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mejores, y enciendan el uno 7y )tréfrale uno en la mano, y
otros dos hombres trayan tumbando la cuba; y desque la cuba
esté bien callente, que el calor se sienta en la madera ponien-
do la mano por fuera, échenle la pez con una caldera, y esté
muy derretida; y tanto la trayan alderredor hasta que la pez
se hiele y cunda por todo cabo: y desque esté ya cuasi helada
échenle dentro una caldera de agua que haya perdido la frial-
dad al fuego, y trdyanla alderredor hasta que se pare fria; y
sacada aquella échenle otra agua fria, y con esto asentard la
pez igualmente en todas partes y tomara tez *.

Las tinajas se caldean de otra manera. Ténganlas al sol al-
gunos dias, y vuélvanlas boca bajo sobre tres buenas piedras,
y pénganles fuego hasta que poniendo la mano en el suelo 6
hondo della no lo puedan sofrir, y échenle luego su pez der-
retida dentro; y trayanle alderredor como las cubas, y hagan
como dije en las cubas.

Otros usan echarle pez molidaa pufos dentro; mas mejor
es lo primero, y esto es bueno (lo del polvo) para pegarles
las bocas por dentro y fuera. Y cuando pegaren las vasijas,
mayormente las tinajas, sea dia claro y reposado, no haya
viento, que con el viento suelen respendar las tinajas y toda
cosa de barro estando callente.

La pez para pegar no sea ahumada ni quemada, ni sarro-
sa. Es sefial de buena pez que si la quiebran se trasluce y esta
rubia como oro. Item, trayanla entre los dientes y vean si es
dulce, y la tal sera buena, que la que estd amarga es de mala
sazon y daia el vino. Muchos usan secar raices de lirios car-
denos en el horno, y molidas las echan 4 vueltas de la pez
porque dan gentil olor. Otros echan clavos molidos 6 cual-
, quier otro buen olor, porque cuanto la pez durare durara
el olor de aquellas cosas. Algunos por amor del moho echan
sal molida. Otros echan un poco de cera a vuelta de la pez,
y con ella la pez toma correa y no salta: mas dice Plinio que
con la cera se aceda el vino:

El lavar de las vasijas ha de ser muchas veces hasta tanto
que salga el agua clara; y es bueno siempre que en acabin-

T Y aun si las cubas son de buena madera se sufren sin pegar. Edic.
de 1528 v siguientes.
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dolas de vaciar las laven y enjuguen, porque no queden en
ellas aquellas horruras y asiento del vino, y entonce quitarse
ha bien por estar tierno, y estarise hecho para cuando ha-
yan de echar otra vez vino en ellas que no tengan que ha-
cer sino enjaguarlas.’ El lavar de las vasijas, dicen estos agri-
cultores, que si estd cerca la mar.que sea con agua marina
no de la ribera, sino de la de dentro cuanto un tiro de
ballesta que esta mas limpia; y si no estd cerca la mar sea
con agua salada un poco. Creo que es porque la sal tiene vir-
tud de conservar, y aun quita el moho; y en aquella agua
pueden haber cocic}; hinojo 6 poleo, 6 cualquier otro buen
olor; y alimpienla bien con un esponja, y as:éntenlag en su
lugar, y metan dentro alguna tabla 6 corcha y encima un
tiesto con brasa y encienso, y cubran la tinaja para que reciba
en sf aquel olor; y esto hecho echen dentro el vino 6 mosto.
De las maneras de asentar las vasijas para cocer el vino
esta es la mejor. Hagan en la bodega en derredor de las pare-
des un poyo de ladrillo 6 piedra tan ancho que quepan en él
las tinajas 6 cubas, y asiéntenlas alli de tal manera que entre
una y otra pueda andar una persona, y sea el poyo alto dos
palmos no mas: y las tinajas para cocer es bien que tengan el
canillero bien bajo, mayormente si cuecen con casca, porque
no tengan necesidad de tumbarla al trasegar; y las que son
de blanco vayan asentadas en un lugar, y las de lo tinto en
otro, que no esten mezcladas; y las unas tengan un mecedor,
?r las otras otro: y cuando las mecieren siempre comiencen de
o mejor, y luego 4 lo no tal, y nunca por el contrario, y
laven luego el mecedor, y tornenle 4 la primera, y antes que
comiencen 4 mecer miren si ha caido alguna sabandija den-
tro, que muchas veces caen y con aquel tufo del vino no
pueden salir y ahéganse; ysi no miran primero mecen el vino
y danalo, y aun aponzénalo muchas veces, y para esto es
bien que esten cubiertas con algun paiio 6 cosa delgada *.
Asimismo cuando mecieren quiten todas las cascas que estan
secas en los borcellares de la vasija, porque estas acedan mu-
cho el vino, y nunca para cocer las hinchan hasta arribas y

r. O con algun arnero de esparto porque puedan vaporar. Edic. de
1528 9 siguientes.
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por si se salieren tengan para cada linaje de vino aparejada
una vasijuela en que las amengiien algo. Del trasegar cual-
quiiera se sabe el tiempo conveniente. En este tiempo del co-
cer se puede dar cualquier gentil y suave olor al vino. Unos
muelen clavos 6 los quebrantan, y en un pafiecico limpio de
lino los cuelgan con un hilo atado de la tinaja 6 vasija, asi-
mesmo gengibre 6 canela. Otros ponen hojas de rosas, otros
almizcle ; mas el almizcle es mejor desecho en un poco de vi-
no, y echarlo en el vino claro cuando lo quisieren embarrar:
Yy con estos preciosos olores no recebira ni mal sabor ni olor,
que no hay cosa alguna que tan presto atraya 4 si cualquier
olor 6 sabor bueno 6 malo, como el vino; y si primero tiene
lo bueno impidira mucho lo malo.

Quien quisiere guardar el mosto, que por todo un afio
esté mosto como si entonce lo exprimiesen de las uvas; tomen
del primer mosto que dellas corriere que esté muy claro, y
colado échenlo en un cintaro nuevo y bizn pegado por de
dentro y fuera, y cubran la boca de tal suerte que no pueda
entrar gota de agua, y métanlo en un pozo 6 algibe 6 en
alguna otra agua dulce, y esté de tal suerte que se cubra to-
do, y pasados cuarenta dias siquenlo de alli y estard mosto
- perfecto, y guardarse ha por un afio. Esto es bueno para mu=

chas cosas, que bebido quita el embargo 4 las criaturas, y si
hacen con e“}lo mostaza hacese dulce y sabrosa. :

Muchas maneras hay de hacer vinos medicinales, que son
de marrubios y asensios y arraihanes y albarranas; mas estos
convienen mas para medicinas, y por eso no me curo dello:
si que mi intencion es decir como simplemente sin mezcla ca-
da cosa se crie y conserve, yalgo dello se dird cuando trata-

re de aquellas yerbas y sus propriedades.’

ADICION.

El autor debiera haberse cefiido en este capitulo 4 tratar de lo
que su titulo ofrece y de todas las preparaciones de las vasijas hasta
confiarles el vino. Pero se pone 4 continuar en él la dctrina de la
ferme?tau‘:‘ion que dejé imperfecta en el capitulo 21 ; mezcla ademas
el antiquisimo arte de bonificar los vinos por las drogas, que ten-
drm mejor lugar en el 28; y adade dltinamente los medios de con=
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servar el mosto, que junto con la esposicion de todas sus manipula-
ciones y usos econdmicos pudieran componer otro ca lmlo_:aparte.
A las ventajas inegables, que deciden 4 Herrera por las vasijas pe~
quefias para guardar el vino hecho y cla_nhc?do, tenemos que con-
traponer en favor de las grandes: la esperiencia constante de lo ’muc_ho
que contribuye su mayor capacidad y grueso de sus paredes 4 mejo-
rarlo y mantenerlo inaltera:gle. : :

Los mejores vasos ¢ vajillos en cuanto al material son sin d.udg
los que ademas de no dar salida al vino por sus poros ni por sus jun-
turas y de no presentarle ningun principio soluble , le libertan ente
ramente del contacto del aire y de la humedad, & en una palabra,
del acceso de todos los agentes esteriores que son principalmente log
metéoros. En este concepto ningunas serian preferibles 4 las de vi-
drio si su adquisicion fuera ficil, como lo prueba el uso de las bo-
tellas comunes tan estendidas en el comercio de vinos 4 pesar de su
fragilidad y pequefiez. Las cubas y cisternas vinarias de cal y canto
descritas en el tomo 19 del Semanario de agricultora, nim. 474,
presentan utilidades del mayor bulto que hacen desear las ensaye en
Espaia algun cosechero ilustrado. A ellas debid pertenecer si no
micnten la fama y los refranes la antigna cuba de los Benitos de Sa-
hagun, en Castilla la Vieja, de cabida segun cuentan de dos mil &
mas cantaros, y alguna otra que probablemente tendremos de la mis-
ma especie en nuestras provincias setentrionales y del centro, sin
que sepamos aun en qué se diferencian de las propuestas por Mr.
Lafage como un descubrimiento nuevo, ni tengamos de ellas (con
tubor sea dicho) mas que la noticia incierta y vaga de su existen=
cia. Las tinajas 6 jarras barnizadas 6 puestas por otro cualquiet
medio en disposicion de trasporarse apenas, tienen ventajas obvias
que los romanos y los espaiioles hemos sabido .apreciar siempre. Su
manejo, sin embargo, menos comodo, especialmente Para el tras-
porte 4 largas distancias, la escasez de buenos barros, 6 mas bieén la
ignorancia de'ellos, de sus mezclas y del arte de constrairlas ¥/co=
cerlas, hacen su uso mucho menos comun aun entre nosotros que ‘el
de las pipas de roble, de quejigoy de encinay de castaiio y de'ce=
rezo enarcadas con aros, flejes, cefios 6 cercos de sabina, de cas=
taino, olmo, chopo, mimbrera, laurel y yerro.

En la fabricacion de estas éltimas ‘envidian todas las naciones Ia
pericia de nuestros toneleros , que seria inttil describir por demasia~
do conocida en‘un escrito ‘patrio; En la Rioja y ofros - distritos se
ven bastantes de cuatrocientas arrobas:de cabida y alguna de hasta
mil cuatrocientas 6 mas perfectamente construidsds.

La prictica de pegarlas' 6 empegarlas debia ser bastante gene=
ral todaviaen tiempo del autor, segun:se detiene 4 esplicurla.', Ah(_)*"
ra, por forturd, s¢ estila muy pocoren la peninsula, contentindose
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ordinariamente los cosecheros con tener muy. limpias las vasijas 4
fuerza de loziones repetidas. En las nuevas se abrevia la operacion
indeciblemente cuando antes de armarlas hubo el cuidado de tener
sumergidas las duelas y témpanos dentro del agua cortiente por mu-
chos dias; llevando adelantada con esta prevencion sencilla, que
nunca debiera omitirse , la estraccion del resto de la sabia, 6 sea del
mucilago, materia colorante y principio astringente que las made-
ras trasudan, y 4-que el lavado se dirige por lo mucho que perju~
dicarian al vino. La disolucion de dichas sustancias se efectiia mejor
que con el agua comun con la caliente y la salada, justamente re-
comendadas por Herrera. Pero no se'le dard tiempo de enfriarse en
el tonel enteramente, sino que se la derramard al cabo de algunas
horas y remplazard al instante con mosto hirviendo bien despuma-
do. En seguida se tapa exactamente y se mueve la vasija en todos
sentidos, dejando, si asi acomoda, que el mosto cocido se enfrie
dentro, y aun que permanezca alli algunos dias, al cabo,de los cua-
les se le sacard y guardard para echarlo-despues al aguapie 6 vino
de dltima prensadura, no olvidando ajustar bien el tapon & tapadera
del vaso, que ya no se tocard hasta el momento de llenatlo.

En las vasijas usadas, que suponemos se limpiaron perfectamente
apenas se las desocupd del vino, no necesita de sal el agua caliente
con que deben lavarse en la vispera de volver 4 emplearlas. Pero
sera siempre muy conducente echarles tambien, como cuando se es-
trenaron, un poco de mosto hirviendo despues de vaciarles el agua.

Los sanluquefios y jerezanos han usado de tiempo inmemorial
la carbonizacion interior de las duelas, prictica: escelente que los
modernos estrangeros han dado por invento suyo, y que contribuye
4 aclarar el liquido y 4 destruir los principios de la madera nocivos
al vino , 6 impedir se disuelvan en él.

Manipulaciones y usos econdmicos del mosta.

Concluidas las adiciones que nos ha parecido podrian esparcir
alguna luz sobre la parte principal del capitulo 23, pasaremos a es-
tender su tltimo pasage sobre el mosto, considerado como acceso-
rio y reducido por'el Autor 4 tan pocas lineas; no pudiendo ya es-

erar ocasion mejor de tratar este punto, que los esfuerzos de la
5nimica moderna hacen cada dia mas interesante,

~ La mas sencilla: de las preparaciones del mosto y la mas nsada
en las casas de los labradores espafioles es/una especic de jarabe que
distinguimos con el nombre de arrope.

Se deben escoger para hacerlo en estado de perfecta madurez lag
castas de uva blanca mas dulces, cuales son las que dimos & cono-
cer en la primera lista de las adiciones al capitulo §.° Sise las deja
Pasar un poco en la cepa 6 se les quita con el asoleamiento parte de
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la humedad , eso mas se llevard adelantado para abreviar luego [a
conféccion del arrope y ahorrar de combustible. Como quiera para
lograr de ellas un mosto puro, libre de la aspereza que pudieran co-
municarle el hollejo, escobajo y semilla quebrantados se esprimirdn
los granos solos con la prensa & viga, y no é.l_par:}das, O se tomari
del primero que fluye en la pisa limpio y eristalino , ¥ se colard.
Como no hay mosto alguno sin 4cidos & sin punta de agrio por
mas azucarado que sea, es menester antes de todo & apenas se ha
‘esprimido quitarselos con la greda & tierra caliza, llal_‘r_lada tambien,
segun los ‘paises blanquizar, albt?ro_, calbero y albariza, con los
polvos de mirmol & con los de piedra de cal comun, echindoselos
oco 4 poco ‘en pequeiios pufiados, y reyolviendo al-mismo tizmpo
el liquido hasta que paren aquellos hervores que causa en €l la tier~ -
ra. Puede emplearse 4 falta de esta la ceniza cernida y lavada. Tan~
to la una como la otra mezcladas con el mosto se apoderan de los
icidos, y se van aposando en [Earte sobre el fondo de la vasija mien-
tras queé otra porcion de ellas forma costra 4 la superficie. Quitada
la costra y vaciado snavemente el caldo para que no arrastre consi-
go nada ‘'del asiento queda ya dispuesto a sufrir la coccion. Algunos
empiezan por calentarlo, y despues de despumado lo sacan del fue-
go cuando va 4 hervir, y le echan la tierra segun hemos dicho &
desleida ¢én agva: lo dejan reposar un poco y lo decantan: lo vuel-
ven 4 la lumbre, le mezclan de una en una antes que rompan Jos
hervores claras de huevo batidas con agua, 6 en su lugar aquella
aguaza que se separa de la sangre al cuajarse, y lo cuelan inmedia-
tamente por una bayeta, estamefa i otra tela de lana & lienzo bas-
tante tupida. Otros, despues de echada la tierra en frio y sin tocar
mas al mosto desde’que cesa el hervor, lo ponen 4 fuego lento y lo
van despumando conforme cuece hasta menguar en un tercio , afia=
diéndole las:claras 6 la linfa de la_sangre si la primera operacion se
habia hecho con cenizas é con tierra no muy buenas, y en seguida
lo cuelan. | : 4
Por cualquiera de estos tres métodos que se haya ejecutado Ta
clarificacion, se debe proceder una vez concluida 4 cocerlo & con=
cen'rarlo 4 un fuego regular, menedndolo 4 fin de que no se pegue 6
queme y de que la evaporacion se active. Deben preferirse para esta
maniobra las vasijas de boca mas ancha y menos hondas, como las
pailas 1 otras que 'se hiciesen al propésito de cobre bien estafiado con
solo dosIMgadas de fondo: pues coanto mayrljr' superficie 'y menor
profundidad presente el mosto, tanto mas ripidamente se evaporard,
y tanto mas prontaly perfecta saldri“la operacion. El punto en queé
se ha de sacar del fuego si se purifics por el primer método es 4 los
veinte 6 veinte y dos grados del pesalicor de Bomé. Pero si se ha
purificado por uno de-los otros dosh como la coceion val mas-ade+



lantada habiendo estado ya en el fuego una 6 dos vezes; se mian-
tendrd en €l hasta que forme hebra corta 6 de aceite, es decir, has-
ta que tomando con los dedos una gota forme al separarlos el inter~
valo del grueso de una judia una hebrita 6 hilo corto que se rompe’
si se desvian mas. Entonces se procurard enfriarlo cuanto antes co-
locando la vasija en el sitio mas fresco que haya 4 mano, y solo
resta para concluir la operacion echar el arrope en calderos 4 otra
vasija estrecha apenas esté frio, decantarlo quince dias despues para
separarlo del poso que todavia habra formado, encerrarlo en bote—
llas medianas, y ponerlo 4 guardar para el uso en un sitio fresco. Si
se signié el primer método de purificacion, hallindose todavia mu
liquido el arrope 6 mosto , precisa volverlo 4 la lumbre despues de
-quitarle el asiento, y.cuando haya tomado la consistencia dicha de
hebra corta que corresponde 4 treinta y dos grados del pesalicor se
sacari 4 enfriar y se trasladard 4 las botellas. -

.~ Ya indicamos poco hi el o ventajosisimo y variado que se hace
del arrope para beneficiar ~los vinos sin Ilevar la evaporacion tan
adelante. Es tambien claro que su facil trasporte proporciona 4 los
Paises en que la uva no magnra ‘bien el mejor medio de sacar vinos
tan generosos como el que mas, comprindole esta sustancia para
suplir con ella la falta de-azicar de que sus mostos adolecen; asi
como su facil conservacion suministra un recurso aun 4 los pueblos
donde la madurez es ordinariamente completa para los afios males,
en que faltando 4 las uvas tan apreciable requisito seria muy difi-
cultoso sostener el crédito de los vinos sin el auxilio del arrope he-
cho en afio bueno y guardado al intento.

El arrope solo poco concentrado, & sea el mosto despojado en
parte de los 4cidos por los medios dichos y cocido hasta dejarlo en
veinte grados, da un escelente vino licoroso, que dificilmente se ob-
tendria de otro modo en muchos distritos, donde la vendimia tardia
‘da poco lugar al asoléo 6 faltan otros arbitrios para suplirlo.

'El arrope mas 6 menos espesado, y mezclado con parte igual ¢
menor de aguardiente forma la mejor base de ciertos vinos cocidos
6 licores, algunos de los cuales corren en el comercio con el nombre
de ratafias. Se afinden 4 la mezcla varias especias 0 aromas, como
anis, cilantro, canela, almendrillas de pérsigo, zumosde moras, de
cerezas y otras frutas &c. &c.; se la cuela por un lienzo mojado
dos, ocho & hasta cuarenta dias despues; se la vuelve & encerrar y
tapar.en el tonel, y iiltimamente suele trasegirsela al cabo de ticmpo
filtrindola de nuevo para guardarla en botellas i otra vasija.

Si el arrope se destina para alimento & golosina se hace preciso
‘conservarle bastante porcion de los icidos 6 agrios, pues privado
enteramente de ellos desagradaria @ casi todos los paladares por de~
masiado insulso. Esto se consigue en el grado que mas ycomode se-
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gun el gusto de cada uno al tiemlz_m de echarle la tierra caliza 6 [
ceniza que dijimos con solo disminuir la-ddsis en una mitad § ?Igo mas
6 menos. Tal debe ser el que se emplee en lugar de la miel 6 del
azlcar para las confituras, que tanto usan nuestros aldeanos ; siendo
las mas comunes desde tiempo inmemorial las de galabaza, coyas
tajadas , asi como las de melon preparan antes de incorporarlas en
el arrope quiténdoles la corteza y'temcndnlas un poco de tiempo
en agua de cal, a fin de que ‘afirmindose algun tanto su pulpa no
se deshaga en el liquido.

El mostillo, creido equivocadamente por algunos, igualmente
que el arrope, invencion de los arabes, no es en rigor sino el arro-

e mismo mas concentrado ¢ espesado. Su consistencia de estracto,
jalea, carne de membrillo 6 miel granujienta, dindole entre otras
ventajas notables la de facilitar su conduccion lo hace entre nosotros
un antiguo ramo de comercio interior, aunque mucho menos activo
que en Francia, donde suelen adulterarlo 4 pesar de su corto precio,
y tambien esportarlo 4 Italia y otros reinos.

Para que salga escelente es menester desacidificarlo, pero solo en
parte ; en fin es menester que sea antes un buen arrope hecho para
comer. En este estado se contintia caldeindolo 4 fuego igual y no
muy fuerte en paila de cobre perfectamente estafiada hasta que to~
me la debida consistencia.

Si se quiere aumentar la masa del mostillo y diversificar 6 mejo=
rar su sabor, se le echan varias frutas de pepita y de hueso. Las me=
jores 4 este propdsito son la pera, el membrillo, la manzana y la
ciruela; llevando ventaja conocida las castas asperas al gusto sobre -
las muy delicadas y dulces que figuran tan bien en suser natural
como postres de mesa, y nada ganan con el mostillo 4 no cogegse
un poco verdes. Los frutos caidos del arbol sin sazon, limpios y
conservados sobre paja 6 de orro modo hasta la época de hacer los
mo_stillos y NOS presentan en su mezcla con esta confeccion el medior
mejor de aprovecharlos. Se emplean ademas en el mostillo compues=
to, aunque con un resultado mucho menos agradable, las calabazas,
los melones malos, las zanahorias y otras raizes dulces. Cualesquiera
que sean las producciones vejetales destinadas 4 este objeto es indis=
pensable, como se deja entender, limpiarlas y mondarlas bien, qui=
tarles las fen:nillas 6 huesezillos y todo lo que no sea carne 6 ulpa,
cortarlas dltimamente en cachos. Cuando el arrope se halla recfucido
& la mitad de lo que era en estado de mosto, libre ya de una parte
de su acidez, bien depurado y colado; se echan en la caldera y
mejor en la paila los pedazos de la fruta, y encima todo el caldo,
el coal conforme va hirviendo los ablanda Y penetra hasta hacerlos

desaparecer y no formar ya toda la masa sino una marmelada uni=
da y homogénea.



Durante la operaclon, sea el mostillo simple ¢ compuesto, se
debe estar revolviendo de continuo, sin olvidarse por eso de mi-
porar el calor al fin de ella. Se conoce el momento de su conclusion
6 de apartar la paila de la lumbre, en que puesta sobre el plato
una porcioncita de mostillo del grueso de una nuez, no se aplana
mucho ni forma al rededor una areola & redondelito de humedad.

Si se desea darle un perfume agradable, se le echarin polvos de
canela, clavo 4 otro aroma en el acto de sacarlo del fuego, 4 estilo
de la Mancha, donde suelen afadir tambien la flor de harina. En
Monpeller lo aromatizan con azdcar, que aciban de frotar contra la
corteza de cidra y ayuda 4 su conservacion. En Italia le mezclan
algunas cortaduras de esta misma fruta confitada. En algunas partes
prefieren darle fragancia con unas cucharadas de aguardiente esquisi-
to. Finalmente, los modos de condimentarlo, y aun de usarlo en la
mesa, son tan varios como los gustos, y ya no nos deben detener
mas tiempo habiendo sefialado Jos principales, y siendo ficil 4 cual-
quiera inventar & discurrir por ellos otros muchos.

Para conservarlo largo tiempo se tienen meridas las vasijas de
barro sin vidriar, en que se habrd depositado, dentro de un horno
6 estufa mientras se forma costra sobre el mostillo; luego se les pone
la doble cubierta de un papel empapado en aguardiente y de un
pergamino mojado, y por dltimo, se colocan en parage fresco, se-
co, oscuro y libre de humedades y de aire.

Si en el tiempo de la vendimia queda algun mostillo deteriorado
de la cosecha anterior puede renovarse derritiéndolo con el mosto
preciso y concentrindolo 4 un calor moderado.

El mostomostillo de la Mancha es el mismo mostillo todavia mas
espesado 6 dejado en el fuego hasta el punto de caramelo y hecho ta-
bletillas.

‘Vamos 4 terminar este capitolo con el aziicar de uva, cuya fa-
bricacion ha tenido 4 la Europa toda en una espsctativa siempre cre—
ciente y digna de conservarse en la historia desde su descubrimiento
hecho en 1800 por el célebre quimico de Madrid D. Luis Proust,
hasta que concluida la guerra en el de 1815, recobrando por fin el
comercio su antiguo vuelo, pudo abastecer al continente de la canti-
dad inmensa de azficares de cana americanos que nos hace mirar ya
la costumbre como género de primera necesidad.

