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DOCUMENTO PARLAMENTARIO.

Dictamen de la comision sobre ln proposion de ley relativa al fomento
de la poblacion rural,

La comision encarg:da de dar dictinien sobre la proposicion de 1:y
relativa al fomento de la poblacion rural, uo puede menos de recono=-
cer la grandisima importancia que este proyeécte euntrifia.

Llevandose & los campos, hoy solitarios, las £imilias que, 6 vegetan
hacinadas lejos de ellos en los centros da poblacion, 6 emigran al es-
tranjero abandonando su patria, se dard un podereso impalso 4 la agri-
cullura, 4 la ganaderia y 4 las demas industrias, se obtedran nuevos ele-
mentos de seguridad y érden, bases firmisimas de moralidad v felicidad
¥ se aumentardn la riqueza pablica y el bienestar de los braceros, ¢en-
virliéndoles primero de meros jornaleros en inquilinos, y ‘mas tarde en
Pequefios propietarios,

Esta ley no intenta tratar ni resolver la gravisima cuestion econdmi-
¢ de dar preferencia 4 unos sistemas de cultivo sobre los otros, y pro~
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tege igualmente toda esplotacion, sin atender & que se efeclue en gran-
de 6 pequeiia escala.

Para que el fomento de la poblacion rural sea completo, es indispen-
sable que a esta ley sigan otras cualro que lengan por objeto: primero,
la creacion de escuelas praclicas y granjas de agricultura en las provin-
cias bajo la proieccion de las diputaciones, asi como el establecimiento
de escuelas regionales en los puntos convenientes; segundo, la creacion
de casas de misericordia y demas institutos de beneficencia que puedan
esiablecerse en el campo; lercero, la creacion de establecimientos ru-
rales de correccion ¢ penitenciarios; cuarto, el evitar la escesiva subdi-
vision de los bienes inmuebles y la desmembracion del dominio. La
comision liene motivo para confiar que en breve se presentara 4 las Cor-
tes el primero de los cuatro proyectos indicados, y desea que los otros
tres vengan tambien a la deliberacion de la representacion nacional en
los préximas legislaturas.

PROYECTO DE LEY.

Articulo 1.9 Las fincas que se formen para oblar a los beneficios que
establece la presante ley y seguir disfrutindoles deberin reunir las
condiciones siguientes:

Primera. Que se destinen & la esplotacion de la agricultura, dela
ganaderia, de los montes 6 de cualquiera otraindustria agricola.

Segunda, Que tengan agregadas el ntmero de hectdreas de tierra
convenientes para un buen cultivo, y que segun las practicas agricolas
y demas condiciones de cada region agrondmica, fijard el gobierno
oyendo 4 las diputaciones provinciales y a !as juntas de agricultura, in-
dustria y comercio. Mientras no se haga esta designacion, el tipo mixi-
mo serd de 200 hectireas por cada finca.

Tercera. (Que cada edificio ocupe por lo menosel drea que oyendo
4 las diputaciones de las provineias prefije el gobierno, el cual po po-
dré imponer otras'reglas de edificacion, y cuidard solamente de las
buenas condiciones higiénicas. Mientras el tipo del drea edificable no la
haya fijado, la edificacion, serd absolutamente libre,

Cuarta, Que los edificios disten tres kilémetros a lo menos, del gru=-
po de poblacion mas préximo, segun’se establece en el art, 2.0

Quinta. Que se hallen los edificios habitades y dedicados 4 las indus-
trias agricolas durante ocho meses 4 lo menos del afio, y esten las tier-
ras cultivadas segun las buenas practicas del pais.

Sesta. Que pertenezcan las fincas indivisibles durante el plazo que
los beneficios de esta ley otorga, pudiendo sin embargo trasmitirse
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completas libremente, asi por contratos entre vivos como por disposicio«
nes lestamentarias.

Art. 2.9 A los edificiosy 4 las tierras que formen Ia finca rural ya
las industrias que en ellos se ejerzan, no se podrdn aumentar las contri-
buciones generales, provinciales ni municipales que en la actualidad
pagan en los plazos y escalas siguientes:

Primera Durante diez afios, cuande disten da tres & einco kilome-
tros de todo grupo de poblacion de cinco 6 mas casas que no se hallen
separadas una de otra por mas de 100 metros,

Segunda, Durante quince afios, si la distancia es de cinco a siete
kilomatros.

Tercera. Y durante veinte afos, sila distancia es de mas de siete
kilémetros. .

Art. 5.° Los individuos de las familias establecidas en estas fincas
Y dedicados & su esplotacion y fomento con esclusion de los criados 6
jornaleros, disfrutdrin de los beneficios personales siguientes:

Primero. En el caso de tocarles la suerte de soldados enlos reem-
plazos del ejército, tendrdn derecho 4 pasar & la reserva, durante los
primeros diez afios siguientes 4 la creacion de la finca rural.

Segundo. Poder eximirse de todo cargo pablico y obligatorio duran=
te veinte.

