hu-
medad, sinembargo del achatade, e

. Dos principios deben considerarse en las rebinas y

achatados ; el primero el de recortar la tierra por medio -

de Ia entrecava & labor de azada, y el segundo ¢! apel-
mazamiento y compresion del terreno en su superficie.
Barece 4 primera vista singular, y aun indgtil esta dltima

operacion ; pues 4 la verdad ahuecar la tierra para apel-

mazarla seguidamente , parecce una inconsecuencia, y un
trabajo inutil que hubiera podido excusarse. La entreca—
va, rebina ¢ labor de azada, desmenuza ia ticrra en ino-

Iculas ténues ; suscitindose en consccucucia una atraccion

e e e

e

1
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& absorcion de la humedad subterrinea, que embeben,
retienen y atraen los lechos recortados v desmenuzados.
La segunda operacion, o el achatado comprime la tierra,
cierra hasta cierto grado su porosidad ,y forma una li-
geia costra nada perjudicial ,’que impide Ia disipacion de-
masiadamente pronta de 1a-humedad, que ha atraido la
tierra movida. Prueba el resultado la utilidad de esta ma-
niobra. Si por exemplo se descubrio la tierra seca y suelta
hasta la hondura de la.bina, se nota & los dos ¢ tres dias
htimieda, haciéndose masilla y trabindose entre los dedos. .
... Bs tan eficaz ¢l efectode:las rébinas y.-achatados; que
de resultas activa el vegetal la absorcion: de los xugos pro-
pios para su alimento; y es mucho mas fuerte el movi-
miento de la savia, y mas pronto el deposito ¢ coagula-
cion de los humores nutricios. A favor de:la rebina & ahue-
cado se [lama la humedad, y con el achatado. se retiene
en el lecho de fierra movido ; '4 causa de que no se ' disi—
pa con tanta prontitud por razom -del acharade. Estd reci-
bido generalmte en agricultura aquel principio importan—
te, de que atrae la tierra y embebe la humedad, con pro-
porcion i :desmenuzarse en partes :mas ‘menudas. El ter-
yeno atrae .la humedad de dos. modos, ¢ de la atmés—
fera , 6 subterrineamente. Seria sin duda una averiguacion
curiosa la de determinar hasta qué grado se verifica este
llamamiento inferior de los xugos de Ia tierra. Las tierras
finamente labradas., desinenuzadas-y descompuestas em.par-
tes mas menudas manifiestan constantemente uha atraccior
mas activa de los xugos de la tierra; siendo=pdr RECESi=
dad menos susceptibles de esta accion las que estan apel-
mazadas y comprimidas. En estas tierras compactas y en-
durecidas se halla retenida y como aprisionada Ia hume-
dad , y asciende dificilmente 4 la superficie.. En los iter-
renos. sueltos y .bien recortados: calienta el sol aquel lécho
movide , y causa una evaporacion de la humedad , que
atraen las moléculas atenuadas con mas 6 menos fuerza,
con arreglo al grado de absorcion.que les es propio, Se
eleva hasta la superficie en forma de vapor aquella hume-
dad, y permanece enel lecho:de tierra movida; siendo
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lenta su disipacion por razon al achatado , por cuya cau-
sa la chupan. las. raicillas de la. vid, y la adoptan para fo-
mento de su. vegetaciom. -

No he tenido. ocasion de observar si los. efectos: de

las rebinas y achatados son igualmente ventajosos en los.
majuelos estercolados , pero. me. persuado. que serdn. ne—
nos perceptibles..
.. No es solamente pecul:ar i-la Andalucia Ia mamobra
de achatar 6 apelmazar:la-tierra , para impedir la eva—
poracion de la humedad subterrdnea , y para que las plan-
tas. padezcan ‘menos de los excesivos calores, y de la
sequedad de. la ardiente estacion del verano. Suele exe-
cutarse asimismo. en otras muchas provincias.de la Pe—
ninsula, sin embargo de que no se sacan de ella todas
las: importantes- aplicaciones que he observado en el ter—:
ritoric de Sanlucar.

Usan en muchos- pueblos de [a Mancha de este apel~
mazamiento. para cultivar los melonares de secano, que
labran con el arado. Luego que han entresacado las plan-
tas sobrantes de: los casilleros , que dicen .desmatar, igua-
lan:con el mayor esmero- los :surcos que abrio el arado,
y baten el terreno:con: eb. anchoidel azadon. ‘La tierra
debe hallarse bien: seca y enxuta para suministrar cor ven=
taja esta operacion. En la inmediacion del :casillero es.
siempre mas fuerte el apelinazamiento & achatado. Cui-
dan con todo el posible esmero de que la superficie del
terienoiquede perfectamente-igusladargsgsiempre que ar-
rancar las malas- yerbas. en lo-sucesivo , apelmsazan sin
dilacion la tierra, 4 fin de que la disipacion de la hu-
medad subterrdnea sea mas lenta, y de que la-i :mpresmn
del sol sea menos activa. - -

Nos proponemios practicar nuevos ensayos para de~
ducir la importancia y utilidad de esta prdctica ,. varian—
do sus aplicaciones en los diferentes cultivos.

De la utilidad del achatado,

Engruesan las uvas notablemente 4 beneficia del acha~
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tado ; se aumenta su didmetro y peso, y adquiere el xu-
g0 un sabor mas azucarado, delicado, Yy suave. Las uvasg
de las vifias achatadas son :mas tardias; se crizan verdow
sas, y no adquieren aquel colorido que suele sobresalir en
los racimos -de los majuelos mal labrados y -son prefe—
ribles para womer, llamindolas comunmente por esto en
Sanlucar wvas «de plaza, Hay algunos mayetas que hi-
cen grangeria con las wvas de plaza , reiterando las rew
binas y achatados. 4 fin de que se suavicen .sus -Xugos, §y
8¢ crien. mas.delicadas. y apetitosas, . ol

La wuva de los majuelos que se  rebinan: - freqifente«
mente es mas crecida, mas delgada de hollejo , mas xugo-
$2 , suave y deliciosa , aguanta mucho mas itiempo ‘en la
‘cepa sin pasarse., y €n :sus vinos sobresale constantemen—
te un .aroma muy aprediable. Algunos atrasan su wendi-
mia por .medio de las irebinas , en la ‘persuasion de queiag
uvas tardias proporcionan: en:lo.generalinejores y mas
preciosos vinos. En comprobacion de este principio, ve=
mos que los mejores vinos Xerezanos son producidos por
las uvas tardias perfectamente maduras. Creo .tener al—
gun fundamento para sospechar , que quanto:.mas tatda el
xugo -de la uva -en lincorporarse -y perfeccionarse , tanto
‘mas superior y delicado es el mosto, Se¢ nota asimismo, en
prucba de este .aserto, que mo solamente son .mas .creci~
dos ‘los racimos .de las cepas proximas. 4 las veredas y
pasos transitados ;.sino .que se asegura |ue. .5 :un nosto
1mas - pesado ique tel rde-las demas cepas que' no han téni
do igual beneficio. No dudan Jos -cosechems‘.Sanluqueﬁos
que lograrian.con estas uvas separadas de .las demas un
vino de .mas dguante , mas delicado y .perfecto V- de mas
fuerza y wigor, .Se sospecha .generalmente .en ‘Sanlucar,
que se debe este exceso -de .calidad , al pisoreo .continuo de
log transeamtes, 'y en. ese caso lo juzgan .como wn :¢qui-
valetite \del .achatado. Otros hay es cierto, ‘que ijuzgan con
Herrera \que el principal promotor de-aquel beneficio es el
polve -queflevantan los pasageros al paso. ‘No parece con
efecto tan errada 1a opinion de que el polvo nutre y ali=
menta & los racimos ; contribnyendo.a su aumento:; buen
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gusto y madurez. He reflexionado que asi como absorven
los vasos aspiratorios de los vegetales las emanaciones va-

antes en la atmosfera , asi tambien pueden desleir y uti-
lizarse del polvillo mas tenue que vaga en el ayre, y s¢ fixa
sobre el racimo y. hojas de la vid. ;

A vista de estos cfectos ha habido en Sanlucar quien
ha llegado 4 imaginar que recibiria notable beneficio una
vifia si se empedrase. Fundan tan extrafia idea en el princi-
pio del achatado. Deben considerar que no solo impiden la
evaporacion las rebinas y asentados ; sino que hay muy
notable beneficio en la entrecava ¢ rebina. Pueden citarse
es cierto los grandes esquilmos que producen muchas par=
ras plantadas en los patios empedrados ; pero se deben en
gran parte 4 otra causa que ya hemos insinuado. » Los ha-
bitaates de Fontainebleau no temen 4 los insectos ni 4 los
paxaros. Casi todas sus parras estan cerca de las habita~
ciones y en los patios enlosados O empedrados ', man-
tenidos con mucho esmero para que los lusectos no puedan
encontrar asilo ; Jos paxaros huyen de la presencia casi
continua del cultivador ™ %,

Podrin los lectores graduar en algan modo {a ventaja
de las rebinas y achatados con solo atender al exceso de
producto de una viba de dos aranzadas de tierra, y de
1800 cepas , sobre otra de igual extension plantada 2 la
linde en ¢l mismo dia con igual esmero , y en terreno de
la misma nataraleza. Bl hibil capataz Pablo Galan, que
es de los priciicog mas. inteligentes en el cultivo de vi-
fia-que he tratado ,. logro en ia vendimia de-13506 ( ha-
Hindome yo en Sanlucar ) 79 arrobas y media mas de
mosto en las dos aranzadas mencionadas , que obtuve otro
capataz vecino , e las otras dos aranzadas de vifias inme-

o

x  »El empedrado produce otro bien. Si el terreno es humedo ¥
warcilloso lihce que se pudran las raices ; pero en una tiefrd arenisca ¥
mexcesivamente seca , como la de Fontainebleau , 8s muy ventajoso,
nporque impide la evaporacion de Ia humedad subterranea, la retiene
wal pie de las plantas, y de esta manera favorece poderosamente la

pvegetacion. ” Rozier.
2 Guerra: traduccion de Rozier,

Foot
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diatas. Suministré Galan 4 su majuelo tres rebinas y tres:
achatados , y el otro solamente rebind y achato una sola
vez. Si reflexionamos de que las uvas aumentan su voli-
men , y crecen su caudal cibicamente, no nos maraville~
mos tanto de este exceso. o

Graduando los 32 jornales, que 4 lo sumo emple6 Pa-
blo Galan para suministrar las dos rebinas extraordinarias
a sus dos aranzadas de vifia , 4 razon de diez reales cada
jornal , nos resulta un exceso de gasto de 320 realess res-
tando esta cantidad de los 874 reales y 1y maravedises que-
petcibio por el importe de las 79 § arrobas de mosto , 4 ra-
zon de un ducado cada arroba , dexé de utilidad neta 554
reales y 17 maravedises mas que la otra porcion que sola-
mente se rebind una vez. Demuestra este resultado , que
quanto mas trabajo se emplea en un fondo, en tanto ex-w
cede y sobrepuja el producto de las vifias. : :

Sobre la utilidad ¢ perjuicie de estercolar, las vifis.

Suelen muchos estercolar las vifias ya fructiferas en
Sanlicar. Convienen generalmente todos agquellos labra—
dores y cosecheros en que se awmenta con el estiercol
el producto de las cepas; pero pocos niegan de que des-
merece la calidad de sus uvas. En muchos casos se lo~
gran solamente vinos floxes.y muy inferiores, y en otros
toman el mal . gusto.de los abonos que s¢ han usado.:
Son de -opinion no obstante algunos Sanluquedios que
siempre que se abonan las vifias con medida y precau~
cion, se mejoran los esquilmos y se logran bue-
nos vines. Es expuesto el generalizar estas doctrinas sin
hacer distincion de los terrenos, temperamentos y loca-
lidades. Nadie.'dudard de que.son sumamente perjudicia-
les 4 Ia calidad de la uva los excesivos abonos que usan
algunos mayetas para” lograr un fruto quaatioso. Pocas
veces pueden conciliarse las dos circunstancias de cantim
dad y calidad en los esquilmos de las vifias. Desaprue=~-
ban por esta causa los cosecheros inteligentes el abonar
los majuelos plantados en terrenos pingiies ; pero en las

I
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arenas de Sanlfcar, y en las ticrras aridas, pocos nie-
gan de que resulte utilidad al vidiedo del estiercol mode-
rado, sin que se deteriore la calidad de los vinos. “En la
misma proporcion que abundan los xuvgos nutricios 5 se

ensanchan y adquieren mayor capacidad los vasos que.

elaboran y transmiten la savia. El trdnsito de esta se
efectia con tanta mayor rapidez, quanto mas capaces 0
de mayor calibre son los vasos que la filtran; circulan—
do de consiguiente ménos elaborada , y resultando por
neecsidad un vino ménos trabajado, insipido y falto de
alkool.” * Suelc acontecer con [regiiencia que las vides
plantadas en terrenos muy pingiies, 6 en los que se em-
basuran con exceso , produzcan muchos sarmientos loza-
nos y viciosos; pero que fructifican con escasez. Sobre—
cargada en semejantes circunstancias la savia de substan-
cias crasas , ocasiona indigestiones en'la planta ; no pue~
de diluirse con oportunidad la linfa, y por falta de estar
bicn preparada y digerida , se pudren los racimos repletos
de un xugo vicioso, y pocas veces adquieren las uvas el
punto de madurez correspondiente. :
Es util muchas veces el abono para vigorizar y re-~
novar las' vinas viejas , endebles y desmedradas. Agra-
decen asimismo el estiercol las vifas , que se caltivan
en los terrenos frios y tardios. En las albarizas de San-
lcar, que se benefician con estiercol, se anticipa el des-

arrollo y florescencia de las vides, brotando con mas.
brevedad 4-causx del calor artificial que se.las ha comuw.
nicado. En los paises ardientes debe usarse generalmen-

te. el estiercol .con mas tino y moderacion que en los
frios' y hamedos. . S '

Meétodo de distribuir el estiercol.. -1 it

. Estercolan generalmente - por-‘el otofio las vifias de

Sanlicar en la época que alumbran las cepas. Las aguas.

invernizas filtran de este modo los xugos del estiercol en

:x Chaptal: culture de la vigne, Tom, 1. pag. 334 - -

Gioo e AliitidLtecyte L Lol
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los lechos inferiores ; disfrurando las raices sustentadoras
de todo el regalo . que puede resultar de este beneficio,

Colocan el estiercol de monton en las casillas o i~
letas hondas que abren para este efecto 4 la profundi-
‘dad de medin vara, 4 cuya hondura nunca alcanzan lag
labores comunes. Dura de este modo la virtud y bepe-
ficio de la basura ocho ¢ mas afos; no se disipan sus
gases , y no se desentierra el abomo en la época de exe~
cutar las labores anuales de las vifias. Tiene una venta-
ja el embasurar hondo, y es que las raices se dirigen
profundamente en busca del alimento; pues en el caso
de que se esparramase en la superficie de la tierra subi-
rian ellas, y se estropearian ficilinente con las labores de
azada. No entierran el monton de estiercol en la cama-
da, y si entre cepay cepa en el medio de los cruzados de
las piletas de'la alumbra regular. En el caso de que se dis-
tribuya el estiercol en la camada, lo desentierran los opera-
rios quando executan la alumbra, y se disipa mas breve-
mente, Usan de la labor de casillas, 6 de la alumbra de
tridngulo. en el afto que embasuran, porque penetrando
y profundizando siempre menos la azada en el parage
que corresponde a/ cruzado, dura por mas aflos enterrada
alli ia basura.

En cada casilla abierta en el hueco 6 claro de cepa
4 cepa echan upa buena espuerta de estiercol enterizo,
que cubren oportunamente con tierra. Yo no dudo que
seria mas util el abonar las vifias mas fregiientemente y
en menor cantidad , aunque resultase mayor gasto de
jornales. El esticrcol que se usa de una vez, rendiria
sin duda mas utilidad al majuelo, si se dividiese en quatro
¢épocas , y'seabonase nuevamente el terreno cada dos afos.

Algunos mayetas - suelen esparcir el estiercol al rede-
dor del pie 6 raiz de la cepa; pero todos opinan que siem-
pre perjudica 4 la vifia, y que los vinos adquieren com
munmente el mal gusto de la basura. Algunos pocos tam~
bien extienden. el abono sobre la tierra, como lo .execus
tan quando preparan los dgostados; pero no todos aprue-
ban esta prictica, por dispendiosa y de corta utilidad.

*
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Duracion del estiercol.

Graddan los Sanluquefios que dura ocho afios en los
terrenos albarizos, el beneficio del estiercol colocado de
monton, pero que en las arenas pierde mas brevemente
su eficacia. Guardan por lo general el periodo de ocho
afios, para volver 4 embasurar de nuevo. El beneficio
del estiercol es considerable durante los tres 6 quatro pri-
meros afios , quando las cepas adquieren medros singu-
lares, y un luxo de vegetacion 4 veces perjudicial ; pe-
ro se disminuye [a actividad del abono durante los qua-
tro afios consecutivos. Las vifias acostumbradas al estier-

col padecen y desfallecen si se interrumpe su uso.
De los estiéreoles que mejor adaptan para las vifias.

Usan generalmente los Sanluquefios, para beneficiar
sus majuelos, del estiercol enterizo de caballeriza ; cuyas
malas consecuencias estan reconocidas por todos los agro-
nomos juiciosos. Han empleado, asimismo, como abono
alguna vez los vifiaderos de Sanfucar el excremento huma-
no , mezelado con los burujos y lias de la uva luego que
han servido para la destilacion de los aguardientes , ad-
quiriendo estos vegetales unos medros extraordinarios, ¥
una frondosidad éxcesiva, Contémplo que..es este estiercol
demasiadamente fuerte y acre para los majuelos, y que
debe usarse con economia y precaucion 4 fin de que no
perjudique. :

Los Catalanes preparan y benefician sus majuelos,
formando hurmigueros para la combustion de las brozas,
sarmientos, y otras lefas con que queman y bonifican la
ticrra. En los terrenos #ridos, cansados 6 esquilimados
aprovecha el légamo como abonoe. Se emplea este luego que
se lia secado, conviniendo que pase el invierno para que
se suavice y sazone. Los abonos que, scgun los® autores
mas acreditados , aprovechan & las vidas son las cenizas,
Jos mazacotes, ¢l polvo de los caminos , y los estiércoles
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vegetales reducidos 4 mantillo. En algunas circunstancias se
han usado los abonos minerales , no tanto por su calidad
alimenticia , quanto en clase de abonos mecanicos. En unas
ocasiones se han adoptado las arenas para desunir y divi-
dic las tierras demasiadamente tenaces y compactas, em-
pleandose en otros casos las arcillas y margas para pres-
tar alguna adhesion y trabazon 4 muchas tierras demasia—
damente sueltas y ligeras.

CAPITULO IX

De los desembolsos y gastos de! cultivo de las
vifias de Sanlucar, y de las utilidades que
redituan al labrador.