El mosto llevado por la coccion 4 la consistencia de hebra corta,
es decir, el arrope hecho con el esmero que antes prescribimos y-de-
jado enfriar en la paila ¢ caldera, sirve de mareriaffnm.:diam y tni-
co para la elaboracion & mas bien segregacion de dicho aziicar. Los
utensilios indispensables se reducen a un surtido de vasijas de barro
sin barnizar, bien cocidas, del tamafio y figura de un tiesto ‘regular

¢ flores, con dos 6 tres agujeritos en el fondo del grueso de un gar-
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banzo. La operacion misma no consiste toda entera mas que en cer-
rar estos agujeritos con cualquiera e_specic de tapon, echarjel arrope
en las vasijas 6 llimense hormas dejindoles solo dos dedos de vacio,
colocarlas en un sitio fresco, sondearlas de cuando en cuando pasa-
dos treinta dias hasta reconocer que se acabd de cuajar tod-a la masa,
en llegando este momento destapar los agujeros y recibir en un
arrefio 11 otro vaso la mezcla que goteard por ellos muy despacio,
Concluido el goteo tenemos ya en las hormas una sustancia pura
y homogénea, un agregado de bolitas, como caﬁamones’ ?uando mas,
erizadas de puntitas todo al rededor, una masa en fin sélida, granu~
jienta y bastante seca, un vcfrdader_o azficar mascabado propio
para todos los usos economicos a que sirven los azucares de cana. El
color dorado y el baiito de melaza que conserva, son accidentes
que en nada perjudican & sus cualidades reales de tal azficar: y si
cede al esquisito de la caflamiel aun despues de refinado, segun dire-
mos luego, por la falta de traslucencia que hasta ahora no se le ha
podido dar , por ser menos soluble y consistente y por endulzar de
un tercio 4 un quinto menos, tambien tiene sobre él varias ventajas
decididas. Por de contado ha de ser mejor para dar 4 los mostos
cuerpo y fortaleza sin necesitarse mas que echarles algunas libras
cuando estan flojos 6 se quieren vinos de licor. ,, La facilidad de vol-
»nver 4 hacer mosto de este mascabado es tal, dice Azaola, que
» echando 6 disolviendo una parte de €l en tres de agua, afadién=
» dole un poco de-hezes secas y poniéndolo. en parage conveniente
» empieza inmediatamente 4 cocer, da un vino mas ¢ menos escelen=~
nte segun la uva de donde proviene, y puede sacarse de él un
» aguardiente superior.” : '
~ He aqui en el aziicar de la uva un medio preferible con mucho
al de los arropes para almacenar en espacio muy reducido, y hacer
de ella en cualquier tiempo el uso que mejor parezca, toda la sus=
tancia 6 espiritu del sobrante de una cosecha de uvas, que en afios
muy abundantes suele obligar 4 los vifieros de algunos distritos de
Espafia 4 dejar sin vendimiar muchas cepas 6 arrojar 4 la calle ¢l vi=
no del afio anterior por falta de vasijas en que colocar el nuevo, vi=
niendo 4 ser de este modo la abundancia una plaga 6 azote aun mas
temible que la carestia ;Y cual otro ‘presente puede hacerse al co=
mercio tanto interior como esterior , comparable a este aziicar 6 quin=
ta esencia del mosto, que proporciona 4 todos los paises, aun 195
mas remotos, en la camo-jicrad de su trasporte y en su incorruptibi-
lidad un arbitrio tan espedito como infalible para imitar exactamente
nuestros mas preciosos vinos, ¢ por mejor decir hacerlos todos en
su propiacasa? j Cuantas y cuoan grandes y sélidas ventajas sacarian
nuestra agricultura, nuestra industria vinaria y nuestro comercio €
este nuevo articulo si una vez llegase 4 establecerse y tomar ¢l incee=
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mento de que 4 todas luzes parece susceptible! La cafia dulce solo
da unas doce libras de aziicar por' ciento de pasta, las uvas buena
rinden de treinta 4 cuarenta de su peso en mascabado. .1 ... .t
~Si alguno gustare dar al Gltimo una apariencia que o aproxime
mas al de cana, puede refindrlo del modo siguiente copiado 4 la le-
tra de Azaola. 3 o5 o

»» Ha de buscar ‘ante todas cosas una ‘arcilla fina, que deshecha en
»agna no la comunique mal olor ni contenga piedrecitas & cuerpo
nalguno estrafio. Se huimedece lo bastante para que se esponjeiiii..:
nse le afade poco 4 poco agua.y se bate cpanto se puede con una
» paletilla 6 cucharon hasta_que adquiera nna consistencia como de
» natillas. Hecho ‘esto se dispone la superﬁcie del azucar en las hor—
»n mas de modo que no tenga hoyos & designaldades, y se llenan de
» esta especie deqbarro cnidando de que toque bien por todos lados
nen el azidcar. La arcilla va soltando muy lentamente su humedad,
» y esta al atravesar por el aziicar, va lavando los granos de la poca
» melaza que los doraba, llevindose tambien una buena parte del
» Mismo’ azUCar......... Por esto una arroba de mascabado puede que-
» darse en doce libras, en nueve y aun menos sise quiere llgvar ade-
» lante la refinacion....... La arcilla de las hotmas se va agrictando al
» paso que suelta su humedad, y para evitarlo se cuida de refrescar-
»la de cuando en cnando con dos gotas de agua que se incorporan
ncon la tierra frotindola un poco con: los dedos. Luego ‘que la'ac
ncilla se ha secado y despegado poripartes de las hormas,, se bate ‘'otra
nfresca, se levanta aquella facilmente.l...... y se répite dos 6 tresve«
»zes la misma operacion: Concluida se halla que el aziicar de/arriba
»esti enteramente blanco, y que el de abajo conserva todavia un
npoco de color. Se separan pues en dos clases, se dejan secar & un
»ncalor muy moderado, y cuando se ha juntado una buena porcion
ndel que todavia no estd’ del todo blanco,, se le'da'otro barro @ otros
»si el sugeto estdelicadot 1.0d aiowviony v a9i0 S{leav sl 08q

Juzgo casi superfluosadvertir que la melaza separada:del masca<
bado de uva, lejos deser perdida, tien¢ enteramente los mismos usos

ue la de cana y el arrope, y que todas sus espumas y desperdicios:
siendo igualmente ficil hacerla fermentar con solo ponerla en un to-
nel, echarle dos vezes su peso de agua y un poco orujo dél afio an-
terior 6 levadura de pan en su lugar, 'y en fin sacar de ella luego
que haya acabado de ‘cocer 'y adquirido ‘el sabor vinoso un aguar-
diente muy fuerte y agradable, destilindolo como al vido ¢comui.
Es, en suma, un verdadero arrope claro, que se puede concentrat
otra vez al fuego y obligarlo & que dé mas azicar, C.

it ich po s v (piohibasy s packd rRnay ol L i
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CAPITULO XXIV.
En que da avisos para conoscer 'si ¢l virio 6 mosto tiene agua,
L para apartarla de vine. T
Una de las cosas con que el vino se suele danar es si tiene
agua; y para saber si la tiene hay mucha.s maneras, asi para el
mosto como para el vino, segun Crecentino pone. La una co-
mo conozcarnos si el vino tiene agua 6 el mosto es echando en
éllo péras ‘criidas 6 motas, y si madan es puro, y si se van al
hotido tiene agua. Otro aviso: tomen unas caias de las que
laman carrizos, que nascen en las riberas de rios 6 lagos, 6
de cafia de avena 6 de junco, y esté bien liso, y Gntenle con
olio, 6 sebo, y métanlo en la vasija del vino 6 mosto, y si hay
agua pegarse ham unas’ gotas della 4 la cafia, y mientra mas
agua hay mag grandes seran las”gotas. Otra regla: deben to-
mar una olla' ' nueva, y echar en ella el mosto 6 vino, y
ténganla colgada dos dias, y si tiene agua sudarla hi por de-
fuera, y si no la tiene no 1):(1 sudara. Es otra experiencia: ha-
yan un, terron de cal viva, y moéjenle con aquel vino, si tie-
neqgua esparcirse ha, y si esta puro estara apretado. Iten, en
lasarten que suelen freir echen aceite y pénganla al fuego; s
cudndo esté callente echen el vino en ella, y si tiene agua sl-
tard, y sino'no. Otros toman el vino en la palma y frieganlo,
¥ si esta meloso estd puro, y sino se pega esta aguado. Otra
pryeba; unten up espongia nuevacon aceite, y conella ata-
pen la vasija bien, y vuélvanla boca abajo-de, manera.que no
se salgal-nada;.y lo- que colare: por li -espongja- sera el agua.
Apartar-el vino'del agua * es'en dos maneras. Echeni un' poco
de alumbre deshecho en el vino, y tomen un espongia nueva,
como dijje, empapada en aceite, y tapen con ella la vasija,
Yuélvanla boca’ abajo , ﬁf saldr el agua pura y quedard el vis
no, Las otras: Caton dige que hagap un, vaso de yedra, iy lo
mismo escribe Pliniosi-cren que ha de ser de yedra seca; ¥y
echen en ellael.ving, y si- tiene agua salivse ha el vino y
quedara el aguay y'si no tiene agua‘éalirse ha el vino y que:
dara el vaso vacio.

1 Es cosa maravillosa si es verdadera, y es en dos maneras. Edic.

de 1528 y siguientesy
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. ADICION.

Este capitulo 24 es el mas ertdneo y ridiculo que pudiera ima=~
_ginarse, Versa todo su contesto estravagante _sobrc(Ia suposicion ab~
surda de que los vinos y,mastos puros no contienen agua: Pero hoy
dia ya nadie debe ignorar que aun en los mejores sucle formar ella
sola hasta unas cuatro quintas partes del total. El resto se reduce
en el mosto bueno 4 una cantidad de aziicar muy variada,, aunque
siempre considerable,, y 4 otra cantidad corta de fermento & glu~
ten, de mucilago y, de.algunas sales. Los vinos contienen ademas
del agua desde un, décimoquinto 4 un tercio &, cerca deespiritu vi-
noso 6 alcohol, el cual remplaza 4 una porcion del aztdcar . del
mosto, habiéndose. perdido la restante trasg)rmada en vapor 6 gas
dcido carbonico como lo hemos ya esplicado varias vezes. Los de-
mas principios comunes 4 todo vino consisten en un poco de muci-
lago, de tanino 6 materia curtiente, de la colorante, de acido del
_vinagre ¢ acético, & segun otros del mailico, algunas 6 todas :las
sales que habia en el mosto y ademas otra sustancia, especie de acei-
te volatil 6 egencial, que por desgracia no ha podido aislarse toda-
viay sujetari 4 examen, indicada ya antes con el nombre de aro-
ma tal vez impropio, y que parece ser la mas principal y caracte-
ristica del vino, ¢ al menos la que imprime 4 cada uno su sabor y
olor peculiares, . ; -

El agua es, segun hemos dicho.en sus lugares respectivos, la que
abundando 4 vezes demasiado en las uvas hace los mostos y los vi-
nos flojos, la que se disipa sometiéndolas al asoléo, la que esca-

a en vapor cociendo el mosto. Sin ella ya no es el mosto capaz de
Permentar, como lo vemos en los arropes y mostillos, siendo tan
necesaria para esta funcion prodigiosa, que lo convierte en vino,
como el azdcar mismo y el fermento.

El vino ya hecho nada menos seria que vino despojado del agua,
pues es imposible quitdrsela sin privarlo tambien cﬂ:l espiritu 'y el
aroma antes 6 al mismo tiempo; y asi restituyéndosela otra vez 4
lo que hubiese quedado, jamas volveriamos 4 obtener vino ni aun
en ‘}a apariencia. El mismo aguardiente bien fabricado no es mas,
conforme su nombre lo denota, que el espiritu del vino unido inti-
mamente 4 una porcion igual 4 su peso poco mas 6 menos del agua
«contenida en el vino, de la cual puede segregarse por la destilacion
y los alcalis, y segun Hvuton.tamr!):icn por la congelacion, hasta lo-
Erar el espiritu casi solo y enteramente puro. En suma el espiritu

e vino puede separarse de este liquido y del aguardiente, ¢l agua
s¢ separa tambicn del mosto ficilmente ; pero no conocemos medio
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alguno para arrancirsela al vino ni aun en pequefia cantidad sin
destruir el vino al mismo tiempo.
Helindolo segun propuso Stal, se logra, es verdad, condensarlo
6 concentrarlo un tanto. Pero el agua nativa 6 aiadida de que se le
“priva arrastra siempre consigo una porcion de espiritn, cuyo incon=
veniente jutito ‘con otros frusta d la'economia las ventajas que 4 pri~
mera vista:ofrece semejante método dejindolo sin aplicacion il,
almenos en’ grande , aun en los paises € inviernos en que se yelabien
el vino, 4 pesar de la facilidad con que parece podria minorarse
aprovechando el despojo acueo-vinoso para vinagre @ otros usos.
© - Cuando se echa agua 4 un vino natural, tan natural queda des-
pues de bautiZadocomo lo era antes. El agua adadida) igual 4 Ia
‘que el vino contenia' 6 pudo ' mezclirsele desde que fue uva 6 mos~
to, se incorpora’con ¢l tan- perfecta € inseparablemente como esta,
sin que haya diferencia ninguna perceptible por semejante respeto
entre un vino naturalmente acuoso y otro artificialmente aguado.
-Solo habiendo bebido el vino moro & gentil de una pipa, y volvien-
Ido 4 catarlo despues' del bautizo, podrd conocerse, no remediarse
?:a este fraude 6 'adulterio, las mas vezes inocente y muchas saluda-
ley que tanto aflige § indigna 4 los moradores de Madrid y de to-
-das las ciudades populosas, sin esceptuar Constantingpla ni Sevilla.
.- La doctrina espuesta me parece mas que suficiente para reducir
4 su justo valor las fiitiles recetas de este capitulo tan poco digno
del Herrera. Aunque ellas no merecian por si otra critica que la de
un desprecio silencioso, nos hemos resuelto 4 refutarlas fundamen-
‘talmente en honor de los autores célebres que él nuestro cita y co=
--Ip)l?, Yy por la ocasion que daban para ilustrar mas y mas el arte 'su-
lime de la vinificacion, en Cuya teoria y prictica somos tan supe=
riores 4 los antiguos cuanto es de esperar lo sean a nosotros los eno=
logistas que han de sucedernos. g 1
Solo con ‘este objeto y el de justificar nuestra censura contra-
pondré todavia al de la olia nueva del autor otro esperimento exac-
-tamente igual. ‘A fin de refrescar el vino durante los caldres del es—
ﬂO_'ll@n'é con una porcion del famoso vino de Valdepefias un can—
tarillo sin estrenar de los que usa el vecindario de Madrid para el
agua con cl mismo intento. La vasija trasudé & traspiré efectiva-
mente en bastante copia an fluido descolorado, 'y el liquido de
adentro se enfrid como era consigujente. Pero ‘este lejos de ganar
nada para ‘con el paladar ni la vista cofitrajo una turbulencia y sa=
ibor poco- gratos, ¥ el sudor trazumado &'trasudor , lejos de ser agua
‘pura’ §¢ vio ser vino blanco. Es el caso’ que la parte colorante del
tinto no pudiendo infiltrarse 6 recalarse por el ‘barro se quedaba
dentro libre ¢ desFrendida de la porcion del vino rezumado 4 que
hasta entonces se habia mantenido nnida » € incapaz de’ incorporarse
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‘con el remanente solo servia de enturbiarlo y echarlo 4 perder mien-
tras flotase en él, ni hubiera servido despues de sentarse mas que
ara lo mismo, y para obstruir la salida & trasporacion del vino
conforme fuese encostrando las paredes interiores del cintaro y re—
llenando sus poros. Los 4cidos del liquido disolviendo la materia de

1a vasija debieron contribuir tambien 4 aumentar la turbiedad y el
mal sabor. C.

CAPITULO XXV,

Cémo se hard de wino blanco tinto, y de tinto blanco,
F y vino dule.

De vino blanco se hace tinto pasandolo por las cascas de
tinto, y esto es muy mejor por ser mas claro, 6 quemando
sarmientos de uvas tintas, y echando buena pro de la ceniza
dellos en la vasija del vino blanco, y meciéndola bien y ta-
parla, dende a4 cuarenta dias estard tinto; y de la misma ma-
nera sera de lo tinto blanco. Vino dulce se hace, segun Aris-
totel, si al cocer le echan orégano, 6 si han soleado mucho
las uvas al sol, 6 si le echan 4 vueltas muchas pasas de vifias,

y aun con estas se hace olorioso y de mas tura y que no se
acede asi presto.

ADICION.

Sobre el inusitado arte de convertir en blanco el vino tinto, re-
ducido por el autor 4 tan pocas palabras como confusas y errdneas,
solo diremos que la materia colorante se precipita en parte'con las he-
zes , y aun llega 4 abandonar 4 fuerza de afos algunos vinos hasta
quedar estos enteramente sin color,c{ que igual resultado se consi-
gue al cabo de focos dias esponiéndolos en botellas al sol, echin-
doles agua de cal con abundancia, filtrindolos por el carbon &e. &e.
Pero los inconvenientes que presentan en muchos casos semejantes
medios, la preferencia casi universal-que goza el color rojo en los
vinos de pasto 6 de todo beber, y la facilidad con que segun mani-
festamos. al fin ‘del icapitulo 21 los obtenemos enteramente blancos
aun de las uvas prietas, trabajindolas desde el principio con esta
mira ; colocan 'dicho arte entre los de pura curiosidad y nada, im-
portantes 4 la economia. o _

__ Para sacar vinos dulces, licorosos & abocados, 6 lo que es lo
mismo, cargados de uh esceso de materia azucarada sin- descompo-
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ner , solo se conocen en rigor dos medios: primero y unico plausible:
impedirles concluir la fermentacion: segundo, echarles el aziicar des-
pues de concluida. 3

El primero se aplica ¢ pone en obra privando al mosto de [a
fluidez 6 cantidad de agua necesaria al complemento de dicha fun-
«cion, es decir, dejando pasar la dva.en las cepas con ¢l pezon re-
torcido & intacto, donde el calor del clima y cual:ldo la estacion lo

ermiten , asoleindola despues de cortados los racimos, cociendo 4
a lumbre el mosto & parte de €l y desacidificindolo con la tierra
caliza, por dltimo, afiadiéndole azicar, especialmente de uva, y no
tan bien con el comun, la miel, los jugos de fruta de pepita y hue-
s0, y otras sustancias dulces. oy 5

El orégano, las flores de sauco y cualquier otro aroma incor-
porados al mosto, son puros condimentos a_cc1dentales .é infinita-
mente variables segun los gustos; pero que lejos de contribuir nun-
ca 4 la dulzura ni espiritu 6 generosidad del vino, suelen malearlo
no poco si se abusa de ellos, sustituyendo 4 su esquisito sabor nati-
vo otros estravagantes, 6 convirtiéndolos en una verdadera pocion
medicinal , cuyo uso diario seria por lo mismo peligroso.

Como quiera, las materias azucaradas y aun las aromiticas, mez-
cladas al mosto con la discrecion debida, toman parte en su fermen-
tacion y quedan perfectamente combinadas en eF resultado, que es
un vino homogéneo, capaz de conservarse y aun de mejorarse mu-
cho con ¢l tiempo, un vino abocado,” en suma, preferible por casi
todos los respetos 4 los mismos licores propiamente dichos, tanto
para las copas con que se suelen coronar los postres, como para ser=
virlos fuera de comida 4 fin de suavizar los ratos afanosos & realzar
la dulzura de los que dedicamos 4 la amistad y 4 la alegria.

Pero cuando se emplean dichos ingredientes sobre vinos forma=
dos, nunca entran ya en combinacion intima con ellos, ni puede re-
sultar sino una mescolanza facticia y falsificada, de ningun modo
comparable con el legitimo vino delicor ¢ de postre fagricado de
primera intencion, aunque suele vsurpar sus mas famosos nombres
y se vende con ellos en casi todos los grandes pueblos, principal=
mente de la Europa. C.

CAPITULO XXVIL

Cémo s¢ ha de conservar el vino que no se dare.

-Consérv.asc principalmente el vino en buena bodega y bue-
nas vasijas,. y en las vasijas despues que estan llenas échenles
‘una tela gruesa de pez bien molida, y aun sera bien que Y3
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yan molidos a vueltas algunos clavos de especias;
sijas que estan por enterrar poénganles alderredor del boreellar
una guirnalda de poleo 6 de orégano, porque continamente
la defendera de los ‘malos élorés.: <1 (s £

La bodega en invierno ha de ser abrigada y callente, y
en el estio fria. El trasegar 6 pasar de una vasija 4 ona ha
de ser en tiempo frio 6 cuando hace cierzo, é dias claros
reposados, que cuando llueve 6 hace fiublado no se despide
bien el vino de las cascas. Dice el Crecentino ‘que cuando las
vifias estan en cierne y cuando los rosales florecen, se mueve
la hez y asiento del vino mas que en otro tiempo; y que
por e€so en estos tiempos se conturba y no esta tal. Cuando
trasegaren el vino primero lo echen en otras vasijas, y des-
que esté alli bien asentado, échenlo en las vasijas en que ha de
estar bien claro y purificado. um b

Los que quieren guardar su vino algun tiempo aparten
la cabeza y el suelo de la vasija, y lo que esta en el arca,
que es en el medio, es de mas fuerza y virtud, y esto tal
deben guardar como dice Hesiodo, y aun el Macrobio escri-
be que del aceite lo mejor-es lo mas alto de la vasija, y del
vino el medio, y de la miel lo mas bajos y muchas veces
vemos que las vasijas que estan tocadas del solano estar dafiado
lo de encima, y lo del medio estar mufr singular; y por eso
muchos cuando asi estd el vino con solano lo guardan hasta
que resfrie el tiempo; y sino se paraacedo con el frio pierde
el solano.- Mas las mas veces de'solano:salta en acedo; y aun-
que algunos dicen que: de acedo se. puede tornar a.su pri-
mer sabor, es falso, que imposible es tornar @ privatione ad
habitum, que es de muerte a vida; y Galieno en la glosa-de
los Aforismos de Hipocrates dice que de vinagre imposible
cosa es hacer vino, porque tiene ya perdido el calor y fuerza,
el alma, el spiritu, que Maman los; médicos quinta esencia.
Puédense hacer algunas cosas para defenderlo de acedarse.

Pasas de viias sin granillos, majadas y envueltas con are-
na limpia, y echadas en las vasijas y meciéndolas bien dan
al vino muy gracioso sabor y olor, y lo guardan de corrup-
cion *. El yeso hace que e{( vino no se dafie echandolo al

37 en las va-

1 Mayormente sison: de uvas olorosas y de buena casta y vedufio,
Edic. de 1528 y siguientes,
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cocer én ello, y hécelo claro; y si el vino es de poca fuerza
échenle mayor medida que si fuese recio: mas el yeso dafia
mucho el cuerpo, = | . R loe K 1143
Otros echan en el vino ceniza de sarmientos; y si es tinto
el vino sean de vid prieta, y si blanco de vid blanca, y aun
de su naturaleza que el vino, y grana de hinojo molida to-
do junto, y lo menean mucho, y desque asentado pasan el
vino 4 otra vasija. Otros cuecen el mosto en alguna vasija de
bairo nueva hasta que se gaste la tercia parte y muy espumado;
y aun alli echan algunas especias oloriosas molidas, y desque’
frio échanlo en el vino, y hacelo dulce, y gudrdase mucho,
Es asimismo muy buena cosa que la vasija esté bien llena y
muy tapada, que no tenga respiradero alguno; que muy mas
presto se acedan las menguadas que las llenas. Asimismo se
guarda mucho de acedarse desta manera: tomen un grande
pedazo de tocino, todo gordo, lardo y bien limpio, y cuél-
uenle con una cuerda dentro en la vasija, de manera que
ﬁegue y esté en medio del vino, y estése alli; y cuando el
vino se fuere gastando vayan abajando la cuerda, y esté la
vasija bien cerrada, y saquen el vino por el canillero, que
mas aina se dafia lo que sesaca porla boca jarreando y bazu-
cando que lo que sale por el canillero gentil, reposado; y aun
los que sacan el vino por la boca de ﬁt vasija no todas veces
meten limpio el jarro con que lo sacan; y la suciedad, allende
de ser enojosa; ayuda mucho a corromper el vino, y si ser
pudiere todas las vasijas de la bodega sean pegadas por dentro
y fufara, y cuando las metieren en la vasija esten bien lavadas
y enjutas. :
Otros para que no se acede echan en la vasija sobre el vi-
no en lugar de pez aceite, tanto' que cubra el vino, y sacan
¢l vino por el canillero, y el aceite vase abajando hasta que

no hay vino, y sale 4 la postre y puédenlo coger. .

ADICION.

