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Granja Central ó de Castilla la Nue^Ta.

SECC16N DS VITICULTURA Y VINIFICACIÓN

ILl^O. SEÑOR:

En cumplimionto de lo ordenado por esa Direecibn g©neral, tengo
el honor de elevar V. I. la M©moria relativa á los trabajos realizados
en la Sección de Viticultura y Víniflcación de osta Granja Central.

En esta Memoria, que dividimos en dos partes, Viticultura y

Viniflcación, hacemos la descripción de las prácticas ejecutadas con
las consid©raciones que nos han sugerido los resultados obtonidos;

de otras prácticas puestas hoy en uso en la Viticultura y Viniflcación

modernas, que por haberlas eaperimentado en corto espacio de
tiempo no podemos fljar conclusiones, formulamos aún el juicio que

nos m©r©cen, pero con reservas oportunas, para que de ellas conozca
la rnasa viti-vinicultora de la región. En años prózimos, continuadas
las egperiencias emprendidas en lo que se reflere á esas prácticas

modernas apuntadas, podremos dar ya indicaeiones ciertas de sus
resultados y de la utilidad que puedon tener en nuestro modo actual
de viniflcar.

En todos los trabajos que se resei^an, y muy especialmente en la
parte eaperimental, el que suscribe ha sido secundado con gran dili-

gencia y un entusiasmo muy estimable, por el ayudante de esta ^ec-
ción, D. Eugenio Zubia y Bengoa.

Dios guardo á V. I. muchos aíios. Madrid, 1° de Enero de 1911.

EI Ingenlaro enoargado da la Secolón,

,^ntonio pascua! 1^urlópez.

Iltno. Sr. Director general de A^ricnltura, Minas y Montes.
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Egplotacíón de la vid.

Esto arbusto ocupa una superflcie de 33,10 hectáreas, dividida en

cuatro parcelas, conocidas con la denominación do Cantarranas, Al-
mendros, Huortezuelos y Virgen.

Toda la plantación está hecha d tresbolillo, á la distancia de 3,06
metros (11 pies), que es el marco usado en esta Región central, exis-
tiendo un número de plantas por hectárea de 1.100.

Eaist©n distintas variedados, lo mismo en tinto que en blanco; en

lo que se reñere ú las tintas han sido elegidas oon acierto por reunir
distinta propiedad, tanto on su materia colorante como en acidez,

ríqueza azucarada y diatinta época de maduración, condiciones muy
estimables para la recoleceión, porque eligiendo una proporción

conveniente para su mezcla pueden obtonerso fermentaciones rápi-
das y completas con sus mostos, sin necesidad do corrección.

Las blancas no sólo no están bien elegidas, sino que por estar in-
tercaladas con las variedades tintas, hacen difíoil y costosa su ven-
dimia.

Para dar idea exacta de la superfleie de las parcelas, edad de las
plantas, número de éstas y variedades, se copia ©1 siguiente
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Por el ostudio de esto ©stado se vo que en esta explotación pre•
dominan las variedades tintas, dominando la tinta com^ín, de madu-
ración precoz, tintorera y poco ficida, en las parcelas do !os líuerte-

zuelos y Almendros, y la garnachn, de maduración tardía, no tintorcra

y ácida, en Cantarranas, que se dodican, exctusión hecha do alguna

cantidad d© esta última qu© so viniflca en blanco, á la elaboración
de vinos tintos; los pies de ripariaa y riipeaEria existentes en la viña

do la Virgen son procedentes de semilla, y como no han consorvado
los caracteres, no tienen hoy ni el valor deseriptivo.

Entro las blancas predominan la Jaén y blalvar, que viniflcamos
en blanco, olaborando con los moscateles el vino de su tipo; todas
esZas variedades blancas se recogen anticipadamente, porque basta
un poco do humodad y viento para que se pudran por la cara azotada

por éste, adquiriendo, en lugar de la podredumbro noble que carac-

teriza ol Botritis cinera, una putrofacción que da lugar á caldos fal-

tos de acidez y sujetos á la casae.

El terreno d©dicado á esta ozplotación, sensiblemente homogé-
noo, es arenoso-arcilloso con poca cantidad de eal, permitiendo eje-

cutar con facilidad las labores; su riqueza en potasa exeusa en la
fertilización la adición de compuostos potásicos.

EI análisis que so copia da idea exacta do la composicióu de esto^

suelos:

ANÁLI$IB MEC.^NICO

El©mentos gruesos .. . ... . ... . . .. .. . .. 204

Etementos flnos . .. . .. . . . . . . . . . . . . . . . . 796

0001 .

ANÁLI$IS Ff3IC0-QUfM[CO

Arena gruesa .. . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . b36,50

Arena flna . . .... .. ... . . . . . .. .. ... . . . 154,5U

A rc i l l a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 219,23

Caliza . . . . . . . . . . . . .. . . . .. . . . . . . . . . . 11,67

axiLlsl$ Quf^ICo

Humedad . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 43,80
Materia org4nica . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 34,30

Nitrógeno orgánico .. .. . .. .. . . ....... . 0,614

Potasa anhidra ....................... 1,761

Ácido fosfórioo anhidro ......... .... . . 0,439

Cal.................. ................ 5,117



Cultivo de! arbasto.

Terminadas las operaciones de viniflcación y agostado el sar-
miento, maduro ya, practicamos con azada una roza para eztirpar
la yrama antes de quo lloguo á invadirnos el vit^©do; csta operación,
hecha en sucesivos a^os ©n toda la plantación, en el anterior y et

actual ha quedado reducida á la parcela de los Almendros; en las
otras, debida á la oportunidad de esta práctica, hemos logrado extir-
par las rnalas hierbas, á eacepción de las ortigas y malvas, de las

oualea en esta época no nos ocupamos en ovitación de jornalos, y
ponque con la primera labor quedan inmediatamente destruídas.

Terminada la roza en el mes do Diciembre, practicamos la

Poda.

EI sistema que venimos siguiendo en nuestro viQedo, excepción
de la parte dedicada á la poda del Instituto Agríoola de Alfonso XII,

llevada al gran cultivo y de las parcelas do experimentación, es el
de poda en redondo, sistema que si implica siempro una noda corta,

da frntos bien expuestos al calor y á la luz que maduran bien; por
ella quedan nuestras cepas armadas on troncos do 35 centímetros do

altura, con un número de pulgares de 6 á 10, afoctando la forma de
vasos.

La práctica de osta operación so ejecuta en dos veces, haciendo
primero el desbarbado, suprimiendo todos los sarmierrtos inútiles,

es decir, limpiando la cepa y rebajando todos los demás á 30 ó 40
centlmetros para que queden con cinco yemas, dos más de las quo

en deflnitiva han de llevar (flg. 1.8), y practicando la segunda parte,

la verdadera poda en primavera, una vez que por la observación del
viñedo se reconoce el comienzo de la brotación, demostrada osten-

siblemente en la función llamada vulgarmente lloro, seccionando los
pulgares por cortes dados perpendicularmente al ramo al nivel del

nudo de la cuarta yema si la variedad es de entre nudos cortos, ó en
bisel por enoima de la tercera ei es de entrenudos largos, partiendo

del lado opuesto á esta yema (flg. 2.°); do este modo el agua exterior

no penetra, porque en el primer caso el tabiqu© lefioso, haciendo









oflcio de diafragnra, i ►npide la l^enetración, y en et segundo ei a^ua
resbala hasta su carnpieto a^*otamientr^.

Con esta manera de procE:der practicamos cómoda y oportuna-

monte ias labores, difíciies si no imposibles de practicar, sin una pre-

via emputacldn de los sarmi©ntos y retrassmos la vegetaci6n del
arbnsto defendiéndole de los efeetoa desastrosos do las heladas pri-
rnaveralea.

Esta poda tardia, según nos viene demostrando la experiencia do
varioe af[os, es la que debe preferírse en esta Regidn contral si han
de evitarse en parte el efecto de las heladas de primavera; única-
mente puede hacerse la poda te^atprana en plantaciones de laderas ó
de exposición abrigada; en otras ezposiciones, el viticuttor esta poda
tardía debe traducirla par nna seguridad de su cosecha.

En el año 1909, en que, por podar ©n invierno, las heladas prima-
verales mermaron las cosechas de casi todo el vYfíedo de esta pro-

vincia ©n un 60 por 100, nosotros, con el aistema de poda descrito
obtuvimos la producción represontada en la cepa de la flgura 3'

La poda se practica siompro con tijera, porque al mov©r poco la
copa so desarrai,^a rnenos quo cou la podadera, dando los cortes en

los sarmientos que han de seccionarse en la forma dicha; en los que
hen de suprimirse totalmento, las amputaciones se hacen por encima
de su empalm©, no al nivel de la madera vi©ja, como se practica

si,guiendo costumbr© antigua, porque siendo menor la horida la cica-
trizacidn so hace más rápidamente y en mejores condicionos.

Con este sistema do poda hemos obtonido en la pr^ctica del des-
barbado un trabttjo medio del obrero do 326 cepas diarias y en el do

la poda de 1.500.

Poda del Inatituto Agrtcola de Alfonso XII.

Otro sistema de poda, quo denominamos del Instituto Agrícola
do Alfonso XII, usamos también en el gran cultivo desde ei año 1^,
y qu© por su gran producción, por la menor riquexa en acidez y en

azúcar de sus frutos, deben emplear los viticultores, especialmentc
los que en sus vii►edos uo explotan rn ►ís que una variodad; do este
modo pueden encoutrar al tórmino de sus vondimias mostos que,
►nezclados con otros mÁS ricos en azúcar, den caldos do composiciéín

normal donde la fermentaciúu sea completir, sin necesidad d© lus
aguados tan corrientemento empleados hoy en esta Regií,u.



La práctica de esta poda, apropiada pxra los suelos de tortilidad

rneaia y algo secos, compronde dos partes: la instalación de las em-
palizadas quo han cíe sostener lo^+ alambres y la poda y conducción
de la vid.

In$talaci6n cle las ern^,alizadas. - Las lineas de alambre están

coloeadas en la dirección que azotan menos los vientos, para evitar,
eon esta disposición la ruptura de las ramas y no quitar estabilidad
á la empalizítda que las sostiene.

Elegida esta direceión, dejamos en los eztremos de cada línea
dos c©pas, para permitir á las yuntas, en la ejecución de las opera-

ciones culturales, el paso de uno á otro entreliho, y á partir de las
tereeras, fljamos dos apoyos ó pies gruesos, quo llamamos prinei-
pales, seccionando la distancia por ellos comprendida en trozos
de 10 metros, por otros d© igual grosor; en los ccntros de estas sec-

ciones, ó sea á b0 metros, colocamos otros de menos gruoso y altura,

que denominamos medios, y cada 6,12 metros, ó sea dejando ontro
uno y otro dos cepas, por ser la distancia d© plantación dol viñedo
dondo está practicada la poda de 3,06 metros, otros pequePros.

Las distancias do 6,12 metros podrá variar con las de planta-
ción y con la resistencia que se quiera obtener, á condición do que,
á lo más, quoden comprendidas on ellas dos plantas.

Los pies ó apoyos, en sus tres categorías, los clegimos preforente-

mente do maderas resinosas, procedentes do esta Granja, que des-
cortezamos para evitar los albergues de insectos, y seccionamos en

punta en ol extremo quo ha do $jarse on el terreno para facilitar el

enterramiento, que, para mayor rapidez, practicamos á mazo, sin
abrir boyos y, para darles rnayor potencia conservatriz, los que-

mamos eu la parke seceionada al calor d© sarmientos; otrríg, los
introducirnos en un baño de alquitrán, y otras, las dos operaciones

sucesivas.
Las dimension©s que con mejores resultados y m©nos costo veni-

mos adoptando para los pies, son:
_ .____---_._.__._ __-.

i

^__...___

Altara total.

__ .--
Part© ^

onterrada

- -

parto aérea.
Cir-

cunterencra
PIEB _ . I _ ^edia.

I Ceroti^welroa ('entimetroe Cewtírhelroa Centl»retroa

I Principales .. . . . . . . . . . . . . . . . 120 30 90 30
', Medios.................... 100 25 7.5 20

P©queños ................ 90 2^J 70 15



_.__ ^ g __

Estos pies los fljamos v©rtíealm®nte, no sólo porque enoontrarnos
más fácil la mano de obra, sino qne, á[gnaldad de eetabilidad, obto-
nemos mayor economía.

Como la tirantez del alambrn, unida al peso de los frutos, haría
con el tíempo perdor la v©rticalidad de los apoyos, contrarrestamos

estas sociones elavando on el suelo, por ol mismo procedimiento,

otros pies de igual grosor qn© los principales, y de b0 centímetros,
enterradas 4b, casi toda su longitud, Q medio metro de los piee

oztremos, y ligamos sus cabezae con nn solo tIranto do alambre á
los pies principalea de la empalizada, á la altura de 70 centímetros,

evitando de ests modo loa anilloe de amarre, por haber encontra-
do, por esto medio sencillo, la suflciente resistencia con el menor
gasto.

Instaladas, como queda descrito, las necesarias empalizadas, que

s©rán tantag como líneas de plantación existan en el viñedo, y ele-
gido alambre galvanizado, de un grosor de tres milímetros, como
suflclente para sostener el peso d© una abundant© cosecha, que, des-

pués de rodearlo con dos vueltas á los principales, para fljarlo, lo
pasamos por al,^ujeros practicados en estos pies y los medios á la
altura de 60 centímetros del :uelo, uraduando su tensión con tróco-

las y haciéndolo descansar en las cabezas de los pie^ p©quefios, á los

cualos nnimos por medio de sencillas grapas que, al mismo tiempo
que permiten alg►n movimiento al alambre, prohiben la desviación
de los hilos; ►nicamente cuando, por la mala ejecución, los alambres
no están bien templados, 6, en afios d© abundante producción, tene-
mos necesidad, en las progfmidades de maduración de loa írutos, d©

colocar entre cada dos c©pas, en el centro de la distancia que las
separa, pequeñas estacas qu© suj©tan el alambr© del mismo modo
qu© los pies pequeños.

La altura que dejamos al alambre sobro el suelo está fijada

en 70 centímetros, por ser la que, después de varias ©gperiencias,
nos ha dado mejor resultado en nuestro clima, dond© más que la

acción de los rayos solares sobre el íruto, necesitamos conservar la
humedad para favorecer el desarrollo foliáceo; á más, con esta altura
y la forma ©n que conducimos las ramas lructíferas, hacemos nues-
tra poda ogtensiva á las variodades d© madera quebradiza, por no

forzar ésta con la torsión, dando mayor ventilación á la cepa y favo-
reciendo la parte estética, qu© en el caso actual no es incompatible
con la obtención de una gran cosecha.