Del costo de las vinas de Sanlucar.®

Puede regularse en diez wil reales el costo que tiene
cada aranzada de majuclo ¢n Sanlucar , antes de que rin-
da suficiente esquilmo 4 su poscedor para indemnizarle
de alguna parte de sus desembolsos. A los ocho aiies de
plantado un majuelo cuesta cada aranzada de vida bien
cultivada , unos mil, 4 mil y doscientos reales anuales,
en las labores y operaciones siguientes : recoger horqui~
Has y rodrigqnss_,__lpodar , alumbrar, cavar, binar, cas-
trar, rebinar , ahorquillar las varas, custodia, recolecion
det fruto, y sucldo del capataz. Se hallan tan penetrados
aquellos. lubradores de que, es tanto mas crecido el ren—
dimiento de la vifia , quanto mayores sou las expensas del
cultivo , que si fuera posible invertir en un majuelo joven
y valieate los diez mil reales, que se gastan en el plantio
y-cuidado. de una postura. nueva , no dudan’ de ‘que se-
ria el provecho mas seguro y pronto. El trabajo mul-
tiplica seguramente el producto de la vid; y un majue-
lo ya criado empicza @ rendir desde luego, al paso de

1 Debo muchas de las noticias de este capitulo 4 D. Juan Antonio
Martinez de Fguilaz , hacendado, inteligente, y muy zeloso de los
adelantamientos rurales.
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:

que ticne que estar parado quatro ¢ cinco afios el capi-
tal del que se planta de nuevo.

El precio de los jornales es bastantemente subido en
Sanlucar, por tener empleo ficil los operarios en otros
.objetos de la industria, en la navegacion, y varios ra-
mos de comercio. Aumentan el valor de las vifas las ma-
yores costas, que cxige su cultivo por esta causa,

Cargo de una aranzada de majuelo en Sanlucar.

Compra de una aranzada de tierra albariza de reales
mediana calidad. . .. ............... 19200

El agostado regular de una vara de hondo,
con su recalado de quatro dedos, cuesta por
aranzada 150 pesos de 1§ rs. en las albari-
zas suaves de lentejuela; 180 pesos en las de
tosca cerrada; y 200 pesos en las tierras ne~
gras de bugeo, que tocan en greda 6 bizcor.-
niz ; de manera que se puede regular en 180
pesos una aranzada con ofra.......... 29700

Acostumbran echar generalmente en los agos-

-tados - quatrocientas cargas de estiercol por
aranzada, 4 razon de tres reales cada carga;
aunque ha habido quien ha gastado hasta mil -
cargas. . . ... et it e s .. 18200

El gasto de ahoyar varia segun los terrenos :

.Y sircynstancias, pero.puedevaluarse en vein—-
©. te pesos, si ahoyan con el azadon; ¢ en<: .

diez pesos si plantan con la barra. . ... .. 9300

La compra de los sarmientos para el plantio, :
el seflalamiento de la vifia , su plantio , y de-
mas operaciones de una nueva postura, pue- . .
den ascenderd................... Dso0

-Las labores del primer afio ascienden 4. ...". @400

El cultivo anual de los quatro afios siguientes,
hasta que fructifique la. vid, 4 razon de mil

reales cada afio,son. . .. ..........,. 49000

Total. ... ... .........109300

e, Rt b
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Hay muchos no obstante que calculan en mil pesos el
costo de cada aranzada de majuelo; bien es verdad
echan mas estiercol , y que agostan 4 la profundidad de
vara y media, y dun a la de siete quartas. Es dificil averi-
guar el verdadero costo de semejantes majuelos; pues
deseando los duefos distinguirse de los demas, ponderan
muchas veces y aumentan extraordinariamente los -gastos
que han tenido que hac.er.

Del producm de las vifias de Sanlucar. .-

Tarda cinco afios, en fructificar una vifia recien puesta,
suficientemente para resarcir al colono de los desem-—
bolsos, que acrecen el capital expendido desde su plantio, y
son indispensables para el cultivo y aumento sucesivo de la
vid. El producto que rinde un majuelo nuevo desde los
cinco afios hasta los ocho, es bastante por lo comun en
Sanlucar para costear las expensas de su cultivo anuval.
Desde este periodo hasta los treinta o treinta y cinco afios
de su plantacion, sigue la viba produciendo abundantes
esquilmos ; pero se disminuye su feracidad en los afios que
siguen 4 esta época. :

' »Puede regularse en 120 arrobas de 371 libras
scastellanas , el producto que rinde en Sanlucar cada
»aranzada de vifia de 425 estadales de doce pies 6 sea
nde diez .y seis: ,.naras,quadradas superficiales. Se gra—-
ndda. con efecto que’ da cada aranzada de vifa vneJa desw
»cuidada , computada con otras igualmente viejas , bien
nlabradas y repuestas sus marras, cien arrobas de mosto
»al afio. Un majuelo nuevo rinde sobre 220 arrobas des-
nde Tos diez afios hasta Jos treinta ; de.modo que se pue--
»de asegurary, que el comun de.las vifias de Sanlucar pre-
»nduce por lo menos en un- qumquemo las 120 arrobas de
»mosto-al afio ; atendiendo 4 que: hay menos majacelos, -
»que vifias' viejas. Puede afadirse que se cultivan algu-
»has pequefas posesiones de vifa en. Sanlucar, situadas

1 Debo esta noticta 4 Don Juan Antonic Martinez de Eguilaz.
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nen suelés tan ventajosamente feraces, que asombra su
nproduccion : .tales son dos aranzadas que en ¢l pago
»de Martin Miguel , posee el cura pirroco Don Auntonio
»Perez Gil; que coge en ellas 35 carretadas por afio, vy
naun le ha habido de 38. Otras tres aranzadas, en el
spago.de:la Callejuela, propias de Don Antonio Sarmien-
nto, producen hasta 44 y 5o carretadas de treinta arro-—
wbas; y se pueden nombrar otras muchas que se hallan
»en igual caso. Es verdad que estas vifias se cuidan 4 lo
»infinito ; suministrindolas las labores con el mayor esme-
»t0 , y sin detencion de gastos;y se asegura que se les
»di6 un agostado- de siete quartas ¢ dos varas de hon-
»do con mucho estiercol, Se observa 4 la verdad que quan-
»to.mas hondo se executa el apostado, y se beneficia
ncon . mas estiercol’. se crian en lo sucesivo tanto mas va—

»lientes las cepas, y dan mayores esquilmos™ Solo nos’

falta que indagar si la calidad de sus vinos coresponde 4 la
enorme cantidad de su fruto. A vista de tan asombroso pro-
ducto podemos decir muy bien con Olivier de Serres® “que
la vifia produce, quanto se quiere.” El fruto de estos majue-
los guarda constantemente la proporcion del trabajo, 6 de

los gastos que se han invertido en su cuitivo, lo que nos ha:

querido graciosamente manifestar Columela, quando refiere
que no teniendo Paladioc Veteroso mas bienes que una vifia
pequefia , dié una tercera parte de ella en dote 4 cada una

de sus-dos hijas ; y empleando en la tercera parte, que
le - quedd ilibreTyFighal porcion de trabajo ;. que antes gas—:
" taba en ¢l total.-de la vifia, hallé que casé & sus dos hi-:

jas sin disminuir su renta.

No es raro que una cepa produzca una arroba 6
mas de uvas. Es mas extraordinario este esquilmo, -5i se:
considera que estin muy espesas. las vifias. La vara 'que:
cria muchos racimos, no siempre puede madurarlos con to--
da perfeccion. Solo en el caso de que el afio sea colmaw:
do generalmente , y la estacion favorable, suele no des--

merecer la calidad de la uva, 4 pesar de la grande can-

. 1 Theatre d’agricult, lib, 3. cap. 1. - S

b
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tidad del frute. La singular abundancia, y maravillosa
fertilidad dé algunas parras, que producen constantemen-
te mayores racimos y uvas mas crecidas , que no las ce~
pas baxas de la misma especie, dan margen para que
se medite detenidamente sobre este punto. En algunos de los’
patios empedrados de las casas de Sanlucar, se ven
parras disformes, que admiran por el grueso de sus tron.
cos, su extension, y abundantisimo fruto. Me asegura=
ron sugetos fidedignos que de una parra ferrar, plantada
en la inmediacion de un sumidero, en la casa del res—
petable y sabio Don Rafael Colom, se cogiéron en un afio
ciento y ‘catorce canastas de uva, que pueden regularse
en otras tantas arrobas.

Logran algunos cosecheros cortos que venden el mosto
mayores productos que los cosecheros fabricantes, por
la circunstancia de dexar muchas veces ademas de la va-
ra varios pulgares con. yemas limpias. Se esfuerza de es«
te modo la vid, y produce mas uva de la que debe lle-
var; pero pierde anticipadamente su fertilidad , con de-
trimento de sus sucesivas cosechas, y con perjuicio de
la calidad del vino. ,

Y.as cepas jovenes rinden quantiosos esquilmos; las
cepas viejas, bien tratadas, sanas y robustas producen
menos uva, pero en compensacion sazona mas perfecta-
mente , y dd vinos mas sobresalientes. La uva de las ce-
pas decrépitas , envegecidas.y- delicadas-es de muy infe~
rior- calidad ;. pemuy“escasa. El vino de las nuevas pos-
turas es ‘comunmente floxo y de poco aguante, como asi-
mismo el de las vinas decrépitas.

Utilidad de las vitias.

No es facil calcular con exéctitud la utilidad que-de-

xa ¢l cultivo. de las vifias de Sanlucar. La circunstancia de

hallarse tan abundantes los majuelos, y el esmero y afan

de aquellos labradores para su cultivo, demuestran patens

temente que trae ventajas muy considerables al colono la in~

‘version de sus caudales en este ramo. El plantar un-majuslo
12
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se cuenta en aquella ciudad por empresa ardua; manifestan-
do este solo hecho que es acaudalado el duefto dé la vifia. Es
cierto que no plantan solamente para si, $ino para mas
de una generacion. Expenden grandes sumas en esie con—
cepto , bien persuadidos de que, con proporcion al es—
mero y gasto del plantio, prosperard este y. serd mas &
menos duradera la fertilidad de la vifia. La utilidad de
las vifias es doble por lo menos de la que rinde igual
extension de tierra destinada para el cultive de los gra-
nos. Asi lo juzgan Young y Mirabeau; pero exige grandes
desenvolsos para que se atienda como corresponde. »No
wes preciso recurrir 4 la autoridad de los escritores pa=
wra reconocer la necesidad, no solo de tener & su dispo-
wsicion un capital grande quando se quiere plantar una
avifia; sino aun una renta, independiente de la que puede
wesperarse de ella, quando haya llegado 4 .su mayor pro-
sduccion.” T Es indispensable que sea pronto el despacho
de ios vinos, que tengan estimacion y consumo, y que
el precio de la uva que se vende exceda 4 las expen-~
sas ¢ interes del dinero invertido, para que sea lucra—
tivo el cultivo de las viias, La proximidad al mar ¢ in-—
meédiacion 4 Cadiz , la posibilidad de los embarques, ¥ fa
facil salida de estos vinos , fomenta extraordinariamente su
extraccion de Sanlucar. No basta que sea aparente la tier=
ra para la cria dela vid, y que 4 beneficio de una manipula—
cion inteligente logren los coseclieros vinos generosos; €s

 necegario asimismo..que.no.4engan. que limitarse estos al

gdsto. y consumo del pais. La utilidad ‘de tas. vifias fluc—.
tua en Sanlucar con la extraccion mas ¢ menos consides
rable de este ‘género, lo que depende de la actividad del co-
mercio. Se halla de consiguiente estancado este trdfico en
Sanlucar en tiempo de guerra maritima ; siendo precisa-
mente los vinos un fondo parado en semejantes: épocas
de calamidad péblica. Al cosechero solamente le puede te—
ner cuenta un pronto y ficil despacho, y de ningun mo-
do puede guardar muchos. afios sus vinos con la esperan~

x Rozier: trad, por Guersa: tom, 16. p. 140
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za de obtener la segunda utilidad que percibe el extractor.
No sietnpre es la abundancia un bien en Iz agricultu.
raj-en lo que toca 4 los vinos es 4 veces un grave mal,
por el desprecio y poca estimacion del género. Se obser~
va, en comprobacion de este aserto , que se descuidan y
abandonan las viflas en tiempos de guerra maritima;
al paso de que en tiempo de paz , y de prosperidad del
comercio , se atienden con unos dispendios extraordi-
narios. i
La uva no se vende en este pais;d peso; solamente
compran el mosto , variando su precio segun las circuns—
tancias, la calidad de la vifia, y el cuidado del vifiador. En
el afio de 1806 se vendié la bota de 30 arrobas de mosto
de las vifias albarizas , 4 razon de 36 ducados; 4 34 du-
cados el mosto de los barros; y 4 32 el de las arenas.
En tiempo de paz ha solido venderse ia bota de mosto
hasta 54 ducados las treinta arrobas, Regulando el pro—
ducto de las vifias en 120 .arrobas por aranzada, y el
precio de cada arroba de mosto en 11 rs., dexa por aran-
zada al duefio un interés de un 1o por ciento. Los ma-
- juelos nuevos que no pasan de los treinta afios , produ~
cen sobre 220 arrobas de mosto , y rinden al cosechero un
interds de un 18 por ciento. Algunos de aquellos majue~
los privilegiados , y tan admirablemente distinguidos pox
da singularidad de sus copiosos productos, dexan al due-
fio.un intepds, ique:excede '4 veced de un 4o par ciento,
El cosechero fabricante , que :beneficia por su.cuenta
sus vinos , adquiere otra segunde utilidad ,: que pertenece
4 ofro punto , y.tocaré en la segunda, parte, de la fermen-
tacion vinosa, ‘que me propongo publicar mas adelante, -
En Trebuxena, y en algunos otros pueblos de.Anda=
lucia, plantan las vifias con:la ideaide :disfrutarlas: lo-mas
.prontocposible. - Agostan los terrenos menes profundamente
-que en.Sanlucar ; pero siembran en las almintas del ma-
juelo , durante los tres 6 quatro primeros afios de su plan-
tio , chichargs ¢ guisantes , garbanzos, yeros, @ otras
leguminosis~de primavera. Disfrutan de gste:modo-el ter~
reno j iy sacan fruto de-élliasta que empieza i llevar uvas
' : ¥
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el majuelo. Dexan en lo sucesivo dos ¢ tres varas 4 cada
.cepa , para obtener quantiosos esquilmos. Se cansa pron-
tamente fa vid, ydura pocos afios ; pero replantan nue-
-vamente el terreno, y renuevan la serie de los cultives que
he insinuado. Dura una vifia, gobernada de este modo,
unos veinte 4 treinta afos, Bl capital expendido se destru-
ye brevemente ; y aunque se reintegra ampliamente el
cultivador de los gastos que ha sufrido , podemos calcu-
lar no obstante, que no siempre se hallard con caudal
suficiente 4 mano , para renovar los crecidos abances que
exigen el agostado y plantacion de un majuelo nuevo.
Algunos jornaleros , y vifiadores pobres , que se de~
dican por su cuenta al cultivo de algunas aranzadas de
vifia , siembran asimismo en Sanlucar semillas de prima-
wvera, y aun hortalizas en las vifias, que se sazonan sin
pecesidad de riego 4 beneficio de las labores.

CAPITULO X

De algunas otras maniobras del cultivo de las
o vifias. |

De la replantacion de las marrar.

Sin embargo de que se reponen las marras , plantando
en los sitios correspondientes buenos sarmientos , no es el
triétodo mias atil " pArd TATViNias de-alguna edad. En los
majuelos nuevos, ¢s conveniente repoblar las marras con
‘barbados  escogidos , y de buena calidad. Una muy bue-
na parte de la utilidad del colono esti en el aprovecha-
“miento de su terreno 3 todo claro o vacio perdido., ocu-
_pado con cepas endebles é infructuosas , es un verdade—
2o, desfalco. Las marras que se plantan con barbados,
medran mucho mas que los -hundidos, y que los sarmien-~
tos que se clavan de nuevo.

Los de Sanlucar repomen Jas marras por medio de
hundidos 6 mugrones, que renuevan sucesivamente las fal-
1as; pero tienen el inconveniente de que se crien interpo-




DELA VID. 93

ladas las cepas viejas y decrépitas con las jovenes reno-
vadas. En algunas ocasiones hunden un sarmiento al pie
de Ja misma cepa , part que la reemplace luego que haya
barbado. Quando alcanza el sarmiento que se destina pa-
ra ¢l hundido hasta el parage de Ja marra inmediata, se
entierran desde luego de asiento en el sitio correspon-
diente. En el caso de que no alcance el sarmiento le hun-
den, acodan o entierran, dexando la punta fuera 6 li-
bre, y alarga comunmente en el afio siguiente para al—
canzar 4 la marra , en cuyo:parage se hunde de nuevo.
Llaman 4 esta operacion echar puntas, 0 echar mugro-
nes de cabestrillos. Sigue recibiendo el hundido ¢ mugron
el nutrimento de la cepa madre de que procede, y echa rai-
«ces sin deteriorar la vid principal. En otras ocasiones
practican la repoblacion por medio de vides , que [laman
bogas 6 boyas , hundidas hasta la cruz 6 cabeza de la ce-
pa ; dexando enterrados en esta disposicion los sarmien—
tos uno 6 dos afios, O el tiempo necesario para que pro—
duzcan buenas raices. Esta prdctica la usan con alguna
freqiiencia quando al rededor de la bogs hay diferentes
faltas inmediatas , que se desean reponer. Socaban y des-
embarazan [a cepa para executar el plantio , tendiéndo-
la de manera que los sarmientos barbados ocupen el lngar
de las marras; dexando asimismo en el puesto que ocu-—
paba la cepa madre, 6 buga hundida , un buen barbado
atil, gug:__,",l_a%ﬁ‘ghs,;itgy.a; ~Arriman. en todos estos.casos lds
ayos 6 rddrfgoncitos necesarios para sostener derechos los
sarmientos hundidos. _ . L

Los hundidos 6 mugrones de boga acpmod’ain $0—
{amente quando las cepas son demasiadamente viejas , -y
no pueden mugronarse por el mérodo comun. Se re-
nueva de este modo su fertilidad por algunos afios. Es
prictica que puede seguirse para sacar el Gltimo par—
tido de una vifa ya quasi decrépita. Se cortan las rai-
ces que impiden la operacion , para que sc tienda con
facilidad : se dispone una hoya 6 cama al pie de ésta,
poco mas ¢ menos profunda , segun la calidad de Ia tier-
ra ; y se sujetan los brazos con estaquillas, enterrdndolos
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con arte y acierto para que no s¢ levanten.

Algunos cultivadores mas esmerados abren hoyos qua~
drados bastantemente profundos , que nombran abrir ca—
xones , en los sitios de las marras; 4 efecto de que los
barbados encuentren mullida, ahuecada, y bien dispuesta
{a tierra , y no se resientan del. enlazado espeso de las
raices de las plantas inmediatas, ni padezcan-escasez por
el deterioro apurado con la continua reproduccion del
mismo vegetal. Acostumbran beneficiar estos caxones . con
abonos aparentes , y aun me aseguraron que 1o falra_ba.
quien transportase tierra nueva para lograr un resultado
mas feliz. : .

“El tiempo mas 4 propésito para la execucion de es-
ta multiplicacion es despues de caida la hoja, y antes de
la poda : mas flexibles entonces los sarmientos, y con
bastante correa la cepa, no hay peligro de que se rom-
pan 6 hiendan al doblarse , tenderse ¢ tumbarse, ni al
tiempo de cubrirlos y apretarles la tierra *

Despimpollar.