Nuestro autor, aunque enterado poco masé menos de cuanto se
sabia en su tiempo sobre la fabricacion de los vinos, manifiesta bien
en su plan y en el modo de ordenar los pormenores que ¢ no la te-
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nia tan manejada como ¢l culti:t: ge la vid 6 anduvo ‘muy negli-
gente al describirnosla. Asi es que le vemos repetir indtilmente en
este capitulo m;‘mimas. inculcadas ya en los anteriores ; volver sobre

untos tocados antes inoportuna y aun contradictoriamente para de=
Jarlos otra vez sin apurar, anticipar recetas ridiculas que debiera
guardar para mas adelante 6 nunca, esplicarse 4 vezes con mucha
oscuridad 6 con poca firmeza, y abandonar al fin su asunto sin ha=
berlo examinado poco ni mucho bajo algunos de sus aspectos prin=
cipales. , =
La operacion de trasegar, trascolar, trasvasar & sacar”al claro se
nos presenta aqui en ejemplo y prueba justificativa de mi censura al
frente de las que se reputan esenciales para asegurar la duracion del
vino, si bien pueden reducirse todas 4 la clarificacion y al azufrado
6 aun al simple aclaro si se quiere. :

La gran cuestion sobre la édpoc:z de verificar el primer trasiego,
tirar 6 sacar los cubos, como dicen donde se usan estos para hacer
fermentar el mosto, se resuelve por si misma teniendo bien enten-
didos los axiomas sentados, principalmente en las notas al cap. 21,
Nada mas obvio en efecto que las siguientes deducciones.’

Se dejara cocer al vino tanto mas tiempo cuanto mas frio hizo
al coger la uva, cuanto abundase mas el mosto en'materia azucara—
da y fuese mas espeso, naturalmente & por artificio), cuanto mas co=
lorado § tinto se desee si esti sobre la casca, y cuanto las vasijas
sean mas chicas 6 mas baja la temperatura. Sise le destina para
aguardiente deberd fermentar todo lo posible. ! |

Las tinicas escepciones & que se hallan sujetas estas miximas, se
deriban de los mismos principios que ellas con no' menor evidenciay
y quedaron ya apuntadas cuando hablamos de los vinos licorosos,
de los espumosos y de los aromiticos. Si alguno nos exigiere otras
normas & sefiales mas universales y Frecisas para. determinar el ins=
tante de sacar al claro; le diremos francamente que entre tantas co=
mo traen los libros modernos solo encontramos una aplicable 4 casi
todos los vinos fuera de los tres géneros Gltimamente citados, y es
la desaparicion del sabor dulce 6 sea el gusto vinoso perfectamente
pronunciado. Pues aunque en este caso conserve todavia el vino su
pequefia porcion 'de azficar insensible al paladar sin descomponer 6
trasformarse en espiritu, vale mucho mas esponerse al perjuicio casi
nulo y muy improbable de dejarla sin. acabar de destruirse que al
riesgo gravisimo de que no hallando ya el fermento 6 levadura, i
la hay sobrante, materia sacarina sobre que ejercer su actividad, se
emplee contra el vino mismo y lo empieze 4 convertir en vinagre.

Sin embargo este primer’ trasiego no despoja al vino de todo el
gsceso de levadura en caso de tenerlo, ni de otras impurezas estra=
fias y casi siempre  perjudiciales que lo enturbian y solo. con el

ToMO I, QQQ
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tiempo y el arte va soltando. Tampoco le hace perder de repente
aquel resto de movimiento intestino en que habian vfmdo a parar
sus hervores, si bien suele amortiguarlo en el acto mismo ]}asm no
ser ya perceptible & los sentidos nuestros. Un ruido ¢ silbido sor-
do que todavia deja oirse, las burbujas que aun se van levantan-
do, la formacion de las espumas que rebosan por la boca del tonel,
la merma que resulta en el liquido y obliga a rel'lenar de cuando
en cuando para que la espuma pueda llegar arriba y derramarse;
son otros tantos efectos 6 sintomas de dicho movimiento 6 trabajo
interior, que se han convenido los modernos en llamar fermentacion
insensible , oponiéndolo al tumgltuanoly acompanado de calox
que caracterizaba 4 esta en su primer periodo. ! i

Ningun inconveniente hay, antes bien muchas ventajas en dejar
seguir su marcha 4 la fermentacion insensible, si el licor encierra to-
davia parte de su aziicar primitivo, como sucede en los vinos abo-
cados, & se cree itil darle mas cuerpo y mas alma alimentindola
eon nueva materia azucarada- que todavia se estd i tiempo de
echarle.

Pero desde el momento en que se crea 6 se rezele destruido to-
do el aziicar, es menester apresurarse & cortar la fermentacion, que
ya solo tiende & formar vinagre, con un puevo trasiego que los Je~
rezanos Haman de la cabezuela, 6 mas si uno no bastare aprove-
chando para ejecutarlo un dia seco y frio en que corra viento del
Nortet 12

El vino llevado 4 este punto y en el perfecto reposo consiguiens
te al equilibrior de sus principios, los une todavia mas estrechamente
micjorando sus calidades cada dia. Al mismo tiempo se desprende
poco 4 poco de algunas impurezas que la intimidad de la combina=
cion va produciendo, las enales unidas 4 los materiales hetereogéneos
que permanecieron aun suspendidos 6 mal disueltos despues delse~
guido trasiego: forman en las paredes del tonel, y principalmente
en el fondo aquel depésito llamado lias ¢ hezes, tan abundante e
los vifiedos frescos, y compuesto en la mayor parfe de tartaro-con
8lgo de materia colorante y del fermento & levadura que aun pado
quedarle. : : i

Esros sedimentos, aunque precipitados ya del vino, le hacen
ahw Gbn'-i;paﬁin- siempre sospechosa dispuesta 4 mezclarse con ély
Racerlo fermentar de nuevo para degenerar en vinagre. Béstales mu=
nF}a; vezes un ligero movimiento, una mudanza de temporal, de
vientos &' de temperatura para producir tan desagradable resuitade.
Las ‘dpocas criticas de la vifia, es decir, los dias c%el brote, del cier=
fe y principalmente de pintar Ia uva, le sen particularmente favo-
5:1[3' s para realizar de un golpe el-trastorno sin que sea dado & la
industriachumana contenerlo’ ¢ remediatlo una yez efectuado.
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Los trasiegos oportunamente repetidos son el medio mas natural
usado con que separamos de los turbios y la hez nuestras cose—
chas, poniéndolas asi 4 cubierto de su fatal cuanto caprichosa in-
fluencia. Pueden sin embargo algunos vinos estar tan perfectamente
fabricados 6 ser de tal naturaleza que apenas necesiten trasvasarse 4
no tener que trasportarlos. Cuanto mayor esmero se haya empleado
en todos los tramites de su elaboracion 4 contar desde la vendimia,
menos lias depositarin y menos impuras, disminuyendo 4 propor-
cion la necesicrad de multiplicar los trasiegos ; y aun pueden llegar 4
ser las lias 6 madre en algun rarisimo caso tan puras, tan libres de
fermento, tan castizas, digimoslo asi, tan incapazes de volver 4
desleirse en el liquido Tr de alterarlo, que ayuden al adobo y
aguante de ciertos vinos lejos de dafarles. Por esta razon y por lo
que contribuyen los trasiegos 4 darles color, esponiéndolos al con-
tacto del aire nunca beneficioso bajo respecto alguno, se usa gene-

ralmente escasearlos 4 los vinos blancos y 4 los de poco cuerpo.

Pero nos suministran ademas otros arbitrios preciosisimos, aun-
que menos conocidos, para acelerar la purificacion del vino, pro-
curarle aquella limpidez tan preciada en el comercio y ponerlo en
estado de dar la vuelta al mundo; ciertas materias que lo purgan
introduciéndose en su seno, y arrancindole en muy poco tiempo
las superfluidades nocivas, que €l no sacudiria sino muy lentamente
6 acaso jamas. ;

Tal es el azufre, que algunos escritores mal instruidos han repro~
bado como dafioso 4 la salud. Las mechas 6 tiras impregnadas de €I,
sujetas 4 la punta de un alambre y encendidas, se meten dentro del
tonel que vamos 4 emplear ; se tapa en seguida, y despues de con-
sumido el nimero de aquellas que parezca suficiente se le llena de
vino. O bien se empieza por echar un poco de este & la vasija, se

ueman en su interior seguidamente una 6 mas mechas, se menea
gespue's ara que el licor se empape del vapor azufroso, se anade vi-
no al cabo de un rato, se azufra y se revuelve de nuevo, y se con-
tindia asi aumentando el vino y azufrando 6 empajolando hasta de-
jar llena la pipa que se tapard exactisimamente acto continuo. Al-

unos aromatizan al paso sus vinos mezclando en polvo con el azu-
%re fundido nuez moscada, clavo, benjui, canela, genjibre, raiz
de livio de Florencia 6 de angélica, manzanilla, flores de tomillo y
otras sustancias olorosas. El primer efecto del azufrado es enturbiar
el liquido que queda dentro de poco mas claro que antes y con algo
menos de color si lo tenia, logrindose un resultado completisimo si
se le ha trasvasado antes de la operacion y se vuelve & trasvasar des-
pues de concluida.

El mosto empajolado por el segundo método pierde la facultad
de fermentar , se clarifica y pone mas liquido, y se conserva dulzar-
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ron y oliendo fuertemente 4 dicho combustible. Lo Haman en Mi-
laga vino de azufre y vino: clarillo. Con selo dos & tres botellas de
¢l derramadas en cada tonel consiguen en el Languedoc, donde lo
preparan para este solo fin y llaman vino mudo, azufrar toda sp co-
secha en menos tiempo y con menos embarazo que por los estilos
ordinarios. P o
Aungue no puede negarse al azufre auxiliado de los trasiegos
oportunos una energia particular para el pronto aclnro_ de los vinos,
rarisima vez lo creen suficiente los inteligentes verdaderos cuando tra-
tan de obtenerlos perfectisimamente depurados. El vapor sulfuroso
deja aun efectivamente varias particulas flotantes en toda la masa, y
capazes de malearla sino: se las desaloja con alglfno de los medios adop-
tados esclusivamrente por el comun de los vinateros en muchisimos
distritos donde se ignora & no se cree necesaria la manipulacion del
azufrado. El mas comun de todos consiste en lo que llaman encolar,
por ser la colapez 6 cola de pescado el tinico ingrediente de que
echan mano sin mas preparaciones ni otra prolijidad que deshacer los
rollitos 6 rosquilles & martillazos, cortar las tiras irregulares que re=
sultan en pequefios trozos 4 hojitas, ponerlos 4 desleir'en una por-
cion corta de vino, y iltimamente batir la mezcla hasta formar una
gachuela & pasta pegajosa. Al verter la gachuela en el tonel 6 en se=
guida se agita vivamente con el mecedor para incorporarla bien en
todo el vino, cuyas impurezas envuelve y no tarda en arrastrar con=
sigo al asiznto de la vasija, que es menester vaciar & trasegar cuanto
agtes llegado este caso. '
Igual efecto’ que la cola producen las claras de huevos frescos
simplemente batidas en un poco de vino. Suele tambien sustituirsele
la goma echada en polvo por la boca del tonel, sin olvidarse de me-
cer ¢l liquido. Se cuentan finalmente en la larga lista de composicio
nes y de simples empleados al mismo propdsito el almidon, el -ar-
roz, la leche animal y la de almendras dulces, la aguaza de la san-
gre, las cepilladuras & virutas de madera descortezada de haya' co=
cidas'en agua y secadas & prevencion, y otros infinitos mas ¢ menos

propios para apoderarse de las malezas del vino y aposarse con ellas
en ¢l fondo 6 formar poso.

El aceite, el to::inody la pez, que nuestro autor quiso entresa~
car del antiguo firrago droguistico, como tilés 4 la conservacion’ del
Vino, e usan'ya muy poco y estan proscritos tiempo- hi por todos
los que entienden algo. Tampoco se conoce hoy dia catador ningu=
no capaz de distinguir en una bota de vino bien trarada al que ocu=
pa-su centro del de la parte inferior y del de la superior 6 cabeza.
El aterrado, que usan en algunas partes, obrard probablemente
sbbre los dcidos en virtnd de la cal:que la tierra contenga y mas bien

qite contra las demas impuyidades.
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. Aunque!el objeto principal de las operaciones que acabamos dé
describir sea la conservacion de los vinos,- no por eso debemos pen-
sar que dejen de ayudar muy poderosamente 4 adobarlos 6 darles
calidad. Este beneficio secundario 'y sin embargo no menos ‘impoi-
tante, nos conduce  naturalmente 4 tocar siquiera por eficimaotios
varios medios que suelen emplearse ‘para conseguirlov La noticia® cif=
cunstanciada de todos seria interminable. al par que inoportusia, ¥
aun imposible de formar en la realidad; pendiendo la multiplicided
infinita de sus aplicaciones, principalmente ¢n cuanto al modo, las
dosis y las mezclas:del gusto de los consumidores; rutinafio] y Blair-
baro no pocas vezes, insustancialy caprichososy efimero; comosel de
la moda, otras muchisimas. et sh aed owde ors y
Pueden pues reducirse las artes de dar al ¥ino una 'mejorfa real’s
imaginaria, pasagera ¢ durabley reconocida universalmente como tal
é:solo-de ‘las circunstancias, 4 endulzar los unos con el arropey la
miel, el mascabado 1 otra materia’ azutarada; & tefiie'los ‘dtros'con
infusiones de campeche;, de ibayas 'de saycosde tornasol &ep &a) .
desechando las que le comunican mal sabor jcomorelcazafran y la
ciruela borde; 4 -perfumarlos con jarabes atomiticos como ¢lde san>
gilesa, con muiequitas de flores de vid 'y “otras, con membrillos
asados 6 cogollos de guindo sumergidos en el tonel y otras mil drot
gas en general poco plausibles; @ darles fuerza y espiritu aguar=
dientandolos, 4 cabezearlos 6 mezclarlos unos’ con: otros, 4‘embb=
tellarlos, y dltimamente 4 hacerlos viajars oo 10 o S
i«0 Lamezcla 6 cabezeo, arbitriorel mas adaptable 4 todas luzes, sa
aplica felizmente cuando se desean vinos licorosos, aromdticos & ran-
cios , echindoles una porcion de otro que lo sea en eminente grado,
afiadiéndples de un tinto oscuro 4 los que favorece semejante color,
fortaleziendo los endebles con los que sobresalen por su vigor 6 espi-
titu , y amalgamandolos en fin de mil ‘maneras segun las miras ori=
ginales ¢ de imitacion que el fabricante'se propone. Nuestros Atida-
luzes, que saben manejarlo divigamente, le danun valor tan subido,
que nada estiman tanto como sus botas' antiguas de' cabezeo. Ha
efitre ellos quien; las tiene-de vino rdercien anos. ‘Muchos mas conta-
ba guando fue destruida en la ailfima guerra la famosa 'de da Cartuja
de Jerez), llamada de la fundacion | por suponersercoet ineardel mo-
nasterio y de siote quintales y medioude cabiday cuyo'vine' § bilsamo
solo se dispensaba comerana gracia sidgular eh peqieisimas cami-
dades, 4 razon- derdoscientos reales lu arrobaysin quer consinticsén
los. cenobitas desprenderse de ella al lprecio:derquincec mil ealds,
Sta mistion 6 maridage de vinasdiversos: débe siempre anticiparse
0 mas que sea posible al consumordel quer ha de swebultad pata
darles tiempo de penetrarse, combinatise: fntimamente) y formar ua

dech un
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. El vino clarificado, y especialmente el nuevo en los primeros
afios, esperimenta siempre en las pipas mejor condicionadas y mas
bien tapadas unaevaporacion y ﬁ.ltram_pn al traves de la maidera, que
se hace sentir mas ¢ menos en sus continuas mermas, y obliga d re-
cebarlo & atestarlo de cuando en cuando con otro vino de igual g
mejor calidad y si puede ser de la misma edad. Las botellas ade=
mas de evitar esta pérdida, dificultades Y engorro por su absolura
jmpermeabilidad, que no permite se traspire una gota ni un efluvio
del licor, ni que entre el aire cuyo contacto siempre es.perludicial;
le dan por lo mismo y por la insolubilidad de su materia una deli-
cadeza 6 finura que tarde & nunca adx}uiriria en los toneles.: Para
setvir 4 dicho objeto han de estar perfectamente cocidas y sin el
esceso de potasa que suelen tener las mal fabricadas. Si han servido
ya se repasarin interiormente con arena de rio 1 otra bien lavada,
dindoles despues tiempo para que se enjuguen antes de usarlas. Sus
tapes ¢ tapones deberdn ser largos, del mejor corcho que se encuen-
tre; cocerse un poco en agua caliente 4 fucgo no muy fuerre antes
de emplearlos y entrar .muy forzados en el cuello de las botellas,
que se volcaran despues de tapadas para cerciorarse de que no dan
al vino el menor escape, ni al aire polvo y humedad la menor en=~
trada. A fin de asegurar durablemente tan importante resultado, y
alejar los insectos que suelen acudir 4 devorar el corcho, se empe=
gan los tapones con varios ungiientos ¢ cerotes, entre los cuales pa-
rece preferible el siguiente: Una libra de pez griega y otra de resina
comun, dos de cera amarilla, una de trementina, todo fundido.d
fuego suave.

~ El comercio, reuniendo en los pueblos ricos con los demas ar-
ticulos de lujo casi todas las especies de vino sobresalientes disemina=
das en la redondez del globo por el arte y lanaturaleza, nos ha des-
cubierto dos grandes verdades enoldgicas: 1. que para sufrir este
liguido la conduccion 4 largas distancias necesita hallarse completa-
mente clarificado 6 depurado: 2.* que aun asi rara vez son capazes
de soportarla los vinos endebles, mientras los espirituosos y princi-
palmente los abocados adelantan constantemente; no solo siendo
llevados hicia el Norte, sino muchos de ellos, como los Andalu-
zes, aunque les hagan pasar la linea para almazenarlos en los paises
mas calientes. Reflexionando yo sobre este segundo hecho, inico
gne- ahora nos hace al caso, he venido 4 pensar que las alternativas
de temperatura, inevitables en un largo viage, aceleran la madurez
de los vinos sustanciosos, & la manera que supusimos podian hacer-
lo las que por fuerza han de afectarlos en las bodegas superficiales
«de la Andaluzia. El movimiento & traqueo, tan funesto 4 los vinos
impuros y  los flojos, contribuird tambien muy probablemente #
activar la incorporacion intima de los principios que constituyen 4
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Yos fuertes y generosos: Acaso lasga?nznacidn'es y aun la frescira del
mar tendrdn tambien su parte en los progresos de los que navegan:
Mientras se encuentra una esplicacion satisfactoria de tan interedante
fenémeno, soy yo de opinién que nos gnardemos: de exagerarlo de«
masiado. El trasporte auxilia ¢in la menor duda el conato perpetuo
que anima los vinos vigorosos, aproximindolos cada dia mas 4~ sw
ultimo: punto de perfeccion y finura; pero tampoco nos: permite du=
dar la esperiencia que este grado- de bondad ‘realmente supremo é
inefable se consigue al fin, tal vez conmas seguridad y todavid mas
realzado , dejindolos siempre quictos en las bodegas subterrineas 6
bdjas. Como quiera, siendo easi siempre dela; mayor importancial
para la €conomia 'y el comercio: ganar. todo el tiempo posible en
este género de manufactura; venimos naturalmente 4 concluir que
el hacer viajar los vinos, aunque solo sea al rededor 6 dentro de la
bodega, puede ser un medio mas de hacerlos valer en manos de los;
cosecheros diligentes y de los fabricantes industiosos. - ‘
Por no interrumpir el drden de las opemaciones que componen:
el arte de beneficiar los vinos ; nos ha sido preciso diferir hasta ahora
el articulo de la casca 4 orujo, producto: ordinarior entre nosotros’'de
la primeéra de ellas 6 de la segunda; mencionado apenas por el-autor
en este capitulo y emel 21 4 pesar de suw importancia incontestable.
Nadie ignora que la:easca, haya i no cocido com el caldo de la
pisa, rinde sujeta & la prensa una cantidad considerable de’ vino en
el primer caso ‘6 de mosto .en 'el segundo,.y que estos se manipu-
lan como los mostos y vinos dé yema 6 de la pisa misma, salvas las
atenciones que reclame su inferior calidad 6 menor porcion de mate-
rvia azucarada, y la mayor de la colerante, del principio astringen~
te y otros debidos al hollejo ;4! las granillas y aun al rampojo ga<
bazo ¢ escobajo que suele ‘tambien entrar en' el prensado. Esctam-
bien muy: obvie, aunque:no todoshayan parado en ello la conside~
racion, que las cascas fermentadasiconv el vino deberi haber contraido
en la superficie por su:contacto con’ el ambiente un principio de:
dcidez, tanto mas considerable cuzanto mas tiempo hayan permane~
dido espuestas 4 su libre accion , y del cual importa muchisimo liber-
tarlas | quitindoles, la' capa superiorspara sacar de ella un vinagre ri=
¢o esprimiéndolasporseparados | (xoii wly vl o ;
Los recortes 6 cercenes, que se dan al contorno del cilindro &
pi¢ de la pasta prensadahasta poritres! & cvatro vezes, proporcio-
nan otras tantas prensadurhs & estrujones Atiles de una casca misma
¥ otras tantas cantidades de mgsto é' de¢ vino , sucesivamente meno-
Tes y de menos calidad: y ‘mas cargadas de aspereza y color. El
dgud conque humedecen en muchas'partes las prensadoras \iltimas,
acaba de estraerles ls Gltimos restos del jugo vinoso que pudiera
Quedarles, dandoiun licor endeble lamado aguas, aguada, aguapic,
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agbachirle; apretony espirriaque ‘6 nieto ; 'querse procura consumir
cuanto -antes. Se rebajaspor el contrario ‘del niimero de los estrujo-
nesihastanreducirlos 4 unb solo scuando: ofrece ventajas aprovechar
el residuor para vinagr&d-;segpn-veremos:lueg{o-. o b
o1/La casca fuertemente ~prensadar llega' 4 quedar casi tan dura

- como ‘piedra; pero nurica tan apurada o e).chausta de sustancia que
deje de servir todavia 4 varios usos econdmicos sumamente atendi-
bles: En algunos distritos, donde son los vinos muy gencrosos, co-
mo el de Jerez de la Frontera, sue'le:i_:raer cuenta desfilaria:sa!a des-
pues-de-tenerla algun tiempo encremojo E ferfnentar o mezclada con
los aguapies para lograr un,aguardxepte_resabzado, que lq ¢s mucho
menos y se despacha todawmcon-.aprecro cuando ha habido el cui=
dado de quitar 4 la pastalos granillos. - ; ;

En otros paises la encierran en toneles destinados solo 4 este ob-
jeto con agua encimay cuidando c!e que no se ventee, de tapar la
vasija bien, y de afiadirle agua mientras la que se va sacando por la
espita para el consumor-diario de lasbasa'© d;‘ lo.sl10rnale\:05 lsale
con:algun gustillo. & vino; Despues de apurada. enéstos términos; se
la hace servir. todavia para abonar las tierras. o0 0 tre 15

~En Mompeller se¢ la:conserva en'los toneles para fabricar con
ella'y con planchas de cobre el verdete 6 cardenillo, que los Valens
cianos se toman la péna de adulterar en vez:de hacerlo de su cose-
cha tan bueno y mejor; corte pudieran y debieram. ¥ ;
- Uno de sus mas: preciosds provechos, cespecialmente cuando no
ha! fermentado, es- guatdarla para alimentor de los ganados, y en
particular de: las criass durante los rigores' del invierno. A" este fin
suelen desmigarla entre las manos conforme:la wan sacando dela
prensaj, echarld en toneles desfondados. por ‘arriba , humedecerla con
umpoed de agua'y cubrirla en seguida.con'una capa de tierra arci-
Hosa: drque se ha miezclado: antes: algo - de- paja.. Para darla 4 los
animales sesaca laracionidel. dia jy»ser les deslie. con agua tibia en
los gamiclloness meacldndolé:salvado harina de cebada paja, na=
bos, papas, hojas de vid @ otras, y un poco de sal sise quiere.

Se sabe \que nuestras’ aves 'domésticas coméh  los pinoncitos 6
granillas iy que puede:tambien estraerse de ellos, como: en’ Italia,
aceite para las luzes y la pintura, para el a obo-derlas pieles y>aun
paraicoiedsh anotasy I8 nobior e Sndaiho B 2atien 8
~u Ultimamente, la:centza de casea da uha ‘porcion del; 4lcali lla=
mado cenizas; %rave_ladas muy considerable, cuals se prepara para
el comercio y las artes enMallorca y Trieste , y es escelente por si
misma parael blanqueo de los hilos y de la' lenzerfa. £

Tambien las lias 6 -hezes: del vino contienen ung gran‘cantidad
de potasa, gueses listima desperdiciar.. Se empléan enivarias manu=
facturas tales cuales salen del tonel. Desecadas dan ¢l tirtaro crudo’



6 bruto, blanco y rojo, tan usado en la medicina, la tintoreria,
fibricas de sombreros y otras artes. Purificadas 6 refinadas segnn
prescribe nuestra Farmacopea y otras obras comunes, y se practica
en Venecia y Mompeller, son el tartrito acidulo de potasa, mas
conocido con los nombres de cremor, crema y cristales de tirtaro.
Quemadas rinden por la disolucion en caliente 6 lejiviacion, filtra~
cion y evaporacion el salino, sal de tirtaro & subcarbonato de(}m-
tasa, que corre siempre con mucha estima en el comercio y debe
guardarse de la humedad mientras llega el caso de venderlo, asi
como la potasa pura 6 piedra ciustica 4 que se reduce mediante
otras manipulaciones a]cFo mas complicadas. Es verdad que la por-
cion de ellas sedimentada en una vasija parece 4 primera vista des—
preciable, especialmente donde madura bien la uva. Pero el pro-
ducto total de una cosecha regular tiene ya un valor que no debe
arrojarse 4 la calle, costando tan poco ir juntando en una vasija
vieja todo ¢l poso y costras que arrojen las demas. C.

