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SEMANARIO
DE AGRICULTURA Y ARTES
Del Jueves 21 de Enero de 1808.
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Memoria bistdrica y descriptiva de las agallas
gue cria el Roble comun, y de las especies
de insectos que las ocasionan, conforme & las
observaciones bechas en los Robledares de San
Tidefonso y San Lorenzo , en Agosto y Septiembre
de 1807, por D. P. R. N. Abogado de los Reales
 Consejos 5 y aficionado & las ciencias
| naturales.

Entre los fendmenos que ofrece 4 cada paso el estu—
dio importante del reyno orgdnico , pocos hay. tan ma-
ravillosos como la formacion de las excrescencias que se
conocen en los Robles con el nombre de Agallas, y que
por ser comunes mira con indiferencia el vulgo. La na-
turaleza tan sencilla como portentosa en sus obras, in-
finitamente fecunda y siempre inagotable en los medios
de crear y conservar, parece que quiso ‘ostentar su in-—
menso poder combinando-de una manera incomprehen—

‘sible las fuerzas de la wegetacion y de la wida para for—

mar estas producciones vegeto—animales. La simple. pi-
cadura de unos humildes insectos-abre en el texido ce-
lular de-la corteza del Roble un manantial de savia, que
se organiza 4 medida que se extrayasa, y forma tantas
agallas distintas como son diferentes las especies de los
insectos que han picado el vegetal. Enla herida que ha-
ce por medio de esta picadura, pone el insecto un huevo
TOMO XXIII, L
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que queda envuelto en [a misma savia : empolla y nace

de €l un gusanito que se cria deatro de la agalla, y
llega 4 trasformarse en otro imsecto igual, que sale al
mundo 4 propagar su especie , como lo hiciéron sus
progenitores.

Esta es la historia abreviada de unas produccaones
tan extraordinarias , cuya creacion nos asombra tanto
por parte del vegetal donde se crian, como por el ani-
mal que las ocasiona. Aqui como en otros muchos ca-
$0s , la naturaleza emplea para realizar sus altos fines,

unos medios superiores 4 nuestra mtehgenc:la » Y pre=

senta al fisiologista un objeto digno de sus mvestlgacw-
nes. Una picadura qualquiera que hiciésemos en el mis—
mo organo del Roble, solo nos daria una efusion de
savia que quando mas podrd producir un verrugon in-
forme ; pero nunca lograrémos. una agalla regular y de~
ferminada en forma y orgamzacmn , qual resulta de la
picadara del insecto.

Vemos ciertamente algunos fenomemos anilogos & -

éste en las excrescencias 6 repulgos que se forman por
la poda y el inxerto en diversas plantas de organiza~
cion semejante 4 la del Roble : en estoscasos la corte=
za del arbol herida 6 cortada por la cuchilla del Jar=
dinero , extiende su texido sobre la parte dafada sin
_ alterar sus funciones; crece como acostumbrz , y la
corteza’ prolongada no es mas que corteza que d su
tiempo forma ‘en la llaga la capa correspondiente de
Alborao * y madera segun se verifica en lo restante del
- arbol. Pero las agallas aunque son tambien excrescen-

cias de la corteza , originadas asimismo de una herida,

no nos presentan una substancia de la naturaleza de
los repulgones "0 costurones del inxerto :''al :contrario
estin organizadas de muy diverso modo , no habiendo

en ellas corteza ni madera , ni otra cosa que se parez~-

z - Prefiero como mas propia 1a voz a/borno 4 la de albura para
expresar la capa ¢ circule de madera nyeva que se forma debaxo de
1a-corteza de que proviene,
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ca 4 ningun o6rgano 6 produccion del Roble. Son co-
mo verémos luego , unos productos enteramente distin-
tos de quantos se conocen en este drbol, y debe por
lo mismo mediar en su formacion alguna circunstan—
cia que ignoramos. Quizi el insecto al tiempo de pun-
zar la corteza , derrama sobre la picadura algun hu-
mor irritante que estimula los vasos de este organo,
excita la fluxion lenta de la savia , y contribuye 4 que
se solidifique y organice. tan presto como empieza 4
salir de la Ilaga , tomando desde entonces la agalla la
forma misma que conserva en todas las épocas de su
incremento sucesivo. Acaso tambien la figura y apara-
to del taladro, 6 la forma, el tanino , viscosidad y con=-
sistencia del huevo depositado , influyen en este feno-
~meno , evitando una corriente excesiva de savia , que
podria turbar la operacion, ¢é impediria que se forma-
se la primera capa ¢ rudimento de la agalla alrededor
del huevo : por manera que cicatrizada de este modo
la picadura se establece inmediatamente una comunica-
cion de vasos , y puede crecer enténcgs la agalla sin
ningun obstaculo. Mas no nos empefemos en penetrar
los arcanos de la orgamizacion : observemos por ahora
sus efectos describiendo con exictitud las agallas del
Roble, y acaso con el tiempo tendrémos los datos
necesarios para resolver el gran problema de su for-
macion. | _