Pocos executan en Sanlucar la operacion de castrar,
despimpollar , deslechugar , desvanillar, 6 dar de ‘mano.
Cortan 6 cercenan los pimpollos, brotes, 6 nietos de
los sarmientos y varas , 4 efecto de que acuda la savia
directa y exclusivamente 4 alimentar 4 el racimo. En-
gorduidste yratidpea P s THeremento- el yugo que hu-
biera gastado la planta en nutrir los nietos suprimidos.
Puede importar :la operacion de destallar y despuntar los
sarmientos en algunas variedades que producen muchos
tebuscos , y cuyas cepas frondosas con demasia produ-
cen mucha pompa. Esta operacion suele acomodar .muas.
bienen regiones humedas y frias ; pero nuncaen los pai-=
ses cdlidos, ni en tierras 4ridas, ni menos en aquellas va-
riedades de la vid de poco enrame, y poco hojosas.

Si se castran las vides en la época de la quaja , 6 po-

t  Memoria sobre la vifa , por Navarro y Mas , pig. 7r.
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co despues, acaece muchas veces de que se encamine y
dirija fa linfa con violencia y copiosidad acia el racimo
naciente , y se ahogue, emborrache y corra con la de-
masiada abundancia de humor que refluye hacia él.

Piensan generalmente aquellos cosecheros , que pocas
veces s¢ logran buenos vinos de la uva que se ha reco-
gido en las varas despimpolladas. Todos concuerdan uni-
nimes en que aquellos racimos se hacen siempre mas cor-
pulentos , pesados , y mas abundantes de mosto ; pero
que sus vines son inferiores , propensos & agriarse y pet=
derse ; especialmente si se despunté la vara. Con la idea
del lucro executan algunos mayetas esta operacion, prin-
cipalmente si intentan vender mosto. He oido lamentarse
4 los cosecheros de esta practica, que créen digna de re-
prension y aun de castigo. Quando los compradores fa—
bricantes estdn inteligenciados de que algun colono ha
despimpollado sus varas, desechan y desprecian su mos-
to, y pocas veces lagran despacharlo con estimacion.

Merece un exdmen detenido, y una investigacion cir—
cunstanciada !a opinion de los Sanluquefios en quanto &
los efectos de despimpoliar 3 y en el caso de hallarse fun-
dada en Ja experiencia’, piden enmienda en este punto
las practicas de la Mancha. Yo bien imagino que el clima
puede influir en que sea ¢ no Atil esta maniobra. Es 4
la verdad initii en un pais en que usan el asoléo de
la uva , que suple la falta de wna maduracion perfecta,
Ei.sol @4 chlbesab-racimo en la cepa, y presta al mosto
algun grado de aspereza y astringencia , que pasa luego
al vino : ,

Notan los Sanluquefios , con efecto, en los vinos fa—
bricados con esta uva cierta aspereza singular , que des—
agrada 4 los paladares Andaluces , y hace perder mucha
pacte de su mérito 4 los vinos. Retrocede la savia eon
efecto. en las varas destalladas , y pasa al racimo toda
aquilla savia que debiera haberse consumido en nutrir las
hojas de [a vid.. .

La savia acude asimismo con superabundancia 4 nu-
tric el racimo , .y este xuge O savia no tienc tiempo pa-—



g6 DEL CULTIVO
ra depurarse oportunamente , ni afinarse, con perjuicio de
Ia calidad de la uva.

De la PamPilJacfon i deshoje.

Deshojar , despampanar , despampinar , despampa-
nillar llaman 4 la operacion de cortar ¢ arrancar las ho-
jas y pimpanos luego que el racimo ha engruesado al-
gun tanto , para que tome color y madure mas pronta-
mente. Esta maniobra puede ser Gtil en los paises hime—
dos y frios, pero en los cilidos es sumamente contraria
4 la vegetacion de Ia cepa, y @ la sazon de la uva.

Los rayos del sol aceleran la maduracion de la uva en
los paises ardientes y aumentan el color de la piel & holle—
jo que se endurece y se pone como apergaminado , pe~
ro no dan lugar 4 que los xugos se afinen y perfeccio—
nen debidamente. La uva de cepas deshojadas engruesa
siempre mucho menos , y su picl se arruga por falta del
sustento que las hojas elaboran y proporcionan 4 la plan—
ta. La uva sombreada entre los pimpanos y hojas de la
vid, proporciona vino espirituoso, mas blanco, y con me~
nos viso siempre que haya adquirido el grado de madu-
rez correspondiente.

La refraccion del calor y rayos solares muy inmedia~
tos 4 la uva perjudican 4 su calidad ; y solo un calor con-
tinuo, duradero y mas moderado, conviene para la for—
macion de [a azdcar de Ja uva. La calidad del mosto ad~
quiere 4n punto de perfeccion MmUY “conveniente quando
se hallan sombreados los racimos , y al mismo tiem—
po circundados por un ambiente caliente , y bahados por
una atmésfera de vapores cilidos que se elevan dela tierra.

Son las hojas, dice Chaptal ,* tan esenciales para la
nutricion vegetal , y contribuyen tan directamente 4 la
maduracion del fruto, que si se asolanan y se caen por
algun accidente , sc marchita el racimo, sin que pase del
estado en que se halld en aquella ocasion. Las hojas ali-

v Traitd sur Ia cul. de la vigne, vol, 1, p. z09.

L ————— — i
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mentan la planta aspirando los xugos de la atmésfera, y
transpiran los humores superfluos. Las hojas son unos
agentes muy activos que aumentan la savia , y siempre
que el ardor del clima y calor estacionario sean suficien-
tes para disipatr sus xugos agiiosos y faltos de virtud, no
deben suprimirse. Se forman por el deshoje heridas en la
cepa , lastimandose ésta, y padeciendo de aquel destrozo.
Ea los climas cilidos como en el de Andalucia no debe

temerse un exceso de savia.
De los alares y setos.

En las vifias plantadas en las arenas voladoras dis-
ponen alares , & sea unos setos muertos pequefios, para
impedir que los fuertes y violentos vientos roben las
arenas , cubran lascepas , y destruyan el racimo enterrin-
-dole entre la arena conmovida, y transplantada de un pa-
rage 4 otro. Los alares son unos lomos de arena de dos 6
tres pies de altura , amparados ¢ fortalecidos con fagina,
haces de sarmientos, ¢ con caflas , que amortigiien la fuer-
za del viento. En el territorio de Rota son muy comunes
los alares.

Los cierros 6 setos vivos ho solamente aprovechan en
estos terrenos para impedir la entrada 4 las caballerias y
ganados , y 4 los hombres, sino tambien para cortar la
violencia de aquellos vientos que causam unos perjuicios
y déstiozos - iiictéiBles en la vegeracion de aquellas vidas.
Los setos mas comunes son de higueras chumbas, de tu-
nas, de pitas, lentiscos , espino negro, y otros muchos
vegetales , de que trataré en otro capitulo,

De la wvendimia.
Executan  con esmero la vendimia los fabricantes 6
los que manipulan los vinos por su cuenta. Los de Xerez
vendimian por castas O viduefios, con mucha prolizidad y 4
medida que madura la uva, prefiricndo mas bien que esté
curada y quasi hecha pasa, que no verde y poco "cala-

13
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da. Fundan coh razon en esta circunstancia uno de log
principales motivos de la espirituosidad , aguante y perfec—
cion de sus vinos. Los Sanluquefios son menos cuidado-
$os , y vendimian , promiscuande todas las castas sin se-
-paracion de clases. Logran los Xerezanos menos mosto
que sus vecinos de Sanlucar; pero en compensacion ga-
nan en la calidad. Los primeros apetecen la calidad, y
los segundos la abundancia del género. -

Hace unos sesenta afios que vendimiaban los de Sanlu-
car del mismo modo, en las mismas épocas, y con igual
diligencia que los de Xerez , cultivando como estos los
viduefios tardios coma el perruno y albillos; pero han mu-
.dado de sistema desde la multiplicacion general de la va~-
riedad listan , tan superior y tan adaptada para la fabrica-
cion de los vinos blances. _

Tos Xerezanos asolean la uva para dar fortaleza , es-
piritu y vigor al vino. Colocan los racimos en tinetas
de madera , que llevan los vendimiadores sobre el hom-
.bro al lagar, que se halla siempre en la misma heredad.

.Cuidan de no golpear la uva, ni estrujarla; y en las

tinetas no se desaprovecha el mosto que escurre.
Los mayetas 6 vendedores de mosto han invertido el
‘érden y método antiguo de Sanlucar, por preferir las castas
" mas fértiles y productivas, y han abandonado las de menos
dar ; anteponiendo la mucha cantidad de mosto 4 su bue-
na calidad y sazon. Estos vendimian atropelladamente y
.cogen +de-una “ven fig-ovas-maduras , las caladas, las
-agraces y pasadas. Siendo el principal objéto de los ven~
.dedores-el-lograr la mayor porcion posible de mosto , co-
gen la uva inmatura las mas veces, porque en este esta-
do pesa mas , y da mas zumo.

La uva debe pasar mas bien de madura; los racimos

agraces , y las uvas podridas dafian & la calidad del vino;

'y los magullados adquieren . prontamente un sabor malo,

‘que comunican4 el mosto. Lauva desmedrada de fas cepas

enfermizas nunca aprovecha para fabricar buenos vinos.
La vendimia debe hacerse cortando con navaja el racimo.
Conducen los de” Sanlucar su uva al lagar del come

—— et
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prador , donde se pisa y premsa, para verificar el pago
con arreglo 4 la porcion de mosto que ha resultado. Los
compradores suelen no reparar en estas circunstancias
con ¢l ansia de juntar mosto , principalmente en épocas de
gran despacho y salida pronta. Los de Xerez se hacen cargo
de la uva dec los mayetas , ajustindola por un tanto, sien—
do de cuenta del comprador vendimiarla, ucirla , ¥
manipularla. De este modo son dueiios de dexar que to—
me la uva el grado de madurez mas oportuno, y al co-
lono nada le importa que merme la uva y pierda su aguas
za con aumento de la substancia azucarada. Asi pueden
conciliarse reciprocamente las utilidades de comnpradores ¥
vendedores.
Sobre ahorquillar las wuaras.

 Es indispensable el aborquillar las varas de las cepas,
4 fin de que no arrastren los racimos por ¢l suelo. Gozan
de este modo ventilacion y ¢l beneficio del calor , y ma-
dura la uva con perleccion, aun ¢n el caso de que ocur-
ran estaciones desteinpladas 3 y se logra asimisino que
no se empuerque la uva con la tierra y bacro, en cu-
yo caso adquiere cl vino mal gusto. La vara no
puede sufrir ni aguantar el pcso de sus muchos racimos,
doblindose , y arrastando si no se la sosticne oportuna-
mente con horquillas. Es muy del caso el clavar las hor-
quiilas: antes. de. la- florescencia de la vid, 4 efecto de que
no arrastre la flor, y que en ocasiones de escarchas,
nieblas , 6 rocios fuertes, no padezca y se pierda. La ven~
tilacion es indispensable para que cuage con perfeccion la
uva , y no lardée con tanta facitidad. Gradio de viciosa
la prictica de muchos , que ahorquillan luego que ha cex-
nido la flor, y empieza & engruesar el agraz.

El millar de horquillas cuesta diez rs. en la Algayda.
Aprovechan para este destino los palitos de las matas de
aguel monte, y otros muchos tambien usan cafias grue—

' secitas. Recogen cuidadosamente despues de la vendimia
las horquillas y rodrigones , que amontonan y guardan

para e} proximo afio. :
*
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CAPITULO XL

De algunas enfermedades , y de algunos enemigos
que perjudican 4 las vides en Sanlucar.

R

® Enfermedades.

Una de las enfermedades mas peligrosas de Ta vid es
el samago , esto es, quando se acorcha 6 esponja la cafia,
¥ dexa de fructificar y perece. Creo sea una enfermedad
epidémica , y aun sospecho, que procede este mal de al-
gun insecto , sin embargo que no he tenido ocasion de
eximinarlo detenidamente. Esta enfermedad se manifiesta
con mas freqilencia , y con mayor rigor en los terrenos
cansados y desubstanciados que se replantan de vifia, sin
que se haya dado lugar 4 que recobren su decaida fera-
cidad , y se hayan consumido los miasinas y deposicio~
nes excrementicias que despiden y arrojan las raices, con—
taminando el terreno y viciando sus xugos vegetativos.

Contribuyen muchas causas 4 la decadencia, deterioro,
¥ degeneracion de las. vides, La vejez es una de las razones.
mas poderosas. Motiva asimismo esta degeneracion la re~
plantacionde nuevas vifias en aquellos terrenos que han cria-

do este vegetal durante una largasérie de afios , sin haber

dado tiempo para que se disipen los efluvios excrementicios

que deponen-las faicés expelentes A& 14 vid: En tales cir-
cunstancias se crian las cepas mal configuradas, carrasque=
fias , endebles , y poco esquilmefias 6 castizas.

Otro-efecto de la degeneracion es el que la uva pierda
de su calidad. s

Es sabido que algunas raices arrojan unas gotas de’

humor excrementicio, que perjudica al sucesivo incremen-
to-de la vid. A cierta hondura’ del terreno se ve himeda,
Y untuosa la- tierra, por efecto de estos excrementos.

Es muy comun asimismo que adquicran las sefales.
de la degenetacion las vifias que traen origen de sarmien~

t0s cortados de cepas envegecidas 6 decrépitas. Propagan

— ermrtr——
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generalmente esta enfermedad aquellos sarmientos cscogi-
dos para nuevos plantios , y cortados de otras cepas de—
generadas. No ha bastado inxertar las cepas acometidas
de esta enfermedad con puas 6 espigas de individuos lo~
zanos y saludables, habiendose comunicado la epidemia al
ingerto. Se echa de ver por lo expuesto que la degenera—
cion es una consecuencia del vicio de la cepa , manifes—
tindose claramente 4 vista de la comunicacion de la en-
fermedad al inxerto.

Quando se hunden para fa reposicion de las marras,
cepas ya envegecidas , y se amugronan para que ocupen
sus sarmientos los puestos vacios, es quasi siempre con—
siguiente la degeneracion. La vid, del mismo modo que
tedos los 4rboles, tienc un punto determinado de vida,
excedido el qual se destruye su fertilidad, y sus sarmien—
tos adolecen de-la misma esterilidad y falta de fuerzas ve-
getativas que el tronco 6 cepa de que proceden, .

En algunas ocasiones suelen acortarse los sarmientos.
de algunas cepas , ensanchindose la hoja , y adquiriendo-
el racimo mucho mayor tamano , peso y volumen. El ni-
mero de los racimos es menor, y esto procede ciertamen—
te de alguna enfermedad. Hay castas mas sujetas & esta
degeneracion , y esta se nota mas freqiientemente en la va--
riedad de la uva listan..

Podemos considerar como un mal'el-lorar de la vid. Vier--
te con efecto“y UeFfatha su savia por aquella sangria que
le'causd el corte de la poda. Los cortes de los sarmien-
tos deben tener siempre alguna inclinacion ¢ descenso por:
el lado contrario de ta yema. Sin esta advertencia suelen
cegarse las yemas ; esto es, se inundan con la savia, que es
pegajosa , y no pueden por esta causa abrirse ni desple—~
garse 4 pesar de los esfuerzos de la' vegetacion.

Algunos autores recomiendan varios medios pafa conte=
ner el perjuicio de estas heridas. Antifl ' dice que es bue- |
no cauterizar las llagas con un hierro hecho ascua; pero:
si se crée que esta maniobra es engorrosa, se pueden la~

1 Transt. philos, vol. 1. p. 124,
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var los sarmientos heridos , y las yemas bafiadas con los
derrames ¢ lloros, con un trapo mojado en agua tibia.
En seguida de ocho ¢ diez dias cesan de llorar. Su savia
forma una jalea pegajosa , que $¢ seca por grados , cer=
rando la herida

Enemigos.

La pajucla es uno de los insectos que causan destro-
zos considerables en la vid. La pajuelr es una oruga pe—
queda , texe su nidal , enrosca las hojas, roe los tiernos
brotes , y destroza los pimpanos. Dicen que se convierte
en mariposa muy pequefia (Pyralis vitis? ), La pajuela abun«
da en las albarizas.

Otro insecto aun mas perjudicial es el pulgon, que
se manifiesta en dos épocas diversas. Aparece primeramen-
te por la primavera en pequefio ntimero , Toe las hojas
tiernas , y causa muy leve dafio. Por San Juan se aviva la
prole nacida de los pulgones de primavera, 6 madres del
pulgon , consumiendo por su excesivo nimero , multitud
y voracidad indistintamente los tallos , hojas , racimos, y
hasta los sarmientos de las cepas , siendo una plaga ter=-
rible que todo lo arrasa y desola, La vid atacada por los
pulgones , padece en tanto grado, que se cria desmedra-
da, con sarmientos endebles , y sintiendo el daflo recibido
por dos & tres afios. Hasta tanto que la cepa se ha ro-
bustecido, y ha adquiride nuevo vigor y resistencia , si-
ciedad , colocados en el reverso de [as hojas. Los labradores
arrancan las hojas inficionadas que entierran para destruir
tan vorazenemigo ; y recogen cl insecto en sacos que pi-
san y estrujan para matarle, * N

Acontece con frecuencia que si se suprimen algunos
brazos gruesos de las cepas, penetran las hormigas en la
medula, oradan el centro, y en aquel hueco se fixa el
agua, causando la pudricion de la vid. Es necesario cor-
tar por lo sano, para que se pueda cerrar la herida, y
que rellene perfectamente. '

1 Tal vez sera 12 altica oleraces ! L. Geoffl ins. t. L p. 343,

gue padéciendo. Los pulgones de San-Juan. yiyen en so-..

e el s
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La oruga, que corresponde tal vez 4la rosquilla, ata—
ca las vifias plantadas en los barros.

"No deben oividarse los ganados como enemigos de las
vifias. Atropellan estas heredades, apesar de los cierros,
pastan la hoja contra la voluntad del duefio, y estropean
Ia posesion haciendo muchos estragos.

Malas yerbas.

La grama ( panicum dactylon) es perjudicial en las vi-
fias. El laston, y la castafiuels” que es una espeCLe de’ Junu-
cia (Cyperus)* dafa considerablemente 4 las vifias. Sus raices
taladran las raices de las vides.

El laston es la planta mas perjudicial 4 las vidas, por
lo trabajoso de desarraigarla.

CAPITULO XIL
Observaciones econdmicas.

Las vifias que labra cada cosechero son generalmente
de corta extension , comparadas con las de otras provin-
‘¢cias de Espafia. Cada vifia tiene su casa, lagar, cocede-
ro, y aun bodega parala manipulacion del vino. Estin
fas casas de estas haciendas construidas con gusto, asea—
das, y bien’ cuidadas ,: siendo al parecer otras tantas
casas de campo para el recreo de sus dueffos. Cortan la
honotonia del pais , y ofrecen graciosos puntos de vista,

En estas habitaciones viven todo ¢l afio los capata-
ces y sus familias ; y en ellas se recogen los jornaleros
temporarios en las estaciones de su ajuste. .

De los propietarios.