CAPITULO XXVIL
En que pone algunos avisos para saber qué tal serd el vino.

Es sefial de bueno cuando tiene la pez que le han echado
molida encima, que estd sana y entera la camisita 6 tela de-
lla; que cuando la ha comido y gastado el vino es que se da-
fla, y por eso débenlo despachar: y si no huele & moho no
tiene lapa, que otros llaman flor; y si la tiene, es bien que sea
del color del vino, que si el vino es blanco, la lapa 6 flor sea
blanca, y si tinto tinta; mas cuando en el vino blanco la flor
es bermeja, es de tener poca esperanza del tal vino. Asimesmo
por la mayor parte el asiento del vino 6 dafia 6 conserva el
vino, porque cual fuere el asiento tal sale ello. Podemos pro-
bar qué tal es el asiento de la vasija desta manera: hagan en
la cobertura un pequeiio agujero, y tomen una caia delgada,
tan larga que llegue al suelo de la vasija, y vaya hueca, y
métanla hasta el hondo teniendo tapado el agujero de arriba
con el pulgar, y dende a poco quite el dedo y chupe hacia
arriba hasta que vengan las heces 6 asiento del vinos y si
estan de buen olor y sabor, tengan buena esperanza del vino,
6 por el contrario sino estan tales. Algunos hay que toman
80 poco de vino, y danle un hervor en una vasija de batro,
TOMO I, RRR
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mieva, y déjanlo enfriar, y gustanlo despues; y cual ello es-
tuviere, tal se cree que sera lo que estd en la vasija.

NOTA.

No pudiendo afiadir 4 este capitulo idea alguna que no sea re-
peticion de las dadas en los anteriores mas oportunamente, nos con-
tentaremos con encargar al lector que medite muy despacio toda la
doctrina contenida en ellos y en el finico que nos resta sobre la fa-
bricacion de los vinos si desea saber cuanto segun nuestro concepto
se ha dicho de ella hasta ahora sustancial y 1til en la practica, C.

CAPITULO XXVIIL
Que trata de algunos remedios para los defectos del vino.

Di]’e que no era seiial de mucha tura la lapa en el vino,
aunque comunmente aquella le da olor, mas no es aquel olor
perfecto: y si la lapa es bermeja en vino blanco, géstenlo pres-
to; mas si es del color del vino, guardarse ha algo mas, ma-
yormente con esta diligencia. Quitensela en el invierno cada
mes una vez con un cedazuelo; y mientra mas calor hiciere,
mas veces se lo quiten, porque si tardan en quitarla embebe
vino y con el peso vase al hondo y dafialo todo: y cada vez
que quitaren la lapa, dice el Columela, que refrieguen la bo-
ca de la vasija con unos pifiones, y que la cubran.
* Hay algunos vinos que por ser 6 de mala cosecha 6 de
terrufio estan dsperos. Tomen heces de buen vino, y ha-
%an dellas unos panecillos, y séquenlos al sol; y molides échen-
os en la vasija, y mézcanla bien, y cibranla y embérrenla,
y adobar se hd; 6 tomen harina de cebada, y hagan della
una talvina *, y échenla en ‘el vino, y dende 4 una 6 dos
horas trasiéguenlo en otva vasija 6 pasenlo por buenas cas-
cas. Cuando hay rdbano 6 cualquier otro mal sabor, lo me-
jor es pasarlo por otras cascas de buen vino.

1 Con muy buen vino bien batida, y échenlo dentro meneando mu-

cho ¢l vino, y dende 4 dos 6 tres dias que esté bien asentado psenlo 4
otra vasija, Edic. de 1528 y siguientes.
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Todos los vinos de tierras areniscas son muy mejores cami-

nando con ellos que en la bodega. Los vinos de barriales 6
tierras gruesas al reves. Y si acaso los vinos de las tales tierras
-areniscas estan asolanados, cér%uenlos, y en dias de grande ca-
lor y recio sol caminen con ello, g ténganlo despues en lugar
frio, y perdera el solano y mal sabor; que segun dicen un sol
saca y bota fuera otro.

gicen comunmente que cuando un alacran muerde 4 una
persona que la mejor medicina es tomar el mismo alacran, y
majarle y ponerle encima de su picadura, y que amansard mu-
cho el dolor, y aun para la picadura de la vibora la triaca es
€l mejor remeci;o que hay: en la triaca hay parte de vibora:
paresce quel mismo veneno y ponzofia pelea contra si misma.
Asi acontece en los aradorcicos que nascen a los sarnosos, que
sacandolos con un alfilel 6 otra cosa sotil y tornandoles 2 la
misma carrera en que andaban, la sana: digolo por lo del
vino, que estando asolanado se lo saca otro mas recio sol. Co-
lumela escribe que si en el vino ha caido alguna sabandija,
culebra 6 raton, y se ahogé dentro, y da mal olor al vino,
que la tomen y Ia quemen y hagan ceniza molida; y desque
esté bien fria la echen en el vino, y lo meneen con un mece-
dor, y que con esto no tomard mal olor ni sabor, y si le tiene
que le perderd. Mas si alguno esto hiciere véndalo 4 quien no
lo sepa 6 & gente de guerra. Este digo, con tal que no sea
ponzofioso animal. Lo mismo manda hacer Paladio en el acei-
te si en ello cayere. Para esto y otras suciedades que caen es
mejor requerir las vasijas de tapaderos. El vino dulce 6 no
tiene olor 6 huele muy poco; y de dulce (digo natural) ha
de saltar en una de dos cosas, 6 en acedo 6 en olor: y para
asegurarlo a1§un tiempo pasenlo por algunas buenas cascas olorio-
sas, porque le conviden antes a saltar en olorioso queen acedo.

Si el vino tiene moho tomen pan callente como sale del
borno, y clibranlo con ello la vasija, 6 métanlo en el vino,
y esto se haga tantas veces hasta que pierda aquel mal sabor,
O pongan en un paiio limpio buena cuantidad de mijo ca-
llente en el vino, y higanlo tantas veces hasta que pierda
del todo aquel sabor, Y poniendo salvia 4 la boca de la va-
sija muchas veces, Yy esto se haga 4 la tarde y en la noche
4 la maiana, 'y no ha de tocar la salvia en el vino; y de tal



00!
manera ha de estar que est(é sI:»ien tapada Ja vasija. Asimismo
es cosa probada colgar unsaquillo con.sal y yeso y hinojo se-
co. Muchos otros adobos hay; mas porque son no muy bue-
nos para la salud del cuerpo no los pongo, y por eso no quie-
10 escrebir sino uno solo para aclarar el vino turbio, porque
los otros no son sin pecado, y este es muy gentil y sin daiio,
Si el vino esta turbio (con tal que no esté mas corrompido
de estar turbio) tomen segun el tafpaﬁo-de-_ la vasija tal n{i-
mero de huevos, que para una vasija de veint¢ arrobas haya
quince huevos, y asi al respecto; y tomen una barrefia de are-
na de rio bien lavada hasta que salga clara el agua della, y
si el vino es tinto quebranten los huevos con sus yemas y con
el arena y con sus cdscaras, con todo sean frescos. Si es vino
blanco aparten las yemas, que hacen rojo €l vino, y mezclen
bien las claras y cascaras con el agua, y trayan mucho alder-
redor el vino por un: rato con un.mecedor bien limpio, y
échenle aquel betun, y trayanlo un poco alderredor, y cfi-
branlo bien; dende 4 otro dia estara muy mas claro que antes
era. Mas en las mas destas maneras de remedios el vino que
de su natural es bueno y se guarda es lo mejor , que todo es-
totro, como es artificial no es de tanta bondad ni tura; y por
eso cuando pudieren vénderlo medianamente,;mi parescer es
gue lo despachen, que pocas veces acieita; y'con mucha razon
ice el refran que ni de vino ni de moro no hagan tesoro.

2 ) 3

fubloii 15 a0t tCICENG

Los vinos, asi como la planta'de que provienen y todo ser or-
ganizado, estan espuestos 4 varios gecidentes que atacando su cons—
“titucion los van'desnaturalizando ‘pér grados hasta descomponerlos
del todo, y aun suelen destruirlos casi de repente.
., Estos achaques 6 enfermedades se parecen tambien 4 los de las
_especies vivientes en que se precayen mas ficilmente que, se curan;
en que s combaten mejor 4 los principios que despues de haber
‘tomado fuerza, y en que sirven no pocas vezes para esterminarlos
o mistos medios que hublera valido mas emplear antes como pre-
servativos. | Dichoso ¢l cosechero que habiendo criado roBustos sus
vinos por los principios’ dados hasta aqui, logre libertarse de la
triste necesidad de medicinarlos! Pero no consiguiéndose siempre
tamaio beneficio , ni aun con la mas sabia conducta 6 mas esmera=
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.da edueacion , digimoslo asi ;(sicudo) or otta parte; tan comiini que
por falta de ella, aun mas que por defectorde la-materia ¢ mosto,
;cunda el mal y se-pierdan algunas botas en casi todas nuestras bo=
‘degas; y estando demostrado Gltimamente que la reputacion y ca-
‘rhcter de varios vinos célebres, en especial de los espumosos y olo=
xosos 5 pende principalmente de; su vicio mismo, -del gérmen de
muerte que se les :ge}n adrede reprimiendo y cortando la marcha
.natural de su fermentacion artificiosamente’, - se hace:indispensable
'que nos detengamos.4 examinar las-afecciones 1morbosas que suelen
Eadecer, indaguemos las causas y discurramos sobre los remedios
allades hasta ahora para curarlas radicalmente, contener sus pro-
gresos, 6 paliarlas al menos. S oiigh _ :
. Segun: nuestra teoria de la. vinificacion;-comprobada hasta ahora
Ppor todos los heclios y analisis, el vino en que la materia azucarada
y elfermento se hayan entre si destruido completamente ningun €le-
mento de alteracion contiene una vez bien clarificado, y puede con-
servarse largo tiempo sin riesgo de enfermar. Todavia es menor el
peligro cuando. le queda un sobrante de'azicar sin descomponer,
como’ sucede & muchos licorpsos. El tiempo G la edad ; lejos de com-
prometer entonces su vitalidad , sumenta su vigory espiritu, al paso
que el azicar se trasforma én este G estrécha sus vinculos. con los
demas principios. -Aquella suavidad esquisita y gusto 4 'rancio, que
van remplazando en ellos al dulce empalagoso, y la fragancia sin-
gular que los acompafia y tanto nos encanta, les aseguran una du-
racion ilimitada ,.-p].zdif:ndz considerarse como atributos esenciales de
una inmortalidad gloriosa, 4 que solo el trabajo 6 esfuerzos soste-
nidos en unalarga serie de afos puede encumbrarlos. ;
Pero si-la levadura se hallaba en esceso respecto del aziicar, si
una porcion de ¢lla aunque pequefia quedd integra en el vino des-
pues de haber desaparecido aquel totalmente; ya no hay azar nin-
guno, que no deba temerse de un virus ¢ semilla morbifica tan emi-
mentemente 'activa y ponzofiosa. , Su malignidad tervible se dirigira
tarde 6 temprano contra los principios constitutivos del _-licor_.,. que
degenerard en vinagre, ¢ bien lo enturbiard , espesard y, ahilard ha<,
ciendo el -ademan de abandonarlo. o 11
Tales son 'en efecto las dos enfermedades mas ordinarias per-
niciosas que alarman particularmente & los dueiios de vinos j:fbiles.
~¢+ Bk ahilamiento acomete con preferencia 4 los blancos y 4 los
espumosos,, los pone grasos, pegajosos yicomo. lechosos, incapazes
de dar por la destilacion: sino muy poco aguardiente untuoso y
colorado. Por fortuna este achaque es casi siempre pasagero, duran-
do raras vezes mas de un afio, y lo sacude el liquido por si mismo
sin necesidad de remedio alguno, El depdsito blanquizeo que lo
entucbiaba se va volvienda pardo , reuniéndose y. desecandose parg
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precipitarse por-fin 6 desprenge'rsse -dZ la masa que quedaotra veg
didfana, sonorosa, y en una palabra, sana. Elevando algun tanto {a
temperatura del vino ahilado puede disolver de nuevo la levadura
que produce su opacidad y todo el dafio, y suscitarse una fermen-
tacion & crisis saludable que lo restablezca mu en breve, con tal
que conserve todavia algo de materia azucarada sin descompo_ner
6ise le afada en conveniente ddsis. La curacion serd mas segura si se
empieza por trasegarlo 4-un tonel recien vaciado.en que se le agite 6
méza, si se le trasvasa segunda’ vez despues de posarse, y si se le
clarifica dltimamente. '

Mucho mas comun y rebelde que la enfermedad de que acaba-
mos de hablar es la der agrio 6 avinagramiento. ‘Empieza 4 mani-
festarse ‘constantemente por la nata; napa 6 ‘flores del vino, que solo
son, segun Chaptal, una levadura 6. porcion de la ‘sustancia vejeto-
animal levemente alterada. Foméntanla principalmente las variacio-
nes atmosféricas y sobre todas el aumento de temperatura G de calor,
las comociones ¢ sacudimientos, y el contacto del aire, sin la absor-
cion de cuyo oxigeno es imposible se produzca. Pero como su causa
verdadera ¢ inmediata es ‘un esceso de fermento, que jamas$ muy
dificilmente podemos quitar del todo 4 los vinos endebles ; ‘tampoco
podemos lisonjearnos casi nunca de haber preservado absolutamen~
te de ella d'los de esta clase, aunque hayamos empleado en su con-
feccion y custodia cuantos recursos suministra el arte. Tuviéramos
siquiera algunos medios para curarla de raiz despues de declarada.
Pero su marcha ominosa es tan firme, que ningun obsticulo ni em=
pefio basta 4 hacerla retrogradar, y solo nos es dado sustraer de su
accion 4 los principios las moléculas del fluido aun no atacadas; y
paliar el contagio por algunos dias mientras nos apresuramos 4 des-
ﬁlcharlo para el consumo del momento, segun aconseja nuestro

errera sapientisimamente.

Se ha observado, en efecto, que el vino empieza casi siempre 4
avinagrarse por la parte superior como mas préxima al ‘tapon y al
vacio que alli suele quedar y mas espuesta por'lo mismo 4 la accion
del aire; Asi, estando muy alerta para espiar el instante de manifes-
tarse el agrio, puede libertarse de €l al liquido inferior sin mas que
sacdrselo por bajo 4 la pipa muy bonitamente y pasarlo & otra antes
que el superior le haya trasmitido su acidez contagiosa.

Entre los paliativos sin cuento conocidos de todo el mundo pa-
ra disfrazar G ocultar provisionalmente el sabor 4 vinagre, ningunos
hay mas plausibles que el arrope, la miel, la regaliza y demas ma-=
terias azucaradas. El principio sacarino en que abundan, no solo
corrige y enmascara el dcido, sino que distrae al fermento prestin-—
dole materia sobre que se cebe, restablece la fermentacion vinosa,
da asi orfgen & una nueva formacion de vino, y detiene ¢ refrena la
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que se estaba verificando- del vinagre. La,porcidn de esté ya for-
mada, puede separarse de la masa con varios ingredientes capazes de
absorverlo, cualestson lagreda, los polvos de piedra caliza, de cis-
caras de huevo, de yeso, la ceniza y otros terrosos & alcalinos. Pe-~
ro ni ellos, ni toda la categoria de sustancias que muchos autores
reconizan para el mismo fin 6 el de precipitar la levadura, como
a leche descremada, el trigo cocido ; las semillas de hinojo, las nue-
zes calientes &ec. &c., daran jamas ‘cuando se apliquen 4 vinos ya
bechos , torcidos , vueltos & picados, sino resultados pasageros € ilu=
sorios, burlando cruelmente mas 6 menos pronto las esperanzas del
propietario, que creyé neciamente haber afianzado la salud vacilante
de su vino y descuidé deshacerse de €l & cunalquier precio. La pez
¥ resinas , que algunos aconsejan, solo pueden servir para imprimir
al liquido un sabor y olor detestables. El alumbre, que todavia
wsan otros, queda alli disuelto y no puede ménos de perjudicar 4 la
salud. ;Y qué diremos de los traficantes infames que se atreven 4 em=
plear el albayalde, la sal 6 estracto de saturno y el litargirio? Dire=
mos solamente que en vano presumen eludir la venganza de la le
que los‘condena como 4 envenenadores piiblicos. Los facultativos dis-
tinguen' perfectamente hoy dia por sus efectos 4 dichos venenos ‘de
cualesquiera otros, y la-misma sofisticacion criminal puede ser des=
cubierta “facilisimamente en el abundante precipitado ne%:of quet se
segrega del vino falsificado apenas se le echa un poco del higado de
azofre, que debe hallarse en todas las beticas.

Las duelas y las tablas de las vasijas si se han sacado de un 4r-
bol & cuyo pie se habian establecido algunos hormigueros, & del
lefio inmediato 4 la raiz G4 la corteza, si son viejas 6 conservadas
con poco aseo y en suma si tienen algun vicio, comunican al vino
cierto sabor desagradable que llamamos gusto 6 resabio 4 la made=
ra. Basta una sola duela defectuosa para hacerle contraer este acha~

ue. Se logra corregirlo, cuando no estinguirlo del todo, clarificin-
3010 y trasegindolo 4 otro tenel sano, 6 pasindolo por la madre
de un’vino bueno meciéndolo y aclarindolo en seguida: A las pipas
viciadas para ‘poder servirse de ellas'en To sticesivo, se'lds'cambia~
rén Jas-piezas que causaron el dafio’ por otras escogidas ¢in tacha.

El crémor tirtaro echado en polve al vino, que se mecerd in-
mediatamente, le despoja muy pronto del color renegrido con que
suele mancharlo ¢l principio astringente en, los tongles mal prepa-~
rados, '

A los pocos pueblos de la peninsula, cuyos vinos llega 4 sor-
prender la helada algunos afios, puede convenir saber cémo se me-
dicinan en ¢l Norte, donde este contratiempo es comunisimo. Desde
luego el precaverlo arropando las vasijas con esteras ¢ cualquier co-
bija y templando la bodega con braseros Wi otro calor artificial , serd
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tanto mejor y mas barato ,:cuanto lejos de aprovechar nada semejan=
tes diligencias una vez: hecho el mal- ya solo conducen i agravarlo,,
La porcion de vino cuajada adquiére una cradeza tal, que c}lsuelta
despues-en [a masa del liquido lo debilita tc:d.o y:lo desbra\fa 6 vuel-,
ve insipido sin hacer jamas con €l _buf:na union. Es pues preciso se~
pararlo ‘de ella antes que desyele 6 mas bien apenas principie 4
deshelar , trasegindolo como 4 los' que empiezan d'avinagrarse 4 una
bota réecien azufrada, y cuidando de que los t€mpanos no obstru-.

-an ‘la salida ni quede ninguno- mezclado en. el vino si los hay_
gastante chicos para escurrirse con €l por la canilla.

Tales son las enfermedades de los vinos, sobre que me ha pare-
cido podia decirse algo itil en el _actual esta"do de la ciencia. Al-
gunas mas hay sin duda, que espll?an mas .G menos confusamente
el Herrera y otros escritores. Pero si¢ndonos todavia tan mal cono~
cidas como sus remedios, y varias de ellas puramente locales 6 su-
mamente raras ; me he decidido @ omitir hasta sus nombres general-
mente vagos 6 insignificantes, y descartar de este articulo todo el fir-
rago impertinente con que suclen embrollario aun_l?s enologos mas
justamente acreditados., El fruto principal que quisiera, yo sacasen
todos los cosecheros de su leectura seria una persuasion intima de
cuanto les interesa aplicar & la fabricacion de los vinos todo el cui-
dadoy limpieza posibles, segun se ha recomendado en los capitulos
anteriores, para no tener que tocar ya en ellos despues de formados,
ni apelar 4 menjunjes medicinales de efecto tardio y casinunca segfiro,
durable ni completo. C.

CAPITULO XXIX.
De :éﬁo se conserve el zumt.: del agraz.

El acedo del agraz es muy mas gracioso para comer que el
del vinagre, y aun mas sano; y en las tierras onde no hay na-
ranjos, ni los pueden facilmente haber, guirdanlo por todo
el afio. Tomen los agraces cuando estan bien gordos y acedos,
antes que apunten 4 madurar, y majenlos en un mortero de
piedra, y al majar échenles un poco de sal, y pénganlo al sol
asi dos 6 tres dias, y tomen el zumo en alguna vasija vedria-
da 6 pegada, y gudrdenla bien cubierta. Otros no echan sals’
mas la sal lo ayuda mucho 4 conservar, mayormente si es de_
tales uvas cuyo vino es de poca tura. Algunos lo echan en
alguna vasija de vidro 6 vedriada, y encima le echan un poco
de aceite para que como dije del vino mejor lo conserve.
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ADICION.

Para prolongar el goze del agraz reciente se cultivan en parras,
4 vezes con este solo objeto, algunos viduefios muy vigorosos lla-~
mados cor amente locos & agrazeras, que, como la del reino de
Sevilla, ec. n flores hasta fines de Agosto y aun hasta mas adelante
si entonces Jes despuntan los sarmientos , y dan de consiguiente mien-
tras no se suspende la vejetacion con la llegada de los frios agrazes
gruesos y muy jugosos preferibles en todo respeto 4 los del rebu'sco
¥ racimos principales de cualquier otra casta. En los meses que me-
dian desde dicha época hasta el agraz temprano del afio siguiente,
pueden guardarse frescos los dltimos de la cosecha teniéndolos me=
tidos en las hezes del zumo de otro agraz. Este método de conser-
vacion es sin embargo poco usado , cinéndose comunmente los far-
macéuticos y muchos particulares, que le dan la primacia sobre to-
dos los demas 4cidos en ciertos casos médicos, para refrescar y para
aderezar varios manjares, 4 estraer el jugo destripdndolo, colarlo por
una’ manga de lienzo y depositarlo en toneles chicos ¢ en botellas,
que acaban de llenar con un poco de aceite & tapan con cera exac=
tamente.
. El uso de majar los granos en morteros comunes de piedra ca-
liza tiene contra si el inconveniente de romperse con la contusion
los Fiﬁoncﬂlos , cuya sustancia no puede menos de malcar el zumo,
¥ el de'introducir en €l una porcion de la cal del mortero sobre la
cual actiia el 4cido. Debe pues-echarse mano para estrojarlos de una
tabla, arteson & barrefio de madera, y de una tablita 6 manopla del
mismo material 6 de corcho, que se pasard sobre ellos sin apretar
tanto que puedan quebrantayse las granillas. _
El zumo del agraz asi despachurrado y dejado con la casca en
una vasija cualquera tira 4 desecarse espontineamente por un ligero
movimiento de fermentacion vinosa 'que se eftctda al calor de un
sol ardiente en dos & tres dias, tardapdo otras tantas semanas en los
Paises y estaciones 6 sitios frios. 'En 1legando & este punto se le se~
para de la madre inclinando el vaso “y-esprimiendo despues con una
rensita de mano: ordinaria todo ¢! orijo trabado -con paja corta, Se
dan-todavia al zumo unasveinte,y euatro horas de reposo para que
sedimente ¢ forme asiento, y. en seguida seracaba de depurgr ¢ cla-
rificar decantindolo y filtrindolo ultimamente al traves de un parell'.
h este estado solq resta ya repanerlo 6 cnvasatlo, para lo'cual s¢
preferirin las botellas, asi como para cubrirlo ¢ ‘aceire de claveles
que no se: yela ‘en el 'invierno nivda paso’ al dire-como ¢l ‘de olivas
Yiotrros que se fijan & cugjan gog el frios v [s w 1By u
ToMo 1, 558
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Dejando espuesto al sol sobre unos TTatos 1lanos el zumo del
agraz hasta reducirlo con la desecacion 4 la consistencia de miel lo-
gramos concentrarlo en muy pequefio espacio, segun Parmentier,
sin perjuicio de las buenas calidades que lo distinguen al menos ¢o-
mo condimento. C.

CAPITULO XXX.
De algunas propriedades del ino.