El conocimiento de estas producciones interesa tan-
to 4 los progresos de la Entomologia como 4 las ar—
tes de primera necesidad. Fuera de la agalla oriental
de un uso tan sabido para los tintes y curtidos, y
para la confeccion de la tinta de escribir , hay otra:es-
pecie conocida en fas fibricas de curtidos de Alemania
con el nombre 'de Knoppern, donde la prefieren para
este objeto con gran ventaja 4 la corteza del Roble. Es—
te empleo tan qril en un ramo necesario de industria y
consumo nacional , ha excitado el loable zelo de Don
Juan Bautista Virio, Consul Espafiol -en Dresde, quien
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ha traido de aquel pais una porcion de estas agallas,
que presentd 4 la Junta de Comercio, para que publi-
cada su utilidad se pudiesen buscar en nuestros bos-
ques y se empleasen en nuestras Tenerias. A conseqiien-
cia del Expediente formado por aquel Tribunal, se ha
publicado en el Correo Mercantil de 10 de Septiembre
del afio pasado un informe muy satisfactorio de D. Juan

Alvarez Guerra , propietario ilustrado de una fabrica de

curtidos que tiene establecida en” Madrid con general
aplauso y estimacion de sus productos. Resulta de sus
ensayos que las citadas agallas de Alemania contienen
el tanino 6 principio curtiente en mayor abundancia que
la corteza del roble y el zumaque , y que son preferi-

bles por lo mismo & estas dos drogas, mayormente pa-

ra curtir suelas y las pieles que se quieran tefir des—
pues de negro ; comunicando 4 todas -cierta flexibilidad
apreciable que no'se consigue paor los medios ordina-
rios. . :

En estas circunstancias , deseando descubrir entre
nosotros esta especie preciosa de agalla, y persuadido
de que las demas del Roble, atendido el organo don-
de nacen , debian servir por analogia para los mismos
usos , recorri los Robledales del Real Sitio de S. Ilde—
fonso , donde me hallaba quando he visto el referido
Informe ; y no solo hallé, aunque escasa , la especie de
Alemania , sino tambien otras diversas de las que ya
eonocia , y que pueden ser tan utiles como aquella.
Son nueve especies las que pude observar en un esta-
do mas 6 ménos adelantado : todas ofrecen nuevo inte—

res para la ciencia , y algunas de ellas, por fortuna las ,

mas' comunes ; abundan tanto: en principio curtiente;
que podran suplir la falta de la Knoppern siempre que
no sea comun en -nuestros bosques , teniendo asi un
motivo mas para apreciar un &rbol tan atil como mal
cuidado. :