Eran’ pocos antiguamente en Sanlucar los cosecheros
que se dedicaban al cultivo de los majuelos. Los mas de
tllos eran acaudaladOS, y reunian los varios ramos dé

* Cyperus longus 4’ Cypeéras rotundus, e
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cosecheros , fabricantes y aun de extractores. Les intere~
saba muy particularmente la conservacion , reputacion y
.buena calidad de sus vinos, anteponiendo 4 la cantidad
de mosto su calidad y punto de perfeccion adecuado. Au-
_mentironse en lo sucesivo los cultivadores de vifias, ha.
biendo entre ellos algunos que por escasez 6 absoluta fal-
ta de medios para manipular los vinos por su cuenta,
se velan precisados 4 vender el mosto 4 otros cose-
cheros mas favorecidos de la fortuna. Es indispensable
‘en agricultura un fondo correspondiente, y una plena
conviccion de que sin caudales nada valen los documen=-
tos mas sabios y acertados. Bien persuadidos de esta ver-
dad los cosecheros de Sanlucar cultivan sus majuelos con

wn dispendio , que sorprehende @ veces. Debe decirse que

el  espiritu mereantil , propio de aquellos naturales , ha-
ce que especulen sobre sus vifias, como lo harian en
otro ramo comerciable. Las mejoras que ha tenido el
cultivo de viRtas, y el alto grado de perfeccion & que
han llegado sus pricticas rurales en este ramo, demues-
tran que la educacion , la lectura y. las doctrinas tedricas

aprovechan para perfeccionar los cultivos. Las mejoras € in-

.novaciones tiles pueden introducirlas Gnicamente los acau-
dalados , que no temen expomer algunas sumas en pro-
yectos dudosos. El propietario que atiende por si mismo
4 las operaciones del campo , que las presencia y dirige,
es el que principalmente puede mudar ventajosamente
1as. doctrinas. .establecidas.ca i nininn. 4

Los propictarios de vifias mas fuertes ‘cultivan ~por
su cuenta, y benefician los vinos en Sanlucary 'y yo
atribuyo 4 esta circunstancia mucha parte de las mejoras
que ha tenido este cultivo en aquella ciudad.

Capataces.

En cada viia de mediana extension habita todo el
afio un capataz, encargado del manejo, cuidado , asis~
tencia y desempefio de todas las maniobras del cultivo.
Es de su cargo buscar la gente para los trabajos , ze-

—
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far que cumplan los peones con sus obligaciones, y
tratar de los ajustes, destajos y tareas: en suma $on
unos sobrestantes puestos por el amo para el cultivo acer~
tado de la vifia. En la clase de capataces se ven muchos
individuos , que han adquirido conocimientos précticos,
tanto mas importantes ,-quanto son hijos de la experien-
cia y observacion. He sentido en extremo que las ocupa-
ciones de mi comision , no me permitiesen enriquecer es«
tos apuntes con las luces de pricticos tan inteligentes
en el ramo de vifas. Los capataces llevan una azoleta 6
pequefta azada, para corregir qualquier defecto en fas
labores de los jornaleros.

Dz los arrendamientos de las vifias.

Pocas veces dexan de ser perjudiciales 4 las vifias
los arrendamientos de~ estas haciendas, Lios colonos tra-
tan generalmente de esquilmar las cepas, y de sacar el
mayor fruto posible ; acortan la duracion de la vid, y

destruyen brevemente ¢l fondo.

. Las vifias de primera suerte se arriendan rira vez,
y en este caso reditdan 4 sus duefios 4 razon de 40
é 5o pesos sencillos por aranzada. Los majuelos infe—
riores y los de mediana 6 segunda’ calidad valen en ar-

rendamiento desde 20 hasta unos 3o pesos.
ot CAPITULO XIIL
Observaciones varias.

- Prdacticas locales.

- - Exigen una investigacion imparcial , detenida y des-

preocupada las pricticas locales. Muochas de etlas son el

resultado -de la observacion y de la experiencia ; al paso

que la ciega rutina de una costumbre antigua, es el Gni- -

co fundamento para que otras se sigan con teson. No

es facil convencer con razones al preocupado ; siTuna
14
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vez se empefia en . {a observancia de las rutinas infunda-
das que heredé de sus mayores., Los resultados prdcticos
son-los dnicos medios de . desarraigar abusos inveterados
.en. Jas -operaciones rurales ;.los .experimentos. decisivos
patentes: 4.todos son los.Gnicos argumentos que pueden
persuadir.. Los discursos y !la‘-.‘lg_ct.ura. nunca convencen al
rutinero, y pocas veces aprovechan al erudito en materias de
agricultura, Merecen cierto respeto las précticas Ioca!e.s,
¥ no es menos imprudente el que las desecha .sin .previo
eximen , que ¢l que las alaba con demasia, y anima-
do del fuego de la preocupacion durante - algunas gene-
raciones , y transmitida de padres 4 hijos,

Es muy digna empresa de la Sociedad patridtica de
Sanlucar el discutir con experimentos el verdadero mérito
de las practicas locales , comparando sus resultados con
los  que rindan' las maniobras executadas .con acierto, o
alabadas y ponderadas en otros distritos, )

El caolono ‘adicro 4 novedades, y emprendedor im-
prudente de las maniobras desconocidas en su suelo, pero
observadas con ventaja en. otros pagos, se expone no
pocas veces 4 perder su dinero-y su trabajo, y-a 'ser el
.juguete de sus compatriotas si.le salen mal los ensayos.
(El labrador que presencid el mal éxito de aquellas in-
novaciones , admite receloso nuevas doctrinas , y se

- acuerda prudente del escarmiento ageno.

- De las mudanzas metgorglogicas was_beneficiosas
para la vid.

Desean los de Sanlucar que sea el otofio poco abun-
dante de aguas; que llueva copiosamente durante los me-
ses de enero, febrero y abril, y que el verano sea seco.
Este orden de variaciones atmosféricas juzgan que es el
mas util para las vidas, y para la buena calidad de la

uva. Los veranos secos afirman [a fibra del sarmiento, -

trasmite este un xugo mas escaso pero mas elaborado,
que apropia la planta para el nutrimento y sustentacion
de las yemas de fruto, coadyuvando singularmente para

LS
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el abundante esquilmo del afio venidero. Se cura con to—
da perfeccion el sarmiento, y se madura como corres-
ponde ; y en este supuesto conducen asimismo los oto-
fios tardios. Son los otofios lluviesos perjudiciales por-
que la alumbra no se executa con oportunidad, se apelmaza
la tierra, se maneja dificilmente, y se impide la sazon
de las siguientes maniobras y labores. En seguida de los
veranos lluviosos salen comunmente malos vinos.

Las lluvias de la primera, en ocasion en que cierne
la vid , son causa de-que se-corra el polvillo, y se esteri-
lice la uva lardeando 6 lerdeande. Las anteras son unos
recepticulos que contienen el polen; y luego que se hien-
de 6 rompe su tegumento, ¢ abren las celdillas que lo
encierran , sueltan el polvillo que ha de efectuar la fecun-
dacion. E! polville es un saguite 6 zurroncito lleno de
un humor pegajoso seminal. Es necesaria la humedad del
estigma pata impregnar el tegumento del polen, que hu-
medecido se estira, adelgaza, abre, desgaja O hiende,
vertiendo el licor que contiene, para que se verifique el
fenémeno de la fccundacion. Este licor se conserva apto
para la fecundacion , siempre que se mantenga encerra—
do en el zdrroncito, y no le ataque la humedad. Asi ve-
mos que el polvillo de las palmas, de las fresas y de al-
gunas otras plantas se recoge y guarda de un afo para
otro embotellado , sin que: pierda su actividad y virtud
prolifica. Este'ticor-enxendrador se introduce unas veces
en fas plantas por el estigma perforado, y en otras oca-
siones lo atrae y chupa como si fuera una esponja: Las
aguas lavan el polen, lo desperdician, limpian y destru-
yen la viscosidad del estipma; y en conseqliencia no pue-
de pegarse el saquito, ni fixarse el licor espermatico, fal-
tando necesariamente la fecundacion. A vista de estos prin=
cipios ,. podemos “sospechar que chupan los-estilos el licor
seminal , baxando la humedad y su virtud hasta el ger—
men que se halla penetrado de este humor. Con propor-
cion 4 la absorcion mas fuerte y copiosa  de este xugoy
engruesa la uva 0 se esteriliza ; resultando-la-enfermedad
de lardear, 6 lerdear. S SERETRSRtIN

*
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Otro de los efectos de las aguas abundantes de la pri-
mavera , es el excitar un movimiento demasiadamente
impetuoso y precipitado de la linfa, manifestando la ex—
periencia que para que engruese el agraz , se requ_iere un
grado moderado de fluidez en la savia. Si esta fuidez es
excesiva O el xugo se espesa con demasia , padece el pezon-
cito de la uva joven, se ahoga O atrasa causando la en=
“fermedad de lardear. '

El enemigo mas cruel, para las vifias son los recios
vientos del levante , que penetran, devoran Y abra-
san las plantas, causando iguales estragos en su vege=
tacion , que el que exercen los yelos en otras provin-~
cias de Espafia. Estos vientos desolan el pais, y arrastran
tras si un fuego devorior, que todo lo penetra con
una actividad que sorprende y admira. .

Sobre las haces & instrumentos de podar las vides; y sobre
la azada y azadon que se vsan en Sanlicar de
. Barrameda. .. ‘ :

He creido ‘que: seria muy conveniente hacer mencion
en este tratado de los varios instrumentos , que s¢ usan
para podar las vides , tanto en las Provincias de Espafia
como en las de Francia; y para la mas ficil inteligen-

cia y comprension de los. lectores acompafia una limina i

en que se hallan representados €O ‘sus -prgporciones y
dimensiones correspondientes; para que de esta suerte qua-
lesquiera pueda comparar @ primera vista los unos con
los otros, y deducir sus ventajas y. defectos.

El ntmero 1 de la limina representa la hoz empuja—
dera que usan en la Mancha y otras provincias del Rey~
no. La considero muy dtil , tanto por su sencilla cons—
truccion , como por la facilidad de su manejo. De dos mo-
dos trabajan los operarios con este instrumento ; agarrin-
dole con una mano O con las dos. Quando trabajan con
una sola mano, empuia el podador la parte inferior del
mango de este iastrumento con los tres dedos, del cora-

Mg Py ..« Witk s i,




DE LA VID: 109

zon , anular y pequefio de la mano derecha: el dedo pul-
ar descansa sobre fa mesilla © escalon donde estd cla-
vada la hoja; y el dedo indice queda extendido sobre el
principio de la hoja de la hoz. Debe advertitse que toda
1a hoz es de hierro, ménos el mango que &s de madera,
y que la espiga de la hoja de la hoz estd clavada en el
mango. Dirige ¢l podador horizontalnente el filo de este
instrumento , dexando el corte del sarmiento perfectamen-
te redonde. Quando trabajan con las dos manos, em-
pufia el podador el mango con la mano izquierda, mas
6 ménos arriba, segun mejor le acomoda, y con la
mano derecha le agarra fuertemente hicia el punto B, ¥
tirando desde abaxo hicia arriba corta los sarmientos. de
la cepa. El peto de este instrumento se debe ladear siem-
pre fuera del cuerpo, para que no s¢ hiera ni lastime el
operario si llega a resbalarse por casualidad , como suele
acontecer alguna vez 4 los poco pricticos. Con el peto 6
achete , que tiene este instrumento en el punto-C, se
podan & quitan sacudiendo de golpe , como si fuera con
una achuela , todos los revicjos y brazos secos de las cepas.
Explicacion de la figura r que representa la boz
empujadera. ‘

. A. Maungo de maders. B. Hojade hierro.  C. Hojo
de la hoz.. . D. . Filo 6 parte cortanie, . E. ‘Peio 6 achete.

La figura 2 de la limina representa 1a hoz tiradera,
que usan en muchos pueblos de la Mancha y otras par—
tes de Espafia. Es igualmente muy sencillo este instrumen-
to, y nada despreciable para podar las cepas de media-
na estatura : para las muy . baxas no aprovecha. Con es—
te instrumento se podan los sarmientos de arriba abaxos
le agarra el operario por el mango con la mano dere~
cha , y con la mano izquierda coge el sarmiento que
quiere derribar , y al tiempo de empujar hicia abaxo con
la hoja 6 parte cortante G del instrumento, tira hacia si
el ‘sarmiento , y se desprende con facilidad. Los coites de
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los sarmientos quedan 4 manera del pico 6 corte de una
pluma de escribir. Con ¢l peto 6 achete D se podan los
pulgirés reviejos y brazos secos de la cepa, del mismo
modo  que se hace con la hoz empujadera.

-Explicacion de la figura 2 que representa la box
tiradera.

A 'Mango de madera. B. Hoja de hierro. C. ‘Filo
o parte cortante de la hoz. D. Peto 6 achete.

Representa la figura 3 de la limina la hoz de podar
que usan en Sanlicar de Barrameda y otros muchos pue-
bles de Andalucia. Tiene este instrumento la hoji & boca
muy larga , estrecha , -delgada’, bien templada y acerada.
Es muy conveniente que sea muy larga la hoja 6 bo=
ca de esta hoz de podar 4 causa de la disposicion y ar-
reglo de las cepas baxas, cuyos brazos arqueados arman
hicia el suelo. Lleva el operario la hoz de canto y no
horizontal quando est4 trabajando, y el corte de los sar—
mientos queda precisamentce en forma de pico 6 corte de
una pluma de escribir. Puede el podador cortar de gol-
pe ¢l sarmiento con esta hoz sin necesidad de tomar tien-
to. Se baxa poco el operario para derribar los sarmientos,
no estd expuesto 4 lastimarse ni cortarse, y trabaja con

mucho desahogo para limpiar los mofies y secos de 1a ce—

pa, lo que facilita la pronta y facil execucion de esta ma-
niobra. - ‘ ‘ -
Agarra el podador el sarmiento, que intentz derri-
bar , con los dedos indice y pulgar de {a mano izquier—
da , yal tiempo de empujar hicia abaxo con ia. hoz que
tiene empufiada con la mano derecha, tira hdcia si el
sarmiento , que salta y se corta con facilidad 4 beneficio
del movimiento que le imprime la mano izquierda. El ar-
queo de la boca G hoja de esta hoz hace que pueda dar-
se mas comodamente el golpe. Vemos pues que con este
instrumento se poda del mismo modo que con fa hoz tira-
dera de arriba abaxo, y que queda el corte de igual figura.

R U W
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El peto 6 achete de esta hoz parece 4 primera vis—

ta demasiadamente grande ; pero lo requiere asi la figu-

ra singular del instrumento. El peto ancho y pesado ha-

ce equilibrio con la bo.a estrecha y larga ; y.de este mo-

do puede el podador graduar con acierto y dirigir con
tino el corte de la cepa.

Explicacion de la figura 3 que representa Ia hoz
que usan para podar las vides en Sanlfcar . -
-~ " de Barrameda. = . .. ..

A. Mango de madera. B. Hoja de hierro. C. Filo
6 parte cortante y acerada de la hoz.  D.  Peto ¢ achete.

‘La figura 4 representa una hoz que sicve para podar
las vifias en muchas provincias de Francia. Sus propora
cionies en grueso 6 su diminucion de volimen aumen
tan , segun son mas 6 ménos fuertes lds cepas. Su grue—
s0 va siempre en diminucion del norte al mediodia.

La figura 5 de la ldmina representa un instrumento
que sirve en las provincias meridionales de la Francia pa-
ra podar las vides.

Explicacion de esta figura 5.

A. Mango de madera. B. Hoja de hierro. C. Filo
¢ parte cortante de la hoja. D. Peto 6 achete.

La figura 6 de la limina representa un podon que pue-
de servir para podar las vides ; y tiene su peto o6 achete
en D.

Es muy 1til la azada de SanlGcar para los terrenos
sueltos , sin cantos y ficiles de mancjarse, La arman ge-
neralmente muy cerrada, formando con el astil un dn-
gulo de treintz y cinco hasta quarenta grados. El astil
es muy corto, excediendo pocas veces de dos pies de lar-

1 Las figuras 4, g y 6 de esta lamina se han copiado del tomo
IX del Diccionario de Agricultura de Rozier, traducido al castellino
por D. Juan Alvarez Guerra,
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go; si tuviera®alguna comba , fucra tal vez mas dtil pa-
ra binar. Dicen los Sanluquefios que ‘el astil corto faci-
lita Ia execucion de las labores de azada, por quanto
describe’ el operario menor circulo para dar el golpe. Si
bien ‘es cierta su observacion , no lo es ménos ‘asimismo
de que tiene ménos palanca,y de. consiguiente hace mé—
nos fuerza el operario. Los de Xerez quieren su azada
mas abierta , y el astil mas largo. La hoja es mas ancha
hicia 4 la boca , de muy buena figura, bien templada ¥
acerada. Sacan filo 4 Ia azada en la piedra amoladera, ha-
biendo algunos sugetos que viven de este trabajo.

El azadon de los Sanluguefios tiene por ¢l contrario
sumamente largo su astit , y la hoja mas estrecha. La
arinan ¢ colocan muy abierta, de manera que forma un
#ngulo casi de ochenta 6 mas grados. Usan del azadon
para agostar algunas veces, y para las cavas de las vi-

fias que verifican despues de la alummbra 4 la entrada de
la primavera.

o
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« ADVERTENCIA.

Habiendo remitido algunos exemplares sueltos de
esta Memoria 4 varios hacendados y sugetos instruidos
de Sanlgear de Barrameda , con el fin de que [a eximi-
nasen detenidamente; y habiéndoles rogado al mismo
tiempo que se sirviesen comunicarme todas las equivo-
caciones que notasen ; para poderlas corregir antes de
su publicacion , me escriben que han hallado las si-
guientes.

Pigina 24. linea 12. dice azada : léase azadon.

Pig. 28. lin. 19. dice : el estiercol que envuelven ¢ in-
corporan con la tierra por medio de una entrecavd,
léase : el estiercol , que envuelven ¢ imcorporan con
a tierra al tiempo de executar el agostado, sin en-
trecava.

Pig, 37. lin, 10. dice la distancia mas comun de Ias ce-
pas en las vifias de Sanldcar es la de quatro pies; e
léase : la distancia de las lineas ¢ lifios de sarmiento
4 sarmiento es de 51 & 6 pics.

Nota. He medido muchas cepas que guardan las dis-
tancias de quatro pies que indico.

Pig. 39. lin. 23. dice los sarmientos no cortan ni des~
puntan la banderilla del sarmiento recien plantado
hasta el segundo O tercer afio, debe afiadirse : por
banderilla entiendo el empuje & brote del sarmicnto
prolongado; pero de ningun modo el brote de la ye-
ma conservada para el fiel , que se poda constante-
mente cl primer afio y siguientes.

Pig. 42. dice desguince : léase desgance.

Pig. 73. lin. 7. dice azadon : léase azada.

Pig. 94 lin. 20. dice Pocos executan en Sanldcar Iz
operacion de castrar..... Jéase: Todas las vides se
castran , cercenando los pampanos o tallos inatiles y
mal colocados que arroja la cepa en su cabeza, ¥
podrian perjudicar 4 su formacion y robustez,

Ls
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Nota. Asimismo debo advertic que en muchos pue-
blos de Espafia se confunden las hoces de podar 1lamag-
do empujadera 4 la misma que en otras partes conocen
con ¢l nombre de tiradera, y al contrario ; de manera
que esto manifiesta Ja absoluta necesidad que hay de
fixar el verdadero significado de las palabras en tratin.
dose de agricultura, para evitar muchas equivocacio=
nes que en el dia son demasiado freqiientes.
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INTRODUCCION.