El vino, como dice Plinio, es sangre de la tierra. En gran
cuantidad es ponzofioso, quema la sangre, y por el consi~

uiente la simiente de que somos engendrados. Amengua las
uerzas, enflaquece los nervios, mata el calor natural, y por
eso mandaba Platon en sus leyes que ni los guerreros mientra
andan en la guerra, ni los maridos cuando llegan al acto de
la generacion no beban vino. A los guerreros asaz calor les
da el egercicio de las armas. Los maridos no resquemaran:sa
simiente, y harin mejor generacion. Como se escribe en el li-
bro de los Jueces que 4 la madre de Sanson le fue mandado
ante que le concibiese que no gostase vino, y la madre del
Sacerdote Samuel claramente dijo que ni vino ni sidra, ni co-
sa que pudiese trastornar el seso bebia. Causa muchas enfer-
medades, como es perlesia, gota. Mata Ja memoria, aiiubla
el entendimiento; y por eso Salomon y Daniel se quitaron
el vino por ser mas alumbrados en la sabidurfa. Deméstenes,
el mas clocuente que hubo en la Grecia, preguntindole c6-
mo habia salido tan perfecto, respondi6: gastando mas aceite
que vino. No gastaba vino, porque era aguado: gastaba mu-
cho aceite velando cuasi toda Ja noche. Y aunque parece
que el vino al principio callenta el cuerpo, despues lo enfria,
como dice Aristételes, que son mas friollegos los que se me-
ten en vino que los aguados: 'y no solamente para letras, sa
nidad, generacion y fuerzas, mas aun para gobernar es muy
dafioso; y por eso en la sagrada Escritura 4 Sacerdotes y Prin-
cipes lo vieda Dios por los grandes inconvinientes que trag.
No hay secreto ni, vergiienza donde reina el vino. En el uso
del viio haytres maneras, 6. de todo punto dejallo, y este @
mi ver es el mas sano consejo, porque con Jecruarios, con
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servas , frutas secas, ejercicios y otras cosas se puede procurar
calor al estémago y buena digestion, y no con el vino, que
con un provecho trae muchos daos. {a otra manera es usar
dello muy templadamente, como aconseja S. Pablo, porque
consume algunas humedades, aguza los sentidos, esfuerza la
digestion /legra el corazon, engendra spiritus muy delgados.
Mas ;quicn terna esta templanza que no se vaya poco a poco
de rienda sin sentillo? cierto son tan pocos como cuervos
blancos los que no pasen, quier poco quier mucho, del pie
a la mano. Ora en bodas, misas nuevas, fiestas é otros con-
vites se atreven poco a poco, se regostan 4 ello, y lo to-
man por costumbre; y aun hay médicos que escriben que es
salud una 6 dos veces al mes dejarse tomar del vino, y deste
voto no seria yo, porque el cuerpo es de tal condicion que el
que una vez se avicia a ello no se puede desbezar, como lo
vemos en algunos nobles de nuestra Castilla, que de muy asa-
dos los higados han venido en total corrupcion y muerte muy
temprana. Muy diferentes por cierto de la templanza de Ro-
mulo, primer Rey de romanos, que como en un convite
bebiese poco le dijo un caballero: si asi beben todos, Ré-
mulo, barato valdra el vino. Respondi6 el Rémulo: antes ca-
ro, que cada uno beberd cuanto quisiere, porque yo no bebi
menos de lo que quise. A estos tales nobles, que en lugar de
ser la mejor lanza procuran ser la mejor taza, de misericordia
los curaria en una de dos maneras, 6 como arriba es dicho,
déandoles ‘en principio y cabo del comer berzas crudas con vi-
nagre para que no se tomen del vino, 6 hacelles la medicina
que manda Plinio para que aborrezcan el vino. Echar dos an-
guillas vivas en un cintaro de vino, y se ahoguen alli, des-
pues cocer las anguillas en agua; y darle a comer dellas y 2
beber de aquel vino sin que él lo sepa, y tomard aborreci-
miento den%e en adelante. 25

Esto dicho ansi en general, es de saber que-en el vino se
consideran cinco cosas, color, sabor, olor, sustancia, edad.
Los colores, aunque segun los médicos son muchos, segun el
Plinio son cuatro, tinto, blanco, rojo, haloque, que es de
color de sangre, El tinto es bueno para coléricos y sanguinos
¥ personas enjutas, y si alguno han de beber Jos gotosos esto
€ mas seguro. Blanco es para flemosos, pedregosos. Para los
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melancélicos lo rojo. El vino ilori?;so hiere la cabeza y la lle-
na de humos. En el sabor uno es dulce, otro suave. Suave
tolos lo aman, dulce muchos lo aborrecen. Unqs vinos hay
gruesos y otros delgados. A quien se acostumbra 4 vino grue-
s0, cuales son por la mayor parte los tintos, € hace ejercicio
donde escallenta los rifiones, con%élaseles piedra  dificultad
de orinar, que los saca presto del mundo.

ADICION.
Por D. Mariano Lagasca.

Nunca se encarecerin bastante las prevencioues contra el abuso
del vino, porque produce los males que pinta muy bien nuestro au-
tor, y otras diferentes enfermedades. El mejor remedio para no to-
marse de €l es usarlo con sobriedad, y aun fuera mas bien tomar-
lo solamente como condimento é como medicina, y entonces se ve-
rian mejor que ahora sus escelentes virtudes cordiales, antiptitridas
y nervinas. Los remedios que citando 4 Plinio propone el autor
para no embriagarse huelen mucho 4 preocupacion, y, como dijimos
mas arriba, el mejor medio es no abusar del vino. ﬁo obstante de-
bemos notar que los vinos agrillos embriagan mucho menos que los
que no lo son, tal vez por sobresalir en ellos el 4cido acetoso &
vinagre, :

Los vinos se diferencian por la edad, color, olor, sabor, espi-
rituosidad , region, suelo, situacion, afio y mezclas. Con respecto 4
la edad hay vinos nuevos que no tienen mas de un afio: estos son
mucilaginosos , turbios , mas ¢ menos 4cidos, menos espirituosos que
los anejos, 6 que tienen muches afios, los cuales son mas claros,
mas espirituosos, menos dcidos, y por lo comun tambien mencs
dulces que los nuevos.

Con respecto al color los hay blancos, acaramelados, dorados,
de color de café, tintos y claretes 6 aloques: estos son por lo co-
mun mas corroborantes y astringentes que los demas. .|, 19

Por lo que toca al olor muchos tienen el que llamamoes vinoso.
Otros estan dotados de un aroma particular dificil de describirse,
pero que es listima no se hayan clasificado tambien bajo este respe-
to, porque al parecer muchos vinos solo se diferencian por dicho
aroma. ! "

En cuanto 4 la espirituosidad ‘se distinguen en generosos 'que
tienfl:]n mucho ‘alcoliol , 'y débiles que. tienen mas ‘agua 'y menos
alcohol.. ovotiofl ping /] jooe 2K €9

L
v ’
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En cuanto al suelo hay vinos que se llaman de montes, de lla=
nos y de islas. ‘

o ]%n cuanto 4 la region se llaman Espanoles, Franceses, Italianos,
Griegos &¢. - [ - o0

. (E.on respecto al afio los hay de bueno, malo y mediano, cir-
cunstancia que hace variar sobremanera las cualidades del vino de
un pais mismo &c. »

Por lo que respecta 4 las mezclas y vicios que puede tener el
vino lo hay demasiado nuevo, el cual por su acidez suele dar ori-
gen 4 cardialgias, retorcijones de: vientre, diarreas epidémicas, y
enfermedades cutaneas. Demasiado 4spero por haberse. estraido de
uvas poco maduras y fermentadas con todo el escobajo: este suele
ocasionar clicos de mala especie y contracturas de los miembros,
El vino muy azufrado dafia al pecho, 4 la cabeza y & los nervios,
de donde provienen varias enfermedades, el cdlico, temulencia, la
tos y la tisis. Los vinos 4cidos endulzados con el litargirio, & con
otras preparaciones .del plomo,. producen la célica saturnina con la
paralisis de las estremidades. : : - :

Ademas de estos vinos hay otros artificiales que los comerciantes
acostumbran hacer, é imitan los naturales en cuanto 4 su color,
consistenciay sabor y gracia. Semejantes vinos por lo comun se cor-
rompen facilmente, y son mas perjudiciales al bolsillo que. 4 la salud,
como aseguran los sabios Murray y Plenk. : 7

. Pero la division mas comun que se ha hecho-de los vinos es con
relacion al sabor en agrillos, ac?dufa.r, acidulo casi dulzescentes,
austeros 6 dsperos , dulzes y agrios ; secciones que podrian todavia
subdividirse porun buen enologista con relacion 4 las varias modifica-
ciones que ofrecen el mismo sabor , los olores , colores y consistencia.

Los vinos agrillos se, conocen por un, sabor agradablemente
agrio. En estos predomina un dcido diferente del caﬁ)énico, y asi
saturan los alcalis y se mezclan ficilmente con el agua. Son, dilu~
yentes, resolventes, quitan la sed , promueyen el apetito y coccion
de los alimentos, la secrecion del sudor, y mas particularmente de
la orina, y son antisépticos: se reputan por muy saludables para uso
comurl, aunque no los deben usar los que padecen agrios, y mucho
menos siendo nueyass De todos.estos el mas apreciado es el blanco
del| Rin ;. sumamente. agradable’y que no. embriaga,. De propia
esperiencia - puedo -asegurar que: est¢ vino produce los efectos que
acabo. de referir, y ciertamente mereceria trasladarse 4 Espaia el
viduefio que lo produce, si ya no es nuestro Pedro Jimenez, 0 otro
de tantos como poseemos, 6 al menos su descripcion, y sobre todo
el modo de hacerlo, Pertenecen 4 esta-misma clase el del Mosela, el
de Austria, el de Franconia y algunas atres. Ignoro si'en Espaia

Yy algun vino'que pertenezca & esta clase , aunque apenas puede
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dudarse que lo haya, acaso de(b_er:i'n reputarse tales el de Escaba y
otros de Navarra. _

. Los winos M,',g,;{go-,.’y al mismo tiempo casi dulzescentes sa
conocen por el sabor compuesto que indican sus mismos nombres,
Son menos antipﬁt}idbs 'y menos ditiréticos que los anteriores, pero
mas espirituosos; sufren menos que aquellos la mezcla del agua, y
asi embriagan si se beben puros. En estos vinos suele abundar el
4cido carbdnico , que les da tambien un sabor picantillo: no debea
usarse en el primer afio porque daian por lo comun ; aun siendo
aficjos producen regiieldos y embriagan muy pronto, si bien se
pasa muy presto la embriaguez. ont

El vino espumoso de Champaiia es uno de los principales de
esta clase, promueve copiosa y prontamente la orina y el sudor, y
podria aplicarse con utilidad en las fiebres nerviosas y piitridas. A
esta misma clase corresponden algunos vinos Franceses, el blanco
de Hungria, y un tinto de Portugal.

Los vinos austeros 6 dsperos se conocen por el sabor mas 6
menos astringente, y el color rojo. Estos vinos parece que contie~
nen mucho tanino: son astringentes, costipan el vientre, calientan
la sangre, agravan los vasos, engendran écidos', su abuso enflaqueze,
y espesa los fluidos. Sin embargo, convienen 4 los' de fibra floja, 2
los debilitados y 4 los que pa_cﬁ:cen laxitud y atonia del estémago,
y son mas 6 menos Wtiles segun $on mas 6 menos astringentes, 0 se
inclinan tambien 4 ser generosos. Una e?eriencia repetida me ha en-
seflado su utilidad en los flujos pasivos de sangre, usindolo mezcla=
do con la mitad 6 una tercera parte de agua segun las circunstancias.

A esta clase pertenecen la mayor parte de los vinos tintos espafio=
les que se usan para pasto, entre los cuales deberin contarse como los
principalesel Vialdepenas, el de Carifiena’, el del Priorat en Cataluiia,
el de Zaragoza, que muchas vezes se parece al mejor Burdeos, y
otros muchos que he catado en la Es(s)dﬁa meridional y entre los cua-
les merecen sin duda un lugar muy distinguido el de Yecla; que es
esquisito, y el del Campo de Salinas en Orihuela de Segura. Estos
dos 1ltimos sin embargo ; y con especialidad el de Orihuela, par-
ticipan bastante de las cualidades de Fos generosos, pues con el prin=
cipio astringente sobresale'bastante ‘el azucarado, y asi forman cuan=
do afiejos unos: vinos esquisitos. En este iltimo estado son escelen=
tes; entonces sobresale menos la austeridad ; son mucho ‘mas agra=
dables y mt:iy restaurantes, por lo que convienen en' las convalecen=
cias, en las debilidades de nervios y de estémago, en las calenturas
pitridas sin inflamacion y en las lentas nerviosas. j Ojald que nuestros
labradores, conociendo mejor sus intereses , se esmerasen en perfec—
ciorar la fabricacion de semejantes vinos, haciéndolos mas saludables
y de mucho mas precio para ¢l comercio estrangero!’
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La embriaguez de estos vinos es muy duradera, deja muy torpes
los sentidos, y si se continfia llega 4 producir insensibiliduf, estu—
pidez, la apoplegia y la muerte. No omitiré que el emético admi-
pistrado prontamente , la afusion de agua fria, y la aplicacion de la,
misma nieve 4 los genitales son remedios poderosos para quitar la
embriaguez, como lo he observado algunas vezes. -

Pertenecen 4 la misma clase los vinos tintos , 6 llimense rojos de
Hungria, de Francia, de Borgofia, el llamado de las Ermitas
(hermitage), el de Burdeos, el de Pontac y el tinto de Grave.

Llimanse vinos dulces aquellos en que sobresale el sabor dulce,
y estos son los que generalmente se llaman generosos y particularmen=
te cuando tienen algunos afios, contienen el 4cido envuelto en mu=
cho aceite y materia mocosa, por. lo que parecen untuosos al tacto.

Si al mismo tiempo de ser dulces estan dotados de espirituosi=
dad, son cordiales, amigos del estémago ; diaforéticos , aplacan el
vémito .y aumentan el calor: convienen mucho 4 los viejos, hipo~
crondiacos , afectos de gota, de debilidad y 4cido en el estémagos: .
son utilisimos en' las calenturas piitridas y nerviosas sin  inflamacion,
en cuyas enfermedades apenas puede discurrirse un cordial mejor y |
en la convalécencia de las enfermedades agudas. Danan 4 los pleté~
ricos, 4 los sanguineos y 4 los jévenes.

Entre estos vinos los hay de naturaleza bastante distinta, 4 saber:

1.° Generosos: Propiamente dichos, como son el de Milaga,
Jerez, Pajarete Peralta, tintilla de Rota, fondellol de Alicante, gar-
nacha del campo de Carifiena en Aragon, malvasia de Canarias, de
Siches, del Cabo de Buena-Esperanza, el famoso de Tokai en Hun-
ria, y los nunca bastante ponderados que s¢ hacian en casi todas |3s
artujas de Espaia.
2.° Débiles: Que tienen menos espiritu que los anteriores, como
son diferentes de Italia , del Tirol, de Francia, y algunos de Espa«
fia, como el blanco de Paniza en Aragon, y varios otros de nues=
tra peninsula. Muchos de estos vinos mas bien deben llamarse mos-
tos cocidos que vinos, pues suelen conservarse poco despues de haber
sufrido la fermentacion.
3.° Endulzados 6 dulzarrones: Que son los hechos de uvas
asas con ‘mas 6 menos porcion de mosto 6 de arrope, 6 bien de
agrima. Aquellos ,pro'cegen'-.de las uvas pasas con mayor ¢ menor
cantidad de mosto, 6 de uvas recientes con mas ¢ menos arrope.
Tales son el vino dulce de Milaga, el-cual con el tiempo, llcga 4
Eerder bastante de su duolzor 'y es de color de café tostado: el vino
lanco del campo de Carifiena y ofros muchos que se beben en Fs-
fmﬁa. El de ligrima s tiene por el mas esquisito . se fabrica en M-
aga y en Tokai, y solo se puede usar ew cortisima cantidad des=
Pues de las comidas 6 como medijcinas 11 p sl

Bl 11
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Ademas dd estos vinos, que generalmente llamamos generosos,
hay otros en nuestra peninsula, que ni bien pueden llamarse dulces,
como el de Milaga, ni agrillos como el del Rin, y se llaman se-
cos. Estos cuando san débiles se llaman comunes 6 de pasto, como
el de Yepes, ¢l de Rueda y otros'muchos de Espafia ; pero cuando
son notablemente espirituosos se llatpan tambien generosos: ‘tales son

ejemplo el Jerezseco, el Mﬁlaga' seco y la'malvasia de Pobaleda,
el de Montilla, y algunos otros. Semejantes vinos proceden por lo co-
mun de las uvas recientes solas, maduras si, pero no secadas al sel,
ni endulzados con arrope ni otro ingrediente alguno. Hay sugetos que
gustan mucho mas de los vinos secos'que de-los dulzes & abocados,
y de los ‘austeros. Los generosos secos tienen las. propiedades medi-
camentosas que dijimos al principio:de los vinos dulzes, y asi proda~
cen escelentes efectos en la debilidad nerviosa, en las calenturas pi~
tridas, nerviosas ¢ intermitentes; en la flaqueza de estémago ¢ intes«
tinos, en la lienteria, hipocondria nerviosa, yen la conva%ecencia de
las enfermedades agudas. Solo el gusto de los enfermos puede decidir
la preferencia de uno @ otro de los generosos en las enfermedades
y convalecencia ; sin embargo; si‘al mismo tiempo de corroborar
conviene tambien promover la secrecion de la orina , deben preferir=
seles los agrillos como el del Rin.

Los vinos agriss se conocen por el sabor notablemente agrio, y
contienen mucho tirtaro. Son los mas despreciables, y asi por lo
general solo se destinan para condimentar algunas viandas, para ha-
cer algunos caldos y la salsa de mostaza: echan 4 perder el est6-
mago con su dcido, y la masa de la sangre con un moco 4cido y
térreo 5 asi causan:las obstrucciones en las visceras del bajo vientre,
piedras en la vejiga de la orina, la artritis y gota, comezon y exan-
temas en la cara. En Espana no se conocen estos :vinos sino en las
regiones frias, 6 en las templadas en afos en, que maduré'mal la uva;
pero son bastante comunes en el norte de Eumpa,-:y ‘particularmen=
te en Bohemia, Sajonia, Silesia, Lusacia y Suiza. ' . !

'L'l.'_ 192 2k

CAPITULO XXXI.
De las; prqpigdqde.r de I vid.,

Clociass en’"agud Tas Hojas a6 T ¥id'y puestis en' 165 ‘pulsos
resfrian mucho el calor de las fiebres: verdes y majadas pues-
tas sobre las llagas las chupan, limpian  y sanan, y puestas en
la cabeza dan suefio y confortan el celebro. El agua que de-
llas corre bebida quebrantala piedra; y si se lavan-con ella
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los ojos los aclara, adelgaza( csl c3112:ro de la cara, y quita las
lagafias. Quitan, el dolor de cabeza majadas y puestas -en la
_ cabeza, La ceniza de las parras es muy buéna ‘para hacér eni?
plasto con zumo' de ruda'y aceite para las motdeduras ‘ponzo:
fiosas. La lumbre de los sarmientos es mas sana que otra nin-

guna, y la madera de las vides dura mucho tiempo segun
el Plinio escribe.

ADICION:#1isy 52 yoma03 3b - 5

Por D. Mariano Lagasca. 3 .

Las virtudes que atribuye Herrera 4 los pampanos, hojas, sabi#
¥ cenizas de la vid, son éstractadas de varias obras antiguas de me-
dicina, pero en el dia apenas se hace mencion de ellas en las mate-
rias médicas. No por eso me atreveré 4 decir qite son(supuestas;
antes bien ‘parecen furidadas muchas de'ellas, y ‘apoyadas ademds
por el usorque hace el vulgo en Espafia: de las hojas para templar el
ardor y-dolor, de la cabeza en-eliestio y en los afegtos de calenturas
biliosas ; aplicinse tambien al vientre de semejantes calenturientos,, y
de los afectos de diarreas biliosas, no sin efecto. Robando el calori-
co de la cabeza el emplastro de las hojas de” vid, podri tambien
conciliar el suefio. Las cenizas de la‘vid contienen Ia ?'Dfasg en gran
cantidad, y por eso se buscan mucho para hacer {as coladas-Tal véz
la sabia estravasada llevard consigo en disolucion la misma potasa 6
alguna otra sal, y asi podrd deaso’contribuir 4 la disolucion de al-
guna de las muchas especies de cilculo 6 piedra de la vejiga y rifio-
nes, y para quitar las manchas de la'cara: én fin, me parece que la
vid , sus diferentes Grganos vitales y su sabia estan todavia muy po-
co estadiados bijo el aspecto’ médico. Su-examen es ciertamenté'muy
digno de atencion, pues la presencia’ de unajcantidad eonsiderable
de potasa en los sarmientos, 'y del’dcido que' s¢' manifiesth al ghsto
en las hojas, pezones y pedanculos, anuncian desde lu¢go propie-
dades bien marcadas. lg,ero tal es la fatalidad de la materia .médica,
que por espiritu de moda hasta los sabios mas distinguidos miran con
desden los productos naturales que tienen 4 la mano, al paso que
son'arrastrados con violencia al examen de lo raro y de lo exdtico.

" CAPITULO XXXII.'
De¢ algunas propiedades de las uvas.

Cuanto mas frescas son las uvas, tanto mas participan defle-
TOMO I, TTT
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ma, y por eso traen hinchagof-les,)y causan esquinancias y do-
lor de muelas. Mientra mas hiimidas son, son mas dafiosas,
por ende las albillas son mejores. Las moscatfeles daEn dolor d_e :
cabeza; y quien quisiere que no sean tan dafiosas. téngalas pri-
mero en agua fria un rato, y perderan gran parte de aquel
tuho. Todas las uvas para comer han de ser cogidas con la
frescura de la maiana, 6 tenidas en agua fria un rato. Las
ue han sido colgadas son mejores por no ser tan h:’.m1-idas.
Hénse de comer en principio de toda vianda por ser de ligera
digestion. En tiempo de vendimias, y cuando hay las uvas fres-
eas, es bueno que los que muchas uvas comen coman algu-
s granadas agras, porque les corten la flema. i .
Las pasas confortan el estomago y son de gentil nutri-
mento, y, son mejores las negras que son de uvas prietas. cas-
tellanas y de yina. Aclaran la voz y alimpian los pulmones; y
son.de muy-gentil nutrimento; y las'que no:tienen granillos
son buenas para’ comenzar 4 ‘comer, 'y las que los tienen ‘para
sobre comida y asentar la vianda'y reposar el estomago. Ale-
grati ‘mucho 4 quien las usa comer, como dice Magnino mi-
Janés. Comidas en ayunas desopilan el higado y adoban la
mala complexiom . .1 o babi

. Por D. Mariano Lagasca.

-0 i v ol £
«+Es opinion comun en Espafia que las uvas moscateles dan dolor
-de: cabeza, y:acaso. provendrd; del aroma. particular de que estan
«dotadas. Comidas las uvas en demasiada cantidad , particularmente en
Jos -estomagos débiles, sufren un grado de fermentacion mayor 6
Jmenor, y causan célicos flatulentos , 'diarreas y célicas, tanto mas
si-estaban calientes del sol y no se arrojé el orujo 6 pellejo al co=
-merlasy porque este tarde 6 nunca se digiere. Siendo yo muy jéven
viren Encinacorva, mi patria, unas uvas blancas que comidas mo=
vian constantemente el vientre ; por el contrario hay otras, que rara
vez 6 nunca producen este efecto, como por *ejemplo la llamada
teta de vaca negra 6 quebrantatinajas, el tinto aragones de Madrid
6 garnacha negra del campo de Carifiena, y otras muchas.

Las pasas son de gentil nutrimento, como dice Herrera, comi=
das con moderacion, pero en demasia mueven tambien el vientreé-y
milchbs las usan con buen suceso como purgante suave, Autores cé=

I
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febtes ‘aconsejan que los nifios las coman con moderacion , pues asi
se barre insensiblemente del estémago € intestinos el demasiado moco
que favorece la procreacion de las lombrizes. Una pasa untada en
aceite, y quitada la granilla que conticne y aplicada 4 los nifios en
vez de cala, les facilita mover el vientre. Se halla tan vulgarizada la
opinion de que las pasas aumentan la memoria,.como se lee en al-
gunas ediciones de esta obra, que es adagio vulgar en Espana decir
al'que se olvida hacer alguna cosa, come pasas y te acordards.
Confieso que ignoro el fundamento de esta opinion, que tampoco
me atrevo 4 combatir, porque carezco de esperimentos directos.