Creo pues que se hard algun servicio 4 la Agricul-
tura y 4 la riqueza nacional dando & conocer las aga-
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{tas del Roble, 4 fin de ‘que vista suimportancia, cla~
sificadas y descritas, las sepa.estimar el cosechero y
pueda pedirlas con distincion el Comercio.y-el fabrican-
te. Pero> como' la ‘historia 'de estas producciones . est
enlazada con la 'de los’ inséctos que: las -ocasionan , es
indispensable manifestar dntes su clasificacion. o el lugar
que unas y otros ocupan en la ciencia. g 2E]
A la'verdad el estudio del reyno: orgdnico sin cla~
sificacion seria un caos, si se quisiesen.reconocer los.se=
res ‘numerosos que abraza en'da sublime confusion con
que-los-ha esparcido la naturaleza. Poresto la:zoolo=
gia 6 el estudio-de los animales debe como la Botani-
ca al Gran Linéo un sistema,: que han mejorado los na-
turalistas franceses despues que la anatomia .comparada
present6: basesmas naturales de-clasificacion ,-y ha sido
cultivada :con-filosofia: por:estossabios:; Asi que , con—
forme 4 los tltimos: trabajos de:la Escuela Francesa,
se distribuyen los animales en:mnueve clases bien deter-
minadas por: caractéres tomados de las partes:principa=
les:de sswsopganizagiopoh . bu0799 g sup sigoloivsqe
..+ Lalclase 72-de eéte sisteman:6 smétodo comprehende
los' animales-llamadas insedtos 5 yilse subdivide como las
demas en .drdenes 5 familiasi; géneros y. especies. EL orden
“solo de losihiymenopteros ‘nos: presenta los-insectos -mas
curiosos de la clase ; -tantorpor: s organizacion :como
por los productos dtiles:iquel débemios i su admirable
industria :'se) distinguénhde los- demas-ordenes: e sus
quatro alas transparentes -y | venesas: ¢ atravesadas de
nervios longitudindles ramificados/por’ otros diagonales
4 obliquos 3 y en €l.iaguijon , sierra |6 taladro con que
termina su -abdomen;, ©se halla cocultorencla region
del ano, y:les sirve: arurios:de :défensa, yualotros para:
la ovacion. Entre los géneros que componen este orden
de los hyrmenopteros:; tenemos la industriosa abeja que
deposita en su colmena un tesoro de cera y miel, la
abispa que admiramos po’f;:s'u“'rlji'@:l'i{f;fcatt’qnﬁ_'d'o}',_‘e'l Vi—
gilante incumon que, limpia 10 plantios de la oruga ta-
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‘ladora; yen fin por omitir la hormiga laboriosa y otros
no ménes importantes , tambien pertenecen 4 este Or-
den los autores de nuestras agallas. -
El género que estos forman con el nombre de Dip-
lolepo , es una -desmembracion: de los Cinipes ( Cynips )
de Lineo , y sus especies se caracterizan 4 veces por
las agallas donde se crian. Corresponden 4 la familia 62
de los diploleparios de La-Treille:y 4 la 38 de Dume-

ril, ‘sus abditolarvas 6 neotocriptos. Ademas de las espe=

cies que nacen en el Roble se conocen otras varias .en
diferentes plantas , como la: que forma las excrescencias
barbosas del rosal silvestre * y la de la agalla oriental
ya citada del comercio # : tambien es un diplolepo ® el
insecto que deposlta sus huevos dentro de ‘los- higos de
la higuera comun’, sobre cuya costumbre estd funda-
dala célebre caprificacion que aun se emplea ien ' Asia
y: el fArchipiélago para fecundar! artificialmente los hi-
gos -y lograrlos ‘mayores: y mas sazonados, Como no
he visto la  Entomologia de Fabricio , la mas completa
Especiologia que se conoce, doy: por nuevas: algunas
agallas” del: Roblei'que \no  veo: publicadas en el siste-
ma «Naturz dela edicion'deGmellin'y ! ni-en la obra
de La-Treille , las Ginicas que:manejo 'ademas del nue-
vo género ‘de  Dumeril-6; sus Zoologia analitica.

Baxo ‘estas consideraciones preliminares que no pue=

do extender -sin salir-c<dé losplimites de una:Memoriay

pasaré- 4 -la 'determinacion y..descripocion: é -historia de
las ‘nueve: especies: ‘de ‘agallas 'ysus insectos que he ob=
servado 'a fines’ de (Agosto 'y por.Septiembre del afo
pasado en los Robledales deS. Ildefonso y el Escorial;
exponiendo. dntes: los rearactéres que distinguen ‘el ge—
nero Dxplolepo de todos los:demas-de-su orden. r

2 AO3104Mos oUp 20t ;-z 201 5711

sup Fieds’ seoiifaubii Se connnuara.
f x D:plolepw rose. 011v1er in I.atr

2 Diplolepis gallz tintori ,. idem. '

o Dxplolepxs"ﬁcus cancae. Latr, = Cyhips psenes. Lm.

(-

., >

!
-

1
e ™

I i -ty W A Y e e
3 S A RSV e L b T ; =
A ey W Lt A=y 4 | | iy



- __ | | 39
Conclusion de la prdctica eonoldgica de Sanlucar
de Barrameda , 6 del método que alli se sigue
en la fabricacion de los Vinos. :

: . Dela fragancid de los vinos.