Pl

Si 4 vista de las pirsmides de Egipto, ¥ de las sober~
bias ruinas de Palmira no se puede dudar de la mag-
nificencia y gusto de las Artes en aquellos herdicos
pueblos, tampoco ha de negarse la alta perfeccion de
nuestra antigha Agricultura ¢ industria rural atestigua—
da por tantas practicas sabias que se conservan aci y
alli en medio de infinitos errores, preocupaciones , ¥
barbarie agraria. ; Quien creyera que de tiempo inme-
morial se siguiesen en Xerez ¥ Sgnlﬁ;ar,mughasj de las
doctrinas de Chaptal sobre la Eonologia', 6 arte de ha-
cer el vino, y que fuesen alli comunes los sublimes se-
cretos que acaba Ia Quitmica de revelar 4 Europa? Tan-
tas dificultades como se oponen 4 la franca comunica=
cion de unas provincias con otras, y fa falta de pape-
les pablicos y de relaciones literarias hacen que siempre
se mantengan confinados 4 este 6 & aquel recinto de la
Peninsula conocimientos que debieran ser en toda ella

- populares, y aun extenderse 4 otras naciones para glo-

ria de la nuestra y en beneficio de Ia humanidad.
No es mi objeto presentar en este escrito un cuer—
po de doctrina sobre la fermentacion vinosa , sino in-
dicar las principales operaciones , que se practican et
Sanldcar para la fabricacion de los vinos mas genero-
gos. Mi corta mansion en aquel pais y las ocupaciones
del encargo que Hlevaba del Gobierno , solo me per—
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miti¢ron tomar alguna idea de tan importante ramo de
nuestra industria rural. Hubiera celebrado sobremane-
ra tener tiempo de recoger mayor niimero de obser-
vaciones practicas , y de hacer algunos experimentos
decisivos para establecer solidamente algtnos de los prin-
cipios que indico , y que sin duda exigen un exdmen de-
. tenido y largas investigaciones. Espero sin embargo.que
no dexarin de apreciarse las dtiles noticias que recogi
sobre este y otros ramos 4 expensas del suefio y del
descanso, y mas si se reflexiona que siendo tan impor-
tantes , no habian hasta ahora pensado en propagarlas
los hombres instruidos del pais ni aun Jos viageros sa-
bios , cuya atencion parece né haberse fixado jamas en
estos gloriosos vestigios de una grande y remota época
de luces y de industria. j Quantas pricticas semejans
tes se encontrarian en la Peninsula si se emprendie~
sen de intento viages para observar el estado de Agri-
cultura en diversas provincias , y sus respectivos atra-
$0s y ventajas!
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IDEA DE LA PRACTICA EONOLOGICA
DE SANLUCAR DE BARRAMEDA,

4 DEL METODO QUE ALLE SE SIGUE.

EN LA FABRICACION DE LOS VINOS.

De 1a maduracion de la wva para la fabricacion de
los winos.

En ningun pais se ha hecho jamas buen vino del xu-
go de la uva agraz ¢ inmatura, sin el auxilio de otras
substancias azucaradas , que exciten y promuevan arti-
ficialmente su fermentacion. Los vinos que proceden de
uvas poco maduras , carecen de substancia , no tienen
espitituosidad , ni pueden conservarse sin que pasen
prontamente al estado acetoso 6 dcido.

En los paises calidos no debe temerse tanto la falta
de maduracion de los racimos , quanto el exceso del
calor, que la precipita sin sazon, ¢ impide, de este mo-
do , que se combinen intimamente los principios o ele-
mentos constitutivos de la uva. La maduracion de esta
debe ser gradual, y no precipitada , para que el calor
atmoslérico desenvuelva eficazmente en ella el azdcar,
el tartaro y el aroma. La frescura natural y moderada
del terreno, o una atmésfera medianamente - hiimeda,
favorecen singularmente en el pais cilido la sazon per-
fecta, y la maduracion oportuna de sus uvas, Se com~
binan intimamente , y se perfeccionan en estas circuns-
tancias los principios ¢ elementos de la uva , tan esen-
ciales para promover la fermentacion vinosa. Quanto
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mas intima es la combinacion de los xugos de la uva,

y quanto mas incorporados estin entre si estos, tanto
mas perfecto sale el vino en igualdad de circunstancias.
. 'Los excesivos calores de las. regiones ardientes son
causa de quevse crien poco xugosas las uvas, y muy em-
palagosas. Les sobra el azacar; pero les falta el tarta-
ro nécesario para la fermentacion de sus mostos. La
impresion demasiadamente activa del sol tuesta el ho-
llo de la uva, que de resultas se cria mas grueso y
coriaceo; y aunque comunica [ortaleza y espirituosidad
al vino , no e¢s sin nota de aspereza y astringencia. En
los paises cilidos debe lograr la uva un sombreo na-
tural y constante , 4 fin de que se madure mas lenta-
mente , 4 beneficio de los vapores hamedos de la tier-
ra. La sazon oportuna de los racimos nunca puede efec-
tuarse 4 consegiiencia de la accion fuerte de un sol
abrasador ; es necesario que la fuerza de sus rayos se
debilite por una niebla mas ¢ ménos densa de vapores,
elevados del suelo, y fixos en la sobrehaz de la tierra. nEs
necesario calor, pero que no exerza su accion sobre una
tierra seca, porque en este caso, wnas bien abrasa que
vivifica. La prosperidad de una viia, y la buena cali-
dad de Ia uva dependen, pues, de una justa propor-
cion, de un equilibrio perfecto entre el agua que de—
be alimentar la planta, y el calor que solo puede fa-
cilitar su elaboracion.™ *

Del asoleo de la uva.

Con el asoleo de las uvas se disipa su vegetacion;
se espesan sus xugos ; se condensan el azicar y el tir-
taro ; se resecan los escobajos 0 palillos de los racimos,
que de resultas pierden su xugosidad, y se aumentan la
densidad ¢ substancia, y 12 espirituosidad de los vinos,
que resultan por la fermentacion de semejantes mos—

1 Rozier : traduc. de Guerra , tom. 16. pag. 306,

e e, 8 <Simpams =
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tos, los que hierven 6 fermentan constantemente cofl ma-
yor perfeccion. El asoleo de las uvas es un substituto
del arropado, con la notable ventaja de que sus vinos
no adguieren el color tostado 6 de caramelo , ni la cara
& wiso que toman los vinos blancos arropados. Los vi-
nos de empefio y los de cabeceo, que manipulan con
tanto esmero los cosecheros de Sanldcar , los fabrican
con uvas asoleadas. De este modo aumentan la consis-
tencia ¢ substancia del vino, sin los inconvenientes que
suele traer el arropado. i

Para que el asoleo de la uva surta los buenos efec-
tos que desea el cosechero, debe estar perfectamente
maduro , y bien calado el racimo.

El asoleo debe ser progresivo, y nunca violento ni
precipitado. Dura mas 6 ménos tiempo, con arreglo
al calor de la estacion y i la maduracion de los raci=
mos. Muchas veces no pasa de dos ¢ tres dias, pero
en algunas ocasiones llega hasta diez 6 doce. Las ideas
que se promete el labrador, y el grado de densidad
y espirituosidad que quicre tengan sus vinos, se gra-
dian con arreglo 4 la mayor ¢ menor duracion del
asoleo.

Tienden para esta operacion los racimos, & sobre
el suelo, 6 encima de esteras. Los terrenos albarizos
se reputan los mas apropiados para esta maniobra. Se
calan mas brevemente , y toman.en ellos mejor sazon
los racimos. Es verdad que suelen llenarse muchas ve-
ces de tierra las uvas, y que se precave este incon—
veniente extendiéndolas sobre las esteras, pero de es-
te modo es mas lento el asoleo. Nunca pueden aso-
learse los racimos quando la estacion es hameda & esta
mojada la tierra. o s
-.. Las castas que mas comunmente se asolcan son las
de Pero Ximenez, las moscateles y la tintilla. Asolean
otras muchas variedades para los vinos de empefio, pa-
ra los de cabeceo , y para la fabricacion de los vinos
secos, de cuya practica viene su nombre.

16
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De Ia pisa.

‘Cargan diariamente por las tardes la uva de los ma-
juelos de Sanlicar, la conducen al lagar, y la pisan
desde media noche hasta el mediodia siguiente. Algu~
nos cosecheros desaprueban la pisa de nochej; pero otros
la tiemen por mas oportuna por quanto de este mo-
do se libertan- los pisadores de la molestia de las abis—
pas y abejas. Cubiertos de mosto aquellos operarios , des-
nudos de picrnas , y quasi descubiertos de medio cuerpo
arriba , acuden cstos insectos & chupar el mosto pega-
do 4 sus cuerpos, y travado con el calor ardiente de
aquel temperamento , haciéndoles pasar un martirio mo-
lesto y continuadoe. - : ‘

Esparraman generalmente algunos pufiados de yeso
sobre los racimos , antes de pisarlos , 4 fin de que se
consuma la aguaza de vegetacion , y se neutralice el
dcido malico que tiene Ia uva.

. Pisan los mas cosecheros separadamente las castas
6 viduefios , para que fermenten. sus mostos .en. botas
separadas, Mezclan en lo sucesivo los vinos fermenta-
dos dé cada variedad , en las proporciones mas conve-
nientes, segun lo exigen el despacho y las pedidas de
los vinos que desean imitar. Quando pisan interpoladas
las variedades de uvas, logran tnicamente una calidad
de vino. Debe confesarse , no obstante , que la union
de los vinos ya fermentados que se mezclan , nunca es
muy perfecta, ni la calidad del vino que desean imitar
es tan igual ni sobresaliente en este caso, como quan~
do.se han:pisado interpoladas Ias uvas en Ia propor-
cion mas convenienté, para conseguir.aquella calidad.-

Se esmeran muy particularmente los cosecheros,
en que nunca quede uva sobrante en el lagar de undia
para otro. Precaven de este modo que se recaliente
y fermente la uva amontonada , antes de pisarla. Los
vinos blancos toman brevemente wiso , si se recalienta
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fa uva en el lagar antesde [a pisa. El cosechero , que
compra fa uva de los cortos propietarios , que nombran
inquilinos , gradua su vendimia y su pisa, de manera
gue no paren los operarios, ni menos haya sobrante de
un dia para otro.

De los mostos de primera , segunda y tercera stierie.

Difiere la calidad de los mostos, segun la mayor
6 menor presion que sufren los orujos. En la mayor
parte de los pagos de vifas de Espafia mezclan los mos-
tos de todos los pies, logrando , por este medio, un vi-
no de mediana calidad ; pero en los parages en que
desean vinos sobresalientes , y atienden debidamente 4
las manipulaciones de la fermentacion, separan como
en.Sanlucar.el mosto-de cada presion. El mosto quedes-
tilan las uvas, de resultas de la pisa , hacen que fer—
mente en botas separadas. Igual separacion executan
con el mosto de la primera presion, y con el de los il-
timos pies, quando exprimen los orujos 4 lo sumo, De
cada variedad de uva extraen comunmente las tres cali-
dades de vinos expresadas , de la primera, segunda ¥y
tercera suerte. : :

Los vinos de empefio, los de cabeceo, y de prime-
ra suerte , dcben pisarse antes de que se haya recalen—
tado 1a uva-en el lagar, si se desean fabricar vinos
blancos. Por leve que sea la fermentacion del racimo
se desprende por necesidad -alguna substancia del ho-
liejo, y toma luego el vino alguna cara ¢ viso , aun dado
el caso de que sea blanca la uva. »El vino toma tanto
menos color , quanto menos se pisan las uvas.'” De las
uvas blancas aparentes como la listan , pisadas en buena
disposicion , y exprimidas levemente, se obtienen vinos
blancos sin el menor viso, que se distinguen constan=~
temente por su olor de manzanilla, y por su fragran«

-.x “Chaptal,
*
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cia exquisita que tanto apecian los Gaditanos. Se nota
que los vinos blancos dg primera suerte se perfeccionan
y sazonan mas anticipadamente, que los que proceden
de mostos prensados con mayor fuerza.

De los mostos de la segunda y tercera suerte, €x-
primidos de los segundos y terceros pies, se logran vi-
nos fuertes , de mucho aguante , dsperos y poco oloro-
sos aun luego que se han afiejado. Los mostos de se—
gunda sucrte los aplican para vinos dulces 6 de color,
que se arropan, segun lo explicarémos. Los que resultan
de los mostos de tercera suerte, los destinan comun-—
mente los cosecheros para la destilacion.

Sobre despalillar.

Difieren notablemente los autores sobre fa utilidad
6 desventaja de descobajar , 6 despalillar los racimos pa—
ra pisar la uva. Nunca pueden generalizarse los docu-
mentos peculiares 4 cada pago de vifias, sin aten
previamente 4 las especies de vid que se cultivan, 4la
calidad de sus mostos, 4 la clase de los terrenos en que
se han plantado , 4 la influencia del clima en [a ma-
duracion de las uvas , y 4 los resultados que desea el
cosechero de la fermentacion vinosa.

El escobajo 6 palillos importan muchas veces para

promover y. activar la fermentacion del mosto quando.

1a vendimia ha sido sobradamente himeda, ¢ quando
escasea el azicar de la uva por falta de su maduracion-
correspondiente. Las variedades de uvas poco substan-
ciosas y nada espirituosas no deben descobajarse ; bien
es, que el desterrar tales viduefios del cultivo, serd
siempre lo mas acertado , y mas ventajoso para el co-
lono.

Traerid cuenta por el contrario el despalillar en los,
paises cdlidos , en los que se cultivan variedades de ca-
lidad apreciable; cuyas uvas sazonan, y se calan con
toda perfeccion , y-abundan de azdcar, sin que es-




DE LOS VINOS. 123

casée el tdrtaro necesario para la fermentacion.

Las uvas para los vinos mas sobresalientes ¢ de empe-
fio, para los blancos de primcra suerte, y para los secos
6 de uva asoleada , se despalillan 6 descobajan comun~
rmente en Sanlucar. Son por lo general mas suaves los
vinos de la uva descobajada , inas aromaticos , mas cla-
ros, mas transparentes, y sin viso.. El xugo 6 mosto que
se obtiene de los racimos despalillados es siempre mas
escaso ; pero su calidad en el pais calido cotnpensa am-=
pliamente aquelia aparente pérdida.

Suelen los cosecheros despalillar alguna vez las uvas
antes de la pisa, quando solicitan vinos sobresalientes
y superiores ; pero 1o executan por lo regular esta
operacion hasta la colocacion del pic en la prensa 6 la-
garejo.

" Los vinos delas uvas que no se despalillan adquieren
cara ¢ viso, y cierta aspereza propia del escobajo , que
nunca pierden en lo sucesivo. Con todo el xugo del es-
cobajo da fortaleza y aguante al vino; y counviene que
se exprima con los erujos, quando se destinan los vi~
nos para la extraccion del aguardiente.

Sobre arropar. :

Convienen generalmente los autores en fa uti-
lidad de arropar los vinos en los paises frios , donde
1a maduracion de la uva es poco perfecta. Créen infun-~
dadamente asimismo , que en los temperamentos cali-
dos puede impedir el arropado la fermentacion com-
pleta del mosto, Contradice la experiencia esta supo—
sicion en Sanlucar , donde todos los vinos dulces, 6
de color , se arropan generalmente con utilidad ; 4 pesar
del ardor del clima, y de la sobrada maduracion de
aquellas uvas. - .

En los paises frios es el arropado un equivalente
de la falta de maduracion. Se disipa con ¢l calérico Ia
agua de vegetacion , concentrindose las demas substan~
clas de la uva,
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El arrope acelera la fermentacion , principalmente

si se echa hirviendo 6 caliente en la bota juntamente
con el mosto, y comunica 4 los vinos densidad, subs-
tancia 0 cuerpo, y vigor & espirituosidad ; y propor—
ciona aquel color tostado & de caramelo, que apreciu-
mos tanto en los vinos generosos y dulces.

Las cantidades de arrope, que se afiaden al mosto,
deben graduarse de manera que suplan la falta de subs-
tancia, y espirituosidad de los vinos. Por lo general se
aitade el arrope antes de que empiece la fermentacion
del mosto ; sin embargo de que en algunas ocasiones
se suele echar en frio , luego que s¢ ha terminado la
fermentacion tumultuosa. En este caso adquieren los
vinos menos. color, aunque no dexan siempre de tomar
fortaleza y vigor. :

Se arropan constantemente en Sanlucar los vinos
dulces de color, y los tintos. Los vinos blancos toman
wiso ¢ cara con el arrope, y nunca pierden en lo suce-
5ivo el color de caramelo que han adquirido ; por cu-
ya circunstancia nunca deben arroparse, :

El color de los vinos tintos , ayudados con arro-
pe hervido con la casca y uvas enteras, es mucho mas
permanente ; advirtiéndose que se precipitan mas len-
tamente las partes colorantes del vino en este caso.

. Método _de hacer el arrope.
El arrope debe clarificarse con tierra aparente lo
mejor posible. Se echa la tierra en el mosto, antes de
que haya empezado éste 4 fermentar; en una palabra,
las primeras operaciones de la instruccion del Sr. Azaola,
para la extracciondel azicar de uva, convienen parala
clarificacion y condensacion del arrope. ,

En los grandes establecimientos debe haber instru—
mentos capaces para espesar el mosto , 6 sea para ha-.
cer el arrope. Se necesitan grandes calderas, anchas de
fondo, con sus costados de madera ; colocadas sobre
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hornillas econdmicas para el mejor aprovechamiento del
combustible. '

El arrope debe condensarse 4 un fuego lento , para
impedir que con la actividad del calorico no se pegue el
mosto 4 los costados de la caldera, y adquieran los vi-
nos el defecto, que nombran los de Sanlucar resquemo.
Nunca pierden los vinos en lo sucesivo el gusto del res
quemo que contraen en estos casos , nila fermentacion
vinosa puede destruir este defecto.

Debe tomar el mosto en la caldera cierto punto de
condensacion , para que surta los buenos efectos que se
desean del arropado. Variando la cantidad de azicar
que contienen los mostos de las diversas variedades de
uvas segun sa maduracion , necesitan forzosamente
mayor 6 menor ebulicion para que se espesen coino cor-
responde. El calor es el promotor de la maduracion de
los frutos , y el que -produce su azlicar; quanto mas
abunda ¢ste en el mosto, tanto menor evaporacion ne-
cesita el liquido , para tomar el punto de arrope mas
conveniente. Se gradia la deusidad 6 condensacion del
arrope , con arreglo i la falta de azacar, y de subs—
tancia_que se advierte en el mosto. El mosto de los ma-
juelos albarizos , hervido hasta que sc ha evaporado co-
mo una quarta parte de su volimen , toma igual pun—
to de condensacion las mas veces , que ¢l de los de las
arenas que ha perdido una tercera parte.