CAPITULO XXXIIL

Del vinagreé 'y sus' propiedades’, y de 'muchas maneras .}z.ra':
igre 'y sus propiec i ma I 4
] ' lo saber hacer. s

El vinagre se hace de dos maneras, uno de si mismo, que el
vino se corrompe y se hace vinagre, Otro hacen, y desto
hemos de decir como se ha de hacer 'y heniénciar, porque
en algunas partes es de ‘tanto’ precio’y atf'mas qué el vino,
y por ‘eso quieren hacer de vino' vinagre;'y aufi si vino'no
hay, aun se puede hacer de otros materiales, y hicese de
lds maneras siguientes. Una es: poner el vino al sol en algu-
na vasija que haya tenido vinagre, ?r sino lo ponen al sol,
sea en algun lugar callente'6 cerca del fuego. Otra, 6 pasarlo
or cascas acedas, 6 echar un poco de vifiagre 6 ‘vino ¢ agua
en'las cascas, y'esté a'l’gunos-'di_ais en’ las’ cascas. "Hacese tan
bien'y '.prestd:cﬁ;' vino ‘vinagre| callentando bien al fuego unas
vergas ‘de acero y meterlas ‘en el vino, y esto se haga mu-
chas veces, y cubran la vasija que no salga aquel calor *. Tten,
tomen un cantaro de Buen 'vino'y bien cubierto; métanle ‘en
una taldéra ,de:agﬁg 3 -‘ygd'hg:in‘lé caldera sobreé Ia Tumbre ) y
cuezga bien, yacedarse hd presto. Echando. en cascas viejas vino
‘6 'agua sdcardn 'vinagre continathenté 2. Allende desto, pueden
hacer vinagré'muy'f e?té"c_iésta‘hlanera: tomen 'cérézas mon-
[ D 69 1P N 29 ¢ . EM ns i )
" Y por thejor téngo yo que éh lugat de ‘vergas do acetd porigan tejas
b la'drilluf. nu‘r.v'dlgr,x l’nug%?o:.' -igu}n blanqgnm{m ,-.-d?gq r?:xpabrhz;doin'l lﬁb
€0, y asi dos metan[en el vino qu¢ quierén hacer yinagre, |y cubran que
89 343 chympor,, y.son buengs gaiiaeron, Kdieyte 15809, sghionies
2 Mas siempre esten CLII}ICI'“I.‘S cl vino Q agua, pCll'qUC ng se SCI'lI.lCn
por encima, que se dafian. Edic. de 1569 y sigufentess | 17 D
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teses cuando comienzan 4 rrEa(giural?, y moras.cuando estan co~
loradas, y agraces gordos bien acedos, y endrinas monteses an-
tes que ‘maduren, y majenlo todo junto, y tomen del mejor
vinagre que ser pudiere, y con ello amasen aclluellas cosas, y
Hagan unos panccillos, y pdnganlos & secar al sol, y cuandg
quisieren hacer yihagre mezclen de aquellos panecillos con un
poco de vino en tanta cuantidad cuanto blasta:c para acedarlo,
Esta manera de hacer vinagre y la siguiente es muy buena
ara caminantes y mareantes, que se p'ElCden llevar el vinagre
en la bolsa, y aun para gentilezal, que‘a‘_la mesa que esten sino
hay vinagre lo harin bien presto;'y sino hay vinagre para
mezclar. con aquellas cosas acedas, basta con zumo de naranjas
bien ‘acedas 6 limas. Hay otra aun: tomen acederas de unas
muy acedas, ymé]enlas bien, y hagan paneci%los dellas, y pén-
gan{as donde se enjuguen, yal hacer lﬂs panecdlo_s mezclen buen
vinagre fuerte, y de aquellos panecillos echen lo que fuere
mengst riﬁj un escudilla de vino; y siibitamente se volverd
vinagre, Hacen yinagre rosado 6 de grana, y esto es muy.cordial
© y.singular ,ep[qfo; .y bicenlo asi. Toman buen vinagre blanco,
y a.cada medio. azumbre echan una libra de rosas verdes, y
tiénenlo al sol bien cubierto en una vasija vedriada cuarenta
dias, y despues apartanlo de la rosa, y ponenlo en otra botija
de barro vedriada, y guardanlo en lugar fiio, Si lo quieren
hacer de grana, 4 medio azumbre de yvinagre echen una onza
de polvos,de grana, con que ti_r‘?al-n los paiios finos, yténganlo al
sol algunos _Ei;l_s 'y bien, .cubierto,_como lo de; rosas,. y. gudr-
denlo todo junte, que no aparten la hez 6 suelo de la grana
del vinagre; y si esto se hace en el vinagre rosado, es muy
singular cosa. La;mezcla de la grana con ¢l yinagre es la me-
jor de todas; porque:la rgrana s muy, aromitica y oloriosa. y
cordial y, callente, y aun, tiempla algo de la frialdad, del vina-
gre: gsto,tal es muy bueno par oler en tiempo de pestilencia
¥ cuando hay aires corruptos., Otros hagen, _\finagre,.,gel flor de
sauco, como yo vi en Roma, y es muy gentil ¢ ‘olorioso, y
higenlo gomo dije de o rosado 6, grana .y desta manera pue-
den hacér de cualquier, otra cosa :cﬁoriosa ‘o ¢ordial: Hacer vi-
nagre ‘esquilitics’, que ¢s de albaranas 6 de higos), ciando di-
jere de’lus cebollas albdrranas G de 1is ‘Rigireras, difé cfimio s€
hace y de su propiedad. - O ARh 2t ki <]
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Cuando al hablar de las enfermedades del vino adicionando el
capitulo 28, consideramos como una de ellas su acetificacion é con-
version en vinagre ; fue-preciso itocar de, paso las causas naturales que
la ideterminan 16 provocan muy 4 pesar del cosechero;lasimas vEzes.
Ahora nos hallamos en el caso: de mirar 2l vinagré, no:yacomo un
liquido degenerado, sino-como ¢l resultado de una segunda fermena
tacion no menos espontinea € interesante que la primera, como una
sustancia capaz tambien de todos los grados de perfeccion y dete-
rioro 5 como un producto, fen sumay no solo tan natural y ordena—
do como:cualquier otro' emel sistema general del univérso, donde
la-destrucoion de,los seres:sei confunde’ siempre;con. la generacion
de otros nuevos jgualmente ‘perfectos en su linea, si no tan Gril ; sa-
ludable y grato para el hombre como el vino, mismo, en cnya
estimacion suele /tener efectivamente un valor real y mercantil su-
perior todavia. i, d s e _ :

o, ~Bsipues -indispensable; que.pasemos segunda revista 4 aquellas
causas ¢ agentes, y que nos estendamos sobre;los medios dejayn-
darlas 4’ desplegar su energia 4 omitigndo: empero. .como jgesa,sabida
lo que emonm?m-ﬁpunt?de «ada ynal;4 fin demo importuhar cen
repeticlones’ fastidiosass | 1ivq sl s1eq 19dee sonsizid v1sl (i von

Admitimos desde lvego enla.funcion importantisima. que nos
ocupa una trasustanciacion verdadera del pringipio vineso en el agrio
6 dcido: acético. : Ni, es; posible  dejar.de-suponetla cuando vemeos 4
los, yinos, lueves dar menos, yi:menos buen'vinagrei que, los agabados
de formar ; rendir estos: constantemente vinagres supeniores -propor-
cion que ;soni mas: generoso§,6 mas ricos de alcohol .y aumentarse
mucho la fuerza del productorechanda en el vina cierta cantidad de
aguardiente antes de hacerle sufrir la fermentacion &, coccion -Acida,

Sip embargo , el principio vinoso no es susceptible por.si;solo
«de  semejanic alteracion y segun lo evidencian el aguardiente; refina+
doyquejamas la contrae 4no|mezelarle otras sustancias, los esquix
sitos vinos rancios que nunca 6 muy dificilmente se gvinagran miens
ittas o se lescahadaalguna devadura; y los despojadosde gllay por
los azufrados y- aclares descritos) en._e{:_capitulo.z;-,rqnq-qcseq an
unanimes los fabricantes habiles,. 0 | i fois 0 us

Mas no porque este férmento’ desempéiie en la acetificacion un
ga}?el-,.t_a_n gsencial como, poce conocido declos Quimicos hemos de
inferir que solo el eseeso de. vejeto-animal remanenté: en los; vinos
mal fabricados sea ¢a az de; promoverla y llevarlaal cabo, Bl fendw
meno, se produce deli mismo modo incorperando. ak fluido: vinoso
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un fermento cualquiera tomad(o Sde otra parte como la levadura de
trigo, todas las materias y despojos animales, los pezones de guinda
y demas frutas agrias, las astillas de cepa y otras mader’as’\rerdes,
las hojas, escobajos secos y racimos de la vid, 1:_1_s hgzes 6 tartaso
las cascas acedas, y* mejor todavia con unh' porcion de vinagre'§ de
sus lias, aunque sea corta, segun se manifiesta en el dso siempre
ventajosisimo de'los toneles que ya lo han'k:on‘t?mdo. oY

Tenemos:en el 'fermento y en la parte espirituosa del vino las
bases & radicales del dcido que pretendemos obtener. _Pero nos ‘falta
el principfo acidificante; es decir; el oxigeno d{:.l a{nble:}te no' menos
necesario para la acetificacion que para la respiracion 6 vida de los
animales. Encontramos una espresion feliz de esta verdad en la fra-
se vulgar con que suelen dar 4 entender los cosecheros el agriamien-
to de sus vinos.’ Tal pipay dicen, ha tomado & le-ha entrado vien=
to), porque observaron desde tiempo inmemorial 'que ¢l aire se pre-
cipitaba con impetu al interior del tonel torcido, y que sin su'mis-
tion con la'masa encerrada nunca se le habia visto llegar 4 avina«
grarse. Por eso prefieren muchos las vasijas de ancha boca que jamas
se tapan 6 solo tapan flojamente en las buenas vinagrerfas, y el ir-
las llgnando 'por ‘cortas porciones de ocho-en ocho'dias en lugar de
echarles todo el liquido & lawer. ooy 0 L
¢ Bosradicales dichos y el bxigeno necesitan para unirse 6compo-
niee el dcidoun grado de caloty euyo infimb término esti todavia
por fijar. Pero bastanos saber para la prictica que la fermentacion
acetosa miarcha muy lenta $no se verifica 4 una temperatura dema-
siado baja, ‘que sies en estremo caliente disipa el espiritu del vino
con grave menoscabo del producto , 'y ‘que ninguna le es tan favora-
ble como 1a' de'diez y ocho-dveintegrados dé¢ Romur. Tal procu-
ran|mantenerla constantéments’ en sus talleres 1os maestros del arte,
sitviéndose de-braseros ‘cuando es inferior la natural ‘de la estacion.
Por o' itilsmd dcostumbran tambien “hacer hervir al fuego el vinagre
que echan al tonel para que sirva de madre al vino que sé proponen
acidificat, y para igual efecto se’ha echado mano antiguamente de
los  guijarros candentes y de otros medias *andlo 05 ' aconsejados’ por
nugsteo’ autor 6'sus-editores’, que tualquiera podra discutrir oy varkir
iﬁde&ﬂtﬁﬁ!ﬂ&m.}“ arasemtliadth ¢ om Aeaan s oIp T TSBY PO T 20
waq Gobe&ndﬁlmrreﬁog'}lenbs rde’agua puraien’ k' inmediacion  del
moste qué'fermeita), s& la'nota d los dos'é tres dias impreghiada del
tufo 6 dcido carbdnico, y basta tenerla otros veinte ¢ treinta en
botellas destapadas ‘para hallarse' al ¢abo de ellos con un - vinagre re-
gular, debido sin'duda’al 'principio vinoss y 41un poco de fermento
que el gas‘carbénico habia disuelto yarrasted onsigo. D, 7ism
=CaAquella trasparéneialy viso claro ;' qudi oy obliga 4 dar uda jus=
ta prferencia al vinagre procedente de vines Bldncos sobre el dedos

I 1)
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tintos, te consigue parcialmentesen los 1iltimos habiéndolos clarifi=
cado de antemano. Aun despues de acidificados se les puede acla-
rar sin inconveniente hasta sacarlos de color de paja derramando
encima leche caliente y meciéndolos en seguida, o pasindolos va-
rias vezes al traves de polvo de carbon puro 6 recien apagado y la-
vado si puede ser en el dcido hidrocldrico diluido que no tarda 4
despojarlos de toda la parte colorante, y llega 4 ponerlos todavia
mas cristalinos que el comun blanco del comercioi - el o

El vinagre hecho corre su peligro de debilitarse 'y perderse no.
menor que el-vino, Para asegurar su. conservacion por muchos afios
se le suele concentrar por el yelo ;-echarle un poco de sal 6 desti=
larlo. Pero basta generalmente guardarlo en vasijas muy limpias y
muy bien tapadas, sin- nada de vacio, y en parage: fresco. Las tres
altimas circunstancias' son casi indiferentes cuando se le ha embote-
llado, con tal que se tengan las botellas llenas ya de.él dentro del
agua hirviendo tn cudrto de hora,, El beneficio inmediato de esta
operacion sencillisima. parece ser la muerte ‘del sindmero de bichi«
Hos microscépicos que se;engendran en el liquidoy vivend costa de
él, y acaban por desnaturalizarlo, y la separacion 6 precipitacion
de una cantidad de ghiten sobrante que se conservaba disuelta en la
masa 'sin poder ya servir mas que para promover la corrupcion 6
fermentacion! pétridaica o siso oo sioboogue e obnsihdes

Habiendo dicho del vinagre simple mas de lo suficiente para
gobierno .de los-que especulan en Espana sobre este articulo précio-
50, si bien demasiado abundante por lo comun; pasaremos & resu=
mir lo mas sustancial escrito hasta ahora acerca de los vinagres com-
puestos, tan estimados de los estrangeros como poco usuales entre
nosotros; dejando sin embargo & un lado como estranos 4 nues-
tro fropésito los medicinales que requieran ;alguna atencion par=
ticular. ) . p, Boid 2818 pon

Se reduce, la confeccion-de-los mas complicados . cargarlos del
sabor y olor agradables de varias plantasé de sus productes , tenién<
dolas metidas en el liquido despues de mondadas, hechas trozos y
desecadas 4 un calor vivo, el tiempo preciso para que suelten sus
particulas aromaticas y sipidas y nunca mas; porque despojadas
una vez de ellas obrarian sus demas principios en dafio del vinagre.
Asi el espacio de cvarenta dias, qage senala Herrera:para el rosado,
es seguramente demasiado largo, bastando una semana 4 corta di~
ferencia. Tampoco fija el autor la proporcion entre las rosas secas:y
el dcido, ‘que debe ser de uno 4 ocho, G sea una libra de flor para
cada ocho de vinagre fuerte, ni encarga que se espriman sobre el i
quido las hojas de la rosa antes de arrojarlas , ni que se filtre este en
seguida, se le eche un poco de aguardiente refinado y se ajusten
exactamente los tapes & las vasijas donde se reponga, sin cuyas aten-
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ciones es muy dificil conseguir resultados completos ni durables.

Las flores de la vid tratadas del mismo modo que las rosas co=
munican al vinagre un’gusto! delicioso. Asi es.como se fabrican tam~
bien con 'flor de espliego ; de salvia, de' romero &e. &e.' sin' nece-
sidad de destilarlos los vinagres de perfumeria ; que corren por ‘esos
mundos con nombres pomposisimos y pueden-interesac al comercio
nacional por el aprecio desmedido que se les da en el tocador.

Las flores de sauco deben cojerse enel'momento de abrirse ; se=
pararse del -palillo 6 pezones , meterse ‘con el vinagt:e. cuapdo estan
medio secas en una vasija que> se espondri al sol quince dias con el
'tapon bien ajustado, ¥ ma_ncjarse en lo que resta hasta concluir la
operacion segun hemos esplicado de: las rosas.

El estragon marchitado al sol se'deja en maceracion con el vina-
gre unas dos semanas, tratindolo en cuanto 4 lo demas como i la
foba sprulimutaio 1 2901911 2370300, 20 LRI .

Para sacar vinagre delicado’ de sanguesas 6 frambuesas se escoje~
rén las ‘mas maduras; se limpiarin con esmero' y se llenard de ellas
Ia vasija. Se derramara encima el wvinagre que quepa, y después de
haberla dejado quinee dias al sol se vaciara sobre un tamiz dé cerda
sin esprimir ¢ estrujar la fruta, De esta manera queda claro y bien
aromatizado el licory ‘que deberd depositarse en botellas inmediata-
mente cubriendo su superficie con cera 6 con una ligera capa de
azeitestnsizitne. al.3b anm alqmiz arasaier I ui L

Inftil seria‘estenderhos mas sobre los vinagres compuestos despues
de ‘haber ‘presentado enlos ‘mas)comunes otros tantos ejemplos del
modo de aplicar las reglas generales 4 la elaboracion” de cuantos
puedan lisonjear 4 los paladares'6 al capricho. Su uso mismo para
condimentar las ensaladas y demas manjares declara el gusto 6 an-
tojo particular de los aficionados arbitros esclusivos en la eleccion de
unos mas bien que de otros, & de varios de ellos 4 un tiempo. Vie=
mosen efecto que, fuera de lascuatro especies citadas, cuentan tam-
bien sus apasionados como aderezo de los vinagrillos: de mesa no solo
la cidra, la yerbabuena, el tomillo y la ajedrea, el ajo y cebollino,
sino el clavel, el clavo, los balsamos' y otras mil plantas y drogas
mas G menos aromdticas. Hasta las uvas mismas se emplean por los
habitantes ‘de Siras ‘en Persia para  refrescar en ¢l verano metién-
dolas en el 'vinagre:.cuando estan 4 medio sazonar ,’ comoi solemos
infundirlasiaqui despues de maduras en buen' aguardiente para el
fin‘opuestos Cul wiite o 2 5l 26 £iit oo
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CAPITULO XXXIV.

De las propiedades del wvinagre.

EI vinagre es frio y seco, y lo blanco es de muy mejor y
mayor excelencia que lo tinto: tiene propiedad de penetrar,
cortar 'y pungitiva. Aprieta, y puesto sobre las hinchazones
repercute 6 aprieta adentro las materias, y resuelve y deshin-
cha. Puesto a las narices impide el vémito, y por eso es bue-
no para los que navegan y para los que no pueden retener la
vianda en el estémago. Da apetito; y si con ello lavan la car-
ne que esta algo sentida, la torna cuasi en su perficion: y si el
estomago esta lleno y lo beben ayuda 4 la digestion, y si le
halla vacio la impide. Las salsas que llevan vinagre, como son
peregil y otras semejantes dan apetito y refrescan el higado:
fregando con ello los pulsos quita mucho el calor, y mitiga
los ardores de las fiebres tercianas.” Bebido callente es bueno
Inego que alguna persona ha comido alguna vianda ponzoiio-
sa3 y si lavan con ello la boca aprieta %05 dientes que se an-
dan. Es bueno hacer dello gargarismos para las enfermedades
de la garganta ciue proceden de flema, y aun en las de san-
gre, como son las esquinancias y sequillas que suelen nascer
en la garganta. Bebido mata las lombrices 6 comiendo sopas
mojadas en ello: bebido quita el ahito, mas no lo den a las
criaturas chiquitas. Quita asimesmo el zollipo. Teniéndolo en
la boca quita las angustias del calor a los que estan en los ba-
fios. Es bueno contra el calor del sol lavandose con ello. Be-
bido 6 comido quita la sed; y en las viandas saladas quita.el
demasiado calor de la sal, y suple el defecto de las que tienen
poca sal. Es bueno lavarse con ello la cabeza para que no se
caigan los cabellos, y contra la caspa aprovecha. Iten, es me-
dicinal puesto en las mordeduras de los canes y de los alacra-
nes'y arafias y cientopies, y de otras muchas animalias ponzo~
fosas lavandose @ menudo con ello. Asimesmo lavandose con
ello quita la comezon. Contra los empeines bebido y puesto
es saludable, y no deja cuajar la sangre, y por eso es bueno
para en tiempo de landres, que :mn%;l que es junta y apon-

“ zofiada desata y derrama. Es bueno contra la mordedura de
TOMO 1, YVV
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una serpiente muy ponzoﬁogft sque)ﬂaman aspide, como cuenta
Plinio de un mozo que llevaba un' cuéra’ de vinagre, y le
mordi6 un aspide, y cada vez que paraba a descansar ponia el
cuero en el suelo, sentia mas el dolor que cuando lo llevaba;
y que viendo aquello sintieron que era e'l vinagre bueno para
contra aquella ponzofia, y se lo 'dxerm:l a bebf_zr, y le:lavaban
con ello la llaga muchas veces, y aun dice que para el dolor de
los pies (picnso'que de gota) metiendo los pies en ello estando
callente se curan bien, como €l cuenta deAgripa. Puestos pa-
fios mojados en ello sobre el alhombra, es muy singular reme-
dio. Pierde mucho la fuerza con pan tostado, o con vino 6 sal,
6 con agua, quien quiera se lo sabe, avivase mas con:pimien~
ta 6 cualquier otra especia. Solamente puede tener un mal
que es aso?anarse; mas esto con el tiempo se pierde. Esde tanta
fuerza el vinagre que con ello quebrantan las pefas, como
hizo Anibal yendo @ hacer guerra a los Romanos por hacer
camino por donde pasase su fardaje, y para esto han de
hacer primero grande fuego encima de la pefia, y desque bien
callente echen vinagre encima, y toda se abrira y desboronara
como tierra; ha de ser el vinagre muy fuerte para esto,: por
que mas fuertemente cavara en las pefias, y luego con aza-
dones las caven, que estaran tiernas. )

El vinagre dana mucho 4 la vejiga y nervios; y guardense
dello los paraliticos y gotosos , y los que tienen dolor de costado.

El vinagre es muerte de la célera; vida' de'la melancolia,
quiero decir, que el colérico lo debe de usar; el melancolico
guardese de ello, y por eso el que estd tocado de los granos
huya dello. El vinagre al que lo usa hacéle envejecer tem-
prano. A las mugeres es muy dafioso beberlo porlas dolen-
cias de la madre 5 es provechoso oler vinagre muy fino ‘cuando
les ahoga la madre, que la‘hace rehuir hatia ‘dentro) La piedra
preciosa, quier sea margarita, balax, esmeralda, si la meten'en
vinagre fuerte, luego pierde sus virtudes y muere alli, ‘co-
mo se nota del convite que Cleopatra, Reina de Egipto, hizo
4 Marco Antonio, capitan Romano, que al cabe de toda la
cena, muy suntuosa, por hacer mayor fiesta & Marco Antonio,
quitése de los pechos un balax que la apodaban en una cib-
dad, y lo meti6 en un vaso de vinagre muy recio que ha-
bia mandado traer, y alli despojé 4 la piedra de toda su
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virtud, de su spiritur, de Eusa m)a que llaman algunos mié-
dicos quinta esencia, y hecha esta magnificencia (que yo lla-
maria locura ‘de gentilidad ) eché mano de otra mas virtuosa
piedra para hacer otro tanto en servicio de Marco Antonio,
para hacer mas preciada cena, y ¢l Marco Antonio se lo estor-
bo.. Tan bien. tiene virtud el vinagre de conservar carne 6
pescado que no se dajie; como paresce por los escabeches con
que se-conservan los peces, y por el adobo que se hace de
ajos, orégano, sal, agua y vinagre para detener y manir la
carne:'y lleva mucha razon, ca lo que basta 4 limpiar lo
dafiado ,(como de suso es dicho), mucho mas bastarda para
consexvar lo sano que no venga en corrupcion.

ADICION.
S el Por D. Mariano Laga.réa..

El vinagre es un condimento tan sabroso para muchos manjares
bebidas, 'y un medicamento tan ‘apreciable, tan vsado y tan ala-
>ado generalmente desde la mas remota antigiiedad, que 4 no ser
¢ésta una obra'de agricultura, mereceria’ se’ hiciese 'aqui una relacion’
detallada de sus virtudes; pero el autor habla ya bastante, y acaso;
demasiado!'dé ellas, 'y asi” me- contentaré con solo ilustrar algunos
pasages deveste capitulo.- 195 9Uip iyl zhotgolg 8l v
Todos los buenos pricticos conceden al vinagre la virtud antipi-
trida’, la decorvegir el enardecimiento v alcalescencia de la bilis), la
de promover él sudory y- lade enervar la accion de los venenos nar=
céticos; 'y por loiiiismo se aplica conutilidad conocida en aguellos’
guie deienvenenaroh ‘con opio, hongos 'y ‘otras plantas que abundan’
eri“principio ngredtico. Siemprenque larcomezon, herpes y otras en=!
fermedades cutaneas procedan, como sucede coft-frecuencia, de un'al
degeneracion de la bilis, las vinagradas, el ojimiel y el jarabe de
vinagre producen bellos efectos; pero no asi si proceden de otras
causas.

Como es uno de los medicamentos mas penetrantes, y que me-
jor promueven las secreciones del sudor y orina, podri tambien ser
un cardiaco que arroje fuera del cuerpo por dichas vias el veneno
comunicado ya 4 la sangre por la mordedura de algunos animales
Pponzoiiosos ; dsi como consta por esperimentos bien hechos que pre-
serva de las calenturas pitridas, malignas y aun pestilenciales, y que
contribuye & restituir la debida fluidez 4 la sangre demasiado espesa
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6 inflamada, que es el efecto qué en ella suelen causar algunos ve-
nenos animales. Ya antiguamente se dijo que habia curado en Padua
una nifia hidrofoba & rabiosa por medio del vinagre: habaend_o' afir-
mado despues el célebre Morton que la eqfermedad de la nifia no
habia sido una hidrofobia verdadera), quedé como oscurecida dicha
propiedad ; pero éltimamegte en una.de las %ace:tas de Madrl_d del
afio de 1817 se ha vuelto 4 asegurar que en ltalia se habian curado
algunos con la rabia declarada tomando grandes cantidades de vina-
gre. Solo Ia esperiencia repend'a odri -aclaramos el verdadero fun-
damento de esta virtud , que ojala sea cierta; aunque desqe l'uego se
nota un inconveniente grandisimo, y es el horror 4 todo liquido que
padecen dichos enfermos. . ) .

De lo espuesto al principio se infiere cémo pueda el vinagre
ayudar 4 la cﬁgesrion cuando estd lleno el estdmago, como dice “el
autor; cudndo quitard el ahito; y qué sentido deba darse 4 la espre-
sion de que las salsas que llevan vinagre refrescan el higado, que es
la entrafia en que se separa la bilis de la masa general de la sangre.