Tercero. Obtener licencias gratuitas de uso de armas.

Art. 4.° El propietario que posea una estension de terreno cuya ca-
bida constituya las dos lerceras partes por lo menosde lo que segun
esta ley sea necesaria para la formacion de una finca rural, tendra el
derecho para completar esta, de espropiar los lerrenos colindantes,
siempre que pertenezean al Estado y no constituyan parte de un monte
poblado 6 finca rural completa. Las fincas que asi se furmen quedan in-
divisibles, aunque libre su trasmision conforme al art. 1.9, y gozarén
solamente por la mitad en los plazos, los beneficios que se concedan en
losarticulos 2.0y 5,°

Art. 5.9 Los beneficios de esta ley son tambien aplicables 4 todo
grupo de cinco ¢ mas casas edificadas a la vez, con tal que cada casa
lenga entrada independiente y llene las prescripciones del art, 1.° de
e2la ley.

Art. 6. Para la edificacion de los grupos & que se refierc el artfcus
lo anterior, se conceden los derechos siguientes:

Primero, El beneficio de vecindad para el aprovechamiento de le=
fia, pastos y demas de que disfrutan los vecinos de los pueblos en cuyo
términos radiquen las casas y sus tierras, para los dependientes y tra-
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bajadores y para la manuatencion de los ganados del trasporte emplea-
dos en los trabajos.

Segundo. La ficultad de abrir canteras, construir hornos de cal,
yeso y ladrillo, depositar materiales y establecer talleres para elaborar-
los en los terrenoscontizuos A lus fincas rurales.

Si estos terrenos fuesen piiblicos, usaran de aquella facultad dando
aviso prévio 4 la autoridad local; mas si fueren de propiedad particular,
no podran usar de ella sino despues de hacerlo saber al duefio 6 su re-
presentante, por medio del alcalde del territorio y de haberse obligado
formalmente 4 indemnizarle los dafios y perjuicios que se le originen.

Art. 7.9 Los propietarios de un grupo 6 pueblo de 30 6 mas casas
que gocen de los beneficios de esta ley, tendran derecho 4 que se les
facilite un ingeniero 6 ayudants para hacer nivelaciones 6 mediciones y
formar planos de presas, acequias y demas conducentes al estableci-
mienta de riegos, viniendo el sueldo 4 cargo del Estado, y las dietas al
de los propielarios.

Art. 8.° Cuando las construcciones formen poblaciones distantes
mas de siete kilo natros ds otras y esten compuestas cuando menos de
100 casas, seran suxiliadas por el gobierno coniglesia 6 capilla, parro-
o, médico-cirujan), maestro y maestra de primera ensefianza y veteri-
nario, pagados por espacio de diez afos de los fondos del Estado,

Art. 99 Las colonias establecidas 6 que se estab'ezcan con arreglo &

laley de 21 da noviembre de 1835 y las fincas rurales, que, siendo crea-
das despues de 14 de mayo de 1862, reunan las condiciones que exige
la presente ley, disfrutardn de les beneficios de la misma desde la fecha
de la terminacion del respectivo espediente. Quedan subsistentes los
privilegios y exenciones concedidas por las leyes de 25 de mayo de
§845, 24 de junio de 1849 y otros cualesquiera otorgados 4 los riegos,
desecaciones y plantacionss nuevamente establecidos; pero los plazos
que se determinen no podran acumularse 4 los que esta ley senala, sino
que se entenderdn comprendidos en ellos.

Art. 10. El gobierno dictara los reglamentlos necesarios parala
aplicacion de la presente ley.

Palacio del Congreso 28 de abril 1866.—Constantino de Ardanez.—
Cirlos Maria Perier.—Francisco Millan y Caro.—Joaquin Nunez de
Prado.—José Maria Fereandis,—Laureano de Ballester.—Ramon Ortiz

de Zirate.
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VINOS IMITADOS CON FRUTOS DE VARIOS ARBOLES Y
ARBUSTOS, Y AUN CON OTRAS PLANTAS.

Los vinos imitados con ciertos {rutos ne tienen nada ds estrafio, con-
tenieado el jugo de los mismos, como encierra el de la uva, azlcar,
fermento, dcidos, tanino y sustancias crasas. La fermenlacion da lugar
4 productos andlogos.

El mejor de estos liquidos es sin duda alguna el

Vino de naranja.—Conserva cierta acidez agradable. Su mayor ¢ me-
nor espirituosidad pende de la ddsis de sustancia sacarina que natural-
mente contenga el jugo, y de la que luego sele anade. Para evitar
que se torne agrio, se le adiciona cierta porcion de greda y azucar,
aquella lo desacidifica, esta le da mas aleohol.