En los sitios bajos aumentamos esta altura, para favorecer la



.► ire;ici^ín, ^í 7ó centímetr^ ►s, mientr:^s que en las c^^lina^, para cons^^r-
var la humc^facl, 1. ► descendemos ►i Fi,i.

t «^, ^.

Pi► ra dar cabal idea de las empalizadas, representamos en el ^,rra-
bado el Prento do una do las Hlas (flg. 4.)

Poda y conducción de la ^•id.

La práctica dc este sistema se difcrencia muy poco da Ix poda

redonda, que es lx generai en nuestros viñedos; como en ésta, ya
estén lo^ pies forrnados por troncos altos d bajos, se eligen éstos

como centro, y un número do sarmientos que variará cun el vi^!or
de cada cepa y fertilidad del suelo, procurando en la eleccifin tomar

no sólo los m^is sanos y m©jor conformados, sino los que diverjan

simétricamente del tronco, afectando la forma d© un vaso, que

deberá tender á cerrarse en las variedades de sarmientos rastreros,
y á abrirse en las de sarmientos erguídos; elegido el número d©

sarmientos, se podan á una yema sobre la ciega, eacepción hecha de

dos, quo serán los insertos en la misma dirección de la lfnea de

alambre, en lados opuestos del tronco, qu© se los deja con longitu-
des de 80 centímetros, 12 • 14 yemas.

Con esta disposición, la cepa poseerá ramos de madera, proce-

centes do los pulgares de una yema, que, repartidos simétricamente,

conservan el equilibrio de la savia, sarmientos d© reposición de las
ramas fructfferas para el año siguiente, al objeto de tener siempre

madera nueva y abrigos del suelo contra la desecación, y de las rafces

contra la acción de los rayos solares, al mismo tiempo que los frutos

sombreados adquieron mayor volumen.

Para la conducción d© los ramos de fruto usamos un procedi-
miento parecido al que se sigue en la Gironda (Medoc, Sauter-

nes, etc.); arqueamos los sarmientos, que quedaron con 80 centí-

metros de longitud, haciéndoles adoptar ]a forma de astRS, según
a







están representaclow en los fotc^grabadós de nna cepa desbarbada,

flKura F, y la miptna repa podada, flqnra Ei, graduandn la abertura
por la rosistencia de las variedades fi la torsión y con el punto de
inserción dc los sarmíentos. y l^^s ^ujrtamos al alambre en sUS d09

puntos de contacto por IiRaduras do rapliia (fíbrn do una palmera
det Japc`in), quo, previamente, y para evitar su podrndumbre en las

AR09 ltuviosos, la introducimos cn una disc ►luci(in do sulfato de

cobre al 2 por 100, duranto veínticuatro horas, lavando después con
mucha agua.

l.as ramas de madera caen sobro el suolo naturalmente, sin qne
para nada tenga el viticultor que ocuparse de su conducción.

Armadas de esto modo nuestras cepas, afectan una doblo forma:
la de espaldera, que permite disponer los vif5odos en series do pla-

nos verticales formados por las ramas fructíferas y la do todo viento,
como la de poda redonda, fnrrnada por las ramas do madera, ]le-
vando con estc dohlo sistema las ventajas de los dos métodos, per-

fectamente complementados.

Coate de la empal^zada por hectárea.

En esto vitledo, donde tenemos establecida esta poda desde el

aiío 19(14 en el gran cultivo, el coste de la empalizada, por hectárea,

viene representado por:

FF eet^ e.

Preparación de rodrigones y estacas, cuatro jornales, á dos
pesetas ............................................... 8

Colocación en el terreno, ocho jornales, ff dos pesetas. ..... 16

Adquisición de 188 kilos (3.400 metros) de alambre galvani-

zado do tres milímetros, á 0,30 pesotas kilo (18 metros). .. 5J,44

fdem de grapas, un kito .................................. 1

Colocación y sujeción de alambre, nueve jornales, á dos
pesetas ............................................... 18

TOTAL .......................... 99,4(•

No se incluye gastos por la adquisición de los rodrigones y esta-

cas, por proceder de madera de desecho de la poda del arbolado de

la misma (lranja.
Coma la conservacidn anual queda reducida á la sustitución de



alguna estaca, operación herha por el podador en la práctica do la

poda, no carKamos por est© concepto gasto alguno; y corno, por
datos do experiencias quo tenemos recol;ido+, está calculado, comu
término d© duracií^n minima, el de ochc^ aí^os, los ltastos de la

empalizada vienen representados cada uno por 12,45 pesetas, car-

gando, por tanto, en este precio los ^iastos anualcs de la explota-

ción por hectárea.

Tratamieatoa de invierno contra las criptógamas é insectos

que actualmente atacan ^ este víñedo.

La creencia general es que á la vid, mientras está desprovista
de sus hojas, no deben darse otros cuidados quo la poda, las labores,
los abonos; pero como actunlmento existen procedimientos preven-
tivos contra muchas do las enfermedades que padece estc r^rbusto,
algunos de se,Kuro resultado, consignamos los que hasta ahora veni-
mos usando con eflcacia.

El rolletaje 6^cpoplejfa, producido por un desequilibrio entre la
transpiración por las hojus y la absorción de las rafces, traducido
por la arnarillez primero, el abatimienta rápido y caida de las hojas
después, y por la desecación del sarmiento desdt+ arriba á abajo, lo
tratarnos cubriendo completamento con tierra las cepas d©spués de
su desbarbado, manteniSndolas así cubiertas hasta la primavera, en
que, al comonzar ol movimiento de la savia, sc podan.

Fste accidente, quo se presenta en los meses do Julio y Agosto

en cepas aisladas y atacando casi siempre á alguno ó algunos ramos,
dojando los restantes d© la cepa indemnes, muy común en nuestro
viñedo, homos conseguido con esto tratamiento, no sólo conservar
las cepas atacadas, sino el que, despuós de osta operación, no haya
reaparecido en el mismo pio.

La clorosis, debida al exeeso do hurnedad ó do sequedad del suelo,

á su compacidad, á la pobreza en hierro y, más generalmente, al ex-
ceso de cal, indicadora siempre de la falta de adaptación de la planta
al suelo, ti©ne poca importancia en este virledo, donde únicamento

en las partes húmedas so presentan algunos casos; estas cepas las
podamos anticipadamente, unos días antes d© la calda natural de sus
hojas y tratamos los cortes utilizando una brocha con la disolución
Rassiguier, 300 gramos de sulfato de hierro por litro do agua: es el
procedimiento usado en la época dicha, que encontramos más eflcaz.



Entro las cripti^tamas aCi{o hemos encontradn e1 oidium en las
partes de poca ventilaeión y ta awtracnosis; el tr^ildiu, sea por los
procedimientos preventivos que nunca olvidamos, sea porque el
clIma seco de esta región no permite su desenvolvimiento, no lo
hemos reconocido aún. EI oidium en esta época, lo tratamos mojando
la cepa despuéa do descortezada y podada eon una disolución do tres
kilos de permenganato de pota^► en 100 litros de ague, empleando
una brocha como en la clorosis; esta disolución la hacemos en ca-
líente, porqne á más de obtenerla con rapidez, ea completa; el resul-
tado de este tratamíento, puesto por nosotros en uso desde el ado
anterior, lo tenemoa en estudlo, sin dar conelusión en su favor, por-
que en las eeps,s asl tratadas sólo se consiguió deten©r la invasíón
de eata criptógama con los tratamientos dados durante la vegetación
de la vid.

Contra ls antracnosis empleamos preferentemente la solucif,n
Skawinski:

Sultato de hierro comercial... ..... 50 kilos;
Ácido sultúrico ordiuario á 66°.., ., 1 litro;
Agna ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 l i t ros;

qno preparamos colocando on un recipiente de madera el sulfato de
hierro, que se disuelve en una parte de agua, añadiendo dospués el

ácido sulfúrico, agitando constantemonte y eatendiondo la disolu-
ción en seguida con el resto de agua hasta las 100 litros; son procau-
ciones nocesarias para evitar accidentes dañosos.

Esta solución la usamos después del período de las grandes he-

ladas, lo más tarde posible, un mes ó veinte días antes de la brota-
ción, por ser el momento en que no perjudica á las yemas esto pro-

cedimionto corrosivo, aplicándola á los pulgares con el auxilio de
un pincel ó brocha; es medio muy reeomendablo, no sólo contra la

antracnosis, sino como accosorio contra las heladas de primavera,
porque su aplicaoión detione ocho {^ diez días la brotación.

Entro los inseotos, el único reconocido en el viñedo, y éste con

invasian©s periódicas desde hace años, es el Altica ampeloghaga,

conocido con el nombre de c^iquillo; como tratamiento invernal de
este inseeto, nos coneretamos á descortezar cepas quemando segui-
damente estos re8tos y á dispon©r abrigos para su refugio quo quo-
mamos b escaldamos en la primavera.



Reco,gída y tranaporte de aarmlentos.

Practicada la poda desbarbado, se hace la recolección inmediata
de los sarmientos; esta reco^ida se efectúa formando haces que se suje-

tan con cuerdas d© esparto para poder más fácilmente transportarlos.

El sarmiento producido por pie oscila en los distintos años en-
tre 0,749 kilos á 1,048, ó sea una media de 0,t3^7 kilos en las plantas

con poda corta en redondo; en poda.g largas, como la de Coste-Floret
y del Instituto Agricola de Alfonso ^I, esta producción se eleva por
el mismo pie á 1,10 y 1,40 kilos, respectivamente.

El trabajo de un obrero empleado también en la carga del carro
de transporte nos da un medio de superflcie recogida, de 4b áreas.

Para el transporte se utilizan carros arrastrados por una pareja
de bueyes en un número de viajes por dta de dos y carga media

de t3(10 kilos; ó sea para la produccitin media de 27.000 kiloe, lb jor-

naIP,9.

Estos sarmientos, transportados á la bodega, se utilizan una partc

para las necesidades de calefacción de este departamento; otra se
suministra á los obreros de la Granja para combustible.

LaboreB de invierno.

Las labores de invierno, se practican con arado Simón, arrastrado

por una mula, cuidando de que la profundidad no egceda de ocho
centímetros, huyendo de las labores profundas, porque con ellas se

destruyen las raicillxs y provocan una disminuciún de la vegetación
y de la producción.

En la viíta de la Virgen no se ejecutan labores do arado, porque

el haber demostrxdo nucstras oxperieucias la bondad dcl cultivo
superftcial para la vid en los terrenos arenosos de subsuelo imper-

meable próximo, ha hecho que desde el año 190E3 estc^ dedicada esta
parcela íntegramento al llamado impropiamente incultivo, reci-
biendo únicamente muy superflciales roza^.

Primert^ labor.-Ett esta primera lahor, que lltrmatnos de nireación,

damos cinco surcos, empozando en el centro de las calles y cerrando
en las líneas de cepas; así conseguimos hacer lomos en los centror,



desealzando aigo lAy planta^+ para favorecer despuls la práctica de

ubrir.

F.l arado $im^;n, arraistradu 1 ►or una mula, nos ha cladc^ en etit:a
la►bor un trabajo medio diario de cuarenta y un áreas.

Apertura cle hoJoB.-Esta apertura se ejecuta al azadfin, rozand^^
al mismo tiempo la^ ftlas de cepas; low vasa9 do cinco á seis centí-

metros de profundidad y de gran radio procuramos abrirlos en Fe-
brero, así recol,^emos las lluvias de invierno, y cubiertos opartuna-
mente no puede perjudicar ú las raíces superHeiales el calor.

El trabajo de oada obrero praeticando al mismo ticmpo el roce,
nos da una media en las nuevo horas de 2^7 vasos.

^Segundu laLor.--Esta labor, con ►plvmento de la primera, se da erll-
zada con un número de surcos de seis, empezando en las lineas de.
cepas y eerrando en el centro; de este modo y con mayor número de
surcos que en la anterior, s© recalzan las plantas y se disminuye e1

trabajo d© la cubrición.

EI mismo arado Simbn, arrastradu por una mula, nos ha dado eu

esta labor wI tralrajo m©dio diario de 4fi áreas.

Este mayor trabajo hecho en esta:^e^,runda labar, á pesar do existir

un surco m^s en cada calie, depeude ©xclusivamente do las heladas;

en la primera labor la tierra, endurecida por la heladu de la noche,

no permite su trabajo }la8ta la9 últimas horas do la Inat^ana; la se-

gunda, practicada en Abril, se hace en las condiciones ordinarias.

Cubricidn.-Se ejecuta en Mayo, antes que los fuertes calores

puedan perjudicar á las raíces superflcialmento situadas; se practica

como 18 apertura con azadas, rozando también las lineas de cepas y
llevando tierra alrededor de los troncos hasta fortnar pequeClos mon-

tículos que los cubren on su parte inferior.
El trabajo del obrero en esta oporación, practicado el roco, now

da una media en 1as nueve horas de 33í3 planta^.
Roza.-Como á pesar d©i rozado do las Rlas de eepas en esta épuca

el naeimiento del cenizo, cirnica, cardos, ete., invadon el víll©do do

malas hierbns que en bu©na práctica de cultivo no deben axistir,

damos una roza superflcial on los rodales de estas hierbas, quo ©s

como el complemento de las labores de invierno.
En esta operación, como el rozado no es geueral, el trabajo media

ejecutado por ©1 obrero de veinto áreas, no es m$s quo aproximado.
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Labores de primavera f verano.

Estas labores de bina las practicamos con el cultivador Plauct,
COII un solo cuerpo dispuesto como binador, y con el esiirpador
Henry.

La primera bina se praetica para destruir las malas hierbas naci-

das después de las lluvias primaverales y pam romper la costra que,
como cons©cuencia de ellas, se haya formado; al mismo tiempo nive-
lamos et suelo disminuyendo la superflcio evaporanto.

Á©sta primera bina le concedemos una gran importancia, á con-
dición de practicarla con oportunidad: su ejecución es imprudente
en el momento d© las holadas primaverales, porquo su ©fecto e q

torrenos recientemente removidos es más intonso que en una tiorra
de superflcie seca, y no debe coineidir nunca con la floración, porque

el descenso de temperatura producido por la evaporación activa de
la superflcie d©i suelo recién removido, puede dar origen á la cottltto•e,

corrido do la flor; practicada eu un suelo seco sin estar duro, y calor

para que se agosten las hierhas extirpadas, presta las mejores condi-

ciones al suelo, porque iguala su superflcie, rampe los terrenos,
destruye la capilaridad y evita las malas hierbas; ejecutada en un

t©rreno h►medo, estas hierbas adventicias, eu vez de desaparocor,

aumentan, porque la bina ©n esas condiciones produc© el efecto do
una siembra.