El vinagre fresco, aplicado 4 la piel, es un ténico de ella, por
la circunstancia sola de la frescura, y tambien algo astringente como
icido, y asi tal vez podrd contribuir su locion 4 contener la caida
del cabello. ' ]

La Quimica nos ha dado 4 conocer las afinidades de los 4cidos
con las tierras, y asi se sabe que las piedras que puede quebrantar el
vinagre son los carbonatos calizos...... pero mno el cristal de roca, el
pedernal y otras muchas.

Es bien sabida la facilidad con que el vinagre suelta su oxigeno,,
y la propiedad escelente que depende de ella para purificar la atmds—~
fera de los aposentos de los enfermos.

No cesaremos de recomendar el uso del vinagre durante el vera<
no, particularmente en las provincias meridionales, y mas particu-
larmente aun en sitios pantanosos comio condimento y como medici=
na profilictica para precaver las enfermedades pitridas, pues asi lo ha
manifestado una- observacion aténta al sabio Pringle y 4 otros es—
ploradores ilustrados. - _



. \CAPITULO UNICO ADICIONAL
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: s 1 Vinosique corren actualmente en el comercio,
69 B3 it S By :

Habiéndonos_ propuesto desde que empezamos 4 trabajar en el
libro segundo sacarlo 4 luz sin capitulo ninguno- adicional , pusimos
gran cuidado en aprovechar cuantas ocasiones nos iba presentando el
testo del autor para suplirlo con adiciones, cuyo conjunto formase
un, cuerpo de doctrinay tan completo en la materia cuanto puede
serlo hoy dia. /Y si nuestros débiles esfuerzos no bastasen 4 tanto,
esperabamos al menosique nadie podria acusarnos de haber suprimido
verdad alguna incontestable, ni de haber disimulado cautelosamente
los lados por donde flaquease nuestra dificil tarea enoldgica 4 falta
de nuevas, analisis, nuevos .ensayos. y observaciones nuevas que en-
comendamos llenos de las mas altas esperanzas 4 una pesteridad mas
ilustrada- y imas.iindagadora. En ¢l curso de estos trabajos se nos
ofrecié mil vezes al pensamiento.cuan util seria 4 la induostria: fabril vi-
naria y al eomercio darles  clasificados, los vinos que salen de las bo-
degas mas acreditadas hasta una distancia capaz de llamar la atencion
de los especuladores mercantiles. Para realizar el proyecto nos engol-
famos de nuevo en el piélago de autores antiguos y modernos, nacio-
nales y estrangeros que han tratado del yino bajo cualquier punto de
vista. Diccionarios, de comercio y.-gcogra'*ﬁcos.,,,Er;orgo;niﬁtz_ts y viageros,
historiadores, periédicos, colecciones académicas, obras de materia
médica y de medicina en general, y hasta los poetas y romanceros han
sufrido de nuestra parte los escrutinios mas escrupulosos y aun los mas
pesadosy costindonos 4 vezes - hojear dias enteros lainvestigacion in~
completa de una sola especie. Los escritores franceses han correspon-
dido por lo general 4 nuestras esperanzas mejor que los de ninguna
otra nacion; 1o tan bien los alemanes’, aunque comunmente mas pre-
cisos y metddicos. Hemos encontrado escasos 4 los italianos, escep-
tuando 4 su famoso Baccio, cuyas noticias por recaer sobre un arti-
culo tan sujeto 4 alternativas, tampoca podian servir siempre 4 nues-,
trg propdsito., Uktimamente ,.los espadoles que en el siglo 16 dijeron,
sobre €l algo de. proyvecho., nosdejan casi A oscuras en los anierio-,
%650y Suministran imuy, poca luz en el 17 yel 18, Asi es.que cuan-,
to hemos logrado recoger! de naciopal, casi todo se debe 4 observas
giones' propias, y 4 las de. infinitos amigos que no hemos cesado de
Unpartunars sin que; meregcan Gitarse por esta parte mas escritos que

shoprivilegio ds Alonso v, do Aragon en,favor de su bufon Mosen
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Borra donde se nombran 8 vinos es?aﬁoles; el Yergel de sanidad det
Dr. Lobera ,qae cita 295 Ja Colectinea de AlfonsoiChaconsyde que
estractd Baccio hasta 48 ; la famosa obra de Marineo Siculo, donde
se refieren 23 ; el Aviso de sanidad del Dr. Francisco Nufiez, que re-
lata 8; el informe de’otros 23 que dio & Baccio Andr‘es de_ Cérdo-
ba; la listita de 10, incorporada por Cervantes en ¢l licenciado Vi-
driera; la seri¢ de 16 ordedada ‘por ‘Cristobal de"Viega' en su Arte
medendi; la nomenclatura de 9 que trae Huerta en sus ilustracionds
al Plinio; el ‘opusculo del vino aguado y del agua envinada, donde
menciona 10 ¢l Dr. Gerénimo Pardo, y ¢l espejo- de las aguas del
Dr. Limon , 'que solo celebra hasta 8. Pero todos pecan por diminu-
tos; siendo’ raro’ ‘que acompafier los nombres de sus vinos con una
descripcion mediana, sino Baccio y Plenk' mas raro aun querlos or=
denen bajo ningun sistem , y dempre lo mas comun que'se contentén
ton 'dénbmirarlos por el pueblo & pais' que los fabrica ;- afiadiendo
tal vez una 1 otra noticia dé pura erudicion médica, y enuna pa<
labra , enteramenté agena de nuestro plan. -

A pesar de’ tanta penutia’ y. de' no ecaltirsenos ‘que:podriamos
verfeccionar  miuchd muestras listas & fudtza’ de paciencia’ y tiempo;y
gjmc_andq, como “hasta-aqai; datos anegados en las bibliotécas ; con-
sultando’ inteligentes' y colectando ‘muestras'de’ todas partes ;inos de-
terminamos 4 publicarlas tales caales sé'hallan por no-detener la‘im-
presion del Herrera, protestando solémnementé’ que lejos de'siipo<
nerles nosotros un valor quimérico , solo pretendemos quese miren
como un apéndice descarnado @ comd el bosquejo-informede Una‘obra
mayor, presentado ‘aqui‘Con la finicd mird! de escirar ‘en favor” deé
la idea 4 los que-por sus’ relacionesy $u-prictica y sus-huzes' sefen<
cuentrén capazes de adelantarla & de llenarla en todal suesténsion, |

No hemos'dado lugar entre’ ellas & una de vitios generosds; est
pirituosos, fuertes & licorosos) ‘sifi set ‘dulzes pordinllurse mun sin’fic
jar el '‘grado preciso de fuerza'6 proporcion de alcohol "que debetsid
poniérseles para incluirlos bajo' dicha’ denominticion’, iy por la'dificul=
tad todavia mayor'de seialar 4 cada “uno’ 1o dosis delespirita ‘que
ordinariamenté suele tener; siendo” miichas vezes insuficiente en este
parte el informe' del patadat’y ‘el del pesalicor; 'y muy’ contados 109
datos analiticos ‘publicados hasta‘el dia ‘que pudietan ‘suplirlo '6- réc
tificarlo. Ea'el lepgitge’ v so’ comines eolocan 'brdiaripmerite los
espafioles,’ prificipalinerite deb Metioata: 2 son los dé paste” Llosanisd
mos viios” faettes ) 36 menos sécos ‘que las gentess delsN ortd cla?
sifican’ sifiivacilar entke!108 icoroder 5! dunieorvelos diluesy 4 \pesit
del amargor”que chratterizd 4 algunos de ‘ellogo o1 obeigol zomad oF
* - Midchos " aplicad indistintanien e dllos' dulzisl, 1§ Tos qiie 56lo 461
suaves & algo aBbcddos 'y & las” phite v emminentenente espirituosos
el nombre “d¥ Vitos? e‘ﬁbﬂrﬁﬁ%ﬁé&é&h,“d&mf)&sjfadhige::érm#‘
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deolicorosos ry annel.dé rancios que solo recae bied, sobte los es
quisitos abonados perfeccionados 4 fuerza.deticmpo, sean 6 no dul-
zes. Nosotros que escribimos para Espafia pondremos hicia el prin-
cipio de las listas de vinos de pasto los muy espirituosos que entre
nosotros pasan por secos, aufique, parezcan dulzes 4 los estrangeros,
sin que sea nuestro 4nimo darles la preferencia para todo beber so-
bre otr6s st ddbilest y segurpmente mas sanos:- Les seguirin en la
misma lista otros que aunque algo dulzes y 4 vezes nada flojos,
tampoco son ¢ se reputan bastante suaves ni espirituosos para vinos
de postre S'copas.: A AAMIAT ATZII
Ademas de los acidulos picantes, ¢ confundiéndolos con ellos,
admiten algunbs’eseritorés una serie mas de vinos:agrillos y otra de
vinos agrios. Nosotros, desechando estos dltimos por indignos de
ocupar un rango, ni aun‘una. linea:como hijos de paises y otofios
frios, producto vil y efimero de uvas inmaturas é agrazefias que cor-
re precipitadimente 4 pararl ¢n vinagre; procuraremos dar 4, los agris
llos no picantes ni chisporroteros un lugar distinguido cual por su sa-
lubridad ‘merecen, reuniéandolos ya que no en lista, jparticular por la
dificultad de separarlos- netamente: deilos demas, dg pasto ; hicia el
fin siquiera de:la-que hemos! déstinado para, estos. yeel
La astringencia 6 aspereza que: tan; singularmente caragteriza 4
ciertos vinos), especialmente tintos, seria;acaso aun masdigna de to-
marse poy nota eséncial para fundar una clase entera. Pero fuera de
que hallariamos al hacer aplicacion de ella las mismas dificultades que
nos ‘han retraido: de formar -otras, tropezamos desde luego con la
muy capital:desser: dicha propiedad/ é.notal comun 4. varios vinos
dulzes con muchos que lejos de ser tales pecan por, agrios manifies—
tamente. ‘Asi que:sdrd! forzoso: ‘¢enirnos & espresarla en .sus casos
cuando podamos hacerlo buenamente. - o007 0 ob cin
| “También nos hubiera sido muy ‘agradable alistar con separacion
los'vinos rigorosamente blancos gf los, doradosy naranjados ¢ sea de
color de caramelo, topacio 6 ambar y ciscara de almendra, tan co-
munes en Grecia y lasc Andaluzias s asi como los propiamente tintos
y los claretes 6 aloques, que otros llaman rosados j,de colot,de rubi
y'derojo de gallo: 6.de, petdizy Bero nos han. impedidoillevar nues-
tro ensayo 4 este punto de per?eccidn las gradaciones imperceptibles
que suelen confundir dichos colores, la lestraordinaria variacion de
ellos, que presenta 4rvezes un mismo yino segun su edad y la falea
de ocasion para compararlos con alguna exactitud, En semejante es—
feasez de’ noticias : y-de observacion@s - propias mos habremos de con-
‘tentar convindicar, en'/parricular el color .mas ‘ordinario de algunos
vinos cuando nos sea bien conecido y con advertir desde ahora que,
eneralmente hablando, los vinos de.pasto son legitimas tintos,
lancos del todo 6 poco dorados, y que por ¢l contrario, doming

I
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el colot de ambar en la generalidad de los licorosos cuando no son
tintos & negros, siendo ‘el color de rubi & clarete menos comun en

unos y 0otros. |
VINOS
QUE CORREN ACTUALMENTE EN EL COMERCIO.
LISTA PRIMERA.
VINOS DULCES chﬁnosos 0 DE BOSTRE. .
Dorados y ancax. '

De Tocay en Hungria, principalmente’el ‘que llaman Esenz, el de
Barwas: muy fragante.’
De S. Jorje en Hungria cérca de Presburgo: ‘poco inferior al Tocay.
Blanco de Siras, capital del Farsistan en Persia.
Moscatel de Constanza en ¢l Cabo de Buena-Esperanza en Africa.
* © de Tocay. No porque empezemos nuestras listas con estas y
“otras ‘especies raras s¢ entienda que las preferimos bajo
ningun respeto 4 las incomparables 'de Canarias y de An=
daluzia; sino solo que se' pagan mas caro en el comercioy
4 pesar de correr contrahechas casi siempre, siendo muy es«
casa la cantidad ‘de ellas que se fabrica en sus paises res=
PGC.thdSa p ! I
de 'la Brefia 6 vino de la Palma en la isla de este nombre,
una de las Canarias. - : thho
de Andaluzia, principalmente el de Milaga, Jerez de la
Frontera' y Sanldcar de Barrameda: dorado, suavisimo,
untuose. ' ' -
de Chipre, principalmente el de Argos.
de Rivesaltes ¢n el Rosellon. . Y
de Frontifian en el bajo Languedoc, blanco y poco dorado.
de Lunel en el Languedoc. ;
de S. Lorenzo en la Provenza. .
de la Ciudad, Casis; Roqueber, Obaii y Cuatrotorres en
la Provenza. )
de Arenas, Afover de Tajo y la Alameda de la Sagra en
tierra de Toledo, y de Canillas'y Fuencarral y otros junto
4 Madrid, mas 6 menes dorado.
de Siracusa en Sicilia.

de Tenedos, isla del Archipiélago. :
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de-Samos, isla del Archi?vié[ag"o.'
(moscatella) de Toscana, doradito.
de la Cartuja de Portaceli y. otros en el reino de Valencia.
de Bari 6 Moscato-di Trani.en la Pulla, en el reino de
Nipoles.
de Taiia en el Genovesado entre Sabona y Niza: dorado,
suave, duorables; - 4kt
de Borja en: Aragon , doradito. - - '
del hospital de Gracia, de la Cartujay de Villamayor junto
4 Zaragoza. Qi 107
de Beszieres en el Languedoc.
de Montefiascone en los estados del Papa: dorado,, endeble,
de poco aguante. TR :
de:Chile. ' /-7 o] ¢ Bilithy ]
de la Carolina en la América setentrional.
Malvasia de Candia, de.color de ambar. '
de Canarias, principalmente la del valle de {a Orotaba, de
la Gorgolana y de Santa Ursula en la isla de Tenerife;
la primgra de an blanco pardusco como de ciscara de
. almendra, las otras dos blancas. .
de Sitches en Cataluia, doradita, un poquito amarga. Se da
1.en cucharadas & los moribundos para corroborarlos. Esta
debe ser la célebre Malvasia que llamaban de!Barcelona
los escritores & principios: del siglo 16, y muy probable-
mente el vino tarraconense tan ponderado por los Komanos.
de Madera; isla de Africa, dorado-pardusca. ;
de Mallorca, principalmente la de Pollenza, que alli [laman
Momona. Lds vines deé las Baleares conservan su fama
desde el tiempo de los Romanos.
de Lipari, isla del Mediterrineo.
de Calanda en Aragon. Se fabrica de poco aci en imitacion
.de la de Sitches.
de Setubal en la Estremadura de. Portugal.
de Soliers, Cuers y Pifisns en la Provenza.

De Chipre, principalmente el de la Encomienda.

De Scio, isla del Archipiélago.

De Metelin, isla del Archipi¢lago.

Santo de Santorin,isla del Archipiélago.

Del Libano en el Asia.

De Palestina,

Vidueiio abocado de Canarias, principalmente el del valle de
Guerra y el de las Arenas, que son blancos, losde los pa-
gos de ((alsequillo y la Matanza en Telde, y el dela
Atalaya en la Vega.

TOMO I. XXX
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Pajatete , principalmente el del pago'de este’ ‘nombre cerca de Bor-
~ nos en el reino-de Sevilla y el de' Jerez de la Frontera, do-
rado, 4 vezes pardusco.
Tierno de Ma]aga, craso y'muy dulcei ' Se esporta para’mejorar
otros vinos.
De ligrima & virgen de Milaga, doradito.
Pedro Jimenez 6 Perojimen,, principalmente el de Castilleja de Guz-
man cerca de Sevillay yrel de M‘Llaga doradito, fragan-
oI té, suave, deliciodo, Jégun ‘el testimonio de Andrcs de
Cérdoba citado por Baccio, empezaba 4 hacerse célebre 4
fines del siglo Igael Peroumenez del pago de Madronales
en Guadalczar, reino de Cérdoba, cuya fabricacion se
estendia ya por los vifiedos inmediatos, '[ypor los de Ecija
rincipalmente. La tradicion de los Sevillanos supone que
Fedro Jiménez plants los’ pr:meros sarmientos y tuvo su
bodega en Castilleja de Guzman
‘De gnindas de I\‘Ii]aga. !
Del Vesublo 6 Griego disomaj dorado, tenue, oloroso, agrada«~
ble. Se coge en la'cumbre del Vesubio.: 1 !
Griego de las inmediaciones de Népoles, pnncxpalmeme el del mon-
te Pausilipo, dorado, suaves
Rancio de Peralta en Navarra prmd’palmente el dev Peralta y Vi-
: llafranca, dorado; que fira 4'color de caféy parecido al
Pajarete. 'Las pipas de este vino nunca'se vacian sino en
parte, rellendndolas ‘inmediataménte con otro del afo,
que alli llaman vino _pm’féyse prociie ques bedf de madera
de cerezo. L
Rancio de Torrente y otros pﬂeblos, y de las Cartujas del reino de
Valencia.
Dulce de Jerez de la Frontera, dorado. ]
de' Mélaga y otros pueblos de Andaluzia, dorado y color
de café,
De Molvizar cerca de Motril en ¢l reino de Granada.
De Paniza en Aragon.
De Condriti en el Leonés.
Macabeo de Salces en el Rosellon.
Del Rosellon , prmc:palmeme el de Salces.
De Grave en territorio de Burdeos.
Tostado del Ribero en Galicia, dorado.
De Limis en el Languedoc.
Verdea de Florendiay blanco., . #1001 ' -
Amdibile y otros de las cinco vifias en el Genovesado , muy suave
agradable.
Razese del Genovesado, dorado, fragante.
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Griego, Latino y-otros blancos csie Isquia isla del reino de Nipoles.

De Corrillione en el Valle de Mazara, eu' Sicilia, dorado, sabe 4
hinojo.

De Palla, en la. Alsacia y o Franco Condado

De Arbois, en el departamento frances del Jura.

De Orvieto en los estados/del Papay blanco, }

De Albanoy en la. campafia: de Romas algo dorado algo espu-
moso, suave, durable, |

Calabrés de Siracusa en Siciliac . ;-

De Capo Corso en Cércega, dorado.

De Furiani y ‘otros distritos de. Coxcega-

De Caltelveterano, en Sidilia. .., .

Supurado de la Rioja, prmclpaflmen;e f:l de la Basnda ¥ demas pue-
blos de la ribera izquicrda del Ebro en lo que llaman la
Sonsierra de Navarra: mas 6 menos dulee y espirituoso,
y mas é menos dorado.. ‘

Santo de Brescia en los estados de: 'Venecia, dorado.

De Montferrat en Italia, WALEV Y

Del Tirol. | '

De Retia 6 los Grisones, principalmente el del valIe de Prégel.

De Montefalco en. el dué¢ado de Espoleto,: estados del Papa.

De'Sudage y de Koos;gn la Crimea., '

Blanco del Don en el Mediodia del 1mper10 ruso,, prmcnpa!mente

shao o elde Rasdorpf-hacia Tserkask.

DeS. Mesmm, Mariai yi otros cantones. cerca de Orleans i

De la Carolina en América,

Del Paso del Norte en lagiprovincias internas de Nueva-Espana es-l
pecialmente el de las haciendas del marques de §. Mlguei

Tintos 3 c!;:retr.r drelarillas.

Del Cabo de Buena- F<peranza, rubio. 613l -

Tintilla d¢ Rota) prin¢ipalménte la del puebio. de eﬂte nombrc y Ia
de Sanldcar cerca de Cidizs retinto, amarguito, astrin-
gente y muy estomacal.

Alicante 6 sea Fondellol de Alicante: muy retinto. Con la edad se
hace muy clarete, dspero, amargmllo y 'nuy estomacal,

De Caloncaen Motril, tinto.

Tinto de Malagd. Es un Perojimen tinturado. © -

Del Santo. Sn? se coge en la’ granjade S.Saturnino t&rmino dé
Chapineriay posesion del Monasterio del: Escurial. Fabris
cado por el método comun es un buen vino de pasto muy
tinto 3 pero embotellado y espuesto en las ventanas 4 to=
das las inclemencias del ciclo, como acostumbran los
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PP. Gerdnimos, desgnses 42 pasada la primera fermenta-
cion y trasegado”d sus ticmpos, depone poco d poco la
materia colorante hasta quedar de color de oro, se atenda
y cobra fragancia y las demas prendas de un escelente
vino de pestre. 2, -

Garnacha del Can?npo de Carifiena ‘en Aragon, principalmente Ia
de Cosuenda, mas'é menos tinto, Célebre desde princi-
pios del siglo 16. ldesh o vsi !

de Saba: es junto 4 Huesca en Aragon , tinto.

del hospital en Zaragoza, tinto, muy estomacal.

(grenache ) del Rossllon, muy retinta. Al cabo de afios se
pone rubia y parecida en todo abvino del Cabol.

de Catalufia, ‘principalmente la de la:Cartuja de Scala' Dejy
pueblos inmediatos ‘cerca de Tarragona: i

Tinto de Siras en Persia. - f _ -

De guindas de Sanldcar de Barrameda, clarete.

Calabrés 6 Moscato roso'de Siracusa.

Moscatel de la Ciudad en Provenza. Ll 69 Inustinold sU

de Roqueber. T Ik
de Tolon. -/ »v -0 1 smiieqionig o eonoi) 2ol

Tinte de Tudela en Navarra, mas'que medianamente: tinto, :

De Biar y de Benijama en el estremo occidental del reino de Va-
lencia ,. rojo. : [ sIv:, | DR

Lacrima Christi de las faldas del Vesubio: rubio, oloroso, delgado.

Del plan de: Cartagena; principalmente el de la'Retamosa; tinto,
suave. i ith 19 pailon | atl

Del Ermitage en el Delfinado cerca de Tain. a [aotl

De Argel en Berberfa. Se fabrica muy' poco.

Supurado tinto de la Rioja, retinto.

=De Toro en el reino de Leon, tinto. "

Zagarés de Bitonto en el reino de Nipoles,

De Montepulciano en Toscana: 1 de-nnoufl oh aded ol

De la Provenza, principalmente el de'la God, el de Ja Malg, elde

) Riez y el de Desmees. M ST

Vernacia 6 Guarnacia y Mangiaverra del Wesubio y otras partes
de ltalia, muy tinto, muy craso y muy dulce. A

De Ni.mm en el Poitil, especialmente el de St Gil. '

De Villiviciosa cerca de Cérdoba, claretely dé poco aguante.’ o1

Tinto aragonés de Navalearnero y- fetafe cerca de Madsid, - :

Rojor denVi.enwzn enilos ‘estados de Vibneeias =5 2 oo o) o1

Tinto del Don, principalmente ¢l de Zimslansk

b1
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LISTA SEGUNDA.

" VINOS DE PASTO 6 DE TODO BEBER Y SECOS GENEROSOS.

Blancos, pdlides y dorados.

Seco de Canarias 6 de Palma, de Barranco seco en la gran Canaria.

Seco de Madera , dorado.

Malvasia de Pobaleda en el Priorat en Catalufia, blanca.

De Jerez seco, del reino de Sevilla, principalmente ¢l de Jerez de la

] Frontera: mas ¢ menos pilido y mas ¢ menos espirituosoy
algo amargo, fragante. Segun todas las apariencias este
es el vino' de Jerez que se celebraba ya por su generosi=
dad en el siglo 15, y 4 principios del 16 junto con el de
Lebrija. El de Alcald de los Gazules soné tambien con el
Jerez algo mas tarde. ;

Seco de Malaga, doradito. i ;

Manzanilla del reino de Sevilla, principalmente la de Sanlicar de
Barrameda, blanca 6 algo derada. Este vino, como to-
dos los generosos 6 de sustancia 6 cuerpo se hace con la
edad mas tenue 6 delgado, y aumenta su fragancia y es-
pirituosidad adquiriendo al mismo tiempo el bello col);r de
oro comun & los afejos de su clase, que fueron al princi=
pio pilides & blancos. Su nembre debe haberse tomade
del pueblo de Manzanilla, situado en dicho reino, cuyo
vino celebré algun escritor 4 principios del siglo 16, y
no del color ni del olor de manzana como algunos han
pensado.

Montilla del reino de Cérdoba, principalmente la del pueblo de su

' nombre, y la de Cabra y de Lucena, Aguilar y Montur-
que, en el reino de Cordoba: de color de topacio, fra-
gante. Entre estos cinco pueblos Lucena fue el primero
que tuvo grande nombradia por su vino blanco, apenas in-
ferior 4 ningun otro, segun decia Marineo Siculo que llamé

* memorable al de Olivar.

Amontillado de Jerez de la Frontera, muy pilido.

Pardillo de tierra de Madrid, algo dulze, dorade. Apenas se fa=
brica sino en Fuencarral, y poco.

De Mombeltran, Arenas y las Cuebas de Mombeltran en la provin-

. cia de Avila,

De Anddjar , Martos y Torrejimeno en el reino de Jaen. Tambien
se celebraban en el siglo 16 los vinos de Torrejimena,
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aunque 10 tanto como el de Martos. Se decia entonces de
este que era tardo en formarse. _

Del Priorat, principalmente el de Pobaleda, algo (jorado.