Con 40 libras de aztcar de buena calidad y 6 azumbres de agua se
hace un jurabe y se clarifica oportunameate. Cortese la parte esterior
amerilla de cuarenta naranjas, que en 6 azumbres de agua se tendrdn
en maceracion, hasta que esta se cargue del aceile esencial que aquella
contiens. S: anudzn al todo 6 azumbres del zumo de naranjas maduras,
bien dulces y sanas, que han de cortarse con cuchillo de hueso, de ma-
dera 6 de plata, pues el hierroaltera la calidad del vino yle quila ademas
la propiedad de clarificar despues. En seguida se afiade el jarabe a la
mezcla del zumo y agua aromatizada, y se revuelve bien fodo el liquido;
que se traslada 4 una vasija de madera ¢ vidrio, dejando 6 reservando un
poco para afiadir cuando merme, al cabo de seis semanas, que ha de
durar la fermentacion, 4 la temperatura de 44%. El tapon debe quedat
flojo para permitir la salida de la espuma que se forme, del mismo mo-
do que se hace con el vino blanco. Pasadas 2is semanas, se lapa bien el
barril, se poae en sitio [resco, y se le deja por tres meses, para que se
haga bien el vino. Despues se trasiega, clarificindole antes con cola de
pescado; la operacion termina afiadiéndole un pufiado de azahar. '

Cuando esté bien claro el vino, se embotella y lacra. No se le conser-
ve en la bodega pues se altera y desmerece,

Si se le quiere menos espirituoso, disminayase la eantidad de azticar,
El vino de naranja mas estimado es el que se elubora en Carcajente.

Fino de grosella.—El anico inconveniente que ofrece su elaboracion
consiste por una parte en la abundancia de dcidos, gue pueden dizmi-
nuirse con facilidad, y por otra en el poco azicar que el fruto contiene.
Hay que anadir siempre cierta ddsis del terciado. En Espafia no se cul-
tiva el grosellero con tanta abundancia que permita destinar el pro-
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ducto & ia preparacion de vinos, que fuera por cierlo sumarmente ven-
tajosa.

Con el fruto fermentado del Ribes uva-crispa, llamada vulgarmente
grosella pintada, se imita el vino de Chablis, un poco espumoso y ligera-
mente azucarado. Para elaborar esta bebida cultivan en Francia dicho
grosellero, de fruto de color de violeta, y que han conseguido haga
abortar sus espinas, esmerindose en el cultivo de dicho arbusto. No es
todavia objeto de comercio iinicamente se prepara para ¢l consumo de
algunos propietarios en sus casas de campo,

Vino de frambuesa.—Con la frambuesa puede tambien elaborarse un
vino sumamente grato y de un aroma el mas esquisito. Selotiene el de-
fecto de volverse amargo con la mayor facilidad. En todos casos es pre-
ciso sfiadir azficar. Por lo demis, el frambueso abunda bastante en Es-
pafa; en muchas localidades, al estado silvesire.

Vino de moras.—Las moras de moral, y muy especialmente las de
zarza, planta esta tltima tan abundante en toda Espsna, pueden dar un
vino agradable y sumamente barato, La adicion de azucar es indispen-
sable.

Vino de guindas.—Con las guindas y aun con las cerezas, pueden tam-
bien elaborarse vinos apreciables. Lo mas general es utilizar el primero
de estos frutos, para dar un sabor agradable 4 muchos vinos vinos gene-
rosos; basta para ello echar al mosto cierta porcion de guindas estruja-
das, antes de que comience la fermentacion, Otros preficren aprovechar
los cogollos del guindo, que se infunden simplemente en vino dulce de
buena calidad, y de esta mezcla afiaden luego & los vinos, & quienes dan
semejante nombre.

Con las peras y manzanas e hace la perada y la sidra; liquido este
ltimo que se elabora con abundancia en nuestras provincias nortes.

Segun Dubois, tambien se hece vino de espdrragos; el color parece es
rojo-moreno, el olor franco, el gusto algo desabrido.

Elobdrase igualmente vino de la sdvia del arce, del abedul, y sobra
todo de la de la palmera, 4 cuyo liquido llaman pulque en América.

Segun dice Maumené, parece que cierto médico francés ha oblenido
una bebida muy grata y saludable con 22 1;2 libras de hajas de eid y
vdstagos tiernos de dicho arbusto, y doble cantidad de de cafias frescas
de mais. Triturado todo del mismo modo que se muele la aceituna, se
echa enun total, anadiendo 12 arrobasde agua caliente; removida
fuertemente la mezcla, se la deja fermentar para obtener luego un 1{=
quido vinoso. Las hojas de la vid contienen fermento; las cafias del maiz
azficar; principios que, cual sabemos, producen alcohol por la fermentas
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cion. Se puede dar color al liquido. Los residuos se aprovechan para ali-
mento al ganado, 6 para estraer alcohol.

Puede tambien hacerse vino de la cajia de axiicar.

