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INTRODUCCION,

Py

S x punto mui importante para la agricultura sefiald la
Sociedad econdmica de Santiago cuando s¢ propuso pre-
wiar al que prescntase la mejor memoria, sobre las ven-
wjas & perjuicios que pueden sequirse d Galicia de le mayor
G menor estension del cultivo de la Vid.

Crei que sobre una materia de tanto interds para
la Provincia no dejarian de escribir algnna cosa los que
se ocupan en el cultivo de tan Al planta; pero sin duda
crisis que hemos cortido, Ta agitacion i desasosicgo que
son 4 ella consiguientes i de que participan hasta los mas
indiferentes, hasta los que menos se cuidan de cambios
politicos, Namaron tanto la atencion de todos, que ninguno
fuvo la calma precisa para oeuparse de esie asunto. Tam-
bien iguales causas me han impedido dar 4 estas ohser-
vaciones la estension que debicran fener, I gue destinaba
para servie de complemento & la memoria en que s lra-
fase del cultivo de la vid, mas aunque imcompletas i
aisladas, me decido & publicarlas por que se me figura
que contienen algunos hechos nueves. algunos datos que
tal vez puedan ser Gties & la agrieultwa de mu provin-
cia, i podiin servir de base para un trabajo mas lato.

Yesaminar los terrenos ocupados por la vid en Gali-
ciay describir sus varicdades mas comunes; compuar el
método de cultivo de las diferentes comarcas en que for-
ma el vino el principal 6 tnico ramo de riquezas cesani-
nor facalidad, 1 analizar la composicion  de dos vinos;
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i deducir de todo esto algunas modificaciones que conven-
dria adeptar para mejorarlas i proporcionar mas wlilidades
4 los cosecheros, he aqui el objeto de este pequedio trabajo.

Para desempefiarlo he recorrido, entre varios, los prin-
¢ipales puntos donde eon mavor csmero se culiiva la vid
en Galicia; por mi mismo he cojido 1 anmalizado la tierra
que la alimenta, he comparado los vinos de diversos pai-
ses, 1 he descrito los viduefios teniendo las cepas 4 fa
vista, cuando esto me ha sido posible, 1 ecsaminado los
ramos 1 racimos, que algun inteligente me vemilia. A
varios propietarios he preguntado de palabra i por escrito
acerca del eultivo de esta bendfica planta, 1 por las no-
licias que: me han suministrado les tributo espresivas gra-
cias. (0jald que lo poco que he reunido en este eserito
fuese provechoso & mi pais, i llenase en parte el filantrépico
objeto que se propuso la Sociedad de Santiago.




CAPITTLO 1°

e B

Terrenos en gue se celiive Ia vid en GLeadivia,
s anelisis & coposician.

im0

£A oy caando la vid se acomode, segun el sentir de los
agrénomos, 4 toda especie de terrenos, no creo que deba
deseuidarse su ecsamen, cuando se. quiercn hacer compa-
raciones, 6 se trata de apreeiar con ecsactitud fodo lo que
puede influir en Ja calidad i cantidad del fruto. Nuestro
sibio D. Simon de Rojus Clemente, dice, en su ensayo
sobre las variedades de la vid que vegetan en Andaluers,
«que Jas viias plantadas en tierra conocida con el nombre
de Albariza, rinden la mitad mas que las que lo estin
en los Barros caya composicion es diferente.» Del terreno
ide la atmosfera tiene que recibir a vid enanto necesita
para su desarrollo, 1 de las sustancias salinas que en to-
das sas parles se encuentran, icon bastante abundancia,
solo el suclo pucde proveerla: inleresa por lo misme ana-
lizarle para cerciorarse de la ecsistencia de aguellas sus-
tancias, 1 poder darselas caso que falten.

Las vinas que producen los celebrados vinos de Val-
deorras 1 Quiroga vegetan en lierra  procedente de la
desagregacion de Jas pizarras: Tas que se cultivan en las
wirgenes del Avia, Muio, Ulla i parte del Sil creeen
en la que resulta de la desagregacion del granito i
gneis, rocas leldspiticas; las vinas de Lemos, Monterrer,
Salnés 1 Marihas viven en lerrenos margoses ¢ de ale-
vion. Su andlisis hecho por los medios indicados  por
“Dawvi, Thoun, D. Sandalio de Arias v oiros en sus
obras de Agricultura, me ha dado los™ resultados  si-
gusentes:
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Andlisis de 1.000 partes de buena
tierra de vifas de los paises de

Amandi ¢ Lemos. [Cambados| Rivers. Ttla.

Agqua higrom.? 8] 20 60| 22 4
Arenas gruesas ¥ fi-

bra wvejetal. . . . 5610 | 562 31350 647 | 212
Arena fina. . ..o ) ATO 247 (91370 136 {11356

Estractovejet. isales® |6 16| 14 A0 29 A
Peroxido de herro. . 20 1% 1t 23 50
Carbonato de cal, . . 17 9 7 7 i1
Alwina, .« . . . .. 421 23 5% 1 26 5y
Silice. © . .. ... 821 116 T 92 1 210

9651 975 | 969 | 982 | 980

Nada de particular presentan los resultados de estos
andlisis, fan solo se nota que la cantidad de sales solubles,
sobre todo hidroclorato de potasa, es mucho mavor en
los terrenos del Rivero 1 Amandi que en los demas,
i acaso esta diferencia no dejard de influir en el pro~.
ducto de lag vitias,

=1 ose parecen hastante todos estos lerrcnos en su
composicion, no sucede lo mismo en su esposicion, ¢
en el clima que disfratan, o} cnal tiene una mflucncia
mui  eonocida sobre la calidad del vino, Para que la
nba se sazone bien, 1 el mosto que de ella se espri-
ma fenga la cantidad de azicar necesaria, para que en €l
so establezea una buena fermentacien, de la que resul-
te un vino aleohiolico 1 fuerte, es preciso que durante
Ja vegetacion de la vid, i sobre todo en el tiempo que
su frato madura, hava una temperatura elevada, superior