Del campo de Carifiena, principalmente el de Paniza, algo dorado.

De Alcali la Real en el reino de Jaen, algo dorado; se conserva
muy bien, Se celebrs y se consumia en Granada con el
del Castillo de Locubin desde’ principios del siglo 16.

Albaflor de Mallorca, principalmente la de Banalnufar, muy poco
dorado. :

De Burriol en el reino de Valencia, dorado. :

De Murviedro en el reino de Valencia, dorado: era ya célebre 4
fines del siglo 15. ! : U

De Benicarl$ en el reino de Valencia, célebre ya 4 principios del
siglo 16.

De Sitches ,gRivas , Valls, Llansi, Laselva y Cadaqués, en Catalufia.

De la Mancha, principalmente el de Ciudad-Real y el de la Mem-
brilla. Cervantes en el Licenciado Vidriera para mas
encarecer el vino de Ciudad-Real designa 4 esta con el
epiteto de imperial mas que Real ciudad, recdmara
del Dios de la risa, en lugar de nombrarla espresamente.
Otros le llamaron antes vino de Reyes. Tambien cele~
bré Cervantes al de la Membrilla al par del de Cindad-
Real, y Chacon al del campo de Calatrava y de Montiel.

De Fuente Ovejuna en el'reino de Cdrdoba, confinandé con Es-
tremadura: Se citaba con estimacion en el siglo 16.

De Alanis en el condado de Niebla, reino de Sevilla, 4 la raya de
la Estremadura. Se elogiaba ya 4 principios 'del siglo 16
con el blanco de Cazalla y otros.

Pardillo de Villagonzalo cerca de Mérida, en Estremadura,

De Miajadas en Estremadura. )

Del Hospital general, en Zaragoza. 0 lireodd

De Yepes en Castilla la Nueva, blanco, célebre ya 4 principios
del siglo 15 como el blanco de Ocafia. Los blancos de
Lillo cerca de Ocana, de Orgaz y de Yébenes, se cita=
ban al lado de estos en el siglo 16.

De Afover cerca de Aranjuez.

De Esquivias, de Pelayos y de S.'Martin de Val de Tglesias en
Castilla la Nueva, blanco. Cervantes y algun otro escritor
‘de aquellos tiempos citaron con aprecio el vino de Es=
quivias. Las vifas de la posesion del Quejigar, pertene=
ciente al Monasterio del Escurial , producen un vino blan-
co menos acreditado que antiguamente, hallindose ya
muy decaidas. [

De Descargamaria en los confines del reino ‘de Leon con’ Estrema=



dura y Portvgal, amarillito, oloroso, muy parecido al de
Montilla. Se le citaba con elogio en el siglo 16, asociin-

: dole algunos autores el de Capara en los mismos confines,

De Cebolla cerca de Toledo , anaranjado, de un icido muy grato.
El yvino de Talavera de la Reina se nombré con aplauso
en el siglo 16.

~De Sierra de Gata cerca de Ciudad-Rodrigo, como el de Cebolla.
El vino de Robledillo en territorio de dicha sierra se ala-
baba en el siglo 16.

-Dela provincia de Valladolid én-Castilla la Vieja, principalmente
el de Rueda, la Seca y la Nava del Rey, y el de Alae-
jos, Madrigal, Cantalapiedra y Cantalpino, doradito ¢
blanco. Estos cuatro tltimos vinos y el de Cigales, Oli-
vares, Paredes de Nava y Simancas, y el de ivila y sus
inmediaciones, fueron célebres por mucho tiempo desde
principios del siglo 16 6 antes, y aun el de Madrigal des-
de principios del 15. Pero hoy dia han cedido 4 los tres
primeros casi toda su gloria.

.. De Fuente Sauco cerca de Zamora, enel reino de Leon. Se celebraba
4 principios del siglo 16 el blanco de Medina del Campo
que aun corre con ¢stimacion, el de Salamanca y su Pozo
amarillo y el de Tordesillas en el mismo reino.

De Rivadavia, 6 sea del Ribero y de Amandi en la provincia de
Lugo en Gulicia, algo dorado, pardusco. Célebre ya en
el siglo 15.

De Caldelas e?: la provincia de Orense, en Galicia. Se celebraba ya
el vino de Orense 4 principios del siglo 16. _

Rivadavia de la Rioja, principalmente el de Navarrete, dorado. El
vino de Navarrete era ya conocido por bueno & principios
del siglo 16.

De Lebeiia en las montadas de Liébana, provincia de Birgos, dora-
do, agradable.

Del Cabo de Buena-Esperanza.

De Catania en Sicilia, dorado, de aguante.

Del Ermitaje en el Delfinado, asperito.

De Capo Corso en la isla de Cdreega.

Gris de Georgia.

De la Provenza, principalmente los de Casis, Marifian, Canes,
Oriol y Riez, que son blancos, y ¢l dorado que llaman
pallet de Brinol,

De Gallac 6 sea de Albi en el Languedoc.

De la Concepcion en Chile , pardo-amarillento, algo dulee.

De Montmelian en la Saboya.

De Champaia, principalmente los de Eperné y Reims.
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De Borgofia, principalmente log%le Montrachet, Bon, Chambertin,
Mursé, Chasait, Chablis, Tonerre y Anjerre.

De Burdeos, principalmente los de Qarboniti, Seron, Barsac, qegur,
Prifiac, Sotern, Bom, Sta. Cruz del Monte, Medoc y
Langon. >

De S. Seret y otros en el departamento del I:nt, en Francn'a.

De la Marca, Trieste y otros en la Carniola, en el circulo de
Austria.

De Orvieto. : _

Del Delfinado, principalmente los de Donzer, Seisuel, Chatogrillet

3 Die.

De Ang{etyen territorio de Bayona de Francia, y de Juranson y
Gan en el Bearne.

De Mompeller en el Languedoc.

De la costa y otros en el pais de Vod en Suiza.

Del Rin, doradito, agrillo.

Del Mosela, principalmente los del Mesia y Tul, en la Lorena, que
se parecen al de Champada, agrillo.

De la Turena, principalmente los de Vobré, Rochecorbon y
Chinon.

De Puilli en el departamento de la Nievre, en Francia.

De Ludun y otros pueblos en el Poitd en Francia, parecido al del
Rin.

De Marenes en la Santofia , en Francia.

De Hungria, principalmente los de Sopron, Rustens, Razeldorf,
Waradin y el de Sirak que es doradito.

De Somlia en Hungria, verdoso.

De Crema en Lombardia, delgado.

Del principado de Neufchatel, en Suiza.

De Worms en Alemania, principalmente el que llaman leche de la
Virgen 6 de mugeres.

De Franconia, principalmente el de Vurtzburgo, agrillo.

2 Misnia en la Sajonia alta.
De S. MEIS;IFi.I‘l, Mariné y Rebrechier cerca de Orleans y el de
ois.

De Criméa, especialmente los del Belbek, Katcha y Alma: muy
flojito, muy diurético, algo dulce.

Chacoli blanco de Giietaria en Guipizcoa.

Tintos y claretes.
Aloque de Alicante, llamado en la Mancha vino del reino, mas que

medianamente tinto, algo dulce,
Juloque de Sanlicar de Barrameda.



De Tripoli en la Natolia, tinto, sumamente fuerte,

De Misebria en la Romelia, tinto, sumamente fuerte.

Del campo de Salinas en Orihuela de Segura reino de Murcia, algo
dulce, algo dspero.

Tinto de Madera, muy tinto, 4dspero. :

De Chile, principalmente el de la Concepcion, tinto, algo dulce.
Se fabrica poco. En Mendoza se hace cantidad mayor;
pero craso y de un dulce ingrato como casi todos los de

- América,

De Yecla en el reino de Murcia, algo dspero, un poquito dulce.

De Ubeda y Baeza y Torre-campo 6 Torre del Campo en el reino
de Jaen, mas 6 menos clarete, de poca dura. El vino de
Torre-campo se celebraba ya 4 principios del siglo 16 6
antes, aunque no tanto como ¢l de Ubeda. Uno y otro se
reputaban medicinales. El de Baeza empezé 4 tener nom=
bre algo mas tarde.

De Burriol en el reino de Valencia, tinto.

De Murviedro, tinto, algo dulce.

De la Torre y de la Cartuja de Portaceli cerca de Valencia del Cid,
tinto.

Del Pla, llano é campo de Cuarte y de Chiva y Pedralba cerca de
Valencia del.Cid, principalmente el del Mas del Mar-

ues de Perales y del de Sto. Domingo, tinto, algo
ulce.

Del Aljarafe en el reino de Sevilla, mas ¢ menos tinto, algo dulce.
Se cité como cosa buena 4 principios del siglo 16 con el
de Villarasa.

De Frejenal de la Sierra en Estremadura 4 la raya del reino de Se-
villa, clarete.

De Montanches y de Trujillo en Estremadura, tinto.

De la Vera de Iz'lasencia s particularmente el de Cabezuela, Jaraiz
y Garganta la Olla que son tintos y el del mismo Plasencia,
que es clarete. Se celebré 4 principios del siglo 16 y
despues, con especialidad el de Cebreros.

De Miajadas y de Badajozen Estremadura, clarete.

De Guadalcanal y de Cazalla en los confines de Estremadora v del
reino de Sevilla, tintos, algo dulzes. Celebrados desde an-
tes del siglo 16 con el blanco de Guadalcanal y con el de
Constantina.

Tinto de Ténedos.

De Moratalla en el reino de Murcia, muy tinto, amarguito.

De Albacete en el reino de Murcia, parecido al de la Mancha, con
el cual llega 4 Madrid. .

—~Manchego 6 de Valdepedas, principalmente el del pueblo de este
TOMO I, YYY



387) : ,
_nombre y el de Manzanares, la Meml?r:lla,y Almagro:
poco y medianamente tinto, un poquito aspero, muy
agradable. Aunque el aloque de Valdepeiias se citaba 'ya
con estimacion desde el siglo 15 por lo menos al lado del
de Pozuelo de Calatrava, estaba muy lejos de competir en
celebridad con los de Toro, el blanco de S. Martin de
Val de Iglesias y Pelayos, de Ciudad-Real, Alacjos, Ri-
vadavia, tinto de Arenas, Martos, Lucena, _Igrez de la
Frontera, Ubeda, Guadalcanal, Murviedro y Tarragona,
ni aun con los de Illana, blanco y tinto de San Torcaz,
el de Escalona, Medina del ‘Campo, Simancas, Madrigal
y otros que 4 ya no existen como el tinto de los lomos de
Madrid, 6 son hoy dia muy ruines y escasos como el de
Coca, 6 jamas se nombran ya & tienen que usurpar su
nombre y trage para presentarse con decoro en los merca-
dos principalmente de la capital. El gusto casi esclusivo
por los tintos que trajo & Espafia la dinastia Austriaca, y
confirmé despues Felipe v, acostumbrado al de Borgona,
junte con la circunstancia de fijarse en Madrid la corte, fa-
vorecid la industela de Valdepefas mas ejercitado en te-
fiir sus caldos que Ciudad-Real, S: Martin ni cuantos po-
dian rivalizarle. Su fama se cimentd y estendid mas cada
dia, y hubiera ya oscurecido sin duda d los decantados vi-
nos borgofieses y del Rin, si como es produccion del
centro de la Penincula lo fuera de ‘sus costas.

De Ocaiia, Chinchon, Arganda, Colmenar de Oreja, Pinto, Val-
demoro, lllana, S. Martin de Val de Iglesias, Arenas y
Jetafe en Castilla la Nueva: poco y medianamente  tinto.
Los vinos de Pinto, Valdemoro y Jetafe se celebraban ya
4 principios del siglo 16. Entonces se empezd 4 fabricar
tinto en §. Martin. Los de Chinchon y Colmenar no los
encuentro citados antes del siglo 17. En el 16 se nombra-
ban tambien con elogio los de Corpa, Villalbilla y Casaru-
bio en la misma provincia de Madrid, y con menos apre-
cio los de Guadalajara, Torrelaguna y Alcald de Henares,

De Sacedon, de Almonacid y de San Torcaz, y el aloque de Ra-
nera, Moratilla y otros pueblos inmediatos en la Alcar-
ria. Aunque no tanto como el de San Torcaz , se ha elogia-
do el vino deRanera desde el siglo 15.

—De Toro , muy tinto, un poquito dulce, muy suave. Era ya céle-
bre en el siglo 14, y solian llamarle. en el 16 el Rey de
los vinos. .

De Tarazona y algun otro pueblo en la Provincia de Cuenca, tinto.
Se celebrd el vino del obispado de Cuenca en el siglo 16.



Del Priorat en Cataluiia, principalmente el de Pobaleda, algo 4sparo.

Carlon de Benicarlé, llamado alli Vedricl y de Peniscola y Vi-
?lards en el reino de Valencia, tinto, astringente, algo

spero.

De la Cartuja de Scala-Dei, Gratallops, Porrera, Villela alta, Vi-
llela baja, Vendrell, Reus, y demas campo de Tarrago-
na! en Catalufia, tinto. Se celebraba 4 principios del
siglo 16.

Catalan de'gh{ataré, Tayi y Lella, tinto, algo claro, un poquito
aspero.

Del Campo I:ie Carifiena , principalmente el del pueblo de este nom«
bre y de Aguaron, algo dspero. Se conserva bien.

De Zaragoza, especialmente los de los términos de Miralbueno y

. . las Navas, algo dspero. Se conserva bien.

Del Somontano, distrito inmediato 4 Huesca en Aragon, principal-
mente los de Barluenga, Sta. Olalla, Loporzano y Saba-
gés, clarete, el mas agradable de Aragon. Se conserva

ien, La superioridad de estos vinos y la inmediacion 4
Jaca del terreno que los produce ha podido contribuir se-
gun Aso, junto con la desapacibilidad del clima progresi-
vamente aumentada, 4 que hayan desaparecido en el il-
timo partido las muchas vifias que antes lo poblaban rin-
diendo entre otros vinos el de la serreta de Novds y ¢l de
Canias afamados desde el siglo 12.

De Ceclabin y Zarza la mayor ca el partido de Alcantara en Es-
tremadura, tinto. Se citaba 4 Alcantara por su vino tinto

: en el siglo 16. )

De Tarazona de Aragon y sus cercanias, mas que medianamente
tinto, un poquito dulce, muy agradable.

-De sierra de Gata en la provincia de Salamanca, particularmente los
de Acebo, Hoyos, Cilleros, Gata y Torre de D. Miguel,

: tinto , agradable.

~ De Cepeda y Miranda en sierra de Francia, provincia de Salaman-
ca, muy tinto.

De Villarino, Aldea de Avila y Pereia en la provincia de Sala-
manca, tinto,

De Mombeltran, Arenas y las Cuevas de Mombeltran en la provin-
cia de Avila, tinto.

- De Morales, Fermoselle y de Carvajales en la provincia de Zamora

y del mismo Zamora , tinto.

- De Fuente Sauco, Caizares y Villaescusa en la provincia de Toro,
muy tinto.

De la provincia de Valladolid, principalmente los de la granja de
los padres Gerdnimos junto & Valladolid, Cabezon, Si-
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mancas, Tordesillas, Rueda, la Seca y Fondon ;. tinto.
Andres de Gérdoba quiso igualar en €l siglo 16 al vino de
Curiel con el de Toro. El de Tordesillas gozo ya de
aprecio en el 15. bt :

Del partido de Calatayud en Aragon, principalmente el de Belmon-
te y el de Olbes. : o L 4

- De la ribera de Aranda de Duero en Castilla la Vieja, tinto. Céle-
bre ya 4 principios del siglo 16. : ‘

De Puente la Reina, Mendigurria, Mafiero, Cirauqui y Tafalla y
sus cercanias en Navarra, tinto, muy agradable, algo es-
pumoso. Entre estos pueblos solo encuentro celebrado por
su vino desde principio del siglo 16 4 Puente de la Reina.

Comun de la Rioja, llamado clarete impropiamente en las Provin=
cias vascongadas, principalmente el de la Guardia y de-
mas pueblos situados en la Sonsierra de Navarra, tinto:
célebre ya 4 principios del siglo 16, en particular el de
Fuenmayor.

De Guadix, Baza y los Velez en el reino de Granada.

De Corella y Cintruénigo en Navarra, mas que medianamente tin-
to, dspero y poco espirituoso: trasportado & ‘Rusia por
muestra, agradé mucho 4 aquellos consumidores, 4 pesar
de que por haber de precipitar la vendimia en fuerza del
bando no pueden fabricarlo con el esmero que quisicran.

~—De la sierra de Béjar en la provincia de Salamanca , principalmente
los de Herbis, Bafios y Aldea nueva del camino, tinto.
Se apreciaba ya en el siglo 16.

De Valdeorres, Sta. Matia de Melias y toda su ribera hasta encon-
trarse con ¢l Mifio; y de Arnoya en la provincia de Oren-
se y de la de Tuy en la misma Galicia.

De Amandi, Cabreira de Pombeiro y Rivadavia en la provincia de
Lugo, algo 4spero.

De Tudela. Lo suelen comparar los estrangeros con el de Borgoiia;
demasiado dulce para pasto, tinto, bastante espirituoso.

De la provincia de Arequipa en el Perti, principalmente el de Mo-
quegua, tinto.

De Pisco en la provincia de Lima en el Perd.

De la nueva California, principalmente el de S. Diego, S. Juan Ca-
pistrano , S. Gabriel, S. Buenaventura, S. Luis obispo y
otros 4 lo largo de toda la costa al Sud y Norte de Mon-
terey.

De Aconc:tgua) y de Coquimbo en Chile.

De Lebena en las montanas de Li¢bana, rojo, agradable.

De la Provenza, principalmente los de Canes, Brifiol, Gemenos,
Orgon y Obair, que son tintos, y el clarete de Mabeq.
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Clarete de Montelimart en cl departamento de la Droma y del Iser
en Francia, clarete. '

De Perpifian en ¢l Rosellon, muy tinto.

De Ribesaltes. :

De Pontac, Moneins, Juranzon, Moncia y otros en el Bearné,

b - astringente.

De Cornas y de Rochemor en el Vivares. :

De 'Roquemor, S. Gil, Langlade, Lidenon y Mompeller en el

y Languedoc, tinto. ;

Del departamento de Boclus en Francia, principalmente el de Cha-
tonuf 6 Pap, y de Tavel, muy tinto, fuerte.

De Cabobreton en territorio de Bayona.

De Cotroti en las inmediaciones de Viena del Delfinado.

De Georgia, fuerte, parecido al de Cotroti.

Del Ermitage, algo astringente.

De Argel, tinto. Se fabrica poco.

De Milleri cerca de Leon de Francia y de Limoni en el mismo de-
partamento del Rddano, rojo.

De Borgona, principalmente los de Buchd, Bon, Pomar, Volné,
que son claretes, los de Culang, Nuits, Augerre y Mur-
6, que son tintos, y los de Romané, Chambol, Iransi,
Macon , Premé &ec. , asperillo.

Del Bojolés en Francia.

Del Baigorri en la Navarra francesa.

Del Berri en el departamento frances del Cher, principalmente los
de Sansaturio, Sancerre y Lavernus.

De Salins y de S. Julian en el Franco Condado.

De Sallant, Alasac, Espeireit y Mancés en el Limosin.

De Sto. Tomas, Cuisi, Parfian, Chumiii, Vasofi y otros pueblos
del pais de Laon.

De Burdeos , principalmente los de Lafit, Lator, Margd, San Emi-
lion, Querf, Montferrand, Castres, Bergerac &e., rojo,
asperillo.

De la Bastida en la Rioja alavesa, como el de Burdeos. Se fabrica
en corta cantidad.

De la isla de Menorca, principalmente el de Mahon, muy parecido
al Burdeos.

De Ezcava en Pamplona , parecidisimo al de Burdeos cuando se ha-
ce con esmero, segun lo fabrican algunos cosecheros; pero
¢l vino comun de Pamplona es impotable, por cogerse

. verde la uva y otros vicios de su fabricacion,

Grave en tierra de Burdeos, principalmente los de Otbrion, Ata~

=1 lans, Merifac, Pesac, Langon, Villenab &ec., astrin-
gente, {
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De Caors & sea de la ribera del Lot en [a provincia de Querci en
Francia.

De Damasco en la Siria, tinto. 3

Del Valle de Guesala, merindad de Estella, clarete, algo agrito,

De Alentejo en Portugal. 270

De Oporto y de Viana en Portugal, provincia de entre Duero y
Miido.

De Torrelaguna en la provincia de Guadalajaray rut:i.c_:, ispero , algo
agrio. Se citaba sin mucho aprecio 4 principios del siglo 16.

Del Principado de Neufchatel, principalmente los de la capital, La-
fabarg, Budri, Bolcortallod y S. Obin, y el del Canton
de Berna.

De Champafia, principalmente los de Reims, Berzieto, Bersené,
Buzi, Bersi, Til, Eri, Tesi, Cumier, Malli, Dameri,
Eperné, Rilli, Montbret, Ai, Pierri, Choaii, Tonerre,
Chameri, Villdomach, Pariii y Sapicurt.

De Mosac, de Pericart y de Moirax en el departamento frances del
Lot y Garona.

De Vescovato y Campotoro en Cdrcega, algo parecido al de Bor-

ofia.

De Florcrxgia , rojo, ligero, estomacal.

Del valle de Chianti entre Arezo y Florencia, rojo.

De Puzoles, Graiano, Piedemonti y otros en el reino de Ndpoles.

De Albano , clarete y tinto, suave, algo dulce, delgado, durable.

De Jensano cerca de Albano y 4 seis leguas de Roma, principal-

. mente el de Monte Giove.

De Marino ¢ San Marino en Italia.

De Hungria, principalmente los de Buda, Neustad, Agria y Erlan,
fragante, agrito, asperillo y astringente.

Del Rin, principalmente el de Ocheim , Costeim , Ringau, de Nien-
teins, Baccerach, y los de Landau y Colmar en la Alsa-
cia, algo agrito.

Del Mosela , principalmente el de Dusemunt, Vela y Zeltingen,
parecido al del Rin, pero menos espirituoso.

De la Lorena, principalmente los de Bar, Barleduec, Apremont,
Lupmont, Varnevill, Busier, San Julian.

De Ia baja Lusacia en Sajonia, principalmente el de Guiben. A

De Bergtras en Alemania, principalmente el de Aberbach y el de
Benseim.

De Chinon y de Chué en Turena.

De Durtal en el Anjou.

De Vurtemberg en Alemania.

De Austria, principalmente los de Neuburgo, Visemburgo , Neus-
burgo &c., asperillo.
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De la Marca y otros en la Carniola.

De Lotemberg y otros en la Estiria,

De Franconia, priucipalmente el de Stein cerca de Varziburgo.

De Pirna y de Misnia en Sajonia.

De Osig en Bohemia.

De Maren y otros pueblos en la Santofia.

Del Angu-lmaes en Francia, principalmente los de Cofiac y Angu-
ema.

Obeérnat del Canton de San Dionisio, Lachapel, Furnd, Sanai en -
las cercanias de Orleans y el de Blois.

De Perreu y Ruan en el departamento del Loira.

De la Carolina en la América septentrional.

De'la Bulgaria europea.

De Coberon en la Bretafa francesa.

De Moldavia, principalmente el de Ordobez , tinto, flojo, agradable,

De Valaquia, principalmente ¢l de Pietra,

De Villafranca del Vierzo en el reino de Leon. A principios del
siglo 16 se fabricaba blanco, y tenia alguna celebridad.

Chacoli de las provincias Vascongadas y de Cantabria, principal=
mente el de Castro en los confines de la dltima con ¢! Se-
fiorio de Vizcaya, y el de Limpias y el de la Concha en
la de Cantabria 6 Santander, clarete, agrio, dspero y de
poca sustancia. El de Giietaria se celebraba 4 principios
del siglo 16, y es todavia el mejor de Guipiizcoa.

LISTA TERCERA.
VINOS ESPUMOSOS 6 CHISPORROTEROS, ACIDULOS PICANTES.
Los winos de esta clase son todos blancos.

De Cotroti.

De Sanperé en el departamento del Ardech en Francia.
De Champana.

De Mulso y otros pueblos de Borgoia.

De Anjou.

Del Rin.

Vinos acreditados que dejan de insertarse en las listas antece~
dentes por no sernos bastante conocidos.

Tinto de Samos.
De Milo isla del Archipiélago , abocado.
De Alicata en Sicilia.



De Forli y otwos pueblos de la Romaina en los estados del Papa,

Del Friul en los estados de Venecia.

Del lago de Ginebra, principalmente los de Vod y Nion.

De Manosq en la Provenza.

De Clerac, Marmand y Eguillon en !a Guiena ea Francia, licoroso,

De Albania en la Grecia, principalmente el de Valona.

De la Romelia en la Turquia europea, principalmente el de Andyi-

~ népolis y Maidos. :

De Algecira, provincia de la Turquia asidtica, principalmente el de
Argana.

De Mingreliagen la Georgia occidental.

De Yesd en Persia, esquisito.

Del Neker, principalmente el de Heidelbergen en el Palatinado ba-

) jos delgado, agradable.

De Hochamor en Alémania,

De Rinojar, Okum , Laubanum y Riedesen en las cercanfas de Ma-
guncia.

Clemente,
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