Vino de remolacha—El Sr. Siemens ba elaborade con ellas un liquido
que dice Maumené es de buena calidad. Tom6 30 cuartillos de zumo de
remolacha, que puso & hervir con un poco mas de un litro de frutos de
agracejo quebrantados, con el objeto de purificarle del &cido metalico
que contenia. Al momento se aclara el jugo, se le pasa por una manga de
franela, al través de una libra de carbon sin pulverizar; para separar las
parliculas de este, se trata el liquido con una clara de huevo. Concens
trado por medio de la evaporacion, pierde el sabor de remolacha y fer-
menta luego el aziicar por completo, en solo dos 6 tres dias. Purificado
el caldo de que se trata, se le mezcla con doble cantidad: de mosto. El
vino que resulta no conserva el mas leve sabor de remolacha. Maumené
prefiere lavar dichas raices y dejar los frutos del agracejo en la primera
agua, antes de calentarla, Si se prensan, saldrd el caldo negruzco.

Imitacion de vinos por varias mezelas.—(Vinos facticios.)—Segun dice
Cadet, los ingleses preparaban en sus colonias un vino con 250 libras de
aziicar, 46 arrobas 20 cuartillos de agua y 4 libras de levadura, dandole
color con el tornasol, y aromatizindole con un aceite esencial.

Fabroni imitaba el vino, mezelando 38 arrobas, 22 libras de azlicar,
27 libras de goma ardbiga, igual cantidad de tirtaro, 4 12 libras de dci=
do tirtrico, 40 1;2 libras de gluten de trigo, 100 arrobas 18 cuartillos
de agua.

Parmentier asegura haber obtenido un buen moscatel, haciendo fer=~
mentar 243 1;2 libras de aztcar, 11 libras 4 onzas de tértaro, 90 libras
de flores de sauco y 9 arrobas 20 cuartilles de agua.

Imitacion del vino de Tokai.—Tdémense: azticar blanco pulverizado
20 libras; uva de Damasco 30; potasa purificada media onza; 4cido tdr-
trico 10 adarmes; vino ordinario 4 arrobas. En un tenel sinazufrar, pero
en donde se halla quemado una nuez moscada, se vierten el vino y el
azlicar, removiendo la mezcla con una cafa; se le anade despues la uva
sin el raspajo, pero dividiendo cada grano en dos partes. Déjese repo-
sar por lres 6 cuatro dias; en seguida, se pone la potasa y el dcido tar-
trico. Mientras dura Ja fermentacion, que suele ser por espacio de seis
semanas, d todo lo mas ocho, no se toque al tonel. Tapado luego, se le
coloca en la bodega, para que se apose, como lo verifica entre los ocho
y catorce dias. Embotéllese despues, y si no, es preciso trasegarlo.

Imitacion del vino llamado Lderima.—Se consigue, afiadiendo al vino
de Canarias un poco de jarabe de guindas garrafales.
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Initacion” del vino de Burdeos.—Ea una arrobs de vino tinto de la
Mancha (¢! de Valdepefias es préferible), puesto en tonel bien limpio,
se eclian 3 onzas de frambuesss, 6 de suzumo. Despues de tapado el res
cipiente, se deja reposar por espacio de quince dias, al cabo de los cua-
les, se trasiega y quada en perfcia quietad; en tal estado, puede embo-
tellarse.

Otro medio.=En cada arvoba de vino tinto, algo claro, se pone ai.tes
de que concluya Ia fermentacion tumultiosa, por espacio de tres lo s,
¥ envuelta en ue trapo de hilo, una dracma de raiz de lirio de Florenc'a
sulicientemente quebrantada, 6 mejor ann, raspada. Otros prefieccn
ahadir, en vez de frambuesa, 6 lirio de Florencis, un poco de acido 1irs
trico. _

Inmitacion del vino de Lunel.—Ss hierven por espacio de cinco minutos
20 cuartillos de vino bianco ordinario, y sa lesanade el zamo de 2 libras
de uva moseatel, uu cuartillo de aguarlients y media libra de azacar ter.
ciado. Se le filtra por uns manga, se la deja reposar y embotella luego.
—Tambien pudiera oblenerse macerando en vino del ailo, unos punados
de flor de sauco; despuea se afiade un poco de arrope, segun fuere la as
pereza del ealdo. Tambien s2 le hacha una corta cantidad de carbon.
Filtrese luego.

Imitacion del vino moscatel.-—Como el de Tokai, con la diferencia de
que seis dias antes de conelair la fermentacion se ponen en el tonel 6
libras de flor de sauen sin esbillos y sin ¢érmernes, envueltas en un tra-
pito de hilo.—Otro moscafel. —Témese una onza de polipddio, otra de
regaliz, igual eantidad de anfs, 3 onzas de nuez moscada y una de calamo
aromatico. Quebrantadas y euvuzltas en un trapo de hilo blen fino, se
cuelgan dentrs del fonel v se tienen asi tres dias en el vino; al cabo de
ellos puede ya beberse.

Imitacion del vino de Jerez.—Tdmase jngo de naranjas agrias, y méz=
clese con el vine comun, shiadiendo un poco de azicar.

Otro medio hay mas ficil y econdmico: (dmese el tallo ‘dela planta
llamada angélica, y partido logitudinalmente en cuatro, péngase 4 mace-
rar en una bofella de vino blanco de Rueda, 6 de otro pnuto de Castilla.