(LAvena sthicea i teldspatica con hojuelas de mica. (2} Lasal es
L pequedtisima parte de hidroclorate alealino.  {3) Avena silicea,
P Arenita con hojitas de mica, {b) Casi todas las piedrecitas
feldspaticas, (6] La cantidad de hidrociorato de petasa bastante,
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4 200 lo que no se verifica en Galieia en todos los
tervenos  destinados al culivo  de aquells planta. I 4
esto debe ateibuirse la notable diferencia que se advierte
entre los vinos  del Ulla, Marifias 1 Salnés, 1 los de
Valdeorras, Amandi, Rivero 1 otros. Estos dlamos se
cosechan de vinas plantadas en valles abrigados por altas
montaiias, ¢ en laderas espuestas & los rayos del sol,
Jonde se concentran, 1 calientan el lerreno durante el
dia, sin que Jas Drisas de la noche puedan robar el
ealérico de que, por decirlo asi, se ha empapado la
Gorra. Por lo cual la uba se sazona 10ds pronto, sus
jugos se perfeccionan, i puede anticiparse la vendimia,
sin aguardar & que las noches largas, friag, 1 hume-~
das del Qctbre vengan & retardar ¢l momento de la
cosechn, Cuanto influye Jaesposicion en la calidad del
vino se conoce comparando el que s¢ recoge de una
misma comarea ¢ de terrenos colocados en  diferente
esposicion.  Las vifias de Amandi se hallan en I ribera
*derecha del Sl que mira hicia ¢ Sudeste, i el vino
gue producen s superior al que dan las de la ribera
opuesta, apesar de ser el terreno 1 las variedades de
la vid las mismas: aquella recibe la inflaencia de los
rayos - solares casi todo el dia, mientras que sobre la
otra cacn tan solo por la  tarde 1 oblicaamente.  Por
esla razon aconsejavon ya los antiguos que me se phan-
coon vifas cn los sitios cspuestos al Poniente (1), por
que  cslos 1o rociben durante todo el dia el Dbenélico
iwflujo de los rayos solares.

Sin duda se puede atribuir & estos mismos lu su-
periovidad que en general tienen los vinos de Jas ribe-
ms de los rios de Galicia respecto al de los valles,
Las del Mifo, Sil i aun del Avia estin muy wclina-
das _:}1 horizonte, 1 fanto que cn algnuos immos o8
preciso poner & 'cada cepa una pared que contenga la
tierra que mecesifa  para vegetar, 1 que sinesta pro-

Y onaed iy ad eolem veres "
(1) Nevé tibi ad solem vergant vineta cadeatem. Figitio.
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caugion, mal pronto seria amrastrada por las aguas que-
dando al descubierto las raices de la planta. De manera
que estas alturas, por entre las que corren log Fiog,
presentan @ alguna distaneia un aspecto particnlar, pare-
cen inmensas escalinatas para subir 4 Ja cima coronada
muchas veces de frondosos castafios. Pues en estos SHi0S
cada cepa se halla aislada, 4 ninguna hora del dia [e
hace sombra su veeina, i los racimos bien soleados i
aireados pueden  sazonarse perfectamente. En los valles
6 mejor en las Hanuras son mui poeas las eepas que
estin balladas durante todo el dia por el sol, sobre todo
si al pltarlas, vo se hé tenido ¢ cuidado de poner
las hileras en la direccion de Oriente 4 Powtente, 1 de
coloear las de Ia segunda fila frente 4 los claros que
dejan entre silos de la primera, i asi sucesivamente.
Esia pricica no se observa en Galicia i seria mui
acerfado no  descardarla.

CAPITCLO 2.

i

Variedades de Ia Vid gue comunmente
se cuilivan en Galicia.

G

B, i o o i e s
o solo el terreno i su situacion ifluyen sobre la
eahidad 1 ecantidad de vino que producen las viiias, influ-
ven  tambien poderosamente las variedades 6 castas de
vid . gue se caltivan; 1 sn importante estudio no ha la-
mado, eomo  debiera, la atencion de los Botanicos, mas
oenpados - gencralumente en husear nuevas 1 raras especies
vou que  enriqaceer los numerosos catalogos de plantas,
¢ tmortalizar su nombre, que en o observar las que  son
obpeto de caltivo, 1 forman la base principal de ciertos

"

ramos de agriculwra, K séhio D. Simon de Rejas Cle-
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mente ha deserito con exactitud y maesiria ciento diez
i nueve castas de las que se cultivan en Andalucia: el
Sr. Boutelou ha estudiado tambien alganas de las de OSa-
fia; pero nadie hasta abora se ha ocupado de las de Ga-
licia. No pretendo en esta memoria deseribir todas }fis que
aqui se conocen pues en este trabago_se necesilaria oca-
par algunos afios, recorrer con detencion todos los pun-
tos donde s¢ culivan las vides, i obscrvarlas en todas
las épocas de su vegelacion: mas ya que por ahora no
me sea posible hacer este beneficio 4 la agricuitura, pro-
curaré mencionar los prineipales viduefios que, ¢ por su
abundancia, ¢ por la calidad de la uva 1 vino que pro-
ducen, son notables en lfos sitios donde se recoge ma-
yor porcion de vino, i describiré, siguiendo las reglas pres-
critas por Rojas Clemente, las que por mi mmsmo hava
observado.

Segun he dicho en el anterior capitulo no todos los
terrenos de Galicia destinados & la vid gozan de igual
elima, por eava razon cn todos tampoco pueden prospe-
var las mismas castas, 1 aun se cree por los cultivado-
res que lrasportandolas de un punto 4 otro degencran con
bastante facilided.  Opinion es esta opuesta & la de Rojas
Clemente, quien con muches datos i razomes combatid la
misma doctrina sostenida por Dussicax en el Diccionario
de Rozier. No es del caso entrar en esla cuestion; pero
si advertiv con todos los buenos agrénomos que al plan-
far upa vina en sitios [rescos i algo homedos, como las
Marifias, la Ulla ete. no deben afanarse los labraderes en
wacr del Rivero ¢ Valdeorras savmientos de las buenas
eastas de aguellos paises en la persuasion de lograr con
cllas vinos comparables & los que alli se 1.}1‘{;(111(’.&11; S110
que deben eligir las va esperimentadas en sitios de igual
temperatura 6 mas  frios, las que maduren mas tom-
prang, para poder recogerlas sazonadas antes de las he-
]z}das, i las que florezean mas tarde, para que las -
vias frias de Ja primavera no mpidan que cuaje o
fruto.

2
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Al hacer las deseripciones de los viduefios que se cul-
fivan en Galicia usaré el mismo lenguage que empled
Rojas Clemente en su apreciable ensayo sobre las varie-
dades de la vid, 1 para facilitar su inteligencia pongo
en una nota la esplicacion de las voces menos usuales.

Uvas blaneas.

e T P

Comprao. Sarmientos pardo-oscuros; cafiutos medianos;
nudos regulaves; zavcillos opuestos & Jas hojas, ahorquilla-
dos, que sc marchitan. Hojas medianas, verdes, lobadas,
con cinco gajos cortos, dientes oblusos, senos poco ensan-
chados, algun vello caedizo en el haz, borra blanca adhe-
rente en el embés; cabillo velloso algo rogizo. Racimos
medianos, conicos alge apretados: pezoncitos cortos, grue-
sos, con berrugas i rodete pardos, Uvas medianas, redon-
das, verdosas-amarillo, rogizas las espuestas al sol, car-
nosas, con estilete 1 anillo redondo: sabor dulee.

Qe cultiva en la ribera de Amandi 1 se destina para
el vino tostado.