En esta primera bina, el cultivador Planet con un solo cuerpo,

pasando dos veces por cada calle, nos dió un trabajo medio de l,h(1

hectáreas.
La segunda hina la practicábamos con el mismo cultivador ú

dos cuerpos, pasando wta sola vez por las calles cruzando con la

pritnera; pero el dar lugar á la ruptura do alguuos sarmientos nus

ha hocho que lo sustituyamos por el extirpador Henry arrastrado por
una mula y de trabajo muy útil en esta última labor.

Otra bintt, bien practicada^ las labores anotadas, no sólo es inne-
cesaria, sino que las diflcultades oncontradas para su ejecución en
plena veg©tación d© nuestras plantas y la ruptura de ramos, espe-

cialmente en las plautaciones do variodadcs rastreras como el tinto
común y albillo, nos ha aconsejado su omisión.
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Hertílisacióa.

La fertiliza►ción de e^te viñedo, se hace exclusivamente con abo-
nos minerales, teniendo en cuenta, para fljar las cantidades de subs-

tancias incorporadas, Ios productos que hemos obtenido por hectá-
tárea, las rnaterias absorbidas por estoa productos del suelo q la

inRuencia que cada elemento tiene en la vegetación y en la fermeL-

tación y calidad de los vfnos.

PRODUCT03 POR iiECTÁREA

VARIEDADEB DE VI^

Tlnto comñn.

Hojas socas, kilo^,rramos .... . . ..... .... .. . 574,34
Sarmientos secos, kilogramos.... ..... .. ,^6Fi,08
Raspajo, kilogramos .. . . . .. . . . . .. . . . . . . .. 103,44i
Orujo, kilogramos .. .... ..... ....... ..... 23J,t32
Yino, h©etolitros .. . . .. . . . . . . .. . . . . ... . . . 16,Ei6
Heces, Iitros . .. ................ ........ 49,96

Carnach^.

E'i54,21
640,80
12u,(38
28Q,14

17,33
52,09

111ATERIA9 AB80RBIDAB POR L08 PRODUCT08 DF. ONA HF.CTÁAEA

______. _ _ __
I

_

NITR(
_

TInto
Común.

Kilofla.

___
S(3EN0

:

^Csrnaoha.

K.Mya.

___

A. F08
:

Tinto
común.

Filoya.

_

FÓRICO
.__

Carnac4a.

Kítoya.

-- _ _ _--

POTABA
_ - -
^fi°t' Garnacl^x.^camún.

ICiloye. liilaya.

Hojas secas. .... 4,57t3 6,225 0,915 1,04Ei 1,Fi02 1,t3^31 j
^ Sarmientoa secos. . 1,132 1,281 0,2^i 0,25Fi 1,6^ 1,922 i
! Raspajo... ...... .. 0,206 0,252 0,041 0,050 0,310 0,379 ^
Orujos.. .. ...... ,. 2,396 2,601 0,719 0,780 1,199 1,30C'.
Vino . . . . . . . . . . . . . 0,333 0,34Ei 0,4J9 0,519 1,666 1,733

' Heces. ... . . . . . . . . 0.2^ 0,312 0,084 O,OE38 0,129 O,ib6 ;

^ TaTAI.. ... 8,946 10,017 2,4f34 f

_

2,739 6,f304 7,321 ^
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De la lectura do este estado se deduce:
1.° Que la cantidad cie fruto no influye sensiblemente en lscs pro-

porciones de principios fertilizantes eatraídos cíel suclo, y
2.° Que el aKotamiento del terreno depcnde capeeialmente del

desenvolvimiento foliáceo, por estar esos principios concentrados en
ías hojas y sarmientos.

La influencia de los elementos fertilizantes, es de gran importan-
cia para resolver el problema del abonado, y en 6i fljamos también
la atenoión para la doterminación de sus dosis.

El nitrógeno es el elemento que predomina en las eaigeneias de
nuestro viñedo, acumulándose especialmente en el elemento foliáceo.

La potasa, distribuída casi por igual en los productos de la cose-
cha, es importantísima para la nutrición de las plantas, y contraris-
mente de lo que ocurre con el nitrógeno, es absorbida en cantidades
importantes por el vino, que la retiene, especialmente bajo la forma
de bitartratos, y

El ácido fosfórico, debido sin duda á la diflcultad de asimilación
de la vid, es absorbido en proporciones mucho más débiles.

El nitrógeno empleado con eaceso provoca una wegetación eaa-
Kerada que puede ocasionar o[ aborto de las flores, la couluro, re-
trasa la maduración y favorece las enfermedades criptogámicas, per-
judicando la cualidad de los vinos, tanto que por algunos se han
preconizado fórmulas ein abono nitrogenado; el ácido fosfórico no
sólo tiene importancia en la vegetación, acelerando la madurez del
racimo, aumentando la producción y la riqueza azucarada y favore-
ciendo la lucha contra las enfermedades criptogámicas, sino que la
tiene alt,ísima en la elaboración de vinos, hasta el punto de que las
marcas más afamadas, que se cotizan f^ elevados precios, son las quo
en más altas dosis la contienen. Á más, está demostrado que en los

caldos ricos en árido fosfórico se operan las fermentaciones con
más rapidez, y, por tanto, en los qu© proced^n de viíiedos abundan-

temente provistos de abonos fosfstados.
Teniendo en cuenta la influencia de estos elementos y el que los

principios fertilizantes asimilables que el suelo eucierra, así como
los incorporados por medio de los abonos no son fibsorbidos total-

mente por la vid, no sólo porque una parte de ellos no es siempre
accesiblo á las raíces, sino porque otra muy importanto, en las esta-
ciones do verano y otofio especialment©, es arrastrada por las
aguas do drenaje, quedando en su casi totalidad perdidos; así como
cl estar demostrado que la absorción por una plant.a de estos princi-
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pi^s fertilízants9 no es sí©mpre regufar, porque los v©getales, en una

cierta ópoca de su vc^etaci^ón, y en reducido espacio d© tiernpo, ab-
^orben la mayor cantidad de uno ó muchos do los cuerpos que le
soa útiles, si©ndo nocesario, Ki han do absorberlos en las cantidades

precisas, quo sc^ encuentren alrededor, práximos á sus raíces, en pro-
parciones mucho má.w ©icvAdas, proporciones que deberán ir aum©n-

tando á medida qu© el estado de estos cuerpos en el suelo es más
difícilmente soluble, menos asimilabl©, las cantidades do 10 kílos de

nitrógeno, 2,$ de ácido iosibrico y?,40 de potasa, extraídas por los
productos de est© vifiedo, las elevamoa en el elemento nitrógeno

á15 kilos por hectárea y año, vez y media más del extraído; cl ácido
fosfárieo, á 2C1 kilos, siet© veces más, y la potasA, á la de 10 kilos; peru

como este elemento ezist© abundantemcsnte en estos su©1os y en la
fertilizaoión no hace ialta ineorporarlo, según experiencias repetldas

nos han comprobado, on las dosis d© abono adicionadas en nuestro
cultivo, hacemos caso oniiso de ál y no a^,freuamos má, quc cl nitró-

geno y el úcido fasfóríc^i.
L:►, substancias que empleamos piira llev:cr al suc!o estos elemen-

tos son el superiosfato de cal, de 1e/,a de ácido fosfórico soluble en

el citrato amónico, y uno á 1,50 de nitrógeno orgánico en el viñedo

de los Almendros y Hu©rtezu©los, y las escorias d© destostoración
Thomas en el d© Cantarrsanas y Virgen, por ser terrenos poco calizos

para el #cido íosfórico, y el nitrato de sosa 15 á 18 por 100 para el

nitrógeno, incorporando al suelo, al pi© de la c©pa, los superfosfato^
y las escorias al flnalizar la estación de.iuvierno, y ei nitr^ito en pri-

mavera, éste en das veoes con intervalos de ocho día5, y después de
noche húmeda ó de ligera lluviA. E^te nitrato debc incorporarse en

esta época porquo la vegetación de la vid es muy activa, comienza
hacia el mes de Marzo, y sus raíces deben encontrar ya principios

asimilables, á más, esta substancia es muy soluble, do nitrógeno fácil-
mente asimilable, y do no querer p©rderlo, incorporado como lo

hncemos, ©s como produce su mejor utilización.
Las cantidades ornpleadas, fundamentadas on lo que dejamos

apuntado, hecha abstracción de los compuestos potásicos que no em-

pleamos, vienon repr©sontadas por:
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I'ARCELA9 DF. CANTAItRA\AS Y ^'IRIiF.r
i

Por hec'tf rea

Rilopr.

I'or ptanta. ',

^irp MM-

E.georias de desiosforaciúu al 16 por 11))... ... i 1`^i 115
^ Nitrato de sosa al 15 d 1G por 10t). . . . . . . . . . . . ,' 100 :>b

PARCELAB DE LOS ALME97DR09 Y HUERTEZIIELOS ^
-- - -

!

Superfosfato de cal al 16, 18 y 1 á 1,50 por 100 j
de nitrógeno or^ánicu ...................! 125 115

1\itrato do sosa al 15 á 16 pur 100. . . . . . . . . . . . ' 100 f30

En la super8cie ocupada por plantas pndadas por el sistema de

poda del Instituto a^qrícola do ^Ifonso ZII, l^is cantidades empleadas
por pie son:

Superfo^f^to .. . . . . . . . . . . . . . . . . . 150 gramos.
Nitrato ........................ 100 -

COSTE DF. ESTA FERTILIZACIÓN I'OR HECTÁREA DE 1.lOO PLA:^ITAB

Cania^•ranas J Virgen.

125 kilos de escorias, á 7,25 pesetas 100 .. . . .. . . . . . . . .. .. . .. . . 9,Oó
100 kilos de nitrato, fi 35 pesetas 100 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35,00

44,06

Almendros ^ Ifuertezuelos.

125 kilos de superfosfato, á 15 pesetas 100 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18,75
100 kilos de nitrato, á 35 pesetas 100 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35,00

53,75

Repartlción y cnbrlclóa.

En las escorias y superfosfatos cada obrero reparte diariamento

1^3 kilogramos, correspondi©ndo tí los 125 de la heetárea, 0,94 de

jurnal,
En el nitrato, en la misma cantidad repartido, corresponde á

los 1W kilos de la hectárea, 0,76 de jornal.



Poda en verde.

Eu esca nperaci„n ^nmpren^'li^mos el de^tallado, ^^l despunte y el
d©shoje.

El destallado, practicado por el capaitaz al mismo tic+mpo qu©
vigila á los r,brc^ros en la roza, lo hacemos on dos veces; la primora

en ]as partew bajas en que los vientow no perjudican; la segunda en
las eaposiciones elovadas, más tarde, cuando los sarmiontos han ad-

qulrido robustea; obrando asi, los ramos rotos procedentes de los
pulgar©s pueden sustituirse por alguna rama adventicia nacida sobre
la madera vieja.

El despnnto y deshojo sGlo se practica en las podas larga.g, ha-
ciéndolo con mucha prudencia, porque, según nOS han demostrado
nuoetras exporieucia:^, Ic>s racirnos procedentes do vides deshojadas

tienen meno; color; la materia coloraute, llamada onocianina, tiene

su sitio en la piel del fruto, encontrándoso tambíén en la pulpa de
a ► lgunas variodados, llamadas por este hecha tintoreras; se compone

de una substancla amarilla y otra aaul que adquiere el tinte rojo on

contacto do los ácidos del víno. Esta materia coloranto se forma en
las hojas, deriva de un produeto incoloro, ácidos ampelocroicos, que

emigran desde oeas hojas al fruto, modifleándos© para constituir en
las películas los llamados ácidos en8licos, rojos, pero do tinte varia-
bl^ con cada cepa; su variedad es grando, pero siendo su composi-

ción quimica casi idéntica en la práctica, se las considera como igua-
les. Evitando con la supresión de hojas ostos fenómenos en parte,

en parte se quita tambíón esa materia colorante; d© aquí que on los
mostos procedentes do las parcelas sometidas á osa poda en v©rde,
hayamos notado un podcr coloranto mucho monor.

Á más, la menor riqueza en ácidos en los frutos de ostas parc©las
ha obedecido asimismo á esa supresión de laspartes foliáceas, porque,
indepondicntemc^nto de este deshoje hayque tener on cuenta la acción

direetn de los rayos solar©s sobra los frutos que, modiflcando la
composición d©1 mosto sin favorocer su enriquocimiento en azúcar,

disminuye sonsiblomente la proporcidn de los ácidos del racimo.



Tratamiento contra las criptógamaa.

Como se indicó en ► as tratamientos dr., invierno, las eript6^tamas
reconacidas en esto vitiedo sou el oidiiem y la antracnosis; el r»il-
diu no hemas reconocido aún su aparición, pero en evitaciún do sus
ataques lo tratamos preventivarnente.

Oidium.-Esta c:riptógama, aunqu© con poca intensidad, suele pre-

sentarse en las partes bajas, y como en años secos hace igualmente
su aparicibn, creemos que mfs que humedad en conjunción con el
calor, lo que favorece su desenvolvimiento es la falta do ventilación;
para demostrar esta opinicín hemos atado en rep©tidos años los sar-

mientos d© cepas reuniéndolos ©n sus eatremidades, y hemos com-
probado que mi©ntras on ©1 eaterior de estos ramos, purte aireada,

no hay invasión aparente, ©n la parte int©rna falta de ventilación, !a
invasión tenía gran intensidad.

EI tratamicnto curativo empleado es el radical, el del emplea del

azufre; lo usamos en flor, con auxilio de azufradoras, de fuelles cí
con el hurón, esparciéndolo con tiempo s©co y caliente en el mo-

mento de aparecer la críptógama; este tratamiento, hasta Ia actuali-
dad, nos ha bastado on las partes atacadas para contener su desen-
volvimiento y atajar el mal.

Las soluciones de permanganato d© potasa, qu© en esta época de-
b©n sólo cont©ner por cada 100 litros de agua 150 gramos, tan pre-
conizadas hoy, sólo las usamos en los tratamientos de invierno, por-

que en primavera obtenecnos con el azufre uu completo resultado.
Antracnosis.-Esta enferm©dad, que hacía su aparición en estos

viñedos, la hemos visto desaparecer desd© hace tres años qua v©ni-

mos usando los tratamientos do iuvierno; en esta ópoca, si la recono-

cemos en el viñedo, la tratamos con mezclas de cal grasa y azufre,
aumentando las proporciones de cal á modida d© la intensidad del
ataque y el número do tratamientos.