Imitacion del vivo de Frontignan.—Lo mismo que el de Tokai, pero
afiadiéndole, seis 0 ocho dias antes de concluir lafermentacion, 2 onzas
de salvia sclirea, y 2 1,2 onzas de flor de sauco, como ya se dijo,

Imitacion del vino de Madera.—A eierta cantidad “de sidra reciente,
s le echa miel en cantidad bastante para que un huevo sobrenade.
Hiérvase todo y espiirnese con cuidado. En seguida se echa en el tonel.
No se toque hasta pasados cinco meses.
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Imitacion del vino de Borgoia.—S¢ consigue afadiendo & ¢ada 6 arro«
bas de tinto ordinario media libra de cremor tértaro y una onza de tier-
ra japonica, 6 sea estracto preparado con los frutos verdes yla parle
central de la maders dela acucia catecit. Olra sustancia semejante se ob-
tiene de la areca catecq,

Imitacion del Malvasia de sequnda elase.—Mientras el mosto recorra
la fermentacion tumultuosa, se pinen, envuellas en un trapo, floresy
semillas de la Erytrina Crista-Galli,—Puede tambien hacerse lo siguien-
te: Se toma una dracma de galanga, gengibre y clavillos de especia;
despues de quebrantados, se maceran en aguardiente por espacio de
veinticuatro horas; luego se hace de todo unapelota que se cuelga den-
tro de un tonel de vino blanco algo dulce. A los tres dias se saca aquella
y va puede usarse el liquido.

Axtosio Braxco v FenNanpEz. )

1

LA ZULLA,

La direccion general de agricultura, industria y com erclo, ha espedido
la siguiente circular, sobre esta planta forragera.

«Celosa esta direccion general por propagar las plantas forrageras de
secano que se consideren mas convenientes para las circunstancias del
pais, y no satisfecha con haber recomendado los ensayos de bromus
schrader, de que acaba derepartir una considerable cantidad de semi=
Ila por condueto de las juatas provinciales de agricultura, industria y
comercio, ha adquirido por el mismo conceplo otra partida de zulla, re-
cogida en los campos de Jerez de la Frontera, donde su crecimienlo es
espontaneo proporciona un gran recurso para los ga nados; y el deseo de
que se generalicen los ensayos con el manor sacrificio posible, ha acors
dado ofrecer # disposicion de las citadas juntas y de los principales cul=
tivadores y ganaderos, la cantidad que pecmita la semilla adquirida, 4
cuyo efecto sa serviran designar persona que la recoja en esta direccion
antes del 31 de octuhre.

Segun se advierte en alguna de nuestras obras modernas de agricul-
tura, la zulla no tiene igual para climas célidos y tierras lrigueras, don~
de crece hasta mas de vara y media en buen terreno de secano.

Suele sembrarse despues de alzado el trigo, sin preparar ni arar e
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campa, quemarse luego el rastrojo y nace la yerba 4 beneficio de las llu-
vias de otoiio, complelando el crecimiento con las de primavera; maspress
cindiendo de estas instrucciones en que debe suponerse versados 4 los
cultivadores inteligentes, hé aquilas palabras con que ha tratado 'la
cuestion la junta local de agricullura de Jerez.

La zulla se produce en Andalucia esponlaneamente, se encuentra
con particularidad y de mayor tamafio en el distrito comprend ido en-
tre Malaga, Sevilla y Cadiz, pero con preferencia cerca del mar.

Requiere terrenos [rescos, sustancivsos y unidos y tambien se encuen-
tra en los areniscos y secos, aunque en estos no se dd tan bien como
en aquellos.

Preficre los terrenos cultivados, y se ve casi siempre nacer esponta-
neamente en las vinas que dejan de cultivarse y en los rastrojos y criaz,

En el mes de marzo, y antes, si el tiempo es caliente, empiezaa verse
las plantas, que en tiempo templado y si las lluvias han sido tempranas.
crecen con mucha prontitud.

Florece a principios de mayo y en todo este mes se siega general-
mente.

En cuanto al cultivo que en Andalucia recibe esta planta, como dicen
algunos autores, no lo conocemos en esta localidad ni sabemos se efec-
tuaen las provineias préximas.

En el término de Jerez de la Frontera se da espontineamente con fa-
cilidad y perfeccion, y por lo tanto no necesita un cultivo especial ni
menos riego, eomo creen algunos escritores,

Se usa para alimento de toda clase de ganados que gustan mucho de
este forrage por el dulce jugo que tiencn sus tallos y flores, y liene de
ventaja sobre los demas, que no es demasiado acuoso, lo cua!, segun als
gunos labradores, ocasiona la linfa en las articulaciones de los caballos
y otrosanimales de labranza.

Produce mucha simiente, que deberd recogerse por junio y julio, pa-
ra los meses necesarios,

Conserva muchos afios la virtud germinativa y se cree que la mejor pa-
ra sembrar ¢s la de dos afios.