Verdello: en el Rivero Parpal. Sarmientos como en el
anterior: hojas regulares, algo pelosas por el embés, lisas
i lampifias por el haz, verde-amardllentas, palmeadas, eon
cinco gajos agudos: senos laterales mui ensanchados, el
de la base poco: dos ordenes de dientes algo agudos :
cabillo liso, verde algo resado. Racimos medianos, flojos,
casi todos con tamborilete; pezoncitos con berrugas pardo
rogizas, i rodete abultado. Uvas pequefias, redondas, a-
marillo-doradas, salpicadas de puntites obscuros, con es-
tlete, i anillo redondo, pardo-rojizo: sabor dulce, aromd-
tico agradable.

Verdejo: Yojas verdes, palmeadas, pelosas en el embés,
senos redondeados, gajos puntiagudos, dicotes agudos al-
ternadamente grandes 1 pequeiios, cabillo peloso. Racimos
pequeios, canicos, flojos; pez:oncitf)s poco }Z}GI'“I‘IIgOSOS; rodete
pardo. Uvas aovadas, verde-amarillentas, rojizo-doradas las
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espuestas al sol, con punlos OSCUos; anillo poco ‘mareado‘;
estilete: sabor dulce, grato. Se destina en el Rivero para
el tostado. . .

Trejadira. Sarmientos largos, pardo-rojizos. Hgas ver-
des, Dhisas en el haz, algo horrosas en el embés, cmco
gajos obtuses, con dientes  algo ag}lfi{ps, 56008 agudos, 10
ensanchados. Racimos grandes, cilindro-ednicos, apreta-
dos, gajos supcriores grandes; pezoncilos berrugosos. Uvas
aovadas, carnosas, duras, doradas, con estilete  central,
i anillo redondo. .

So coltiva en el Rivero, en el Ulla, valle de Sal-
nés ete. Es uva de guarda, i da buen viao.

Terrantés. Hojas medianas, verde-amarillentas, rugo-
sas. con hello blanco cacdizo en el haz, borrosas en el
embds, palmeadas, senos acorazonados, el de la. base
algo ensanchado, cinco gajos algo agudos, con -dieﬂtes
grandes no obtusos. Kacimos cdnicos, flojos, gajos su~
periores grandes; pezoncitos delgados, casl sin berrugas,
rodete abultado. Urvas redondas, amarillentas; hollejo del-
gado; anillo de cineo lados.

Se epltiva en el Rivero, en Salnés ien la Ul

Albarifio. Hojas redondeadas, verdes, lisas, borrosas en
¢l embés, el seno de la base un poco ensanchado, los
laterales apenas perceplibles, dientes medianos; eabillo ve-
loso en dngulo bastante agudo con la hoja. Racimos COnICos,
algo apretados, eon wno de los gajos superiores casi tan lar-
go como ¢l racimo; pezoncilos gruesos, poco herrugosos,
rodete pardo bastante abultado, Uvas redondas, verdosas,
con punlitos obscures, estilete poco marcado, anile re-
dondo, ancho; hoyitelo grande: sabor dulee muy grato.

Se cultiva en Salnés, en la Ulla 1 en ef Hivero: se
prefieve para el vino blanco.

Oubliia. Hojas palmeadas, de wn verde claro 1 lampi-
fias por el haz, horrosas i blanquizeas por el embds, -
€0 gajos puntiagudos, senos ensanchados casi acorazona-
dos, dieutes grandes agudos, algunos aserrados; cabillo
largo, rojizo i peloso. Racimos regulares, flojos, gajos
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superiores grandes; pezoncitos delgados, berrugosos, Uvas
doraditas, redondas, con estilete no eentral, anillo redon-
do, ancho, hoyuelo pequefito, hollejo con algunos puntitos
pardo-oscuros,
Se cultiva en Salnés.

Pvas tintas.

Albarello: Uva negra: wea gollega: Brencellao. Sarmien-
tos muchos, largos, tendidos; cafutos algo largos: zarci-
Hos opuestos & las hojas, fuertes 1 ahorquillados. Iojas
grandes , de color verde-oscuro, rugosas, con vello
blanco caedizo por encima, i horra blanea adherente por el
embés: lobadas, senos laterales redondeadss, el de Ia
base poco ensanchado: gajos cinco, obtuses, con dientes
tambicn obtusos; cabillo rojizo, velloso. Racimos media-
nos, cénicos, con gajos largos, flojos; pezon grueso, ver-
de 1 correoso; pezoncitos berrugosos, con rodete de color -
algo morado. Uvas medianss, sovadas, negras con el es-
tigma persistente, anitlo de cinco lados: semillas tres ¢
coalro. :

Este viduetio es el mas abundante en Galicia, 1 ¢l
que puebla east todas las vifias del Rivero, Amandi, Le-
mos, Quiroga, Valdeorras i valle de Monterrei. No es mui
esquilmeno, pere si de larga vida, i su frate bien sazo-
nado produce un vino fuerte i de aguante, tarda Dastante
en madurar, por cuya razon no conviene sino para los
sitios calidos. Se conocen de él dos variedades, la una
ticne los racimos grandes, algo apretados i lag uvas casi
redondas: la etra los racimos mas f{lojos 1 las uvas oblon-
gas,

Castellana. Ullao, Sarmientos regulares, pardos, Jam-
piiios, con cafintos medinos, i nudos peco  abultados:
zarcillos opuestos 4 las hojas, abiorquillados 1 que se mar-
chitan antes de Setiembre. Hojas medianas, verdes, palmea-
das, con los senos lalerales acorazonados, el de la base




ensanchado de modo que los dos gajos se cabalgan; planas,
lanpifias por encima, cubiertas de borra blanca 1 adherente
en el embés; con cinco gajos, con dientes algo obtusos:
cabillo algo rojizo, lampifio que forma dngulo obtuso eon la
hoja. Racimos apretados, regulares, casi cilindricos con
gajos cortos en la parte superior; pezon mediano; pezon-
citos berrugosos, berrugas pequefias, pardo-rojizas: rodele
algo abultado rojizo. Uvas redondas grandes, algo achata-
das en el dpice, con el estigma persislente, tintas, jugo-
sas, con anillo redondeado, i tres 6 cuatro semillas,

Iiste viduefio se cultiva con abundancia en ¢l valle de
Lemos i en fa Ulla, en los demas sitios apenas se conoce.
Fs bastante productive, pero de corta vida. En los otofios
ltaviosos rebienta la uva eon facilidad 1 se pudre pronto, su
vino es bucno pero malo de conservar.

Mowraton. La corteza de la cepa mum  resquebrajada,
sarmicntos regulares, pardos, con cafiulos medianos, entre-
nudos abultados, zarcilles opuestos 4 las hojas ahorquilla-
dos 1 que se marchitan pronto. Hojas medianas, lisas de
color verde-claro, con borra blanca en el embés, lobadas,
senos laterales i de la base agudos, ecmco gajos corlos
con dientes medianos, cabillo algo rogizo 1 con vello. Ra-
cimos muchos, grandes, cilindricos, apretados; pezoncilos
con rodete 1 berrugas pardas, bastante zbultedas. Uvas me-
dianas, oblengas, negras, duras, 1 hollejo graeso, carnosas,
con anillo redondo mui marcado.