3lildiu.-Á posar dc^ no haberso reconocido en este vifledo, siem-
pro lo sujetamos á tratamientos preventivos.

F.n viñedos de esta provincia hemos visto este hongo al principio
de la veg©tación de la vid y sin tratamiento ninguno preventivo, lo

hemas observado latente, sin evolucionar, indudableme3ite porque
en ©sta región, por falta de humedad, condición favorablo para su



de^envolvímicnto, no puede desarroliarse eon la lntensidnd quo en

css► s reRione, húmedas en que el ai5o pr ►'►ximo pa:ado ha dacio luuar
:í desa^trosas efect^t3.

Cnmo precentivE^ usanto^ e1 cr ► Ido bordelts± neutro, empleando

por carla 1(1') litros de a^,►ua dow kil^>^ do sulfntn de col^rc ,y cal viv ►t
en forma de lechada clar: ► en cru ► ti^ludc^y que u.cilan c:utrc 1,^^ y:3 ki-

las según su purr.za; verti©nd^t lentrt ►n^?utc lu Iechuda soLre la di,^i-

luciLn de su16►tc:,, reconocemos la neutratización por el cambio del

calor blanco d© un papel do Phenol-phtalcina, por el do rojo de
san^,;re inconfundiblo, característica.

Otros tratamientos preconizadas hay, como el acetat^^ de cobro

eon ol azufre procipitado ó prepnrados do plata jabonosos, do ofecto

más e8caz que los caidos para las formas de mildir4 llarnadas rota,

atacando á los racimos, no los usamos, porque hasta hoy no hemos

tenida necesidad de su empleo.

En tados las tratf ► miento^ anticriptogámicos, como la disolución

G preparación, se haco par el peraonal técnico, y©I tratami©nt^^ en

l:ts cepas por el capataz; los gastos se reducen únicamente al coste dc
las substancias ó ingrediente:+ nece^arios á su empleo.

Como término medio, asignamos como cantidad de azufre gas-

tada para las partes tratadas de viñedo, 44,L0 kilas, que, al precio de

11,60 pesetas el quintal, da eomo coste de esta substancía, ll,a^ pe-

setas.
De sulfato, como tórmino m©dio, también para las partes trata-

das, se caiculan 11 kilos, que, al preoio do 0,410 pesetas el kilogramo,

dan un total de 10 pesetas.

TratamIento coatra loe iaeectos.

Como queda indicado, el único insecto que se presenta hasta hoy

en estos vitledos es el Altica ampelophaga, al cual tratamos en todas

sus estados, cazándolo en au estadó perfecto, en las puestas y en el
de larva, recogiendo y quomando después las hojas de la baso de los

sarmientos; estos tratamI©ntos, unidos á los de invierno, si no han
logrado su eztinción, han disminuldo tanto el insecto que nunca nos

ha ariginado perjuicios de consideración.
Durante dos años consecutivos hemos empleado contra oste

insecto caldos arsenleales, y con el tratamiento sólo hemos notado
un aletargamiento pasajero del insecto, ó su hufda de las parcelas
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tratadas, pero sin haber logrado el efecto radical ^ue algunos atri-
t^uyt^n si eatos caldos.

La recoKida del in^ecto, de los huevos y dc las larva4, hecha úni-
carnento en horas conveuieutes por nuestros obreros, nos ha dado
un medio de jornales en los tres últimos años de 31?, en todo el
viricdo.

ExperIencIae.

llesde cl año 1J04 venimos haciendo oxperiencias comparativas

do podas, de labores y de abonos en parcolas do b0 áreas, 550 plantas
cíe la misma variedad, garnacha.

Estas parcelas, elegidas todas en la vif•ia de Cantarranas ti©nen
separación suflciento para que las prsicticas de cultivo de cada una

no puedan inHucuciar s1 Isis contiguas; todas las dol grupo son s©nsi-
blemente homot;éneas, todas han recibido operaciones culturales

iguales y eu la misma época, si no en el mismo día; lo diferencial,
lo característico en ellas es la práctica quo se compara.

Experienciaa de poda.

r^ estas experiencias estáu dedicadas cuatro parcolas, estudiando

cu una la poda Instituto Agrícola de Alfonso XII; en otra, la dc
Cost©-Floret; eu otra, la poda eu redondo, usual en los viñedos do
esta región, con dos yemas y la ciega, y otra, en redondo también,
pcro cou tres y la ciega.

ExperIenciae de laborea.

^^ estas experiencias están dedicadas auatro parcelas, estudiando
eu una el impropiamente llamado incultlvo do la vid, con sencillas

rozas de 0,02 á 0,03 metros de profundidad; ©n otra, la labor super-
flcial á 0,03 metros; en otra, la labor ordinaria á 0,16 metros, y en
otra, la profunda á 0,22 metros.

Eaperiencias de abonoe.

Para estas experiencias existen sieto parcelas dedicadas una, á
testigo y las restantes al estudio comparativo de abonos, en esta
forma:

a
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Primera parcels: Testig^ ► .
Segunda parcela: F.stibrcol de cuadra; 5 kilos por planta.

Tercera parcola: Ca.9cas fermentadas; ^^ kilos por planta.
Cuarta parcela: Escorias y nitrato dc yoka; 1^,0 gramos de CscOrla

y 9J gr^► mos do r► itrutn do sosa.
(auinta parc^la: Superfr,^sfato d© cal y nitrato dF sosa; 160 gramos

de superfasfato y 9(1 gramos de nitruto de gosa.
Sezta parcela: Eseorias, icí0 gramas.
8éptima parcela: Superfosfato de cal, 150 gramos por planta.
Los abonos minerales se incorporan al pie do la plantu; los orgá-

nicos, ©n cajones reetangulares abiertos entre cada cuatro c©pas, fi

20 kilos por cajón y alternando las calles.
Como los resultados detallados de estus experiencias, con todus

sus varIantes, están publicados por la Dirección gr,nerat de Agricul-

tura en nuestra obra Prrlcticas tuoder^u^s de viticultura, consiguamos

>+ólo en esta momoria las producciones modias en los últimos cinco

afios en íruto y aarmiento, obtonido en cada una.

PRODUCCIÓN 11iEDIA POR PIE Y POR IiECTÁREA

rco^rcclós
rr ^:e.

EXPERIENCIAS

^ Coste-Floret .
l Instituto Agrícola do A,1-

Podas...)
fonso XII .............

En rodondo con dos
yemas ................

Idem con tres yemas. . . . .
`Parcelu binuda...... .

Lebores.! Superflcial . . .. . ...... . . .
Ordinaria. .

^ Profunda...... ........
Te^t ►go. . . . . . .. . . . .
Estiércol de cuudrtt. . . . . .
Cascus ferm^ntadris. . . . . .

Abonoa.., Escorias y nitrato de sosu.
Superfosfato y nitruto de

+
sosa...•....^.......^.I Escorias . .

^ ^ Superfosfato . . . . . . . . . . . .
________^------- -_..____________ _

tROPUCCIÚA ►oR NBCTII[Bl^
Ie LIN ^lee,

^ra^. ^ ^.^^.
Kitope. ; Kilope.
--. _... i ---_-

I

Fruto.

Kílopa.

Sarmiento.

Kllope.

4,204 1,100 4.fi24,40 1.210,OOI

F,,077 1,400 6.684,70 1. 540,(p

2,099 1,048 2.308,90 1.152,80
7^i22 y3GO 3.027 20 L029,Pi0,

2 8:13
,

i,2so
,

3.182,30 L,386,00,
2,4C^0 1,110 2.706,0C► 1.221,00
1,8^ 1,140 2.002,00 1.?54,00
1,910 1,020 2.101,00 1.122,00
1,847 0,980 2.031,70 1.078,00,
2,203 1,1`?0 2.42 3,`30 1:^3Z,00
1,644 0,930 1.797,40 1.023,00
2,t51 1,070 2 :#iS,10 1.177,00

1,720 U,9fi0 1.t^41`2,0,1 1.0,(i,OÓ
1,985 0,9.`37 2.1&3,50 1.O^ill,70
1,270 0,918 1.397,00 1.(^9,80



a. ^

Vendimia.

I.a r©cogida dc los frutos La hacemos empc^zando siempr© por las

variedades tintas, empleando cuadrillas de obreros bajo la vigilarr-
cia d© un capataz quo no sólo ordena los vendimiadores, sino quo

dispone la recogida, según nuestras indicacionee, basadas en la dife-
rent© maduración de cada variedad, e:posición y ol sistema de poda,

para encontrar el momento oportuno en que los mostos, sin corroc-
ción, puedan realizar la calidad, el tipo de la Dioncloa.

Est© rnomento lo determinamos mediante ensayos repetidos,
practicados en muestras modias, siguíendo la maduración de estos

írutos }Jasta el instante en que, por su riqueza en azúcar y acidoz
total, las juzgamos convenientc medfant.e mezclas proporcionales

para obtener no eólo fermentaciones completas, sino caldos d© los

tipos que venimos elaborando.
Como los resultados do estos ©nsayos deben anotarso ordenada-

m©nte para conocer la marcha madurativa err cada variedad, copia-

mos los que dan esta indicación en la.K dos más importantes de este

viñedo.

MARCHA MADLTRATIVA DE LA v ARIEDAD (3ARNACHA

--. -- - - - -- -

I I

FECIIA AEI. EN59Y0

_ __ __ . __-

DensJdad

deI

m^aW d 16".

-----

P^Oaproxiroado
de aztícar

por Jitro,
_

Granroa.

.

Riyueza

alaohóJioa

robaDleP
del ^ino.

Aaides total°n

bcfdo tArtrioo.

Uramor.

i

^ 22 de Agosto de 1908. . ^ 10íi6,50
I

^ 147 8°,50 21,38
^ 25 -- do 190t3.. 1073 iFi4 :}°,60 19,48
i 28 - d©1908. . 1076 172 10",10 16,36
i 31 - de 1908. . 1081 186 10n,90 16,10

3 de Septbre. de 1908. 10,^3 19fi 11°,50 14,66
5 - do 1908. 10A8 204 12°,00 13,40

i 7 - d© 1903. 1090 210 12°,30 11,60
9 -- de 1908. 10(J2 215 12",fí0 9,80

11 - d© 1908. 1093 218 12',80 9,20
13 - de 190é3. 1(1^,1<3 218 12",80 9,00
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YARCHA MADURATIrA DF.I. TIIVTO COM^N

^
Ikne'dMl Pe^o

^ apratfms^fo ^ Riquap
^ d^•azócar ale°h611ca

'Acidc= t°tai
en

F^^.cria 1,Ft. EvsA^^o ^ dcl i^Or Iliro. ^ I,robablc
^ mosloA Iú". ^ j del vino.

Aeido 14rtrico.

^ I Gro^or. ^ ^:raw^oa__ _ _

I

22 de Aiqosto de if)Of3. 10E31 18Fi 10",90 11,30
j 25 - - - 1(1E^3 191 11°,20

°
1U,9.5

^ ^3 - _ lUBfi 109 11 ,70 9,5()
^ 31 - -- 1()90 110 12°,30 ^ c^

I 3 de Septíembre - 109E3 22f3 13°,30 ti,()<5
5 -- - 11^0 ^ 13°;.f0 G,fiS

i 7 --- -- 1101 ^i9 14°,10 fi,(i0^
c) _ _ 110;3 244 14°,40 fi,^i^

11 -- ^ 11U:3 244 14",4() fi,10

Corno demuestran esto^ ensayos, del 11 ul 13 y del 9 al 11 de Sep-
tiembre en el año de esta vendimia, la riqueza azucarnda del mosto

está estacionaria y la acidez total queda igualmente Sja; este mo-
mento en que el rnosto do la variedud garnacha contiene 21A gramos
de glucosa por litro, quo darán on el vino hecho 12",SO de alcohol
y una ucidez total de 9 gramos, ospresadu en ácido tártrico, es el

de la madurez práctica do la cosocha y, por tanto, el preci:^o para la
vondimia, porque en este caso tipo, como el azúcar y la acidez están

comprendidas entre los límites qu© fljamos nosotros para estos mos-
tos, sin necesidad de corrocción, la fermentaoión so desenvolverá

normalmente, el vino tendrá cl grado do alcohol y acidez conve-
uiente, su cualidad será buena y segura su conservaeión.

En ol easo de la variedad tinto común, aunque ol día 11 ]legó á

la maduroz práctica, como la riquoza azucarada os excesivu y ostá
en defecto la acidez, únicamente habiendo adolantado la vendimia
al 1 d 2 do Septiembre, 6 mezclándola ei 11 con variedades ácidas

proporcionalmente á sus riquozas, ó corrigiondo sus mostos, es como
puede obtenerse buena viniñcación.

En el sisterna de recogida que empleamos, eligiendo oaposición,

poda y variedad para hacer mezcla de los frutos á su llegada á la bo-
dega, cada obrero, en el trabajo de nueve horas, haco la vendimia
m©dia de 260 kilos.

El tranaporto se hac© en portaderas 8 comportas, dc una cabida



tnedia clo Eif) kiloy, llevndas en carros arra;trados por una pareja de
bueyes; cada carro, como medio, hnce un número d© viajes por día dc^
tres, transportando en cnda uno un peso de venciimia de 7á0 kílos.

C:1 ^TO^ ex exta explotación cle una liectcirea eie t+a!ieerto con 1.100 ee^us

en la r^iíla de los Alrnexdroe, +^tc.e pvera canxi^nar éstns ee to»a<a como

tipo, por estar dedicada exclusivawa<ertte al grax ct^.ltivo, como demo8-

trac,i6n de las prcicticas comproi►nclas

Los gastos que se asigrran son los del promedio del quinquenio
de 19^i-10(>6 á 1;1^-1910, no consignándose por separado tos corres-

pondientes á cada año, porque los promedios que se anotan, resumen
de c:ros cinco ai^os, no sufren r^n esrda uno más que pequetllsima va-
riacifin.

Aunque los medios asignados á estos gastos discrepan en algunas

práctieas algo dc los que se 8jan en la total eaplatación de 33,10 hec-
ttítras, los consignados aquí son exactos en lo qu© se reflero á est©

vir^edo de los Airnendros, porquo por est.zr dedic:zdo en su totalidad

ácampo demostrativo, no son en él imputables las pc^rdidas de tiempo
quo siempre supone la separaciún do parcelas en la ejecución de la
misma práctica.

(3A$TOB ANliALE6

Peaetas.