Seca, y recogidi como heno, la come el ganado con gusto y prove-
cho, en cuyo estado, solo de pocos afios & esta parte y por algunos la-

brad ores, se ha usado en este pais.

Segun los datos que hemos podido recoger acerca de la aclimatacion
dela zulla en ofros paises, el inico fijo y constante obstdculo que siem-
pre se observa contra su produccion, es'que no subsiste & la temperatu-
ra de menos de 0%, como resulta de los ensayos hechos con anterioridad
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en diferentes paises sin que por esto se pueda asegurar que aun en pai=
ges templados se:dé tan abundante como el distrito citado.
Recomen-amos cou ensarecimiento el cultivo, por via de ensayo, de
la zulla, seguros de que en ella hallaran un gran recurso para sus reba=
fios los ganaderos.
PapLo Ginow.

~ e

MEJORA DE LOS VINOS,

e

(Conclusion.)

El cambio de sabor en los vinos mezclados, efecto de la reaccion mi-
lua de los éteres en ellos existenles, Sera en unos casos ventajoso, en
otros perjudicial; lussales que contengan pueden producir, combinando-
se, analogos resultados.

4.0 Afadiendo alcohol.—En vez de reparar la falta de este con el
aziicar, prefieren con bastantelfrecuencia;muchos cosecheros anadir di~
cho liguido. Medio que si bien 4 primera vista parece sencillisimo, es
sin embargo el mas desventajoso. Con efecto, el azucar produce al des.
componerse no solo otros alcoholes capaces de facilitar la formacion
de los éteves, sino tambien el acido earbdnico, que tanto influye en la
buena y prolongada conservacion de los vinos. Ademas, como no todos
los alcoholes proceden del azlicar de caiia , resulla otra desventaja cuyas
consecuencias son ficiles de apreciar recordando cuanto en otro sitio
dijimos sobre este particular. Pero el mayor inconveniente que resulla
de anadir alcohol a los vinos es el de que el primero de estos liguidos
contribuye 4 conservar el fermento contenido en el segundo. Y como el
azhicar anadido le destruye casi en tolalidad dando origen 4 cuerpos
capaces de conservarle una grande eslabilidad, resulta que los vinosal-
coholizados nunca pueden contar con lan buenos elementos de conser-
vacion y dura.

La adicion de alcohol no puede ser provechosa sino en corta cantidad
y utilizando siempre el procedente de productos de la uva. Los vinos
abundantes en alcohol y ¢n azficar se conservan por largo liempo, rara
vez se alteran.

5.0 Afiadiendo dcido carbdnico.—Ya indicamos en otro ‘sitio que al
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falta de acido carbonico, ademas de contribuir al depésito de las heces
Y 4 la acidificacion de los cuerpos crasos, producia otras modificaciones
perjudiciales que debemos precaver; prociirese no pierdan los vinos su
dcido carbénico, ni mucho menos que este cuerpo sea reemplazado en
las cubas por el aire atmosférico Deteniendo la salida de todo el dcido
carbduico, se producen los vinos espumosos,

6.0 Por los vigjes. 1.0 Por congelacion.—De las notables mejoras
que los vinos esperimentan por uno y otro de estos conceptos, ya trata-
mos al examinar las influencias notables que se relacionan con la exis-
tencia y duracion de dichos liquidos.

8.9 Manteniendo constantemente llenos los toneles,—De este modo bien
sencillo se perfeccionan los vinos; el resultado se esplica naturalmente
si se atiende a la cantidad de agua que se evapora al través de los poros
de las duelas.

9.° Por adicion de sustancias aromdticas.—Muchas son las que pue-
den utilizarse en Espaia, La mas ventajosa y natural es la flor de la vid
silvestre; pero no se puede obtener en bastante cantidad. A las cepas
cullivadas no es muy conveniente sacudirlas, cuando no se verificé aun
la fecundacion, pues en tal caso corre riesgo la cosecha.

Comunican tambien muy buen sabor al vino las flores de tilo co-
gidas d tiempo, secas 4 la sombra y puestas, 6 bien en forma de haceci=
Hos dentro de los toneles 6 tinajas, ¢ bien envueltas en un trapito inte-
rin tiene lugar la fermentacion tumultuosa del mosto. Onza y media de
dichas flores liastan para cada seis arrobas de vino. Pueden aromatizara
se venlajosamente los vinos con las hojas y flores de la olivarda (erigeron
viscosum): con las hojas y flores de la ulmaria y tambien de la filipén=
dula oficinal; con las hojas y flores de lasalvia sclareer 6 amaro; con
las floresy hojas de la salvia blancoana. Con las flores del arbol del Pas
raiso (Eleagnus angustifoliz) toman los vinos unaroma esquisito. En Cri-
mea le usan mucho para mejorar los caldos de superior calidad. Con las
hojas de nogal se dz & los vinos un aroma andlogo al que ofrecen los
del Rhin.