Se cultiva en Valdeorras i se destina para dar mas co-
for al vino producido por los otros vidueiios.

Brencellao. Hojas grandes, verde-obscuras, lobadas, lam-
pifias 1 rugosas por el haz, borrosas por el embds, senos
no ensanchados 1 agudos, cinco gajos con dientes obtusoes.
Racimos muchos, grandes, cdnicos poco apretados; pezon
grueso, COIrcoso: pezoneiios cortos, berrugosos, rodete -
bultade 1 de color violado: comunmente los estambres so-
cos se conservan pegados al pezon. Usas tintas, redondas,
con estilete no central, anillo redondo.

Este viduefio es diferente del que con el mismo nome
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bre se cultiva en el Rivero. Hay algimes pies en Lemos
i otros puntos. Es muy esquilmedio pero el vino es fiojo
i de poco color,

Caiito arnoés. Sarmientos largos con entrenudos distan-
tes 1 zavaillos fuertes. Hojas medianas, verdes, rngosas 1
con vello blanco cacdizo en el haz, en ¢l embés borrosas;
cinco gajos, los senos algo cnsanchados; cabillo veiloso 1
rojo formando 4ngulo agudo eon la hoja. Racimos cilindro-
cénicos, algo apretados; pezoneitos con berrugas i rodete
pardos. Uvas pequefias, redondas, negras, amlle redondo
poco marcado.

Otro Caifio llamado Rubio. Es mui parecido al anterior,
pero sus racimos son fojos i las wvas aovadas.

Ambos se cultivan en o Rivero: su frato tiene un
sabor dspero, debido al hollejo que suelta mucha tinta 1
da al vino la propiedad de conservarse mas Uempo.

Carnaz, Dozal, Cachifo. Hojas lampiias, lisas, algo
borrosas por el embds, lobadas, senos no ensanchados,
dientes regalaves. Racimos cilindricos apretados. Uvas oblon-
gus, negras, carnosas, duras, con estilete pequedio, anillo
redondo; sabor dulee grato nada empalagoso.

Esta uva es buena pera comer, pero produce un vino
mut {lojo

Aobal. Hojas regulares, verdes, lobadas, rugosas, algo
vellosas en el embés: senos poco ensanchados; cinco ga-
jos algo obtusos, los dos inferiores se cabalgan, dientes
grandes; cabillo algo velleso. Racimos elindricos, apreta-
tados; pezoncitos poeo berrugosos, Uvas redondas, sin es-
gilete, tintas, con andle redondo bien marcado.

Se cultiva en varios puntos de la Rivera del Mido.

Tinta femia. Hojas regulares, palmeadas, lampidas por
el haz, borrosas por el embés, cinco gajos algo puntea-
gudos ; senos um poco ensanchades, dientes agudos; ca-
hillo vojo 1 en angulo recto con la hoja. Racimos regulares,
algo apretados, pezoneitos algo  berrugosos. Uvas negras,
aovadas, eon estlete eentral, anillo redondo mui marcado.

Se cultiva en la Ulla, en ol Rivero i en ¢l valle de Sainés.
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Espadeyro. Hojas lobadas verdes, algo rugosas, lanpiiias
por el haz, horrosas en ¢l embés, cinco gajos cortos poco
marcados, con dientes grandes i pequefios casi allernos:
eabillo verde i lampifio. Racimos grandes, cOmiCos; pezon
fuerle, eorreoso; pezoncitos gruesos, berrugosos con rodete,
Uvas redondas, negras con estilete central i anillo redondo.

Se cultiva en el valle de Salnds i algunos puntos del
Rivero.

Ademas de los viduefios descritos se conocen otros va-
vios con los mombres de Piea el polo, Revoleiro, Moza
fresca, Napar, Colambrazo, Mifion, Serradela ete. que no
describo, ya porque no ticnen imporlancia por la poca es-
tension de su ecultivo, ya porque no he tenido ocasion de
verlas.

CAPITULO 3.°

e e —n

raekiieo de fn vid en Eolicie
i mdtodo de hacer el vinro.

Appyas se notan diferencias esenciales en las  labores
que s dan & las vifias en los diversos paises de la di-
latada Galicia: guiados los vidladores por una ciega ruti-
na, sin otras reglas que las que oyevon 4 aEgJﬁ Yiejo
propietario, tan ignorante acaso eomo ellos, (rastadaron
sin ecsamen los métodos de cultivo de unos paises 4
otros, diferentes en elima 1 calidad de tierra. Indicaré no
obstante las practicas de cada wna de las principales co-
marcas donde se cultiva la wid. '

En‘las inclinadas riberas del Sil 1 Mifio plantan las ce-
pas sin drden alguno, 1 mal pudiera haberlo en un terre-
no  erizado de‘ pefiascos, cubiertos con una poca lierra
donﬂe_ se arraiga la vid: 1 st el terreno es wual, li"‘f{;
mui mchnado,‘ para evitar que las aguas Hovedizas :zrrﬁs;-
tren toda la tierra 1 descarnen las rumces de In cepa, co~
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locan delante de cada hilera de éstas una pared; de ma-
nera que 4 clerta distancia un ferreno asi cultivado pave-
ce dispuesto cn esealones para subir 4 la altura.

En los paises Jlanos colocan las cepas alineadas 4 la
distancia de cnatro 6 seis cuartas umas de ofras, obser-
vandose en esta parte mucha variedad, la cunl depende,
ya de las practicas de cada comarca, ya tambien de la
disposicion particular que se da & la cepa. Esta en los
valles. de Lemos, Quiroga, Valdeorras, Monterrei, Salnés
riberas de Amandi, parte de las del Mifo, Aviai Ull
se guia de manera, que forme un tronco de tres & seis
cuartas de altara, en cuya cabeza se dejon ecrecer las
varas; i se llama cepa rasa. En algunas partes de Qui-
roga, Valdeorras i valle de Monterrel se dispone la cepa
en una especic de espaller, dando mas altura 4 su tronco
i guiaudo sus brazos, 1 sugetandolos 4 una estaca de la al-
tara de un hombre, ramificada cn su parte superior, d Ta
que llaman  galleyro: 6 4 un varal sostenido por postes
de unos cincos ples de altara, que forman un cordon.
Fn muchos puntos de las riberas del Mido, Avia i Ulla,
en ol valle de Saloés i algunos ofres se poner las cepas
en emparrado, formado por cafas i ramos delgados soste-
nidos con estacas de tres 4 cuatro pies de altra. La
poda se hace gencralmente en los meses de Enero i Fe-
hrero, raras veces despues de la vendimia: 4 las eepas
dispuestas en emparrado, ¢ en galleyros se les dejan dos
G tres varas, 4 veces una sola, segnn la fortaleza de la
planta: 4 las rasas una vara 6 dos 1 algunos pulgares de
dos ¢ tres vemas, que llaman cotones: en el valle de Mon-
terrei solo dejan  pulgares. :