Para la manipulacion de los vinos de tintilla, y otros,
suelen cocer en la caldera las uvas enteras , luego que
han descobajado ; dexando que tome el arrope un punto
como de xarabe muy espeso. Alguna vez hierben tam-
bien con el mosto algunos escobajos , con la idea de que
tome el vino de tintilla cierta aspereza que aprecian en
los de esta calidad.

Pueden templarse los arropes con facilidad 4 bene-
ficio del areometro, del gleucometro, y demas instrumen-
tos que han inventado los modernos, para graduar con
oportunidad el punto de condensacion que mejor con-



g

128 DR LA FERMENTACION

viene para facilitar la fermentacion , y lograr vinos so-
bresalientes y exquisitos.

De la calidad de los mostos.

La calidad de los mostos depende las mas veces de
la maduracion de las uvas , ¢ influye en la calidad y
en la espirituosidad de los vinos. Debemos considerar
al aziicar de la uva, como el principal agente de la fer-
mentacion vinosa ; aunque no tenemos por menos im-

portante al tirtaro. La calidad de los mostos, y de con-

siguiente la de los vinos, se funda en la cantidad que
contienen de estas dos substancias. Quanto mas abunda
el az(icar, mas vino rinden,

Lag variaciones atmosféricas y las estaciones influ~
yen asimismo en la calidad de fos mostos. Son estos ge-
neralmente aptos para la fermentacion en los afios col—
mados , quando favorece la estacion para la madura-
cion de la uva. En los afios escasos por lo contrario
suelen ser generalmente floxos los vinos.

La uva sufre varias mudanzas y modificaciones
desde que cuaja el germen, hasta su perfecta sazon. Las
operaciones sucesivas de la vegetacion alteran , modifi-
can, y combinan diversamente los xugos de las plantas,
con-resultados varios y singulares. El dcido milico, 6
el agraz del racimo inmaturo, se transforma gradual-
mente en un xugo sapido , azucarado y agradable, Los
vegetales pueden en algun modo compararse & unos
aparatos quiinicos, que se apropian , atraen y asimilan
varias substancias , despojindose por la descomposicion
espontanea de otras muchas que les son inatiles para
completar el érden y dltimo resultado. de su Vegeta-
cion, .

La calidad de los mostos varia segun los dwersos

‘terreuos , en los que se cultiva la vid. Asi vemos que

Ios de las tierras albarizas rinden vinos mas sobresa—
lientes, de mas aguante , y de mejor calidad, que los

e e e e e
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de las arenas que siempre son mas floxos y mas infe= .
riores en Sanlucar.

La densidad de los mostos califica comunmente su
calidad. Sin embargo de que no admitimos en un tode
que la consistencia 6 densidad de los mostos pertenez—
ca exclusivamente al azficar que contienen , mi consi-
deramos que esta substancia sea el finico agente que
promueve la fermentacion , tenemos no obstante en el
peso del mosto, un cardcter probable de su calidad. No
puede negarse de que el areometro de Baumé, el gleu-
cometro de Cadet-de-Vaux-, y los demas instrumentos
inventados para graduar ¢l peso ¢ densidad , y la ca-
lidad de los mostos , surtan los efectos que se propu-
siéron los inventores. Por su medio puede afiadirse al
mosto el azdcar que le falta para proporcionar buen vi-
no , siempre que se afiada asimismo la correspondiente
dosis de tartaro. Los mostos de mayor peso los ha me~
dido hasta ahora Proust, y sefialan 17.° del de Baumé.
_ Es listima que el pesalicor de que se ha servido mi sa-
bio amigo Clemente para determinar la densidad de los
mostos de muchas variedades que describe en su ensayo
sobre las wariedades de la vid comun, no lo haya compa-~
rado con el areometro de Baumé, que es el que mas
se ha usado hasta ahora para estos experimentos.

Algunas advertencias sobre la fermentacion.

Habiendo explicado Chaptal con aquella inteligencia
propia del hombre sabio los fenémenos de la fermenta-
cion vinosa, no debo detenerme en explicar unos pun-
tos tratados por aquel maestro con tanta individualidad
y conocimiento. Los lectores que deseen enterarse mas
circunstanciadamente de la fermentacion, hallaran tra-
ducidas al castellano , en el Diccionario de Rozier , las
doctrinas del ilustre Chaptal. : , ;

Los agentes principales de la fermentacion son el
ayre atmosférico y el calérico. Las substancias de-la uva

17
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. que fermentan son el azdcar , el tirtaro, el dcido md-
lico , la parte colorante 4 el muc11ago y el aroma. I.a
fermentacion es upa operacion quimica executada en
grande , cuyos resultados mas aparentes son la descom-
posicion de algunas substancias de la uva, y la combi-
nacion varia de sus principios desunidos por el calor
del liquido. Durante la fermentacion desaparecen en un
todo algunas substancias de la uva, se evaporan sus
gases , y se combinan las restantes en varias proporcio-
nes segun la calidad de los vinos. Muda el mosto su
naturaleza y calidad, y se convierte en vine por la
unjon intima de los principios de la uva que no se han
disipado ¢ precipitado durante la fermentacion. “Doce
pulgadas cibicas de pasas de Milaga, dice Halles, pues-
tas-en infusion de diez y ocho pulgadas cubicas-de agua
en primero de Marzo, evaporiron 411 pulgadas chbi~
cas de gas, durante su fermentacmn hasta mediados de
Abril. Luego que concluyo la fermentacnon, absorvid el
liquido nuevas porciones de ayre atmosférico.” A me=
dida que se adelanta la fermentacion es ménos la den~
sidad del mosto que se convierte en vino; baxando des-
de 17.°, 15.%, 12.° ¢ 9.° hasta 2.0, 1° %‘)yaun@0
del de Baurhé segun la perfeccion del vmo. Nos mani-
fiesta .claramente este hecho la evaporacion de las subs-
‘tancias mas sutiles , y la precipitacion de Ias mas den~
sas y pesadas, al paso que se combinan Intimamente
entre si las que forman el vino.

Todos los autores reputan al azicar como la prin~
cipal substancia , que promueve una fermentacion opor-

tuna y completa. No basta con todo el azdcar sin 1a-

eorrespondiente. cantidad de tirtaro. Se regula que ca-
da grado de ascenso del pesalicor, &6 areometro de Bau~
mé , equivale 4 una sexagésima parte de azicar. Gra~
dia Proust que, por cada libra de azicar contenido en
el mosto de las uvas moscateles, corresponden quaren-
ta y ocho granos de tartaro, y sobre treinta granos de
#cido milico.
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La fortaleza de los vinos se debe al tirtaro , ¥ su
espirituosidad al azdcar. Se ahilan con freqtiencia los’
vinos , si proceden de uvas muy azucaradas , pero fal-
tas de tirtaro necesario. Esto es mas comun quande
s¢ ha madurado la uva con demasiada precipitacion.
Las uvas tardias, bien caladas, y sazonadas con opor—
tunidad adolecen pocas veces de este defecto. ’

Quando desea el cosechero mejorar los mostos, o
los vinos floxos, debe afiadic fa dosis de tartaro cor—
respondiente, con respecto 4 la porcion que mezcla de
‘azficar. Los vinos que abundan de tdrtaro son comun-
‘tnente fuertes, de mucho aguante, y tardan en sazo-
narse mucho tiempo.
~ Uno de los puntos inas importantes para fa fabrie
cacion de los buenos vinos, es el que entre el mosto
en las botas muy limpio , sin granillas , orujo, ni uva-
te. Estas substancias comunican al vino cierto sabot
amargo, que pocas veces s¢ quita en lo sucesivo. Cui-
dan por esto de que pase claro ¢l mosto, 4 fin de impedic
este defecto. :

‘Los mas célebres eonologistas juzgan de que quanto
mayor es la porcion de mosto que fermenta de una vez,
tanto mas intimamente se incorporan tos principios del
vino , y mas perfectamente se efectda la fermentacion,
En Xerez y Sanlicar destinan no obstante para la fer-
mentacion vinosa , botas de madera, ¢ pipas de trein-
ta & sesenta arrobas. Nunca reunen el mosto en las enor-
mes porciones de seiscientas , mil & mas arrobas, como lo
practican en otros pagos de la Peninsula. Tal vez re-
sultarian mejores vinos. en Sanldcar, mas trabados, ¥y
en disposicion de beberse mas prontamente, si se efec-
tuase la fermentacion tumultuosa en mayores porcio-
nes. .Dividido el liquido en botas de treinta, de sesenta,
y alguna vez de ochenta arrobas, cousiguen vinos de
diversas calidades ; sefialando con diligencia aquellas bo-
tas que mas prometen, mas sobresalientes, y de supe-
rior calidad. ' ;-
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Se distinguen los vinos de Xerez y de Sanlicar en
vinos dulces, en vinos secos, y en vinos blancos de man-
zanilla. Los dulces se arropan, los secos se manipu-—
lan con uvas asoleadas, y los de manzanilla fermentan
con mucho mayor vacio, que los dulces y los secos.

La boca de las botas es en lo general pequefia, y
su respiracion moderada, Tiene de resultas poca accion
sobre el mosto el ayre atmosférico, y se desprende por
conseqiiencia paulatinamente el gas scido carbdnico,
resultando una fermentacion lenta y prolongada. A es-
ta cansa podemos atribuir el olor de manzanilla , que
aprecian tan singularmente aquellos naturales en los fa-
mosos vinos blancos, La fermentacion vinosa es tanto
mas lenta, quanto ménos es la respiracion de la vasi-
ja. La fortaleza de los vinos es siempre mayor quan—
do se impide la disipacion demasiada de los gases., O
fa respiracion excesiva de los mostos. Para que exceda
y sobresalga la fragancia de los vinos , importa de que
ia fermentacion del mosto sea lenta. Los vinos blan-

cos prosperan con mayor vacio que los tintos , v sa-’

zonap con ménos respiracion que estos. El ayre at—
mosférico: que ocupa el vacio, promueve la fermen—
tacion insensible. Una bota muy llena tardard mucho
mas tiempo en sazonarse, y estar en buena disposi-
. cion para beberse , que otra con mayor vacio. Las
balsas 6 los toneles para Ja fermentacion de los vinos
tintos , se destapan por uno. de sus costados , para fa-
cilitar de este modo su respiracion, 4. fin de que no
salten los aros, por la dilatacion de los gases.

La duracion de la fermentacion tumultuesa varia
segun la calidad de.los vinos, segun las especies y ma-
duracion de las uvas, y segun el calor del clima. Si la
fermentacion es muy violenta y de corta duracion, co-
mo sucede con los vinos tintos, es muy considerable la
disipacion y las mermas del mosto , sale ménos delica—-
do el vino, y se desprende mucha porcion de alcool
del liquido que fermenta, La fermentacion vinosa debe

-
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ser seguida ; pero quando se interrumpe por algun aca-
so , desmerece generalmente la calidad del vino. Juzgan
muchos cosecheros , por esta razon , que €3 vicioso el
sistema de Xerez y de Sanlicar para pisar la uva. Ex-
primen comunmente el mosto en las propias haciendas,
para despachar con brevedad la vendimia , y conducen
seguidamente con carretas 4 las bodegas de la ciudad los
mostos exprimidos en los lagares de las hactendas. Ce=~
sa de resultas mas & ménos el curso de la fermentacion,
se enfria el mosto , y tienen que renovarse en lo su-
cesivo los fenémenos interrumpidos, ‘ ' :
Los mostos deben mecerse quando estdn fermentan-
do, 4 fin de que hiervan con igualdad y con perfec—
cion. Es muy importante esta maniobra , siempre que
se para intempestivamente la fermentacion tumultuosa.
Algunos dan de baston con violencia al liquido , mas
otros sé valen de instrumentos , que Ilaman mecedores,
propios para este objeto. La cdsca 6 el sombrero de
los vinos tintos se hunde con facilidad & beneficio de
los mecedores , sin necesidad de que se ate un hombre,
y hunda con los pies la casca endurecida en la boca de
ias balsas destapadas , como lo practican en Rota para
que se mantenga esta fresca y humedecida , y adquicra
el vino el color tinto del hollejo. ‘
Las mermas de los vinos son mas 6 ménos con-
siderables con arreglo 4 fa violencia de la fermentacion.
En algunas ocasiones asciende la merma 4 una séptima
parte del voldmen del mosto , antes de que esté el vino
en buena disposicion para el trasiego. Los vinos tintos
merman mas por razon de la casca. Las mermas se
efectian 6 por la evaporacion & disipacion de los gases,
& por la precipitacion 6 deposicion de las heces 6 lias.

Del trasiego.
Se necesita tino y experieinicia para trasegar con opor-
tunidad los vinos, variando esta época mas 6 ménos con
arreglo al clima y 4 la calidad de los vinos. Los blancos
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se trasiegan ménos veces y con mas anticipacion que los
de color , que los de mucho cuerpo, que los arropados,
y.que los tintos, Los vinos blancos que se trasiegan muy
tarde adquieren comunmente viso, y necesitan en lo su-
cesivo aclaros artificiales , que perjudican 4 su calidad y
4 su conservacion. '

Luego que se ha efectuado la fermentacion , se ali-
gera el vino por la deposicion y precipitacion de las
substancias filamentosas y mucilaginosas de la uva , que
se han desunido dei liquido, durante la fermentacion.
La densidad del mosto disminuye asimismo al paso de
que se descompone el azicar y se forma el alcool; y
asi vemos que si seflalaba por exemplo el pesalicor 152
6 149, sefiala diariamente un menor ndmero de grados
como hemos dicho. La pericia del cosechero estd en
graduar el trasiego de sus vinos:, én-el punto mas pro«
pio, con el auxilio de los pesalicores de moderna in-
vencion. No es ficil fixar ningun principio cierto sobre
este objeto , por razon # las variaciones del clima, dla
indole de los vinos, y & otras muchas. circunstancias,
que exigen modificaciones en este punto. Trasegaban en
Sanlicar por el 16 de Noviembre de 1806, dntes de
los frios, para separar el vino de las heces 6 lias pri-
meras , que siempre son mas copiosas y muy-propensas
4 agriarse. Los trasiegos muy freqtientes disminuyen la
fuerza de los vinos ; por lo qual los vinos floxos se
trasiegan ménos veces que los mas fuertes. Los vinos de
los majuelos embasurados ¢ muy pinglies dexan mas
heces ¢ sedimento, y deben por esto trasegarse mas res
petidamente. : :

' Sobre azufrar.

El azufrado detiene hasta cierto grado la fermenta~
cion vinosa. Los vinos blancos y los de mucha fuerza
y espirituosidad ganan con el azufrado. Facilita este la

conservacion de los vinos fuertes , ¢ impide de que de- .

generen en los viages y transportaciones , por lo qual

. m——

[ TRS————



DE LOS VINOS. 134

azufran comunmente en Sanlicar los vinos de extrac—
cion, :

Los blancos se clarifican con el azufrado, y pier~
den el viso 6 cara que pueden haber adquirido. El azu-
frado descompone la parte colorante de los vinos, y
Por esta circunstancia suele no convenir para los tintos
que se vuelven en este caso descoloridos, ¢ pierden
- mucha parte de su color. Ignordmos que fundamento
haya tenido Olivier de Serres y otros escritores , para
juzgar que el azufrado de los vinos, trae malas resultas
para la salud. ‘ .

Sebre algunos fendmenos de la fermentacion insensible.

En seguida de la primera fermentacion violenta y
tumnultuosa , sufren los vinos otra segunda fermentacion
insensible y lenta que tarda mas 6 ménos afios en efec-
tuarse completamente segun ld calidad de los vinos. Se
aclaran estos 4 conseqiiencia de la fermentacion insen-
sible , se mejoran , suavizan y bonifican” con la edad,
y pierden aquel sabor dspero y fuerte que caracteriza
4 los vinos nuevos. .

Todos los vinos se remontan y manifiestan mas pa-
tentemente el movimiento de su fermentacion insensi-
ble en ciertas estaciones del afio , peligrando torcerse
principalmente e la época de pintarse la uva en la
cepa , y en'la que florece la vid por la primavera,

En los vinos nuevos ,_y principalmente en los tintos,

es mas manifiesta la efervescencia lenta de la fermenta-
cion insensible. Los vinos que proceden de uvas muy
caladas y maduras, 6 de las asoleadas, terminan bre-
vemente su primera fermentacion tumultuosa , pero la
insensible es ménos aparente ; notandose de que con
proporcion 4 prolongarse la fermentacion tumultuosa,
en la misma se prolonga la insensible. Vemos, con efecs
to, de que‘los vinos Xerezanos , que acaban su fermen-
tacion primera en ménos tiempa que los de Sanlécar,
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dexan de manifestar la efervescencia lenta de su fermen-
tacion insensible con mayor brevedad. Los vinos de man-
zanilla terminan tanto mas brevemente su fermentacion
insensible , quanto mayor es el calor de la bodega, ¥
la cantidad de ayre atinosférico que circuye exterior—
mente 4 las botas. De esto resulta que las botas 0 pi-
pas de las hiladas mas baxas, colocadas cerca del suelo,
sazonan mas lentamente los vinos que las hiladas su-
periores.

Sobre las mermas de los vinos, y sobre recebarlos.

Tos vinos mérman en las botas por la evaporacion
de las partes espirituosas , y por la transudacion de las
aguanosas por los poros de las ‘maderas, y es necesa-
rio no dexar vacias las pipas é botas para sa buena
conservacion. La deperdicion de los vinos es mas 6 mé~
nos considerable con arceglo 4 su calidad, y 4 la delas
maderas , y sobre todo guardan proporcion con la su-
perficie del vacio de las vasijas. Los toneles:-de made-
_ ra porosa dexan que se transpore el vino en porcio-

nes considerables , y son un censo perpetuo para el
cosechero, por la necesidad de recebar con fregtien~
cia el liguido. :

La merma de los vinos nuevos es mucho mas con—
siderable , que la de los aficjos. Han querido graduar
algunos cosecheros de Sanlicar en =% la disipacion de
los vinos , en cada uno de los tres primeros afios , que
siguen & su primer trasiego. Se necesitan , no obstante,

nuevos experimentos para determinar con exictitud es—

te punto. : . I A

Deben recebarse los vinos con otros de su misma
calidad y naturaleza; si bien es cierto que en muchas
ocasiones pueden recebarse con vinos inas nuevos, pe—
ro de semejante calidad.
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Sobre cabecear los vinos.

En todos los pagos célebres de vifias , manipulan
con estudio y diligencia algunas porciones de vino pa-
ra.el cabeceo y mejoramiento de sus vinos floxos, de-
fectuosos , ¢ inferiores, Los vinos , que preparan los de
Xerez y Sanltcar , son siempre muy substanciosos & de
mucho cuerpo, y muy fuertes 6 de mucho espiritu , pa—
ra corregir cop su auxilio la falta de substancia ¢ de
espirituosidad de los vinos, que desean mejorar. Des—
tinan asimismo , para el cabeceo, los vinos de aguan-
te, de vigor, y de fortaleza, como lo son muchos de
los de Sanlucar, que conducen 4 Xerez para este objeto.