Las flores de sauco comunican igualmente un buen sabor 4 los vinos;
ta mbien la raiz del lirio de Florencia, raspada y puesta en-un trapito;
la canela concuasada, pero en corta canlidad; la nuez moscada, quemdn~
d ola simplemente en el tonel despues de haberla tenido infundida en
el alcohol por espacio do algunas horas.

El conde de Odart aconseja los membrillos cocides echados sencilla=
mente en los toneles al trasegar el vino, {bien sea solos ¢ asocidndoles
as pieles de otros crudos y bastante maduros, procedimiento que indica




ECO DE LA GANADERIA. 287

y describs el endlogo italiano Trinci para emitir el viné de Monte Pul-
ciano. Pueden tambien aprovecharse las cortezas de manzanas bien olo~
rosas'y de otros varios frutos aroraticos,

En todos casos, téngase siempre en cuenta que cuando la fermenta=-
cion es muy brusca, no se percibe tanto el aroma de los vinos, cualidad
no tan comun en los vinos del Mediodia como en los del Norte.

AnTtonio Branco FERANDEZ.

VINIFICACION.

——

Nuestro amigo el Sr. D. Gregorio Torrecilla, inteligente agricultor de
la Rioja Alavesa, nos ha ensefiado algunas muestras de los vinos que en
su bodega se elaboran por el estilo de los de Burdeos, los cuales sin te-
ner mezcla ni composicion alguna de las que se suele usar para adulte-
rar los vinos y hacerlos gratos al paladar, reunen condiciones muyapre=
ciables, tales como la de poderse conservar indefinidamente adquirierdo
por el contrario con el liempo mayor fuerza y mayor gusto,

Los cosecheros de vino de varias comarcas que no pueden conservar
sus caldos mas de un afio, teniendo que malvenderlos muchas veces para
evitar que se les avinagren, harian bien en entenderse con el sefior Tor-
vecilla que amante del progreso agricola, esta dispuesto 4 ensefiar los
métodos que tan felices resultados le han dado, pudiendo conservar sus
vinos, que antes se le avinagraban en la estacion del verano, todo el
tiempo que le convenga.

Hé aqui la descripcion que el Sr. Torrecilla nos hace de los vinos que
tiene & la venta en su almacen, Carrera de San Gerénimo, nam, i1,
pasaje del Iris.

Los vinos de Rioja, elaborados por el sistema Medoc, tienen cualro
afios, cuando antes con mucha dificultad se conservaban los mejores
un afio; son finos, ligeros, de bastante color brillante, frescos, comple-
tamente puros; se han conservado y purificado & fuerza de cuidados y
repetidos trasiegos: & su gusto y bouquet especiales (que segun se ha
observado, se desarrallan desde el tercer afio, sin adicionarles sustancia
alguna) tan parecidos al buen Burdeos y bien poco al malo, se acostum-
bra el paladar en pocos dias, y aun el de algunos en una sola comida,-
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y ningun olro vino agrada luego tanfo como estos. Abren las ganas de
comer 4 los inapitentes, facilitando las digestiones y entonando al pro-
pio tiempo el estémago: 4 pesar.de ser regularmente alcohdlicos, como
son tan puros, pueden beberse en cantidad suficiente para gozar con
ellos durante una larga comida, sin tener ningun accidente desagrada«
ble.

e

ADVERTENCIA.

—

Siempre dispuestos & llevar & cabo todas las mejoras que puedan
ser favorables & los suscritores del Eco, aun cuando sea i costa de
algunos sacrificios, y dispuestos tambien 4 prestar nuesiro apoyo
a la sociedad edilorial de autfores, tan favorecida del piblico desde
que di6 principio & sus tareas, y que, con el litulo de Biblioleca Na-
cional, d& & luz una escogida coleccion de obras originales baralisi-
mas de instruccion de recreo, en 8,° de 200 paginas, para propagar
la lectura en todas las clases, hemos contratado con ella que facilite
cuantos ejemplares pidan aquellos de nuestros abonados que los de-
seen, conun {2 12 por 100 de rebaja, cuyo beneficio salisface 4 la
sociedad de autores la direccion del Eco con el objeto de proporcio-
nar asi el medio de formar 4 poca costauna biblioteca (il y amena,
en la que allernardn, con tratados escogidos de ciencias naturales Y
exaclas, agricultura, moral, industria, profesiones, artes, ciencias so-
ciales, historia, esladistica, los libros de recreo, como cuadros de
costumbres populares, cuenlos, anécdotas, novelas, poesias selectas
de nuestros primeros escrilores; en una palabra, aquellas obras que
por su fondo ysu forma, caraclericen mejor la litaratura nacional en
sus manifestaciones y épocas mas brillantes, y especialmente la con-
femporanea.

Este contrato se entiende para cuanio ha publicado y publique en
lo sucesivo la Biblioleca Nacional.

En su virtud, nuestros suscritores de Madrid podran dirigirse 4 la
administracion del Eco 6 por medio de los repartidores , en deman-
da de ejemplares, y los de provincias, por cartas & la misma,
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siendo requisito indispensable, para evitar complicaciones en la ad-
ministracion, que remitan siempre el importe de los que pidan en
sellos de franqueo 0 en libranzas.