Signe 4 la poda la ate 6 entorta llamada asf en Le-
mos, Quiroga, Salnés, 1 arjona cn varios puntes de la Yi=
hera el Mifto: en esta fabor sugetan con mimbres, 6
Jneos seeos, las varas al emparrade, 1 sila cepa es rasa
% uno 6 des rodrigones puestos 4 su lado, encorbande
mas 6 menos Ja vara, En esta labor se consume mucha
madera; se prefiere la de castafio, 1 la trasportan en algu-
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nos punfos de dos ¢ mas leguas de distaqcia. En e
valle de Lemos, i ciertos distritos de las Marifias, cuando
las cepas estdn faertes I robustas, omiten la ata; pero en
las riheras del Mifo, Avia 1 Ulla, le dan mucha mpor-
tancia, i los propictarios todos los. afios reemplazan las
estacas que faltan en sus viag, en lo que invierlen un
capital no despreciable.

in toda Galicia se da 4 las vidas en Mayo 6 Abril
una labor llamada caba; valiendose para eslailas demas
de igual clase de la azada ¢ del ligon: una segunda co-
nocida en el Rivero con el nembre de vime, 1 en los de-
mas puntos con el de renda se practica en los meses de
Jumio i Julio. En el valle de Salnés dan  genreralmente
tres labores 4 las vias, 1 algunos propietarios cuatro, dis-
tribuidas en los meses de Marzo, Mayo, Agosto 1 Novi-
embre. En las Marifas tres labores, una en Febrero, que
denomiman escabona, otra en Mayo caba;ila iliima en
Junio 6 Julio montea. En los valles de Monterrei, Qui-
roga 1 Valdeorras dan tan solo una caba 4 las vidas en
¢l mes de Mavo, practica que desgraciadamente han adop-
tado en esfos tllimos afos algunos propictarios indolen-
tes, que creen aumentar de este modo sus utlidades,
dismmuyendo los gastos del enltivo.

Ademas de las labores referidas se procura todos los
anos reemplazar las cepas viejas, 6 que por ua acaso
perecen, por medio de acodos, ¢ con sarmientos de otras
castas. Fn casi toda fa ribera del Avia, en muchos pun-
tos de la del Mifio 1 en la del Ully estercolan las vie
fas, con lo que consiguen gran aumento en la cosecha,
¥o los demas paises se confentan comunmente con picar
algunas vides al hacer la poda, i enterrar despues de I
vendimia  algunos  tojos i zarzas, con los que defienden
la entrada de las vidas antes de la recoleecion.
~ La veodimia se verifica en los meses de Setiembre
i Octuhre, recogiendo indistintamente los racimos de to-
das las  castas, que trasportados 4 fomo 6 en carros, se
eolocan en fos lagares, donde s¢ ha de trabajar el vino.

3




Coando en una vilia hay muchos pies de cepas de uva
blanea, i se quiere preparar vino de este color, se ven-
dimian con separaclon.

El precio de los jornales de todos estos trabajos de
las vifas varfa segun los paises, 1los amos; pero por un
término medio se puede calenlar de tres 4 cuatro i me-
dio rs. en la poda 1 cabas; mas en la vendimia es menor,
sobre todo si el trasporte de la uva puede hacerse en
carros: como esto cs imposible en varies puntos de las
riberas del Mifio 1 Sl son necesarios bastantes mozos fuer-
fes, que conun irabajo improbo conducen el fruto por aque-
ltas esearpadas cuestas 4 los lagaves, dende ha de estru-
jarse: en estos sitios aceso asciende & mas el coste de
I vendimia, que el de los otros labores.

En el dia la mayor perte del vino que se consume
es tinto, i los compradores dan comunmente la preferen-
cia al mas cargado de color; ihe aqui la causa prineipal
de sa alteracion, pues ¢l cosechero cuida solo de esta
propiedad del vino, 1 da poca importancia 4 la fortaleza,
buen gusto i fragancia, que debian ser las ecualidades ape-
tecidas; de agni la preferencia que dan los propictarios 4
los vidueitos mui esquilmeios, que por lo regular son
los menos & proposito para producir buenos vinos, por que
en este género de cullivo lo que se gana en cantidad,
se pierde en calidad: i de aqui tambien Ja adicion de
moras, bayas de Sauco ¢ Campeche con el fin de aumen-
far la cantidad de materia coloranie.

Nada de particulav ofrece la preparacion del vino; se
esiruja Ja ova en lagares ¢ cubas, cuya operacion se ha-
ee 4 proporcion que Hegan las wvas de la viia, por
hombres (lagareivos) destinados 4 este fin, 1 el mosto mez-
cdado con ¢l rampojo ¢ escobajo fermenta con mas 6
menos fuerza segan su riqueza en aztear, segun la fem-
peratura de la bodega i otras cireunstancias. Durante esta
fermentacion  tumultwosa unos dan & la uva dos ¢ tres
pisas; otros la pisan casi diariamente por espacio de dos
¢ mas loras, con lo que, segun dicen, aumentan el
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color del vino, ¢ impiden que s¢ avinagre. No se cono-
e en Galia el uso del aparato de Madama Gervais,
ni olros que nas ¢ menos pemposamente s han anun-
clado como utilisimos para mejorar la calidad de los wi-
nos. En lo que convicnen los cosecheros es en la ven-
taja de los preparados en cubas.

Bien quisiera ferminar este capitulo con una nota com-
parativa de la cantidad de vino que en los diversos par-
ses de Galicia produce un ferrado de sembradura; pero
no he podido recoger bastantes datos para hacer una
esacta comparacion. Por de pronfo ¢l terreno no se mi-
de gencralmente por forrado de sembradura, isi por ca-
baduras, que es la parte que un hombre puede cabar en
an dia, lo que varia infinito. Asi en unos paises, como
el valle de Lemos i ¢l Rivero, casi es igual la eabadu-
va al ferrado de sembradura; en varios puntos de las ri-
beras del Silien las Marifias un ferrado tiene dos ca-
baduras; en Monterrei la cabadura tiene /6 del ferrado.
No menos varia la cantidad de vino que se caleula co-
mo producto de una cabadura, pues la estension de esta, la
calidad del terreno, el mayvor ¢ menor esmero en el eultivo,
la variedad 6 casta de cepa cultivada, 1 el modo como estd
dispuesta influyen poderosamente en Lo producion. Sabido
es que las cepas dispuestas en emparrado dan mas porcion
de frato que las rasas: pero mo se olvide nunca, que en
igualdad de circunstancias la cantidad estd en razon mversa
de la calidad.
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CAPITULO 4°

Eesamen comparaiive de varios vinoes
de Galicia.