Arranque de cepas muertas, 1 por 100, il á la hoctárea, un

jornal,á 2,25 pesetas ............... .................. 2,25

Desbarbado ó poda preparataria, 350 pies, al jornal de 2,50

pesetas........... ..... ........................ ...... 7,85
Eleccíón de ptanta y plnntación, 1 por 100, il á Ia hectárea,

medio jornal, á 2,50 posotas . .. . . ...... .. . .. ..... .. . . . . 1,2b
Recogida de sarmientos (1).

Labor da aireaeión, con una mula, 48 ároas, á 4,30 pesetas .. 9,37

Suma ^ sigr^e .. . . . . . . . . . . . . . . . . 20,72

(! ► A eata operacibn, aer oomo al tnnaporte de !os asrmiento^, no ao adgna oan' idad, porque
con muy Ilgeraa ^ariantea, el ^alor de eet® producto eompenu ol gnato do let reooQlda ^ au oon-
ducoibn.



Peratra.

.^uma anterior .. . . . . . . . . . . . . . . d0,72

Apertura do cepaw, 297 vasos, por jornal de 2,^, á laa 1.1Q(!
cl© la hectárea .......................... .............. 8,32

Segunda labor de arado, con una mula,l'iti áreas, á 4;.10 posetas. 7,41
I'oda deflnitiva, 1.^00 copas, al jornal de 2,b0 pesetas... ... . 1,76
Cubrición de cepas, 3,`36 plantas, al jornal de 2,25 pesotss.. , 7,31

Primera bina, 1,50 hectáreas, la obrada d© 4,30 poseta.g.. .. .. 2,58
Segunda bina,l,^+0 hectáreas, fdem de idem . . . . . . . . .. . .. . . 2,58

^ Super[osfato de cal,'°;'1° y 1 á 1,50 por 100

Asoxos.. ....,
da nitróK©no orgánico,126 kilos, á 16 pe-

setas los 100 kilos .. . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . 1$,7b

! hítrato de sosa,100 kilos, g 35 pesetas 100.. 35,00
Repartición y cubrición de estos abonos, 1,20 jornales, á
^ P©setas .................................... ... .. 2,70

Vendimia, ^0 kilos, por jornal de dos pesetas, por los 2.114

de la hoctárea, 6,4f1 jornales . . . . . ... .. . ... . . . .. . .. ... .. . 12,80
Transporta á la bode^a; un j^rrnal de carro con yunta de

bueyes, 7,05 pesetas, con un número de viajos d© seis dia-
rios, transportando on cada uno 720 kilos, b sea un total al

dla de 4,32A para los 2.114 kilos do la hectárea. . . . . . . . . . . . :;,45

TOTAL ^astoa anuales .. . . . . . ... . . . . . . . . .. . . 123,3?

GASf03 GB1iBfl9LBS COEBBSPCHDI^4BS d bAS 33,10 HECTIR&AS )?%PLOTAD/S
Feaetsa.

Ronta do 36.410 eepas á 0,06 pesetas una, ó soa á661a heetárea. 2.1A4,60
Tratamientos contra el o^ldium; 94,20 kilos de azufre, á pese-

tas 11,60 el quintal .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11,05

Tratamientos contra ol mil►iu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10,00
Tratamientos contra ©i altica: 32 jornales, á 2,25 pesetas.. ... 72,00

Guard©ria, una pesota por hoctár©a (1) . . . . . . . . . . . . . . . . . . 33,10

Interés al 6 por 100, riesuos al 0,30 por 100, amortización al

b por 100 y conservación dol matorisl mecánico.. ........ ^8,00

Intorés a16 por 100 del capital do eaplotación . ..... ... .. ... 204,17
2.572,92

Gorres,poncle á la hectárea . . .. .. . . . .... .. . . . 77,72

(1) Eeta oantidad so anota par ser un promedio do la guarderfa de loe viñedoe de la pro^ln-

cia, blen ^Igiluloa.



Pa^st^a.

GA$TO$ DF. LA F3ECTÁRF.A.. . , . , _ , 1 anuales. . . . . • . . . . . . . . 1^3,37

'1 Gencrales............ 77,72

TOTAL . ........ ............ á11,Oi)

C^asto d© Ia eaplotación de las ii,ti4 hectáreas de esta parcela
de vifiedo ... .. ... . . . ... . .. . ........ . .. .. . . .. ... . ..... . 2.340,fí^1

Como renta de la tierra, se ha tomado el tipo y en la misma forma

de las plantaciones de la provincia.
En las ga.vtos gen©rales no se han incluído la amortizución y riea-

gos de los animales, por ir incluídos ya en los precios quo se fljan á

las yuntas.

PRODUCCI(S:Q DE UVA EN I:L VIÑEDO DE ^LO$ ALMENDRO$»

3lectárwe.

Saperflcie ........ .... .............. 11,64

Número de cepas ..................... 12.804

Número de copas en producción. ... ... 12.570

n^os ICilogramos.

1905-190Ei ............................ 2fi.614

1906-1907 .... ....................... 22.043

1907-1^J08 ............................ 27.112

190^8-1909 ............................ ?.^1.191

1^J-1910 ............................ 23.070

123.Of30

KIIoQnmoy,

Producción media en el quinquenio de 1905-1806 á
1909-1910 en las 11,E'i4 hectáreas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 24.60ti

Producción media por hectárea .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . °^.114

Idem íd. por planta ................................... 1,922
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REBL'^tEN

Gastos por hectárea ► . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 201,0^1 pesetas.
Producción modia p^r hectárc:r . . . . . . . . . . . . . 2114,(líl kilouramos.
Frecio dc producclón d© 11:)U kilc^a de fruto. . '.),^^t lresetas.

E.yte precio de producción aaignado á lo^ 1( ►0 kilos do fruto, re-
sulta algo elevado si so compara eon los procios medios de coste de

osos mismos 100 kitos producido9 on las distintas regiones vitícola5
ospat5olas; pero esto mayor prncio s® debe, no á la producción obte-

nida por planta, sino á la escasez do prnducción por hectárea explo-
tada, porque un vií^edo corno cl de Los Almcndros, que estudiamok,
donde el marco do plautación es de 3,Ofi metros, con una d©nsidad

de 1.100 planta^, no es cornparahle á este efocto, en cuanto sE^ reflere

rí la proporcióu de los ga.gtos de oxplotaci^,n, ni á la producción modiu
total por la misma superflcie, con los viiledos de esas regiones donde
por tener rnarco de plantación distinto, esa densidad Ilega á elevarsc

{ 2.000 hasta 2.770 plantas por la misma hoctárea, que en igualos con-
diciones d© nuestro cultivo, aun descendida la produceión por plantu
do 1,fl22 á 1,282 kilos, C> sea la tercera part© menos quo ©n esta explo-

tación, darían un rondimi©nto medio por hectárea de 2.664 hast:^
3.651 kilogramos, ó sea una producción por osa hectárea, con un des-

censo en producción por planta de un t©rcio, dc un aumento en
comparación con ]a nuostra, en el peor do los casos, do 450 k^lo-
gramos.

El marco de nuestro vií5eda, plantado en 1888, resulta antieconí,-

mico en la producción y en ningún caso es aconsojaLle; pero fljado
en la plantación en esa fecha, siguiendo la práctica usual d© los viñe-

dos d© la provincia, así ha seguido, y seguramonte por estar consti-
tuído en su totalidad por variedados europ©as seguirá, hasta que la

plaga flloxérica doclarada ya en pruvincias limítrofes, al invadir
ósta, obligue á la reconstitución d© sus viiíedos.

Por otra parte, en la oxplotnción de este arbusto, hecha con arro-

gio á Ias modernas prácticas vitíeolas, ©n la cual, al mismo tiempo que
la produccibn, se p©rsigu© la enseñanza y buena calidad de los frutos

para su viniHeaclón, se emplean los abonos con un coste de f©rtiliza-

ción por hectárea de 53,75 pesetas, gasto que por no abonarse la ge-
neralídad de los vitledos españoles viene á descenderse en él el pre-
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cío da producción. t^ e^ta fertiliz^ciún, yuc• •i biF^n pflrece, comptt-

rundo las produccionc^, c{ue el numento de rendimiento por plflnta

cn c^ta c^xptot.aríón no compensa del3idamentc cl ^,rasto de los aboaos
crnpleadc,^, la cc^ncedemos no,oh•c^s Kran impartancifl, porquc flun

^uponieudo que el aumento de producción uo pa,^^► rat cl costo do esto^
: ► bon^^4, cc ► n su emple^a ol ► teuemo^ siempre vendimias dc mejor cali-
clud, co ►no lo demuc^^tr:t Itts ►►Itas dosis de ficido fosfdrico que nues-
tros rinos contic^nen y la regultirídad y rttpidez d© las fermentacio-

ncs, condicioneK por sí sola^ muy bflstuntes pura flconsejur su uso.

PRODCCC[GN T01'AL DF. U^ A E\ LAS 33,10 HECTÁREAB E%PLOTADA$

A Ct ►v Kilo^ramoe.

190G-190fi.. ........................... .... 6ft.131

1906-1907.. ...................... ......... 53.2a3

1907-111(>d.. ................................ E;9.875

1908-190:^....... ........................... 58.121

1 J0.}-1910 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . €'iFi . 510

.`305 . E340

Producciún total mediu .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . F1.168
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Fabricación de vinos tintos.

Piaada de la vendimla.

Transportrtda la uvu ^t la bodega y depositada en la lagareta, ope-

ración que se practica con toda facilidad por estar dispuesto el lagar

para hacer la descarga á piso Ilano, se procede, sin hacer provio es-

purgo, á la operación de la pisa.
El pisado, quo hucemos enérgico en variedades de película dura,

y más dulcemente on las de película delgada, s© efectúa con una des-

palilladora-pisadora (8g. 8), construída, según el sistema Roy, con
cilindros pisadores revestidos de tomiza, ó por una pisadora-des-

palilladora con cilindros de hierro acanalados, dcnominadaAlcañiz,
sistoma Mabille; en nucstro trabajo preferimos la primora, porque
despalillando antes que los granos se despachurren, el mosto no
puede disolver los principios contenidos en el raspajo. E1 trabajo se

ejecuta por cinco ohreros, dos en ©i volante, uno eonduciendo la
vendimia por la tolva, otro dirigiéndola á los eonos de encubación y

otro separando ol raspajo; dos obreros cargando la tolva complemen-
tan el trabajo.

Con esta disposición obtenemos por hora un pisado de 2.000 kilos
cíc vendítnia.

Bncnbado.

Así dislacerada é^ta y separado el raspajo, se o^icuba aquélla en
conos de madora de una capacidad de 28 hectolitros y en dos tinajas

de 40, hasta una altura de 1,ti0 metros, dejando vacío el espacio de
ti^ centímetros previsoramente, no aólo para alojar el sombrero y





ovitar desbordamientos 1>osteriores, sina para 1 ►errnitir que el ácido
carbfinico desprondido en la fermentación, por su densidad mayor
que el aire, formo sobro aquél un iuanto protector que impida la iu-

va_yión dol mycoclerma tueti, y con ella la ac©tiflcación, y ahuyento ú

haga dosaparocer ]os mosquitos, mohos, etc., que, ciispuesta 1a encu-

bacián en otra forma, i nvadirían la superRcíe; como estr.. manto pm-
toctor sólo subsisto mientra.K dura la fermentación tumultuosa, por-

que, cesada ésta, y, por tanto, el desprendimiento continuo do ácido
carbónico, á pesar do la mayor densidad do este gas, por difusión lo
va reemplazando el aire, por la tendencia que todos los cuerpos ga-

seosos tlenen á mezclarse, nos prevenimos, tapando co q cerraduray
que no permiton e[ paso do otro aire quo el por ellas esteriliaado.

Por este sistema mixto de encubación, ó sea cuba abierta eon san-
brero Hotanto durante ol pri.mer período do la fermentación, y euba
cerrada con sombrero flotanto, terminado aquél, obtenemos las vonta-

jas do los dos mótodos, ovitandosus inconvenientes-, encubada nuestra
vandimia on cuba abiorta, bien pronto las polículas, accíonadas por

el ácido carbónico, ,ganan la parte superior para constituir el som-
brer^, quo teniendo la superflcie libre no existirá presión de estc

gas sobre la masa fermentativa, que podría detener ó paralizar la fer-
rnentacián; en esto primer período, cn que el desprendlmieuto del
áoido carbónico es grando, se forma el manto protector y no eziste

el peligro do la acesceneia. ^ más, como la ogigenación en oste mismo
período no sólo no os perjudicial, sino quo es excelente para activar

la reproducción de las células de la levadura y para avivar el color
del vino, hasta ol punto quo la aireación de los mostos se presenta
como uno do los medios más propios á inHuir sobre la duración y

terminación completa de la fermentación, los tnocidos, bazuqueos y
remontes pueden hacerae cómodamente, ya que no hay cubierta en
el recipiento que ]o impida; especialmente los bazuquoos tionen

importancia, porque gracias á ellos pueden obteners© vinos con dis-
tintos tipos de color, con sólo regular el nú ►noro y modo de los me-
cidos; así, para obtener vinos de mucho color, se empiezan ^a las tros
horas d© llonar la eubu, ropitiéndolos hasta seís veces por día; para

obtener otros de menos color, tres ó cuatro, y así sucesivamonte,

sogún la coloración que so desee obtener, pero toniendo siompre en
cuonta la mar^ha do la fermontación, porque hay quo hacer uso do

la oxigenación prudentomente ó i^upedirla una vez terminado el
primer período, porquc es nociva para los vinos tintos dcsde el mo-

mento quo empíezan á tomar buen color.
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Terminado esie primer perfodo, reconrnscilile f^cilmente par cl
► nenor desprendimiento gaseoso, menar hervor, endurocimiento del
sombrero, t©m}^ratura de la masa encubada, etc., on que el oxígen^^
no es conveniente, cernrmos hc^rmcsticamente los recipientes apli-

cando d sus hocaw las correspondientea tap. ►e, adaptándolas perfecta
rnente y tapando las hcndeduras ó quiebra^ cuando no estén bien

construfdas, con yeso, hastn el m(► mento quc paseando una cerilla

6 vela ©neendidas por estrr ouhierta IoKremos que no oscile á se
apague, os signo de que no hay escapes de ácido carbóníco, y, por

tanto, de que la oerradura eg perfectrr.
Así tapado el recipiente, ^+c adapta en un oriflcio dcl fcrndo la

ccrradura hidráulica, quc permitiendo la salida do ácido carbónicu,

por la observación del número y rapidez de ]as burbujas gaseOSas
permito darnos cuenta de la fermentación, que sumadas á las anata-
ciones dc un teruiómetro desc^ndido hast:r la parte ceutral de la

ma^a ferment;rtiva, completan la indic^rción.
Ccrrada as+ ln cul^a, está evitada tn acotiNcacicín clel ,ombrero

por la falta du ectiutacto cuu el aire, se evitan igualment© lus pérdi-

das dc alcohol y dc principios olorosos por ©vaporación y por los
arrastres que un desprendimiento activo de ácido carbánico produ-

ciría en sus borboteos, y pue^dc • ► u d^i5o retrasars© cl clescube en

vinos que, eomo los rnacerad(^s, deben continuar algírn tiempo en

preseucia con las casca^.
Otro método do encubaciún seguimos eu dos de nuestros couo^

por ser en ellos por su disposición, posible el mantener el sombreru
en el interior del líquido; ©n ellos seguirnos ©1 mbtodo iluelli, para

cuya práctica, apercibidas las primeras burbujas indicadoras del

comienzo de 1a fermentación, igual:unos los orujos en la superfleie
del contenido de la cuba, é introducidos por un m^cido, los mante-

nemos sumergidos colocando el falso fondo eu el medio de la altura

del cono.
Otros medios de submersión, reteuiendo el sombrero á más baja

altura 6 dívidiendo el cono en pisos horizorrtales, usando varios fal-
sos fondos, como en ei método P©rret, ó en verticales, como ©n el do

Coeté-Floret, no los usamos por no estar dispuestos para ello los en-
vases; el que praeticamos es el método alemá^r, d© aplicación cómoda

para nuestras tínajas, obteniendo con él la convenient© disolución dc
las materias solubles de las películas, el agotamiento do los orujos y

una termentación uniformo.
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1► ireaclón de los mostos.