Disponen botas de cabeceo no solamente para los
vinos blancos , sino tambien para los tintos. Para es—
tos. adapta la. uva tintitla asoleada , y -arropada, 2 fin
de que salga un vino muy espeso y substancioso. Siem-
pre que gradien la tintilla con inteligencia y tino, pue-
den imitarse quasi todos los vinos tintos conocides. A
beneficio de la tintilla, suelen comanicar 4 algunos vi-
nos blancos cierto colorcito, y un sabor muy apreciable:

Los cosecheros de Xevez, y los extractores de fama.
guardan vinos afejos 4 rancios , muy fuertes, para ca-
becear otros de menor edad, 4 los quales desean dar
fuerza , substancia, olor, suavidad y buen gusto, y so-
bre todo aquel sabor 4 rancio, que caracteriza sola-~
mente 4 los buenos vinos. Nunca se desprenden , 4
ningun precio , los grandes cosecheros de sus botas so-
bresalientes para cabeceo ; porque sin su auxilio , no
pueden despachar prontamente sus’ vinos comunes. Es,
con efecto , muy importante para aquellos cosecheros,
el tener 4 mano un medio tan ficil para abreviar la
sazon de los vinos nuevos , que hubieran sin esto per-
manecido aun sin salida por espacio de algunos afios.
})e este modo despachan el género con estimacion y

ucro,

18
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De la conservacion de los vinos.

Los vinos de Xerez, y los de Sanlicar, son por
lo comun muy espirituosos , substanciosos , generosos,
de aguante y fuertes. Para que se suavizen,y se bo-
nifiquen y pierdan aquella fortaleza primitiva , necesi-
tan anejarse. Con la edad pierden su aspereza, y se
mejoran tomando el sabor 4 rancio , que tanto estima-
mos los Espafioles. Los vinos espesos , substanciosos,
Yy generosos, se suavizan y mejoran mas prontamen—
te en las bodegas ventiladas, y abrigadas, que no en
las cuevas subterrineas, En estas tardan estos vinos en
verificar su fermentacion insensible , y se dan mas len-
tamente. .

- Dice. sabiamente - Cadet-de-Vaux , que los vinos
substanciosos se bonifican mas prontamente en un afio
si se custodian en las bodegas altas, que lo harian en
diez , si se guardasen en las cuevas subterrineas. No
podemos dudar que en las bodegas altas y ventiladas,
experimentan mas completamente los vinos las impre-
siones del calor y del frio, que contribuyen no poco
para sazonar los vinos de cuerpo, y muy espirituosos.
» Los fondistas de Paris, dice Cadet-de-Vaux , estin
bien persnadidos de la perfeccion que adquiere el vino
quando pasan prontamente de una atmésfera caliente
4.otra muy fria. Quando se les encarga una mesay
los. convidados desean beber vino- de Burdéos , por
exemplo , sacardn para que se pruebe un vino nuevo,
pero de excelente calidad ; y al siguiente dia habra mu—
dado 4 tal grado , que no podrin conocerle los que
le probaron, Introducen para esto las. botellas de aquel
vino dentro de un horno , caldeado hasta el punto que
tienen graduado , y dentro de breve rato las sacan,
y enfrian entre nieve el vino; y de este modo lo des—
conocen los que lo probdron anticipadamente (Biblioth.
des Prop. rur. 3. anne. 1. trimestre).
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Importa para la buena y ficil conservacion de los
vinos , que los toneles o botas sean de madera bien
preparada , y de buena y superior calidad. 5i la ma-
dera no esta bien curada, disuelve el vino alguna por-
cion del 4cido agallico , y s¢ desmejora notablemente
por esta causa. En muchas ocasiones adquiere el vino
un sabor ingrato y astringente , debido tdnicamente &
el defecto de las botas.

Los Sanluquefios, y Xerezanos han usado de tiempo
inmemorial la carbonizacion interior de las duelas de
los toneles, para la conservacion mas perfecta de sus
ponderados vinos. L.os extrangeros han dado por in=
vento nuevo, esta prictica, usada generalmente en la
Andalucia , desde tiempos remotos. Los toneles carbo=-

nizados aclaran el liquido 3 Yy s impide la disolucion

del 4cido agallico, y del tanino ; que se incorporaria
con el vino, si los toneles no estuvieran preparados de

esta manera.
Del aclaro.

Con la edad depomen los vinos las heces que los
enturbian , y se aclaran espontaneamente ; sin embar-
go de esto, usan los cosecheros de aclaros artificia-
les, para conseguir mas anticipadamente la limpieza ¥
traspariencia de sus vinos. Tambien se clarifican los vi-
nos por medio de los repetidos trasiegos. Se remontan
periodicamente las heces de los vinos, en ciertas estacio~
nes del afio , los enturbian, ¥ los exponen 4 que se
pierdan , en el caso de que no se trasieguen con opor-
tunidad,

Son infinitas las recetas , que recomiendan los auto~
res para la clarificacion de los. vinos. La mayor par—
te de estos métodos debilitan 4 el vino, siendo las mas
veces indispensable despacharlo prontamenie , para que
no se tuerza de resultas del aclaro. Las substancias,
propias para este efecto , son 4 animales , minerales, &

vegetales. Entre las substancias animales que pueden
*
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usarse con ventaja para la clarificacion de los vinos,
se cuentan mas principalmente la sangre, la leche, los
huevos , 12 cola de pescado &c.; las substancias mi-
nerales son constantemente perjudiciales 4 la salud,
y debo decir , que nunca las emplean para esto los
Sanluquefios. Entre las substancias vegetales , la go-
ma ardbiga , y otras gomas que destilan los 4rboles
frutales, pueden adaptarse felizmente 4 este uso. Ha
adoptado Cadet-de-Vaux el dictimen de Miller , en
quanto 4 reputar 4 la leche como una substancia muy
acomodada para aclarar los vinos blancos , haciéndolos
perder la cara 6 viso que han contraido tanto por la
calidad del mosto , quanto por los 4cidos y el tanino
de la madera que ha disuelto el vino. Ignoro que ha—
yan experimentado en Sanlicar los efectos de la leche
para el aclaro de los vinos blancos , no obstante de que
crian mucho ganado vacuno , cuya leche desaprove—
chan generalmente, Recomienda un autor Ingles iz emul-
sion de almendras dulces en vino, para clarificar y
mejorar fos vinos de Milaga , y otros de mucho cuer—
Po; que se han enturbiado y desmejorado. Dan de bas-
ton al liquido , luego que han mezclado la dosis cor-
respondiente de la preparacion de.almendras,

Los de Sanldcar emplean , quasi exclusivamente.
para aclarar sus vinos, la goma, las claras de hue-
vo, y la cola de pescado. Hacen uso en estas oca—
siones de una tierra parda, -que conducen desde Le-
brija, y dicen es la mina mas inmediata 4 Sanlicar,
No executan mas.de una vez el aterrado, 4 fin de que
no se debilite demasiadamente el vino. Dan de baston
al liquido, luego que han afadido 1a tierra necesaria
para lograr su intento. -

4

De Is fragancia de los vinos,

El olor é aroma es poco perceptible comunmente
en los vinos nuevos , y aun mucho ménos en los muy
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espesos , ¢ de mucha substancia : los vinos delgados
_son generalmeute mas olorosos. Los de mucho cuerpo,
y muy fuertes reconcentran y desenvuelven el aroma,
al paso que se aitejan. El aroma parece ser el resul-
tado de ciertas combinaciones con Ja parte espirituosa;
se manifiesta comunmente y se acrecienta sensiblemen-
te en el vino, 4 medida de que se depositan las heces
y partes extrafias , o sc rarefacen y disipan varias subs—
“tancias del vino, signiendo el Orden de su fermenta-
cion insensible. _

Recomiendan los autores extrangeros varias recetas
para prestar al vino olores artificiales. En muchas oca—
siones resultarian graves inconvenientes & la salud , si
se mezclasen las substancias que aconsejan , para dar
fragancia al vino.

Sobre el aziicar.

Pretenden muchos autores extrangeros, que el azi-
car proporciona un medio eficaz para corregir la falta de
espirituosidad y de aguante de los vinos, El azicar de
uva, es de la misma naturaleza que el de la cafia, pe-
ro es mas adaptado para prestar fuerza y calidad 4 los
vinos, que estén faltos de este principio. Si desea el co-
sechero que el vino logre espirituosidad y substancia,
conviene mejor la melaza ¢ el arrope ; pero si quiere
por lo contrario que el vine no se espese, ni tome vi-
so- puede  acomodar el azdcar blanco , refinado. Pocas
veces tendrd cuenta no obstante esta afadidura, siem-—
pre que valga caro el azicar. El de cafia blanco ha-
ce que sean los vinos muy suaves al paladar ,-y los
adelgaza al parecer ; esto es, si’se gustan parecen mas
delgados, aunque en realidad sean mas pesados y es-
pesos. El vino natural nada sobre el agua, quando se
vierte con cuidado , perc el que se ha azucarado se
hunde y precipita. ' '

Algunos cosecheros de Sanlécar han ensayado el



142 DE LA FERMENTACION

mezelar aziicar en los vinos , pero no tengo bastantes
datos para fundar una opinion cierta sobre este punto.

De las mezclas de los vinos.

Uno de los principales conocimientos que deben po-
seér el cosechero, y el extractor, es el arte dificil de
mezclar convenientemente los vinos, para que agraden
al gusto del comprador, sin que este eche de ver el
artificio. Con esta idea fermentan los grandes coseche=
ros con separacion los vinos, y los conservan en las
botas por calidades , 4 fin de mezclarlos 4 su tiempo
¢n las proporciones mas convenientes. Los cosecheros, en
este caso , presentan la materia primera, y los extrac-
tores la manufacturada , 4 conseqiiencia .de sus mani-
pulaciones y acertadas combinaciones, Los tres elemen—
tos esenciales, para la composicion y preparacion de los
vinos , son la substancia , el espiritu, y el aroma. Pa-
ra darlos substancia eligen otros vinos espesos, de cuer=
po , y de cabeceo ; para la espirituosidad echan mano
del aguardiente , en el caso de que no puedan lograr
su intento por las mezclas de otros vinos mas genero-
sos. Comunican aroma ¢ fragancia 4 los vinos, si mez-
clan otros muy rancios, en los quales se ha desenvuel-
“to este principio. ‘

Suelen mezclar en muchas ocasiones, y revolver
hasta doce 6 mas calidades distintas de vinos. Hacen co-
munmente una pipa de ensayo, que nombran de escan—
titlo , y llevan asiento de las proporciones en las que
combinan las diferentes calidades , para imitar en lo su~
cesivo el género , si tiene aceptacion , ¢ bien enmen-
dar los defectos si no agradé al consumidor, Muchos
eXtrangeros envian upa muestra , ¢ sea un tonelillo
del vino de la calidad que desean. El arte de los ex-
tractores esti en imitar, con sus combinaciones, el vi-
no que remiten para prueba. Con la tintilla de Rota pue-
den imitarse los mejores vinos tintos conocidos en. Eu-
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ropa; y con los moscateles amarillos , y dorados , y
con los de manzanilla, de malvasia, los secos , los ar-
ropados &c. imitan otras muchas clases y_-variedades
de vinos. :

Nunca mezclan los vinos defectuosos con otros que
no lo estdn , pues desmejoran el género sin conocida uti-
lidad. No deben asimismo mezclarse los vinos muy nue-
vos , que aun mo han perdido Ia efervesceﬁcia de la
fermentacion insensible , con otros afejos. En este ca-
so se enturbia el liquido, y aun puede perderse del todo.

Sobre aguardientar.

Para que los mas exquisitos vinos andaloces agraden 4
los paladares de los habitantes del norte , deben aguar—’
dientarse. Gozan al parecer aquellos individuos de me-~
nor- sensibilidad "y d¢ thayor dureza”deé érganos que
nosotros. Los vinos tienen que fortalecerse por esta cau-
sa con el aguardiente, para excitar en ellos el placer
del gusto.

El arte de aguardientar con tino y conocimiento,
lo saben generalmente los extractores. Debe unirse ¢
incorporarse intimamente el aguardiente con el liquido,
de manera que no se conozca el artificio. Quando apa-
rece en el vino el olor , 6 el sabor del aguardiente, en
este caso pierde su mérito. ,

El aguardiente propio para fortalecer los vinos de-
be ser de superior calidad, y de prueba de aceyte. La
buena calidad de los aguardientes se funda en su buen
sabor, en su ofor , y limpieza 6 traslucencia. Los aguar—
dientes , que benefician con esmero los extractores pa—
ra aguardientar 10s vinos , son pastosos , substanciosos,
suaves y gratos al paladar , de un sabor como de ave-
llana , y sin la menor astringencia. Su sabor se apro-
xima al del vino rancio 6 afiejo. El aguardiente para
mezclar con los vinos no debe contener ninguna por-
cion de aceyte empyreumatico ; para cuyo efecto es
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preciso hacerlo destilar con el conocimiento debido. Los
buenos aguardientes , propios para prestar espirituosi-
dad 4 los vinos , no deben contener aceyte empyreumi-
tico, y de consiguiente no se deben enturbiar quando
se les afiade agua, Todo aguardiente toma un color de le-
che, luego que ha baxado de los 22 grados, si se mezcla
agua , y contiene alguna porcion de aceyte empyreumd-
tico. El que no tiene ninguna de las partes aceytosas se
conserva claro y trasparente , 4 pesar de que le afa-
dan agua. La mejor prueba para conocer los buenos
aguardientes es con efecto el aguarlos , hasta que ba-
xan mas de los 22.° El aguardiente muy aguado ma-
nifiesta prontamente sus defectos, que suelen quedar en-
cubiertos comunmente, quando estin muy fuertes y muy

'refinados. Unicamente deben destinarse , para aguar—

dientar los vinos, los aguardientes de yema, ¢ sea de
vino puro, porque los que se destilan de los orujos, y de
las lias 0 heces desenvuelven el empyreama. Los aguar-
dientes de Jos vinos tintos convienen pocas veces para
fortalecer los blancos , 4 causa de que sobresale comun—
mente en ellos un sabor dspero y poco agradable, y de
que adquieren bastante porcion de aceyte empyreumi—
tico, si se extraen de los orujos, y heces de semejan-~
tes vinos.

Presta el aguardiente al vino las partes espirituo—~
sas , mecesarias para su conservacion , de las quales le
ha privado la fermentacion. En los viages de mar se in-
corpora intimamente el aguardiente con el vino, y se sua-
viza el liquido. Los vinos blancos que no se arropan, pa-
ra que no tomen viso , se aguardientan. generalmente.
Los vinos blancos de manzanilla aguantan rara vez el
trasporte , sino se aguardientan.

Calidades de los buenos vinos.

Los vinos espirituosos y generosos de Xerez y de
Sanlicar no son siempre muy delicados quando nuevos,
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pero se mejoran y suavizan con el tiempo, y se hacen mas
agradables. Abundan de substancia y de espirituosidad,
y exigen un grado muy cousiderable de frio , para que
se hielen en las regiones del norte. Quanto mas se afie-
jan , adquieren tanta mayor substancia ¢ cuerpo. Con
la edad no se aumenta la espirituosidad de estos vinos,
pero si su fragancia ¢ aroma. Me informiron, en com-
probacion de este principio , que en una de las bodegas
antiguas de Xercz de mas reputacion , se conserva en
el dia una bota con vino de cerca de cien afios. Sentf
sobre manera el no haber podido eximinar personal-
mente un tesoro de esta clase. Este vino es sumamen-
te aromatico , muy suave , espeso , balsimico , exqui-
sito , y de una calidad incomparable. Quando se mo-
ja el pico de un pafiuelo en él, guarda el lienzo el aro-
ma por espacio de michos dias ; y.aun despues de la-
vado no se qu1ta enteramente esta fraga.ncm smgular,
tan caracteristica de los buenos vinos anejos.

Los conocedores , catadores ¢ inteligentes , atienden
4 la transparencia del vino , como 4 una de las cir-
cunstancias mas precisas, ¢ importantes para su despacho
y calidad. Debe ser tal su transparencia, que si hieren
los rayos del sol sobre el liquido , reverbere y refracte
la luz , 4 manera de chispas eléctricas » 6 como si se
notase en el licor cierta fosforescencia. *

Deben ser los vinos cristalinos , de buen gusto, fuer-
tes sin aspereza , y muy aromiticos, de manera que el
olor indique su buena calidad. Quando se gustan deben
dexar un sabor 4 rancio, parecido al de las avellanas
frescas , y ademas cierta impresion mantecosa en el pa-

1 No todos los vasos pueden aprovechar para la prueba de Tos
vinos. Hay en este punto ciértas maximas , que atienden aguellos
cosecheros. Los vasos de cristal largos , estrechos y asurcados has-
ta su mitad son buenos; pero muchos prefieren los de vidrio ver-
dose.

Colocan el vaso de manera que hiera sobre ¢! Ja. luz de pron-
to, ¥y segun la refraccion solar, la Limpieza del liquido , y su
tmslucencm jvzgan de la calidad del vino,

I9 -

.
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ladar. Si se vierten en los vasos de prueba deben ma-
nifestar cohesion como oleosa, y formar hebra & ma-
nera de la que forma el aceyte , que se vacia de un va-
50 d.otro.

Los vinos afiejos son constantemente mas suaves, y
estomacales , mas ligeros en el paladar, y mas confor—
tantes que los muy nuevos. Estos suben ficilmente 4 la
cabeza , debilitan ; y promueven los dolores de huesos
y de cibeza , y causan una laxitud general si se beben
con algun exceso. Los buenos vinos promueven la ori—
na y el sudor, y molestan pocas veces aunque se bg-
ban con demasia.

Los vinos blancos de manzanilla se afinan, se sua=
vizan , se sazonan y se mejoran con proporcion al va-
cio de las botas. Los sacan los montafieses de las botas
por la' canilla; y al paso de que se desocupa la botas
adquieren mayor suavidad , mayor fragancia y deli-
cadeza.

No dexara de sorprender 4 muchos lectores el que

se reputen por mas sobresalientes y especiales los vi=
nos de manzapilla , quando estan floxos , disipados y
quasi sin espiritu. Algunos aficionados pagan las ulti-
mas botellas de cada bota 4 mucho mayor precio que
las primeras ; persuadidos de que al paso de que se des—
breva, y desocupa la bota, se mejora el vino que
resta.
- Los vinos de manzanitla deben ser muy claros, blan-
" ¢os, sin viso, transparentes , cristalinos, muy aromdticos,
suaves , blandos en el paladar ; deben ser poco fuertes,
pero deben calentar en el estomago. Satistacen estos vi-
nos 4 la vista y al olfato , 4ntes que al paladar, Los
montafeses saben el arte de adobar y preparar los vi—
nos de manzanilla, de manera que tomen la fragancia
que tanto aprecian los Gaditanos.



DE LO§S VINOS. 147

Transportes de los vinos.

Una de las circunstancias mas importantes para el
comercio de los vinos , es el que se mejoren en sus via-
ges maritimos. Los vinos de Xerez y los de Sanlucar se
mmejoran no solamente quando caminan hidcia el norte,
sino tambien en sus viages hicia el mediodia. Muchos ex~
tractores y consumidores los hacen viajar con la idea de
que se perfeccionen, y suavizen. Con el traqueteo se in-
corporan mas intimanente las substancias y principtos
del vino , y se verifica con mayor perfeccion la fermen-
tacion insensible , que tanto contribuye para sazonar
los vinos.

Los vinos substanciosos 6 de mucho’ cuerpo logran
mayor perfeccion con los viages. Se-mejoran con anti-
cipacion , y estdn en disposicion de beberse mas bre-
vemente,

Del precio de los vinos.