&mms de los vinos blanco 1 tinto que se preparan por
el método comun, se conoce ofra especic de vino llamado
tostado, que se elabora en los paises donde la uva ma-
dura perfectamente, su preparacion se reduce d colgar 6
tender sobre paja en un lugar seco 1 aireado, la uva bien
azonada i 4 ltmos de Diciembre ¢ prineipios de Enero
esprimirla 1 poner 4 fermentar el mosto: la fermentacion’
cs muw lenta, itarda cualro ¢ mas meses en terminarse,
se recoje comunmente la 3. parte del mosto que daria la
mwva al tiempo de la vendimia. Fwaporandese parte de la
humedad del fruto durante su esposicion al aire, sale el
mosto mucho mas rico en aznear, i ¢l vine qoe de ¢l re-
sulta es dulee, lieoroso it fuerte.

Para el vino tostado deben escogerse buenas uvas, dul-
cos, carnosas, duras, que no se padran facilmente. En el
Rivero destinan & este fin las variedades llamadas verdello,
tretjadura 1 atharifio: en Amandi el comprao.

Siendo tan varios como dejo indicados en el eap. 1.0
la espostcion i o elima de los terrenos destinados en
Galicia al cultivo de Ta vid, 1 teniendo tanto influjo en
la sazon de la uva 1 perfecta elaboracion de sug jugos,
qo es esteaito se adviertan  dilerencias considerables en-
we de ellos proceden. Hai una distaneia

¥

tre los vinos q

potable  entre los sabrosos 1 fuertes vinos de Valdeorras
Amandi, 1 Rivero, i los dcidos i flojos del Ulla, Salnés i
Marifias. Las uvas de aguellos paises se sazonan perfecta-
wente, tienen un sabor dulee empalagoso, por su abun~
dancia de azucar; i las de estos pocas veees llegan 4 una




perfecta madurez, 1 jamas fastidian por su sabor demasia-
do amcarado. Y como el amcar es la sustancia que al
descomponerse en la fermentacion produce el alcobol, cuanto
mas azucarado es un mosto, lanfo mas espirituoso resulta
el vino. Debe no obstante advertirse que el frato de al-
gunos viduenos ann cuando rico en azucar suele lencr un
sabor dspero poco grato, 1 se conmserva en el vine, amn
cuando sea rico en aleohol, pero con el traseniso del
tiecmpo pierde el sabor desagradable, 1es de mucho agnante,

Tambien hai otras variedades que producen uvas de un
sabor mui grato, i no sirven para hacer buen vino: por que
no es el azicar la causa de su buen guslo, 1 sl un principio
que algunos Haman mucoso-azucarado, impropio para la fer-
mentacion: el verdadero azicar se desenvuelve por la ma-
durez de la uva, antes de cste punto las mejores eastas
tienen un sabor dgrio, ingrato al paladar; lo que no sucede
con el principio mueoso-azucarado, que ya ecsiste anfes
de la perfecta madurez, 1 por eso las wvas en que abunda
preden comerse 4 medio sazorar: en este caso se halla
el carnaz 6 cachifio. Ksta observacion la hacen varios agro-
nomos: 1 Bozier en su Diccionario dice, «sin embargo es
»preciso no confundir el gusto dalee con el prmeipio azu-
» carado. Asi diariamente comemos uvas de un szhor mui
»agradable, que son sin embargo poco 4 propésito para
» producir buenos vinos.»

Como la bondad de los vinos es proporcional 4 la can-
tidad de aleohol en ellos contenida, 1 la canidad de #irmaro
tanto mayor cuanto was flojos aquelios, he tratado de apa-
lizar varies de les de Galicia. Para conocer la cantidad o
alcohol me he valido de un pequenio aparato destilatorio
hecho 4 propésito, por euyo medio podia recojer sin pérdida
todo el acohol que se volatiliza al hervir el vino; i eon el
alcohometro de Gay-Lussac apreciaba eesactamente Ia propor-
cion de'aleohol absoluto recojido. En la wbly comparativa
que ah.a(}o represento se marca fa cantidad de aleohol absolut
contenida en cien partes de vino. Diez partes de aleohol
absoluto corresponden & 21 1/2.de aguardiente de diez i




- DD
ocho grados del aredmetro, ¢ pesa licor.

Para averiguar la eantidad de tdrtaro evaporaba hasta la
sequedad ana Libra de vino, caleinaba el residuo, disolvia
el producto de la caleinacion ¢n agua  caliente, 1 por
medio del alealimetro de Descroizilles reconocia la can-
tidad de potasa disuclta, i de clla deduefa por el cal~
enfo la del tartaro puro. Ademas de la potasa, conte-
nia tambien el rtesiduo de la caleinacion, que no  se
disolvia en agua caliente, cal i alumma; en mayor pro-
porcion en los vinos flojos que en los fuertes.

Vinos de la cosecha de 1842.

Alcohol ubsoluta] Tértaro puro conlenido
contenidoen 400] en wna libra de vino.
partes de ¥ing. Lranes.
Vino de Amandi tinto 13 34
Id. de Vilacha de Salv? tinfo.| 13 :
Id. de Valdeorras tinto. 12 eseasos. 39
Id. del Rivero bl.° el buenoj| 12 3/4
Fd. del Rivero tinto. 12 o2
1d. del valle de Lemos (buenojl  111/2 }7 L
I, de la Ulle tiato ¥ blanco. 812 62
Id. de Salués. 10.
Id. (ostado del Bivero. 16 1/2
I, tostado de Valdeorras. 16

{08 mimeros espresados en la tabla antecedente son
ol término medio de dos, tres ¢ mas esperiencias, he-
chas con el vino de un mismo pais. La riqueza aleoho-
lica debe variar con los aflos, pues es cosa demasiado
sabida, que la estacion influye poderosamente en la ca-
fidad de los vinos.

Al ecsaminar con detencion esta tabla no pude menos de
alvertic, que awngue es de consideracion la diferiencia en
o cantidad de alcohol contenida en los vinos de Gali-

¢ia, no ereo baste para esplicar su diverso modo de




obiar en los que los usan. Los bebedores que se em-
hriagan con dos cunartillos de vino del B}vem 6 Aman-
di, apenas sienteh novedad con doble racion del de la
Ulla; sin embargo de ser mayor la cantidad de alcohol que
en el dltimo caso han hebido, Tal vez se dird que estando
diluido en gran porcion de agna no obra como enando estd
mas concenfrado; pero esta contesiaeion no tiene fuerza
hablando de los vinos de Amandi, i del Rivero ¢ Vila-
chi, que esti 4 las mirgenes del Sil i & corta distancia
de Amandi, i que tienen una riqueza aleoholica casi igual,
i los conocedores advierten en ellos suma diferencia: el de
Amandi en igual cantidad trastorna mas pronto la eabe-
za que los otros, es mas sulfireo, dicen los devotos de
Baco. ; A qué puede atribairse esta propiedad T ; Serd
acaso al eler nuevamente descublerto que conticnen los
vinos {eter oenantieo) ¥ Como hasta ahora la Quimica no
tiene medios de aislar este cuerpo, separandelo de los
vinos, no puede salirse de la duda; creo no obstante
que esie hecho, observado hace mucho tiempo, merece
Hamar la atencion de los Quimicos.