La aireaeión, oxcelente para aetivar la reproducción do las células

de la levadura, la usamos prudentemente, practíc^ndola sólo en ol
primer poríodo do la formontación; de otro modo,oaidarlamos fuer-
temente ol color y dejariamoa los vinos ozpuestos á la enfermedad da
la ca8ae; esta aireaclón, pasado ese primer perfodo, es nociva para los
vinos tintos, una vez que el caldo toma buen color, y©xagerada, se
llegarfa á producir Ia decoloración de los claretes y la ozidación des-
Yavorable á los vinos blancos. Antes do la iniciación do la ferm©nta-

ción pueden airearse los mostos sin temor, porque el aire en ese pe-
ríodo no produce más que buenos ofoctos.

Esta aireación la producimos, primero on los tratarnientos mecá^-

nicos de la vendimia, y encubada ésta por romontes del mosto, trase-
gando ósto por la parte inf©rior de la cuba, usando la bomba Nool,

la de trípode (8g. 9) ó de carretilla egistontes on esta bodega, y ver-

tióndolo sobro el sombrero ó sobre ol mosto, si aquél está sumergido,
en iorma do lluvia y en una cantidad aproaimada á la séptima parto
encubada (cuatro hectolitros en nuestros conos de 28), y repitiendo la

operación tres veces por día, hasta el momento do iniciarse la fer-
mentación.

Rsfrigeración.

Esta práctica, do importancia capital en las rogiones cálidas, en quo

la t©mperatura de las cubas de fermentación puede pasar de 40 gra-

dos, en nuestra viniflcación súlo en ai^os de vendimias adelantadas
ó en las practic:idas ^n estíos calurosos tiono aplicación; en estos

casos en qu© Ia temperatura do nuestros conos se ha olevado d 37°,btJ,
nos ha rendido iítiles servicios.

Este enfriami©nto de los mostos, que descend©mos hasta 28°, lo

practicamos con el refrigerante Muntz y Rousseaux, de una sola serie

do tubos, instalado en el lagar (flg. 8), impulsando el mosto con la
bomba Nool y refrescando con agua conducida por uua tuboría, de-

dicada á oste objeto exclusivamente.
a
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Fermentaclbn.

LE^ADURA$ SELECCIONADAB

Las tevaduras seleccionadas, do gran porvenir en viniflcación,
sólo como ensayo las hemos usado en dos aeos sucesivos; el tlpo do
levadura elegido ha sido el del Bordelesado, por procodor do un cru
que, en gusto, ee el que se aproxima más á nuestros vinos.

Con levaduras seleccionadas se regulariza la fermentación, se

evitan las ingerencias mierobíanas, se Iogra transformar integrai-
mente la glueosa, y, ©n una palabra, con ellas se apliean los princi-
pios do Ia fermontación pura,

Los fermentos aportados en la vendimia, y que post©riorm©nto so
encuentran en abundancia en el líquido azucarado on fermontación,
ostán muy lejos de ser idéntieos, atectan divorsas formas, y, por com-
portarso de modo distinto duranto la f©rmentaci8n, no convienen

todos igualment© al desdoblamiento de la glucosa para produeir al-
cohol. Estas diversas variedados d© levadura, como todos los seros

animados, tienen para su desenvolvimiento y multiplicación necesi-
dad de distintas condiciones de medio, resultando de estas diferontes

condiciones de vida quo, según la de los frutos y la composición y
estado del medio fermentescibie, unas, Ias quo encuentran el modio

más apto para su evolución, tomaii incremento, y para desarrollarse

más activamente establecen una lucha con otras de menos aptitud,
sobreponiéndoso á óstas hasta acabar, inutilizándolas,por invadir toda

la masa y operar la transformación del azúcar únicamente á sus ox=
pensas.

Como las condiciones de medio en cada viñedo son por regla
goneral idénticas, acontece quo en las bodegas del mismo término

aparecen predominando las mismas razas, quo, preeisamento por

oncontrar condiciones, son las más aptas para la transformación, cou
la earacterística de flneza y Louquet en los productos, distintivo do
los caldos de la comarca. Elegida una do estas levaduras, la que más

domine, y cuitivada, para multipiicarla sola, aisladamonto de todas
las demás, se obtendría bi^n pronto uua multitud de organismos
oxactamento idénticos á la lovadura madre, y quo, como olla, del
mismo modo operaría la transformación; esta levadura, así s©leccio-

nada, sería la vcrdaderamente útil para las fermentaciones quo so
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^,peraran en la rrgión: no acurriria cc^n ella lo que con las que actual-
mente se exponden, que, por ser tipos de regiones qn© por regla

general sc^ aproziman poco á las nUeatrOS, ron ellas cl vinicultor
no pued© encontrar las ventaja.9 qur podría abtener emptc!ando los
tipos de nuestras levaduras, si, como en Francia y en Italía ocurrc,

©zistiera en E.apaña un Centro que se dedicarzi á su cultivo y

selecci8n.
5in qne aqu[ entremos en ol análisis de la bondad que los propa-

gadores de las levaduras seleccionadas Intentan hacer alcanzar á la
modiRcación de los prodnctos eon ellas obtenidos, dir©mos que sI
on reaiidad tienen influencia en 1a termentación, no puedo asegu-

rarse qne esta influencla se ejerza siempre en sentido favorabio,

debíendo hacerse grandes reservas, especiaimente en lo que se
re8ere al boriquet, y desechar la creencia, bastanto generalizada, dc
que es suRcient© hacr,r termentar una vendimia cualquiera con leva-
duras, por ojemplo, de Borgafia, para obtener vinos de su tipo; por-

que si es cierto que una Ievsdura bien elogida puecío mejorar sensi-

biement© el vino y hasta desarrollar, según opiniones autorizadas,
un bouquet especial, es eierto tambibn que una vendimia cualquiera,

por el solo hecho de la adieión do estas levaduras, no puede dar un
gran vino.

Pero eon estas 1©vaduras, conocida, como está hoy, la formenta-
ción vínica, se presiente quo no pued© producirse todo su efecto, ©n

tanto que los mostos á que ©Itas se apliquen no estén ox©ntos de los
innumerables mieroorganismos qu© abundan ©n la película de los

frutos, y que mientras no se evit©n esas inger©ncíae microbianas, no

es posíbíe rogularizar la formentación, porque, únicamente ostando
solas ©stas 1©vaduras seleccionadas, os como inmediatamento se apo-

derarian dol campo dc acción, sín neccsidad de [ucha contra los for-
montos del racimo; de aqul que la esterilización de los mostos, pues-

tos á fermentar ulteriormente con una levadura pura, sea práctíca
que esté dando los mejores resultados.

Como los tipos de levaduras cultivadas que hoy se expenden son

tipos de regiones que por regla general se aproximan poco á los

nuestros, en tanto quo on España no exista un Centro que nos dé

cultivadas y seleecionadas las de nuostros mejores tipos, v©nimos
reeomendando á los vinicultores so conform©n con utilizar Ievadu-

ras indígenas, es decir, estas quo so dosarrollan normalmente en el
mosto de nuestras bodegas; en la segurldad do que, si no mejoran la

naturaleza del producto, influirán favorablente en la fermentación.



Pie de cuba.

>''stas levaduras pueden aplicarse en grande escala, dándolas apli-

cación industrial bajo la forma do levnin ó pie de cuba, pr©parándo-

las algunos dias antes de la vendimia.

Nosotros venimos haciéndolo desde hace ocho afios y aiompre
con el mejor resultado; el procedimiento que usamos, de gran sen-
cillez, debeu emploarlo los vinicultoros, especialm©nte en los afios

on quo, por eondiclono_g climatológieas ó ataques do eriptágamas,
exista el temor do que la fermontacion s© operar^ mal.

Lavado un cono ú atro rocipiente, ©sterilizado con agua hirvi©ndo
8 vapor de agua, utilizando la estufadora ó caldera de estufar (hg. 10),

1 ►uosto el cocedero á una temporatura de 20", recogomos tres ó cua-

tro dfas antes de la vendimia racimos en una proporción de '/„ de
nuostra cosecha, eligiendo los más sanos y maduros, pisándolos pre-

viamente y aireándolos antes de su oncubación en eI recipionto este-
rilizado; si el análisis nos demuestra escasa riqueza ácida, adiciona-

mos el ácido tártrico necesario, siempre en una cuarta parto más,
teuiendo en cuenta quo gste se deposita en un cuarto aproximado

bajo la forma de bitartrato sin produeir efecto, y fosfato amónico
para dar actividad á los fermentos, y vigilamos la tomperatura para

mantenerle entre 25° y 30" constantemonte; estxblecida la fermenta-
cián, á las ses©nta á set©nta horas, está en plena actividad, y en osto

momento usamos este pie de cuba, vertiendo un sexto en el fondo
de los recipientes de fermentación y el resto sobre la vendimia por
capas sucesivas.

Como la vendimiu en condiciones nortnales nos dura doce días,
conservamos osto pie, añadiendo cada tarde nuevo mosto para man-
tener la actividad en la fermentación.

Á falta de este pi© d© cuba, si la vendimia, por abundantes llu-
viag, se prolonga más, hacemos uso de la práctica de echar mosto de
recipiontes en fermentación al mosto frosco; con esto modo da pro-

ceder homos obtenido siempro formentaciones más rápidas, hemos

ganado ti©mpo, tan necesario en esta bodoga, donde, por oxistir
conos de pequefias dimensiones, es preciso llenarlos tres 6 cuatro
veces por vendimia, y hemos obteuido resultados idénticos que con

el empleo de pie de cuba.
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Baterilizacián dc la vendimia.

La esterilización aséptira, por falta de pastcurizadores con que

poder obtener una destrucción cornpleta de los fermentos, no la he-
cnos ompleado ni podrá usarse por nuestros vinicultores, porque el

pr©clo tan olovado de ostos aparatos los pone fuera de sn alcance.
F.sta manera de proceder ostará siempre relegada á la gran indus-
tria, á menos que para su utilización formen los pequefíos propie-

tarios cooperativas vinícolas.
La antiséptica, utilizando el ácido sulfuroso, nos ha rendido servi-

cios especiales, ezcepcionalmente en los casos de vendimias averia-

das, y lo juzgamos de gran utilidad en todos casos en la pequoña

industria.
Esto gas destruye algunos fermentos y deja á otros inactivos por

un tiompo más ó monos largo; aprovechando este momento de inac-
tividad, se hace posiblo el fermentar la vendimia bajo la influencia

de las levaduras seleccionadas; pero como al mismo ti©mpo esto
ácido sulfuroso tieno influ©ncia también sobre estas levaduras, es

necesario habituarh^s á la presencia do este antiséptico por una con-
fección especial, como la han propuesto Martinaud y Andrieu basán-

dose en la resisteneia y aclimatación do las levaduras á los antisép-

ticos.

F.1 método eompr©nde dos partes: una, la introduccióu en la v©n-
dimia de una cantidad de ácido sulfuroso para esterilizarla-sulflta-

ción,-y otra, la siembra do la cuba con levaduras-levuralización.
Con el segundo mótodo se obtienen resultados más porfectos,

porquo la fermentación parte más regularmonte, termina mejor y

cQn más rapidez; emploando el primero solo, es incompleto, poro,
como de uso fácil para el pequeño vinicultor, y á falta de medios de

refrigerar, debo usars© siempro en regiones cálidas para obtener
fermentaciones á más bajas temporaturas. Este método lo usamos

uosotros y lo juzgamos aconsejable on las condiciones actuales de

nuestra vinificación.
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SulBtación.

l:^ta práctica la usamos emploando el motrrbisulflto dP, pOta,^ia Ctl
la dosis do ^ gramos por 100 kilos do vendimia, cantidad bastaute
pam nuestros mostos de densidad convenlente, en qu© la fermenta-

ción se hace con temperatura normal, p on qu© los vinos que produ-
cen son do buen color.

La disolución la hacemos en r©cipiente do madera, vortiendo ©I
agua casi hirviendo y agitando hast.a completa disolución, sin em-

plearla hasta quc^, naturalmente, la temperatura haya descendido
como múximum á 35".

La adicifin d© estrt solución, para que la ferm©ntación no tarde on

iniciarse, y una vez en plena fermentHCión no alcance temperatura
©levada ni se detenga, la hacomos on tres vocos por partes igualos,

v©rtieudo un torcio en la cuba al rnismo tiempo que la vendimia;

otro tercio al dfa siguiento si la ferm©ntacifin iniciada es uniformo
ya, por medio do un remonte, y el último cuando la formentaeióu

está an plena actividad, romontando también.