El precio del vino puede considerarse , en quanto &
su valor industrial , & 4 su valor real. El valor real de
los vinos es el primer costo que resulta de la compra
de la uva, y demas gastos de pisa , botas, enseres, y
demas operaciones de la fermentacion , hasta que el vi-
no es potable y dtil. El valor industrial es el acrecen-
tamiento del precio , que aquel mismo vino adquiere por
su mejoramiento con la edad , por el paso por varias
manos , y por el interes que debe necesariamente redi-
tuar aquel capital parado , hasta ¢l punto en que se
consume y fenece. La conservacion de los vinos , ¢l ma-
nejo para que no se tuerzan , y las diligencias para
darlos salida , corresponden al valor industrial del vino.

El precio comun de los vinos de extraccion es des-
de 20 hasta 45 libras esterlinas la bota; 6 sea des-
de 54 hasta 144 reales la arroba. Los vinos de em-~
pefio , y los de primera suerte sobresalientes exceden de

%
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2

esta valuacion ; llegando 4 veces & costar unas sumas
quantiosas, que solamente.las naciones del norte se atre—
ven 4 ofrecer. Los comerciantes de Cadiz de la casa de
1os Piedras, tuvié¢ron orden de comprar vinos de Xerez
para Rusia sin detencion de gastos, y llegdron 4 ofre~
cer en las célebres y no igualadas bodegas del Marques
de Fontana, 4 doblon de 4 ocho por cada arroba de
veinte pipas que tenia afiejas , ysuperiores en sumo gra=
do ; mas no quiso desprenderse de aquel tesoro , ran
itil y necesario para el mcjoramiento y cabeceo de sus
otros vinos. Asi me lo asegurdron. Hace pocos afios que
ofreciéron 15,000 reales por una bota de vino ahejo,
de las bodegas de los Cartujos de Xerez , 'y no quisié~
ron datla; 4 pesar de salir la arrobad goo reales. Bas~
tan estos hechos para manifestar la alta reputacion de
los vinos Xerczanos. =~ 77 el o

Observaciones varias.

Las grandes bodegas de los extractores de Xerez y
‘de Sabléicar son sumamente espaciosas , ventiladas, di-
vididas por tramos , y sostenidas por arces muy ele—
vados de fibrica. No usan sotanos ni cuevas subterrd-
neas para la conservacion de sus vinos , que sazonan
y se perfeccionan cn las bodegas levantadas sobre el
piso de la calle. Las hay que cogen dos, tres y quatro
mil botas «de vino 3 siendo las mas capaces de todas
las de la casa de los Hauries, una de cuyas naves ocu-
pa g5 varas de linea por 42 de ancho , con seis calles
4 doce hiladas de botas. Las pipas 0 las botas estin co-
locadas per lineas, con calles 6 espacios proporciona-
dos para el paso. Se regula que en cada vard lineal de
cada fila caben tres botas de treinta arrobas una sobre
otra : cada tonelete de sesenta arrobas ocupa cinco
quartas lineales ; y cada tonel grande de ochenta has—
ta ciento veinte arrobas de cabida , llena vara y media
fineal de terreno. _ -
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Los grandes extractores fabrican por su cuenta las
obras de toneleria que necesitan para su surtido. Aco-
pian las maderas indispensables para sus fabricas , bien
persuadidos de que la buena calidad de las maderas in-
fluye singularmente en la facil conservacion de los vi-
nos. Usan quasi exclusivamente de la madera de ra-
ble, y estiman sobre todos ¢l que viene de tos Estados~
Unidos de América, en seguida el roble. del Norte,
luego el de Italia, y altimamente el de Espafia. La
madera del roble americano es comunmente ‘muy com-=
pacta y nada porosa , por cuya circunstancia no mer—
man los vinos , ni aun se disipan los aguardientes mas
espirituosos y refinados. A juicio de Miller fermentan
mejor los vinos en las botas y cubas de madera que
no en las de barro cocido , cuyo principio admiten los
de Sanlacar. o

Prefieren las prensas 4 los lagafes de viga, para
abreviar el mas pronto despacho de la pisa ; antepo-—
niendo la brevedad de la operacion al logro de algu-
na mayor porcion de mosto, si exprimen 4 lo sumo
los orujos con Ia viga. La viga exprime con mayor len-
titud , y las prensas abrevian la operacion. Usan unas
veces prensas con cubillo y con caxon cargado de pie-
dras para que aprieten mas fuertemente el pie ; otros
muchos tienen prensas con husillo fixo que nombran-
lagares , y algunos otros han establecido los lagarejos,
que llaman impropiamente abadejos. :
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OBSERVACIONES

SOBRE LA DESTILACION

DE LOS AGUARDIENTIES

EN XEREZ Y SANLUCAR DE BARRAMEDA.

En la mayor parte de nuestras provincias se halla
atrasadisimo el arte de destilar los aguardientes de bue-
na calidad, y por lo regular no se encuentran en ellos
todas las circunstancias que se aprecian en el comercio.
Usanse casi exclusivamente, en los mas pagos-de vidas
de la Peninsula, los alambiques conicos y profundos,
montados de manera que se desaprovecha el combusti-
ble, sin sacar de la destilacion todo el partido que se
podrian prometer, : ‘

He visto freqtientemente con horror nadar, duran-
te [a destilacion , el cardeniilo en nuestras mal estafia~
das alquitaras , sin que los propictarios, ni los magis-
trados de los pueblos , hayan nunca reparado en un ve-
neno tan activo y tan manifiesto, ni ménos hayan pen-
sado en evitar las perniciosas conseqiiencias que trae
para la salud, y aun para la vida de nuestros seme-

jantes , el uso de unas bebidas tan dafiosas y perju~

diciales.

A vista de la mala construccion de las alquitaras y
de los alambiques cdnicos, que comunmente estin en
uso , y del mal métode que observan los cosecheros
de muchas de nuestras provincias, no nos debemos ad-

mirar del sabor acre y metilico que sobresale en ta— .

les aguardientes , ni ménos del descrédito que tienen
en el comercio.
Esta sola idea me ha movido # presentar al pibli-

ot mi o

pa— L
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co las pocas observaciones que recogi en Sanlucar de
Barrameda y en Xerez de la Frontera sobre este pun-
to tan importante. Se¢”leerdn sin duda con gusto algu-
nos de los métodos que he visto practicar por los ha-
cendados de aquella parte de Andalucia en un ramo
tan importante para nuestro comercio y agricultura, .

Sobre la construccion de algunos alambiques de Xerez de la
Frontera.

Ha cuidado principalmente el Seilor Don Jacobo
Gordon , vecino ilustrado de Xerez de la Frontera,
de ampliar la superficie y minorar la profundidad de
los nuevos alambiques que ha construido en sus bo-
degas de Xercz. Se calienta con mas prontitud el li-
quido que coutiene una.caldera. somera. y. de mucha
superficie , y se¢ convierte mas brevemeate en vapor,
que si se destila en calderas de igual capacidad, pero
mas profundas y de menores didmetros. No solamente se
abrevia la destilacion en estos alambiques someros, cha-
tos y de poca profundidad, sino que tambien se ahor-
ra combustible , se gana tiempo, y se mejora la cali-
dad de los aguardientes.

Se calienta generalmente con desigualdad y mas
lentamente el liquido en los alambiques profundos,
resultando de esta circunstancia un mayor consumo de
combustible. Es bastante comun asimismo que se pe-
gue en el fondo de las calderas profundas el vino que se
destila , 4ntes de que se haya calentado la parte su-
perior, y se haya reducido 4 vaporla porcion espirituosa.

Es muy oportuno que la tapa 6 cabeza del alam-
bique sea chata, y que tenga alguna inclinacion sua-
ve 6 descenso hdcia Ia boca del serpentin, De este
modo asciende el vapor sin dificultad , y no hay ries-
go de que luda contra el metal , y retroceda segunda
vez 4 la caldera. Se prolonga en este caso sin utilidad
la operacion, se pierde tiempo, y por la combustion
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del vapor toma el aguardicnte el mal gusto de quema-
do. Creémos que el alambique grande que estaba cons-

truyendo Gordon , baxo estos principios en 1806,

sea el mas capaz y el de mas amplitud de quantos hay
montados actualmente en el Reyno. Su caldera es ova—
lada , y poco profunda; la cabeza 6 tapa chata, ¢ in-
clinada hicia el serpentin ; de manera que el vapor
puede pasar sin impedimento hasta el condensador. To-
do el alambique es de cobre con un bafio interior muy
grueso de estafio batido, que puede resistir & la accion
de los 4cidos que corroen el metal. La boca del serpen-
tin es sumamente capaz, y de cerca de un pie de
diametro , presentando de este modo numeros0s pun-—
tos de contacto para facilitar la coagulacion del vapor.

Forma el serpentin un 4ngulo de quarenta y cin—
co grados, se precipitan hasta el retiptente: las go~
tas de alkool ¢ de espiritu coaguladas , sin que re-
trocedan scgunda vez 4 la caldera. Ha dispuesto Gor-
don que sea muy delgada la hoja del fondo de la
caldera, 4 fin de que se caliente mas brevemente, y
aun piensan en Xerez que dura mas, y €s mas re~
siftente en esta disposicion 4 la accion del fuego. Estd
colocado , del mismo modo que otros alambiques de
Xerez y de Sanldcar , sobre el bafio maria. Las ven-
tajas de esta destilacion eh grande son obvias y paten-
tes, y de la mayor importancia para mejorar la cali-
dad de los aguardientes. Salen con efecto asi mas sua-
ves , mas perfectos y de mejor gusto , y hay mé-

nos peligro de que se pegue el liquido, y de que ad- .

quieran el gusto de quemado & empireumdtico. El
agua que se revierte -del corbato , pasa 4 la caldera
del bafio marja , y se aprovecha con arte ¢é inteligen-
cia, Con igual cuidado tiene sopapas 6 -balanzas , 0
sea registros O ventiladores, para soltar el vapor del
bafio , 4 fin de impedir los destrozos que pueden ocur-
riv por la dilatacion 6 expansion demasiada del vapor.
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’ Del corbato. I

Es necesario_que la cantidad de.agua’, 6.sea la
capacidad .del corbato:,i:sea. proporcionada .4 la del
alambique. Puede ser algd mas pequefia-el-corbato, quan:
do el agua se renueva..constantemente , formando cor-
riente interior ; pero si es necesario dexarla de asien-
to ¢ estadiza, deberd ser, en este caso, quarenta o
mas veces mas voluminosa: que-el alambique. Para lle-
nar el corbato .del alambigue:deiGordon entra el agua
por el fondo ; y 4 conseqiiencia de subir 4 la super-
ficie del corbato 'la ‘agua: que se ha aligerado con el
calor , y ha adquirido mayor- dilatacion y.expansion,
se adapta- para el bafio maria la que se revierte por
arribaya, ‘casi caliente. Se establece de- este modo :en
la base del, refrigsranielinasncosionte . muymportan=
te ; -y serifacilita la coagulacion -del .vapor. Si fuera
posible que bafiase 4 Ia culebra la corfiente de algun
arroyo & rio , se condensaria mas fécilmente en seme-
jantes circunstancias el vapor, y se abreviaria la des=
tilacion. Se condensa dificilmente el! vapor, por lo con-
trario ; quando.la agua del refrigerante 6 corbato. estd
caliente , 6 escasea su cantidad', y se pierde de re—
sultas mucha porcion de aguardiente., El color del aguar~
diente nunca es muy claro.o:limpio , si llega 4. ¢ntibiarse

~ . .

o calentarse, el agua del réfrigerante,, - °

De las hornillas y del calbrico.

¢ =4t

Muchas de las hornillas, que desde ocho afios acd
ban usado los Xerezanos y Sanluquefos para montae
sus alambiques , estin construidds 4 la Rumford ; y re-
sulta de su introduccion una economia de combustible,
iqueasciende casi 4 una quasta: parte de’'la-Jefia’ que
dntes se consumia en las hornillas. comiines. La que ha
«construido -Gordon para su grande alambique ovaladog
es obliqua, con su partidor para el fuego, 4 fin de.lox
grar un. aprovechamiento mas.oportuno del caldricd. Se
“estiende: la llama sobre el fondo. 6. base de.la calderayiy

20
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se rompe y divide seguidamente en dos ramales horizon-
tales que la circuyen, #ntes de entrar en el cafion de la
chimenea. Pavassadar ftoibo;el: partidg: posible del ealori-
to , [importhrque: pegue; lazdlama vontra lahcaldera gon
fuerza , de manéra que.forme. fa.'coryiesite 3" que es. in-
dispensable pata aumentar faaccion y fos efectos del fue~
go. Una llama parada, -y sin movimignto. calienta: mé-
Hos ,:,que'ptra-:mas:mim, ¥ mas. viva:, gn--igualesr.cir-s

cutistantias, Es'ronly 'convenientsrasiavismo: questa dlas’

ma se.rompa wohtoaila. caldera;, y que da cicounrde en
variag dizecciodes. & - oo b R
Quando la dlawmia se pega al fondo de:da taldera,
permanece alli optimida por defécto de la-construc=~
cion de 42 -hornila , .énténees se desaprovechas mucha
partoldel calérico:, yoise pege con:fregiiencia: el: vino,
especialmente si s¢ dosrila o’ HEET G-ornfesy-5. il il
Es mnecesario que lu caldera presente & la.ilama Ja
mayor supetficie posible; y que el fuego se aumente por
grados ‘hasta el pubto convemiente. La llama debe ser
igual y sostenidaj pere sin encesoy m.intermision: Quan-
do.se interrunipe el fuego “¢e” forma vacio eit elatlam-+
bique, y penetra &t aytg atmosféricoy origindndase atraso
en la operacion , 'y algun desperdicio de espiritu aun-
que se.active el calor seguidamente. Observé patente-
tnente los efectos de la interrupcion del .calérico.en el
alambique de Gorden. Salig el aguardiente: poco 4 poco,
y se formaba una corriente fuerte del ayre atmosférico que
habia penetrado ‘én’ ¢l alambigue’, quando el fuego te-
hia menor actividad,. - :

MRS SFES PE 3 B

De wlgunos ‘pusitos dmportantes para: la destilacion. . -

. ’ O Dperiopparerser ] treirir i g pR fd

La destilacion es una verdadera descomposicion. dpl
vino. El’fin principal de -esta operacion ‘es'la conden=
sacion de la parte espirituosa, separada de las demas
substancias. que estin unidps con el vino. Debe sergra-
duado el desprendirniento:del espiritu, 6 sea. la evapora-
vion del alkeol, y muy :breve y quasi instantimea.la
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coagulacion del vapor. Si se prolouga la aperacion por-
mas; tieopo del que debe durar, ¢ si se activa el fue~
g0 con excesq, se convierten en vapor no solamep-
te las partes espirituosas, sino. tambien lgs, substancias
dcidas, las oleosas, y las-mucilaginosas, BEa ssmejantes:
circunstancias se obtiene un licor foxo, tugbio , de wal
gusto , y sumamente despreciable.

La ebulicion det liquido , que se destila, debe sec
igual , constante , sostenida, y nada -precipitada ; de.
manera gume 8¢ convierta en vapor-¢on’ brevedad,;:sin.
que se desprenda el aceyte: ni adquiexa el aguardiente
el sabor empireumitico, tan incémodq y molesto.

Los vinos rinden tanta mayor porcion de aguardien—
tes , quanta mayor cantidad de agdear contenian los
mostos de que traen orlgen Se gradua comunmente
que por.cada.ibra 4. A2ReRe~ ek asi0. reuHfd 1N
azumbre de- agua.rdlente pot- la- de,snlaqton. Hay vinos,
que solamente.dan 4 razon de % de aguardiente, y
los hay tambien en EsPam que rmdeq hasta una ter-
qera - partes, -

-, Rehenchaber fenmamaéo pmfentameme Iog thoa para
podei: saearide gllos todo cl aguardignte qua gontignen.,
Los vinos nuevos, bien fermentados ,. rgnden nayor por-
clan:, de aguardtente que: 10@; mqy, aaq}os. '

Dg Ias amm de Ja upmy e, km hem del mno,
0

Aprove..ham genﬂmimntei Ibmﬂrwgsl fevmmtados ) y
las heces 6. lias del.vino , como las Haman vulgarmen~
te los de Xerez y Sanlildar, para-la extraccion. de aguar-
dientes. En lo genhral destman fas heces, y. orujessin
previa preparacion. ;. pero,.qi S des precaver. en. algun
modo. de que adquierz:mal gusto ek aguandienm, sl
len -algunos. cosecheros. pressarlas’ dentro. de . sacas. &
costales.  En esta disposicion-exigen mucha menor pogs
eion. de:: combustible ; y aungue se. disminuye la cann
tdad del aguardiesre ,ise. mejosa su calidad,. BJ aguafu
diente de las heces ¥ orujos , nunca es tan SUpRkioN <9y

*
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mo el del vifio puro, & de yema. La destilacion de es
tos desperdicios del vino debe atenderse con mucho ma~
yor ‘cuidad6; para ‘obviar que se peguen.

AlgﬁtiOS cosecheros mezclan los agua-pies con !as
heces "y orujés, v de’estemodo adquieren mas forta=
leza , 'y se’'deitilan mejor. No se precave no obstante
cn este caso, que el- aguardlente tome el mal gusto,
que proceds- do los.orujos , graniilas, y abundante mu~
cilagos et quegxcetlen las hbces!y -orujos: :Durante la.
destilacion se ‘desprende.of aceyte de las granillas de la.
uva, #e 1 quema'yiadquiere el aguarchente el mal gus-:
to de emplreuma.. ‘ : :

G T Dé“hw ‘defecros del aguard:ente P

siesmuuain siboyg on R TNt choeuts

Heitios ms‘:mfado algunas g '}a‘s‘vh‘cumtanm que-
deber téner los'biéhos aguardicntes, en el capitulo que.
rrata del mérodo de aguardientar los-vinos. No siempre
basta que el aguardiente sea fuerte , es necesario tam—
bien que tenga buen sabor, y sea suave altpaladar.
Rrelog: paisesicalidos shlen comurimente acres fos ajgdir-
dientesyop widhedngue no seé destilenieon. el mayOr eS8
mero 'y ‘difigehtid,-

Los principales defectos que suelen observarse en
los aguardientes , son la causticidad y acritud, el gus~
to mdtdlico-d ébrdé tdrtaro [y - pacte -colorante: altétados

" por la combustion , y el de aceyte empireumitico,

v « Iesvingy: Ritrtos suelen - dar Agutrdientés mas fuer~
tes , aungue son'de peor-gusto que lcs de los vinos blan-
eosiy & cdusa ‘del tartaro. y. porcion -colorante que con—
neneni; % s¢ quemd dirante:la-destilacipmi Si lega'una.
vez . pegarsd el el ‘fondo ‘de-tas calderas',falguna par=

te-'de. lasisdbsrancids que ye'destilany ;se:quemanien este
caso con -perjuicio-de la calidad de los aguardientes ; ¥
con’ detrimento en :la’ duracion de la:caldera. En-las
que son poco ‘profundas se evapora. ficilmente el liqui~
do,.y si se’ fi\em d fuego con. actmdad > '8¢ pegai fé-r

cilmente, - . - ) Doy Ty
FIN
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