CAPITULO 5.°

e

Flejoras de gwe o5 suceplible el cultive
de fn Vid en &alieie,

or lo que va dicho en los capitulos anferiores se
conoce desde luego que el cultivo de o Vid estd mui
estendido en Galiela; pero ; proporciona grandes utilida-
des @ los que a él se¢ dedican ? (;Bzizsi;; la produccion
para el consumo de los habitantes de las provineias del
:{ntiguo reino 7 Para resolver con aeierto estas dos cues-
tiones son necesarios datos  estadisticos, que no me ha
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sido posible recoger; pero amn sin ellos trataré de con-
testar i eslas preguntas que tienen intima relacton con
el 10.° punto de los contenidos en el programa de la
Sociedad.

Siempre fué mirado por los agrénomos como mui ven-

tajoso el enltivo de la Vid (1)ino cabe duda que i esta
cansa es debida la grande estension que se le ha dado en
Galicia de cien aitos acd. Desgraciadamente por circunstan-
cas particulares, una gran parte de los terrenos desti-
nados & la Vid no debieran dedicarse 4 otra cosa que
al cuoltivo de los cereales i legumbres; por que ni por
su calidad  mi por su posicion pueden producir vinos
Luenos; pero el que especula atende selo 4 Ta ganan-
cia, 1 es indispntable que si la Vid no la proporeiondra
maver que otras plantas, no fa cultivaria, Se observa no
obstante una anomalia, 1 es, que mientras en sitios don-
de hasta ahora no se han visto cepas se afanan algu-
uos cn plaptarlas; en el Bivero 1 otros puntos destina-
dos de tiempo inmemorial 4 este cultivo se arrancan las
viias, ¢ para dejarlas  abandonadas, ¢ para destinarlas &
otra cosa. Laeil es esplicar este fendmeno. En algun
tempe los vinos de las riberas del Sil, Avia i Mifio eran
buseados con afin por los estrangeros, sobre todo por
los Ingleses, que los apreciahan i pagaban segun su ca-
fidad. La esportacion & otres reinos propercionaba mu-
chas wtilidades 4 los propietarios, 1 los estimnlaba 4 hacer
nuevos  plantios, 1 cuidar  esmeradamente de conservar §
sus caldes las cualidades que los  hacian apetecibles, i
comperables 4 los de otros paises, Por circunstancias po-
litiews, por falta de habilidad de nuestros gobernantes
falté la esportacion al estrangero, i solo el comercio in-
terior proporciond salida 4 este articulo: desde esta época
decavé el cultive de la Vid, 1 mocho mas desde fque
nuestros pavsanos con un paladar menos delicado en este

{17 Intevim sludiosi agricultionis hoe prinu docendi sung,
uberrmuen esse reditum vioearum,  Columei.




punto que el de los estrangeros, no SUpIEron &;sytmgmr
las diferentes clases de vino, 1 4 todas las sefalaron
ignal preeio. Desde entonces los cosecheros no se csme-
raron en coger buen vino, sino muche, para compen-
sar con la cantidad lo que perdian en la desestimacion de
la calidad: desde entonces no se eontentd Ba{ze. con
ocupar los eollados i rapidas pendientes, sino que mva-
di¢ las lanuras ocupadas por Céres i Pomona: desd_e
entonces los valles del Ullai mucha parle de las Mari-
fias se empezaron 4 cubriv de cepas, que producen mu-
cho vino, pero malo. T este vino por sa precio mas
acomodado cs preferido al del Rivero, Amandi otros
puntos, por la generalidad de  los. consumidores; he
aqui la esplicacion de lo que & primera vista parece una
anomalia.

Graves dafios se originan de aqui 4 la agricultura; las ~
ripidas pendientes de las miberas del Mino, Sil i Avia
apenas pueden destinarse 4 otro cultivo, i si falta la vid,
se cubririn de brezos i helechos improductivos; 1 los {ertiles
valles propios para la siembra del maiz, del eenteno, i
de las patatas, se convertirin en vinas; 1 habri ne-
cesidad de traer de alucra para el consumo los granus
que debiéran  sobrarnos; disminmuird el ganado  vacuno,
como innecesario para la labranza de las vidas, 1 por
precision todo ird en decadencia. ; I no habrd un medio
para remediar  tantos males ? 51 le bay, le ha indicado
ya la Sociedad econdmica de Santiago en um informe,
que corre impreso, dado al Gefe Politicv de la Comniia
en  Noviersbre  de 1837, Abranse las  cwrreteras tanlos
afios  ha proyectadas en  Galicia, 1 hagase navegable el
Mifio desde su embocadura hasta Orense, 1 todo cambia-
ri de aspecto. Transportados 4 poco coste los vinos
de los puses propios para su cosecha & todos los pun-
tos de  Galicia, apenas subird su preeio, 1 serdn prefe-
ridos i los demas en el mercado; 1 por consecucncia en
los vailes i llanos desaparecerin las cepas para dar luger
& los cereales; 1en ¢l Rivero i demas pumtes se des-
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engjaran las tierras incultas i se convertirin en vifiedos.
I no parcee que la navegacion del Mifio sea rmposible,
pues en la antigiiedad fué navegable segun Tsirabou por
espacio de ocho cientos cstadios, 1 en mi poder ecsiste
una mui curiosa representacion dirfjida al Rey D. Cér-
los I, ea que se cnumeran las considerables ventajas
que proporcionarfa tal empresa, i se demuestra que 0o
es tan dificil como otras, que se han llevado 4 cabo
bajo el reinado de aquel tan nombrado Monarea.

Pero dejémonos de proyectos que no hai esperanza
de ver realizados en muestros dias, i veamos las mejoras
de que es suceptible el eultivo de la vid en Galicia,

Parcce mdudable que de todos los viduehos descritos
en el capitulo 2.° el mas adecuado para el clima 1 terre-
10 gallego es el Albarello: no deben sin embargo aban-

" donarse los demas, por que todos los agrénemos, i en-

tre eollos nuesico Columela, aconsejan que se eulliven
diferentes varieadades; por que como su resislencia 4 las
heladas, nieblas i ealores es diferente; come brotan 1 flo~
rencen en diversas épocas, st casualmente falta un afe
la cosecha en unas, abundard en las etras,imo se ve-
rh el propietarie privado del frute que anhcla. Pero
wr la misma razon no deben plantarse mezcladas com-
fusamente, 1 s1 cada casta con separacion, para hacer la
vendimia cuando Ja uwva esté sazonada, lo que no se
consigne & un mismo tiempo en todas las variedades.