Como la sulfltación eu la cuba es una complicación más, común-
mente nos servimos d© remontes, para lo cual, una vez cargados los

conos, damos suelta al mosto, recibiéndolo en u^ra tina quo contiene

la dosis ologida d© motabisulflto; remontamos seguidamente con la
bomba sin pr©ocuparnos de la decoloraoión, y así continuamos
hasta que el tinte ó coloración del rrrosto quo trasioga, es el mismo

que el que la bomba remonta.
Obrando así, las cantidades empleada.g no e^ced©n ninguna vez

de 10 á 12gramos por hectolitro (cinco á seis gramos do ácido sulfu-

roso), que es la dosis quo realiza una s©locción de mejores lovfldu-
ras, sin retardar ó prohibir la fermentación.

Para impedir la acción reductriz de las levaduras sobre ol úcido
sulfuroso, la producción de hidrógeno sulfurado que de esta reduc-

oión r0sutta, y contrlbuir fi la defecación 6 limpidez d©1 vino, ofec-

tuamos la aireacián del mosto, siempre con los mojoros resultados,
durante los dos primeros días de la oncubaclón, la dol mosto-vino

on el momento del descube y la del vino en el primer trasiego, que

siempro obtenemos ventaja ejocutándolo á los diez ó doco días d©1



doscube, terminada que soa ie fermentación lenta, especiaimente si
el vino hcmos de vendarlo pronto.

Con esta doblc aireacicín lo privamos del ácido sulfuro,o, y
aunque con ella el color del vino se debilita momentánearnente,
como bion pronto adquiere la intensidad y el brillo do los vinos no
sulfltados, nosotros Ia practícamos siempre, porque con ella obtene-
mos excelentes resultados.

Bxamen de la temperatnra de loe conos.

La influencia de ]a temperatura en el rendimiento de alcohol y
calidad do los vinos, haco que soa necesario vigilarla constantemcnte
para poder darse cuonta de la marcha formontativa.

Su determinación la hacemos con termóm©tros ordinarios Sallo-
ron-Dujardin (flg. S.a), do dopósito voluminoso y ancho tubo, que,

si para impresionarse necesitan mfis tiempo, tienen la vontaja de quo
conservando más el calor, pued© con ellos hacerse la lectura exacta-

monte, sin precipitación. Con ostos termómotros de 90 centlmatros

de longitud, puede tomarse en nuestros conos la temperatura á la
profundidad convoniento.

E1 de m^xíma, de Ia misma casa constructora, on que ost,^ apli-

cado el principio del termometró^,Trafo ordinario, que aplicamos en
nuestras ©xporieneias, 8jo con la ayuda de un tornillo á un palo-bas-

tón de longitud suflciente para tomar la temp©ratura en las distin-
tas alturas dcl cono, nos da útiles indicaciones de la temperatura de
todas las capas.

Para apreciar la marcha térmica, tomamos siompro la temperatura
^ la misma profundidad, en la misma capa del mosto en fermenta-

ción, porque de otro modo las indicacionos no serían exactas; la tem-
peratura no es igual en todas las capas, sino que, por el contrario, se

encuentran variaoiones muy sensibles en los diferentes puntos de
altura del recipiente; la mt<gima térmica corrosponde á la parte más

oievada del cono, al sombrero, donde ia fermontación es más activa;

la mínima al fondo, con una diferencia tan sensiblo, que on vendi-
mias no despalilladas ha llegado á acusarnos hasta 10"; en las des-

rraspadas, de fermentación más uniíorme, la diferencia es más débil,
no robasando ú menudo el límite de b°; la media se eneuentra hacia

el centro dol cono on la zona Iíquída límítada 1 ►or la cara inferíor



d©1 sombrero, y es la que, para no eom©ter errores, observamos
qicmpre.

El sigui©nto ©stado da cuenta de la mamha térmfea do uno de

nnestros conos en condiciones normales dc [ermentnción.
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Daración del encubado.

La duracián del encubado es suflciontp cuando todo el azúcar d©1

racimo ha aido transformada en alcohol; el pesamostos ó el mustfine-

tro dan la indicación cuando, introducídos en el mosto, marcan 0°. En
est© momento, apreciado tambibn por la temperatura y por la dismi-

nución dcl hervor, poseen nuestros mostos una cantidad de azúcar no
transformada, variable entre 6 á 10 gramos por litro, que posterior-

mente desaparece on la fermentación lonta, cantidad qu© á estos
vinos de 12° á 13° no perjudiea á su buena consorvación; á más la
maceracibn ha sido suflcionte, los caldos están menos cargados do
materias colorantes, y aunque do eonstitución monos sólida que los

©ncubados muoho tiempo, son más ácidos, menos duros y ásperos, d©

más flneza y de las aondiciones quo busca nuestro morcado.
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En condiciones normalea, la oncubaclón de estos caldos oscila

cntre tres á cuatro días, sin qu© muchas veces no c^speremos para su
descubo á qu© el pesamostos marque (^", porqu© en este instante el

mosto-vino tiene aún un grado de azúcar, está caliente, puede trasc-
garso al air© para dar actividad á las levaduras, y depositadu en las

bordolesas ó botas, prosigue su fermentación á 18° á 20° lentxmente,
hasta la eornpleta transformación de la glucosa, sin que corramos el

rieago de que se enturbie en el trasiego y de qu© sn clariflcación no
sea completa hasta paaado bastante tiempo.

Deacnbe.

La separación del vino de las casca.5, trasegándolo á las bord©1©-
sas y botas de f©rmentación lenta, constituye la operación del

d©scube.
A1 vino así obtenido denominamos de ^ema.

En esta región central la tendencia g©neral es descubar en el mo-
mento que el sombrero empieza á desce^ider, á hundirs©, en que dis-
minuye sensibtemente el calor, cesa el desprendimi©nto del ácido

carbónico, y el sabor azncarado del mosto so ha convortido en vi-
noso, alcohólico; pero oomo con el descube ©n estas condiciones el
vino no contiene az►car, está despojado de ácido carbónico, frio al
^alir de los conos y claro bajo las cascas, se corre ol riesgo de quo se

enturbie al trasiego, do no pod©r desoubarlo al airo y do que su cla-
rifleación no sea completa más qu© al término de un tiempo muy
largo.

Lo preferible, lo ventajoso, es descubar, sin esperar á que el vino

so eníríe, un poco antes de quo el pesamostos marquo 0"; en estas

condiciones, caliente el vino, ©speso, turbio, con trazas de azúcar y
cargado de ácido carbónico, se descuba al aire (flg. 9.8), y esta airea-

ción, en él, solo produco buenos efectos, reviviflca los fermentos

aleohólicos, y la fermentación se termina normal y completamente,

favoreciendo la buena conservación y clariflcación del vino. Á este

objeto, en nuestra fabricación, abrimos la llave colocada en la parte

inferior, y, dejando satir el líquido libremente hasta su agotamiento,
vierte éste en un depósito, desde el cual, con el intermedio de una

bomba, lo llevamos á las bordolesas de crianza, dejándolo caer alto,

para facilitar la absorción del oxígeno.



Prenaado.

Lsis cascas ,on Ilevadas seguidamente á 1a prensa.
U,amos la pronaa discontinua 1labille ( flg. :^t."), en que ol ajuste ó

cabexa está terminado por un brazo que soportas las piuzas de trac-
ción; con esta prensa, que admito una carga do 2f111 kilos, los proce-
dentes de cada cono, como término medio, hacemos ol prenaado
de las de dos conos diariamonte, ó sea el de un peso de casca
d© b20 kilos.

El vino proeedente de cstos pr©nsados, má.4 alcohólico, con más
riqueza ©n ácidos y con más eolor, lo depositamos separadamente
del de yema, á no convenirnos, por circunstancias especiales, utili-
zarlo en mezcla con este último.

FermentacIÓn lenta.

Los envases, bordolesas ó botas quc reciben el vino descubado,
escrupulosam©nto limpios, esterilizados con vapor de agua, con el
augilio de la estufadora (flg. 10) y lavados con mucha agua, son co-

locados en flla en la cuova do crianza, con temporatura de 17 á 18",
sin llenarlos comptetamente, dejando un vacio de una décimoquinta

parte do su capacidad total (unos siete centímetros), y tapados imper-

fectamente con tapones d© cristal. En estas condicionos, una fertn©n-

tación insensibl® se establoce, tnás rápida si ©1 descube se ha heoho
aireando, que acaba por transformar las pequoí5as cantidades do azú-
car quo aun contenía el vino.

Esta fermentación, qu©, como la tumultuosa, hay que vigilar

constantem©nte, y quo, aunquo con menos íntensidad, es como ésta

aprociada por el desprendimiento de pequeñas cantidados do :tcido
carbónico, rovoladas por la aparición d© burbujitas en la superflcie

de! líquido, por el ruido, y porqu©, acercada una cerilla ettcendida
al agujero de bonde, se apaga, dura, normalmento, doco á catorce
días, según la naturaleza del vino y t©mperatura del ambionte, al

término de los cuales hacemos ©1 prim©r trasiego, usando el fu©llo
medoques para separar las gruesas lías y dopositar este vino en

otros envases igualmente esterilizados, llenándolos ahora complo-
tamente y tapando oon corchos sus ab©rturas.



Rellenos.

^^ esta práctica, quo ©striba en ir llenando los envases á medida
que las mermas hacon descendor ol nivel del liqnido, la concedemos

gran importancia, porquo con ella s© evita la invasión del myco-
derma uini, y, postoriormente, la del aceti; la snjetamos á una repe-
tición metódica, usando los aparatos rellenadores y vinos de bnena
oiase, y en un estado de conservación que no ofrezca duda, ya que

un descuido en su eleceión, si éste estnviera ©nfermo, podría conta-
minar á todo el existente en la bodoga.

En la primera edad del vino, despuc^s do la íermentación, es

cuando practicamos lo^ rellenos más írecuentemento, hasts el punto

de repetirlos con interva(os de tres á cuatro días; ©n esta época es

cuando el vino hace sus mayores depósitos; las pórcíidas por evapo-

ración y despr©ndimiento de ácido carbúnico y la absorción de los

envases ©s mayor. Duranto ©1 invierno, aunqu© el vino sigue proci-

pitando el crémor tártaro y algnnas heces, como la evaporación es

menor, y muy poca la absorción del envaso, retrasamos esta prác-

tica, ejocutándola sólo cada doce á quinoe días; y en primavera y

verano, aumentando la evaporación con ol calor, la hac©mos repeti-

dament©, observando gran vigilancia, porque, en ©stas épocas, todos

los gérmenes, paralizados ©n su evolución con la temperatura baja

del invierno, encuentran para su desenvolvimiento las mejores con-

d 1C10I1P,s.

En esta Rogión central ol medio gonoraimente usado para con-
servar los vinos con vacfo consiste en cubrirlos con una capa de
aceito de oliva, que al sobrenadar sobre el caldo #orma manto pro-

tector qu© impide la acción del aire; poro como ést© procedimiento

tiene el inconvenionte d© que oxidándose el aceite se enrancia poco
Á pooo, comunicando al víno mal €;usto, sí no so quíer©n practicar

rell©nos, lo aconsejabl© ©s usar el metabisulflto de potasa en la dosis

de ocho gramos (cuatro gramos do ácido sulfuroso) por cada hecto-

litro de vino, dosis quo, según hemos observado, pres©rva ese volu-
mon por algún tiempo.



Traslegoa.

La separacián del vino de sus lias ó heces Ia hacemoa repetidas

veces, practicándola al aire ls primera, 8 sea en el primer tra$Iego,
que ejacutamos siempre al término de ferm©ntación lenta, á los doce

6 catorce dSas de su descube, y al abrigo d© él en los tres trasiogos
restantes del primer aIIo heohos el segundo en Marzo, el tcjrcero en

Jnnio y el cuarto en Ootubre.
I,a práetica del trasiego al térmtno de la fermentación lenta, nos

ha dado siempre los mejares resultados y la venimos recom©ndando.
En los años sucesi^os sujetamos g naestros vinos á dos trasiegas,

FABRICAC16N DB VIN03 CGARBTBS

Estos vinos, obtenidos de nns fermentación incompleta de la
vendimia, los desoubamos para separarlos do los orujos, d©spués de

doce á veinticuatro horas, contadas á partir d©1 principio de la fer-
mentación, según el color que queramos dar, egtrayoudo de cada

uao de nuestros canos de 28 hectolitros sólo seis, d©jando el resto
fermentando en et mismo envase.

Estos caldos, entre esas doce á veinticuatro horas, á partir del

principlo de la fermentación, son dulces, tienen mucha azfiaar y

poco alcohol, escasez de tanino y poco poder colorante, con un gusto
entre azucarado y alcohólico, grato al paladar, en el que produce

una sensación de ponche.
Para apreciar esto gusto seguimos la Yerm©ntación, probando

repotidas veces hasta oncontrar ol oaracterfstioo, quo se recuerda

bien, y que según nuestras exp©riencias corresponde casi siempre á

1^ redueeión aparente de la mitad de la riqueza azucarada del mosto

encubado.
Estos vinas pueden haccrse con mostos procedentes do todas las

vaci.^dades tintas; ©n esta región podrían aprovechars© la garnacha

y el tinto común ©n proporciones iguales, que es con la mezcla que

hemos obtenido mejores caldos.



NABRICAC[ON DB VINOS BLANCOS

Esta fabricaoión se distingu© esencialmente de la d© los vinos

tintos on quo en ella la fermentación, la transformación del moato
en vino se haco sin el contacto de las partos sólidas del fruto.

Esta fabricación con raoimos do variedades blancas, la hacemos

vendimiando después que Ias variedades tintas, sin que en esto

viñedo podamos esperar á que las bayas sean atacadas de la padre-

^Iumhre noble originada por los ataques de la criptógama Botritia

cinera, porque en estas variedades es sufleient© después de una lluvia

un ligero viento Norte para qu© los racimos se desequen rápida-

mente y vengan ataeados por el Penicilli4cm qlaucum.

Recogidos los racimos, los transportamos inmodiatamente al la-
gar, dedicado exclusivamente á esta fabricaeión, pisándolos segui-

damento con los pies; con este pisado, hecho con energía,obtenemos

el primor jugo, que rocogemos en el pocillo después de pasarpordos
t;mic©s que lo despojan d© las semillas y restos sólidos que de otro

modo arrastraría.
Los orujos s© dopositan en montones, para que agoten natural-

mente más jugo, que unimos al primero, ha,gta que son transportados

á la prensa para obtener un segundo, que, aunquo elaborado aparte,

como tiene más tanino lo encontramns de gran conveniencia para

mezclarlo con el do yema, quo lo pone en condiciones de reoibir los

elariflcantes, sin necesidad de tanízar.
Lo mismo en el mosto de yoma que en el resultante de los pren-

sados, procedemos á suspender el trabajo de ]as levaduras durante
veinticuatro horas para hacer su depuración, empleando el antisép-

tico ácido sulfuroso, en dosis de 10 gramos por hectolitro, ó sea 20 gra-
mos de metabisulflto de potasa, usando siempre esta sal on sustitu-

oión dot azufre porque con ella medirnos más rigurosamente esa
cantidad.