Las obras publicadas y sus precios para nuesiros suscrilores son
los siguientes:
Flor de epigramas.—Coleccion de los mas escogidos en-

tre los antiguos y modernos caslellanos, libro para

reir: Un-tomoy 8i% o oo i e vier 16 tanegnbanteyy O 41208
El universo en el bolsillo.—Tratado complefo de astrono-

mia, geologia, mineralogia, bolinica y zoologia, libro

para aprender. Un tomo,8.°. . . . . . « 312
Escenas de la vida.~—~Cuadros de costumbres, por Ia se-

fiora Armiio y los sefores Aguilera, Bustillo, Hart-

zembush, Pereda y Trueba, libro de ensenanza moral.

A thmul @0 RiAeSSans | Qe EO PRSI IR R . T2
Los que quieran suscrthlrse por los seizs primeros lomos

pagaran en Madrid. . . . . ¢ . . . . . 16
POr . d0CA. eI orevin' i 8 silbindel wh abi sPatSnalsic o0
En provincias, por seig idem, . . . . . . . . 18
Yordes:udoge ‘idem.. - iy n g sien A% o (BN 3T

Todos los tomos estan encuadernados con lindas cubierlas de
color.

REVISTA COMERCIAL.

Segun las noticias de diversos puntos recibidas, el tiempo de 1luvias ter«
minado ha sido generalmente poco favorable para la siembra. Digimos en Ia
revisla anterior que se habia resentido en los terrenos bajos; hoy afadimos
que ha sucedido lo mismo en los de suelo cascajoso y en los de subsuelo im=
permeable.

A juzgar por el aspecto que en |a actualidad ofrece el campo, lo cnal es
un tanto aventurado, la cosecha no serd tan abundante como se ha estado
creyendo. A las noticias poco satisfactorias que hemos dado ya respecto de
las provincias centrales de la peninsula, tenemos que anadir que elafio serd
desastroso en la provineia de Murcia,




240 ECO DE LA GANADERIA.

. Los ganaderos estén hoy ocupados en el esquileo. Todos preguntan por
los precios de las lanas, pero hasta ahora hay gran reserva en los ajustes,
Babemos que muchos han verificado las ventas sin precio, por la necesidad
que tienen de metdlico para el pago de las contribuciones y otras urgencias,
Ofrecemos dar ecuenta en el préximo nimero del precio de algunaa pilas.

Se advierte bastante animacion en la venta de ganados. La época es d pros
posito. Los criadores necesitan deshacerse de las ovejas desechadas y de los
corderos que no caben en sus dehesas de verano, y los recriadores se apre-
suram § surtirse para ocupar los terrencs de rastrojera. Los ranchos no son
solamente lugares de esquilee; son tambien mercados 4 los cuales acuden Jos
obligados de los puebles, los labradores que intentan adquiriv un rebaifito
para estercolar sus tierras y los especuladores que piensan comprar con poco
dinero para ccupar las dehesas de invierno.

Es dificil fijar con exactitad, hablando en general, los precios corrientes.
En Infantes (Mancha baja) se han vendido los corderos & 60 rs.; en la cam-
pina de Alcald se han comprado lus corderos rerinos 4 25.rs. y las ovejas
viejas 4 38.

El precio del aceite ha declinado un poco, sin duda 4 eonsecuencia de la
mucha flor que muestran las clivas; el del vino, en eambio se sostiene firme
con tendencia 4 la alza.

Respecto del estranjero diremos que el mercado de cereales esta muy en-
calmado lo mismo en Paris que en Liondres; que en Marsella reina una es-
traordinaria actividad en el comercio de lanas.

Sisante (Cuenca). Los meses de marzo y abril han sido desastrosos en
este pais para el campo; las cebadas han sufrido mucho con los fuertes vien-
tos y las constantes lluvias, y los trigos en resiembro, 6 sea sin barbechera,
estan casi perdidos. Simayo eontinua bien, mucho puede enmendarse.

Las semillas leguminosas se han sembrade tarde por causa del mal tiempo,
asi es que tememos que la cosecha sea escasina.

No senialo precios porque son casi nominales. Los labradores venderian &
cualquier precio, porque se hallan en una penuria horrible.

El vino se vende 4 4 10 rs. arraba; el aceite 4 50,

m

ANUNCIO.

VINO MEDOC DE LA RIOJA ALAVESA,

Estd elaborado con todo esmero, liene todas las cualidades mas aprecias
bles del buen Burdeos, es completamente puro, y muy propio para las per-
sonas ocupadas en trabajos mentales 6 de bnfete, y para las de salud delix
cada. Se vende 4 4, 5 y 6 rs. botella con easco (3,4 y 5sin él) en la carrera
de San Gerdnimo, 11, pasaje del Iris, bodega Ricjana de G, Torrecilla,

—r

Editor responsable, D. Leanpro Busro.
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