Respecto 4 las labores preciso es advertir que no es
ventaja, €omo algunos  piensan, economizarlas; euanlo
mas se mueva la tierra, cuanto mas esponjosa se pons
ga ésta, con MRS facihidad recibe las mfluencias atmos-
féricas, 1 mas alimento se suministra & la planta. Autores
¢élebres ha habido que practicamente quisicron demos-
trar que las labores producian el mismo electo en el
enttive que los estiercoles; § sus  preeepios i Ia prictica
de los puises donde con mas inteligencia se cuida la
vid, i mejores vinos se cojen, deben servir de norma.
Boutelou hablando del cultive de la vid en S. Lucar de
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Barrameda dice eque ecsigen las vibas un cuidado con-

tinwo, una série mo imterrumpida de labores para su
prosperidad, lozanfa i producto abundante.» Muchos siglos
antes habia dicho lo misme Columela (1) despues lo dijo
Herrera i todos Jos que posteriormente se OCUParon de
este ramo de agricwjiura. En los puntos de Francia don-
de se eogen los vinos conocidos de todo el globo, se
dan 4 las vinas lo menos tres ¢ cualro labores: en nues-
tras provincias meridionales, de donde salen los mejores
vinos del munde, i donde se culliva con esmero 1 conoc-
miento la vid, les dan upa labor lamada alumbra en Otohio,
las caban en Febrero, las binan en Abrif 1 las rebinan en
Agosto: algunos dan aun ofra rebina ¢ dos antes de la
vendimia, Io que contribuye al aumento del volumen de la
ava, Dice Boutelon que nn capatar inteligente consiguié en
el afio de 1806 en dos aranzadss de Uierra, que rebiné
tres veces, 79 1/2 arrobas de moste mas, que el que pro-
dujeron olras dos rebinadas una sola vez, las cuales
estaban & su inmediacion, i que en afios anteriores da-
ban igual producte; i el aumento de cosecha, descon-
tado el coste de los jornales, le dejé uma utilidad de
554 12 rs. Este ejemplo i otros que pudiera citar de-~
ben convencer 4 los propietarios gallegos, que con es-
eatimar labores 4 las vinas, al paso que abrevian su
vida, no obticnen ventaja alguna.

Nada de partieular hai que adverlir respecto al método
de hacer el vino: todos saben que mo conviene que las
uvas vavan mui frias al lagar, i que no lleven hojas secas
ni granos podridos, que pueden dar al vino mal gusto.
Pero eonvendria adoptar wa medio de pisarkis con mas
ignaldad i economfa; por mucho que se esmeren fas
personas destinadas 4 estrujarlas, es imposible que pue-
dan coger con sus pies i manos fodos los granos; ade-
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mas no tene nada de fmpio este trabajo. Dos cilin-
dros toscos de madera colocados en el fondo de wna
cajaicon un movimiento inverso, podrian llenar cuin-
plidamente el objeto, 1 un muchacho de doce aiios los-
manejaria con facilidad.

Para evitar pérdidas i sobre todo el peligre de avina-
grarse ¢l rampejo 1 el vino  debieran temer los lagares
¢ tinas unas (apaderas, que entrasen dentro de la va-
sijfa, dejando un espacio entre sus bordes para el des-
prendimiento  del accido carbdnico, i que cediendo & los
movimientos de la masa en fermentacion, sublesen 1 ba-
jasen sin dejar de cubriv easi toda su superficie. De
este modo se lmpediria la evaporacion, 1 el contacto del
ayre, causa de Ja acescencia de los vinos. En algunos paises
sugetan en medio del ligudo por medio de wna tabla
ahujereada todo ¢l escobajo, 1 consiguen wun vino carga-
do de color. sin necesidad de las continuas i espuestas pi-
saduras, que en Galicia sc dan al mosto durante la
fermentacion, solo con el objeto de saecar un vino bien
tinto, que erradamente es ¢l preferido.




La fabricacion de los aguardientes estd  atcastdisin
en Calicia: cn Lemos, Quirega, Amandi @ Ribero  desti=
lan en alambigues del tewpo de los alquimistes, el o5
cobajo despues de prensado, 1 eblienen un aguardicnte
de mal gusto i caro. Casi nunca destilan vinos, i en los
afios abundanics se pierden muchas arrobas por falia do
despacho, sin que nadie picase en aprovecharias  para
sacar su espiritu. N pudiera hacerse con ventaja no
adoptando algune de los modernos aparatos de destilacton,
que con economia de tiemwpe, trabajo 1 eombustible dun
an aguardiente bueno 1 agradable. Asi cs que la muyor
parte del alechol i aguardienie que se eonsume en Gali-
cia, sobre todo cn los pucblos literales 1 procsimos al
mar, procede de Cawalufia; 1 clertamente este hecho da
una pobre idea de nuestro estado de instracion § ade-
fantamiento. Pero tambien debe confesarse que las mis-
mas causas que influyerom en fn decadencia de los bue-
nes vinos, ifluven en este atraso: la falta de carreterss
impide la facilidad de los traspories, i acaso es mas ba-
rato el de Catalufia 4 Santiago, que el de Lemos i -
vero ul mismo punto. No obstante este ramo de indus-
tria bien planteado debe proporcionar utididades.

Alguna pudiera tambien sacarse del escobajo, queman-
dolo 1 sacando de su eeniza la potasas pero es mucho
mas ventajoso al propietario levarlo 4 su vifia, 1 restituir
de este modo 4 la tierea parte de las sustancias nutrili-
vas de que la vid la ha privado. 1 esie esticreol es mu-
cho mejor que el que se forma con otras sustancias ve-
getales 1 animales en putrefaccion, que poeden comunicar
al vino un gusto desagradable.




Esplicacion de algunas voees usadas en ias des-
ceripciones de las variedades de la wvid.
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Las hojas de la vid estin divididas comunmente en cinco
partes que se ilaman, gajos: estos pueden ser puntiagudos
U obiuses.. Los cortes que dividen estos gaios se denominan
sénos. Cuoando el seno forma un dpgule agudo se denomipa
seng agudo; sl se cnsancha i arredendea, ensanchade 4
acorazonado, Cusndo los senos no llegan mas gue hasta la
tercera parte del diseo de la hioja, ésta lleva el nombre de
lobdde; si profundizan hasta la mitad 6 algo mas, se Hama
palmeada.

Las superficies superior {(haz) ¢ ijoferior (embés) pue-
den estdr desnudas, 6 cubierlas con algunos pelos, en cn-
yo caso la hoja se llama pelosa; pero si los pelos son
muchos, 1 estédn cntrelazados, se Hama borrosa,

En los racimoes se lama pezon el palite gue sosiiese
el racimo, i estd unido al sarmiento; 1 se Haman pesoncifos,
los piececitos que sostienen las uvas. En estos se hallan
unas eminencias que llevan el nombre de berrugas; i en
la parte superior un circolo mas ¢ menos abullado i de
color diferente dol verde, que lama rodefe.

En las uvas deben notarse unas glandulas que se hallan
al rededor del ahujero, que dejo el pezoncito cuando se se-
paran de ¢l, i que forman el anillo, que puede ser circu-
lar ¢ de cinco ¢ mas lados.

© e






et i PISTRIIPITTTHPT TIPS SRS