Depurados así los mostos, los trasegamos al aire depositándolos
on botas jerezanas de cinco hectolitros, para que en ellas tenga lugar

la fermontación, quo vigilamos, impidiendo que la temperatura se

elove por encima de 20".
Esta formentación, de duración aproximada á quince d1as, trans-

forma 1©ntamente la glucosa, dejando á los mostos en condición do
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recibir á su terminación el primer tra.giego, qua únicamenta rntra-

samos dejándalo para el m^s d© Marzo, si encantramos aún cantida-
des do azúcar sin d©scamponcr. De otro modo, siempre encantrnmos
ventaja.a separando el caldo da las heces terminada su termentación.

La fabricaci8n con variodades tintas, no tintoreras, como ta gar-

nacha de esta ezplotación, se practica igual, variando únicamanto an
la extracción do los jugas, que en ósta la haccmos usanda el pisador
prensa continna, tornillo Compaud, sistema Sairc, con la cual veni-
mos obteniendo excelantss resultados.

Esta prensa (figs. 11 y 12), que juzgamos de gran utílidad para Ia

vini$oaoión en blanoo, se fundam©nta sobre un principio nuevo: el
tornillo Compoud, de doblo revolución, dondo las espirales qu© se
suceden sobre ©t mismo eje están dispuestas do manera qu© al girar

nna de dereeha ^ izquiarda, la otra lo haca de izquierda á derecha;
el tubo donde ao introduce la vendimia despuós de pisada por los
ailindros, es cilíndrico azactam©nte y el tapón que so encuentra á la
©ztremidad doi tornillo Compoud, sobre el cual vienen á aplaytarse
y comprimirse los orujos pronsados ya, suílcientemente largo, no

girs con el tornillo qua lo soporta,

FABRICACIÓN DB VINOS DULCBS

Moecatel.

Para su fabricación recogomos las variedades cuando su pasifica-

ción empieza á manifestarse, en cuyo momonto vienen ► marear una

riqueza de azúcar correspondiente á 18° de alcohol.
A1 mosto recogido de la prensa continua (fig. il), le agrogamos

un 5 por 100 de alcohol d© vino de 85° incorporándolo ©n tres por-
ciones para obrar bien la mezcla, y hecha ósta se deposita en borde-

lesas con un vacío aproximado á su oncena parte.
^ los doce días do fermentación lo trasegamos, para separarlo

do las gruosas lías, quedando on este momento regulada la fermen-
taoión á 8° aprosimados del glucómotro; despuós d©jamos á su crianza

la adquisición de la coloración amarilia de oro quo lo hace tan apre-

ciado. '
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Rendimientoe.

l,os reudimientos medios en un quinquc+nio ^-an represerttados cn
las siquientes relaciones:

i." Relación por ciento entre la vendimia recogida
y el raspajo no oncubado . . . . . . . . . . . . . . . . . . i's,49 kilos.

2." Relacián por ciento entre la vendimia recogida
y mosto-vino producido .. . . . . . . . . . . . . . . . . 69,b4 litros.

3° Relación por ciento entre el fruto encubado y
mosto-vino producido . . . . .. . . . . . .... . . . .. . 75,79 litros.

4" Relación por ciento entre el vino obtenido y las
cascas .................................... 18,87 kilos.

FABRICAC16N DE ALGOHOL

Conservados los orujos ó cascas en depósitos, que dospués de api-
sonados quedan recubiertos por una capa de yeso, se procede en

época inh5bil para otros trnbajos á su difusión, practicando ósta en
una batería de grandes pipas formadas en flla y unidas por tubos

en forma de Z, siguiendo en un todo las indicaciones de Mr. Roos.
De las cascas así difundidas, extraemos una cantidad de agaa-pie

ó revino, represontado por un volumen en litros aproaimadamente
igual á la mitad del poso en kilos de los orujos tratados, con una ri-

queza alcohólica de 9',70, d© las cascas procedentes de nuestros mos-
tos-vinos de 12".

Estx difusión, para la cual sc aprovecha material de deseeho, es
deflciente, no por la falta de bondad del sistema, sino por lo rudi-

mentario de los modos de operar.
Obtenida la difusión, pasa el agua-pie ó r©vino al alambique De-

roy rectiflcador, con calientavinos (flg. 10), on el cual, al rectiflcar,
obtonemos alcoholes con una graduación da 89°.

Utillzación de los orujos difundidos como abono.

A estos orujos, para que tengan utilización como abono, los hac©-

mos sufrir moditicaciones para destruir su acidez y favorecer su
descomposición en elementos asimilables; á este objeto los estratiti-
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camos, estiibleciendo enpaa de 2O fi 25 centímetros, esparciendo sobro

ellos á voleo sulfato d© potasa y escorias de desfosforación en la pro-

porcifin d© 2 y 4 por lUtl, respeetivamentc, y regando cada lecho

as[ formado, drspués de pisado ligeramer ►te, con un purin, com-

puesto d^

^.. ......... ..... ............. 100 litros.

Cal viva ............................ 1 kila.

Sutfato arnónico.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2,50 kilos.

Qn Ia proporción de 15 litros por 100 kilos de orujo.
Fermentado éste, al mes s© le reeorta por capas verticales qu©,

traaladadas de aitio, rohacen nu©vamente el montón, mezcladas todas
sus materías íntimam©nte; en esta disposición íermenta de nuevo, y
pa^sados veinte días, en que el orujo es abono completo y friable, lo
empleamos.

En el momento de1 empleo de este abono so ha obtenido en el
anállsia de una muestra media, desecando una parte para eliminar la

humedad:

Hamedad eztraída ....................................... 51,1U

Muestraa para el análisis do las demás substancias. ......... 48,90

-100,00

En la muestra desecada ae encontrá:

Humedad ........................ 8,332 por 100

Nitrógeno . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1,834 ^ »

Ácido fosYÓric^^ .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1,001 ^ }>

Potasa ............................ 1,74ifi » »
Cal ............................... 1,950 » »

R.oflriendo este análisis de la parte desecada á la mu©stra, tai coma

se reoogió, resulta como composición del abono fabricado:

liumedad ................................ 55,18

Nitróg©no ............................... 0,90

Ácído fosfórico .......................... 0,49

Potasa........... ........................ U,87

Cal ..................................... 0,96

Substancias no determinadas .. . . . . . . . . . . . . 41,61

Totcrl ...................... 10U,00



La composición de este orujo-abono variará, por tantu, entre las

cifras primeramente anotadaa y estas últimas proporcionalmento al

^rrado de humedad quo contenga.
Comparando la riqueza de este abono en principios fertilizantes,

tomado con una humedad aproximada á I;i mitad do su peso, según

resulta de estos análisis, con la del estiércol medio descompuesto,

o-isignando á éste las cantidades ftjadas por `Yolff, encontramos en

mil kilos:
- -- -

Nltrógeno.
^ cido

fosfdrioo. Potaea.

Kiloga. Kilop^. Silo9x.

I Abono estiúrcol .... . . .. . . . . .. . . . . .. o,(>U ^^,vl^ V,ex/

Idem orujo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9,00 4,90 8,70

ó sea una riqueza aproximada del doble en nitrógeno y ácido fosfóri-

co en el abono orujo, y de un cuarto, aproximado también, de potasa.

L^ABRICACION DE VINAGRES

Las lías ó heces procedentes de los trasiogos, después de filtradas,

las dedicamos á esta fabricación, ^iguiendo mt procedimiento d©

►I^. 13.-I3ATHRIA Há FARRICAOIhN.



tnlnsfortnaeión lonta, pero do resultados positivos en la bondad de

]os productos e^laborados.
Coma el procedimiento está descrito minucioaamonte ©n nuestra

obrn, Fabricació» doméatica del ri^aagre, publicada por esa Dírección

ueneral, nos concretamos en asta M©moria á dar el diseño de una
bateria (flg. 13) en fabricaeíón, sin que tratemos, por esto motivo, la

manera de operar.

ANALISIS DE VINOS

Como resumen de la fabrIcaciólr copiamos á continuación estados
do análisís de los principalos tipos de esta Bodega, olaborados con
las variedades que cultivamos, on las proporciones que se indican.

VINOB TINTOS

I__^.

i

I AR09

_._^_

IlaYel.
-

Cra1w.

---_
Ettnrte
reluUe.

--

Craw^e.

.__--
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^ _.. _

1cf1a

Lrtrira.
^

---_

Iua

^P^'i
^i^,

__
KaNsG^
Nf•úo.
-

Crarwt.
-

__ _.. ^.___._ _ _...___ ..^

VARI$DAD DB UVA
i

' 1903.. .. 11,90 21,fi0 4,37 G,6$ 16,27
-- i

1,00 Garnaeha.

1904.. .. 11,90 18,40 4,Q3 6,16 15,63 0,75^Tinto común,efifi °/o
^Garnacha, 34 /°

1905... . 12,10 19,50 3,25 4,97 15,35 0,55 Tinto común.
1905... . 11,90 18,50 4,16 6,36 16,06 0,30 Garnaeha.

1906.. .. 1176' 216'.1' 4 29' 6 5fi' 16 04'
0 30^Tinto común, 50 °/°

50 °/o' Garnacha

190fi.. .. 11 45' 1$ 40' 3 25' 4 97' 14,70

,
0 25^Garnaoha, 64 "/°

' Tinto común, 34 °/°

1907.... 13,07 22,40 3,12 4,80 16,19 ^
0,85^Garnacha, 44 °/, °

►n 56Ti t^ ^ , /°i ( n o com

vlNOS sr.Alvcos
, __^

Aí^03

liaid.

n1p.

Ettraeb
relacib.

rera.

^d1er '',
edtidte., t

•ciler '
irtdn.

E^ra I e^lta{o
alcAd ^ M^ice.
Ici1t. -Craaa.

^
VAAIBDAD D$ UVA !i

1903. . . 13,15 16,60 4,03 ; (i,16 17,18^ 1,30 Jaén y malvar.
1^4. . . 13,36 17,20 3,90 , 6,96 17,25'! 1,10 Idem.
1905.. . . 13,50 15,20 3,18 4,86 , 16,68! 0,76 Idem.
1.^06. . . . 13,40 16,$0 3,70 5,fi6 , 17,10 1,00 Idem.
1907.. . . 13,25 16,60 3,31 5,10 16,66 1,00 Idem.

![oscaiel.

1904. .. 17,50 29,05j 4,80 ^' 7,36 ^^ 22,30, 1,00 Moscatel común.
19fl6.. .. I 17,75I 29,10^ 4,74 7,25 ^ 22,49i _1,20 Idem:



PRODUCCIONB3

De vino.

Tomado el rondimiento m©dio de 69,54 litros de mosto-vino por
100 kilos de vendimia, se asígna como producefón anuai para la
cosecha media de 61.1E38 kilos ... . . . . . . . . . . . . . . . . .. . 42. ó3fi litros,

corrospondiendo al vino tinto.. .•. .. . 38.394
fdem al fd. blanco .. .. ..... . .. . . .. . 4.14`L-__.._. _.

Tutal ................ 42.53Ei 42.5361itros.

De caacas.

Tomada la media de 18,87 kilos por oada 100' litros de vino, indi-

camos como producción de orujos .. .. ..... .. .... .. .. 8.026 kilos.

De alcohol y vlnagrea.

Las cantidades de alcohol y vinagres producidos no se consig-
nan, porque varfan anualmente, según la utilización que se da á 1os
residuos.

Precío de los productos.

Los precios asignados al vino y vinagro, on su primer afio, son
como sigue:

^^^yeceB.

Diez y seis litros de vino tinto de yema.. . 7,b0
- - - de prensa... 6

- blanco............ 12
_ de vinagre . .. . .. . . .. . . . 6,4(?



Veuta.

Estos productos tíenen tanta aceptación en el mercado de Madríd,

qne siempre quedan vendidos dentro do su primer año, no 4iendo

en general sufleiente la producción para llenar los pedidos qae de

los mismos vienen haciéndose diariamente.

$u venta, medíante autorlsaciones ooncedidas por esa Dirección

Reneral, se efectúa en botellas capsuladas y etiquetadas con la maraa
La Mo»cloa; íngresándose el valor de las cantidades vendídas, en las

o8cinas de la Haoienda pública.

Servicíos preetados ^[ loe vitivinicultorea.

Los vitiedos de éata Granja y su Bodega, muy visítados, no sólo

por los vitivinicultores d© la región, sino por los de todae las de
España, vienen prestando grand©s servicios, no sólo por las prácti-

cas modernas ©stablecidas en el cultivo d© la vid y fabricación do
vinos, sino por las eonsnltas que vienen resolviéndose en lo que se

reflere á todas estas prácticas.
Esta Sección Vitivinícola, á más, va ©xt©ndiendo por la región

todos los hechos y©xperiencias comprobados, tanto en el cultivo do
la vid como en la fabricación de los vinos; á este objoto, el año an-
terior se organizcí la ens©flanza agrícoIa bajo la forma do cátedra

ambulanter ampliándola á los pueblos do Arganda, Colmenar de
Oreja, Navalearnero y^'illa dol Prado, de gran importancia vinícola

en esta provincia, En ellos, siempre con gran eoncurr©ncia, se hi-
cieron las prácticas on viñedos codidos generosamente, dándose

seguidamente conferencias explicativas de las mismas ©n los salones
de los Ayuntarnientos respectivos, tratando en oada uno de los refe-

rldos paeblos, en confereiieias aisladas, la poda ale da vid, la fertidiza-

ción ded vi^edo, das dabores auperficiales de este arbusto, reconocimiento

y medios curativos 6 prevendivos conEra lae criptbgamaa é i^esectos,

a^uíl+sis ds los moatoa, fernienEacián Utnica y criansa de vinos.

Los resultados de estas prácticas y estas conferenoias, hechas y



dadas en la^ époea4 oportunas han sido excelentes, según á la Direc-

ción d© estn Granja hnn comunioado los respectivo:^ Alcalcles de los
n^encianados pueblos, en que se ha viyt^^ ciue con ur^a sola misi^ín, ^

ha lo^rado una v©rdadera trt^nsformxciGn en Iss práctíca^^ rutinurins
t^aubl^cidu:^ desde unti^,n^^► er ► esos térrninr^s n^unicipal^:.
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