El olor 6 aroma es poco perceptible comunmente
en ‘los vinos muevos , y aun mucho ménos en'los. muy
espesos , 0 de mucha substancia-i los vinos delgados
son generalmeute mas olorosos. Los de mucho cuerpo,
y muy fuertes reconcentran y desenvuelven el aroma,
al paso que se aficjan. El aroma parece ser el resul-
tado de ciertas combinaciones con la parte espirituosa;
se manifiestacomunmente oy -se acreciental sensiblemen=-
te en'el vino, 4 medida de que se depositan-las-heces
y. partes-extrafias , 0 se/rarefacen y disipan‘varias subs=
tancias del!vino , siguiendo el 6rden de su fermenta-
cion insensible. - ohilineg
.2l Recomiendan los autores extrangeros varias recetas
para prestar ‘al vino olores artificiales.. En muchas oca~
'siones “resultarian .graves inconvenientes 4cla salud , si
se mezclasen  las substancias que aconsejan , para- dar
fragancia’ al vino. ] . _-

Sobre el aziicar.

71 Pretenden muchos autores extrangeros, que el azd-
car proporciona un medio’ eficaz para corregir la falta de
‘espirituosidad y ‘de aguante de los vinos. El azucar de
uva, es de la 'misma naturaleza 'que el de la cafia, pe~
Yo'es mas’'adaptado para prestar fuerza 'y calidad 4 los
vinos, que-estdn faitos de este:principio. Si:desea el co-
sechero que el vino logre espirituosidad 'y substancia,
convierie ‘mejor “la- melaza & ‘el arrope 3 pero si quiere
por lo contrario que ‘el vino no se espese y ni'tome vi-
's0 “puede ‘acomodar’ el . aziicar blanco’, refinado. Pocas
Cs
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3eces tendrﬁ cuenta ho obstante esta anadldura, siem-—.
pre que valga caro el azacar.. El de cafa blanco ha=
ce que sean los vinos muy suaves al paladar , y los
adelgaza al.parecer ; esto es, si se gustan parecen mas
delgados, aunque en realidad sean mas pesados y es-
pesos. El vino’ natural nada:sobre el agua , quando se
vierte con cuidado , pero el que se ha azucarado se
hunde y precipita.- -

Algunos cosecheros - de: Sanlucar han ensayado el
mezclar azucar en los vinos!, pero no tengo bastantes
datos para fundar una oplmon cierta-sobre este punto.

De las mezclas de Io.r VIN0S.

Uno de los principales 'conocimientos que deben po-
seér ‘el cosechero , y el extractor , es el arte dificil de
1mezelar’ convenientemente los:vinos , para que agraden
-al gusto del comprador, sin que este eche 'de ver el
artificio. Con esta idea fermentan los grandes coseche-
ros.con separacion los vinos; y los conservan en las
‘botas por calidades , 4 fin. de mezclarlos-a-su tiempo
‘en las'proporciones mas convenientes. L.os cosecheros, en
ieste :caso , presentan la materia primera , y los extrac-
tores la manufacturada, 4 conseqiiencia -de sus mani-
pulaciones y acertadas combinaciones. Los tres elemen-
tos esenciales, para la;composiciofi y preparacion de los
vinos, son la substancia , el espiritu y el aroma. Pa-
Ta: dar]os*substancna eligen otros vinos: espesos ; de’cuer-
“po:; ¥ de: cabeceo ; para la; espirituosidad echan mano
‘del -aguardiente 5 en el caso+de que no puedan lograr
-su: intento: pot. las. mezclas de otros: vinos mas genero-
.80, Comunican: aroma: 6. fragancm 4:1gs vinos , si -mez-
-¢lan otros, muyu rancios;,-en, los quales se: ha desenvuel-

. 10 este. ! principio.;. oy | o502
«.i-Suelen . mezclar- en muchas ocasiones:y y revolver
hasta doce 6 mas calidades distintas de vinos. Hacen co-

-muynmente una pipa de ensayo, 'que nombran-de escan-
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villo , y llevan asiento de las proporciones en las que

combinan las diferentes calidades , para imitar en lo su-
cesivo el género , si fiene aceptacion , 0 bien enmen-
dar los defectos si no agrado. al consumidor. Muchos
extrangeros envian una muestra ,- 0 sea un tonelillo
del vino de la calidad que desean. El arte de los ex—
tractores esta en imitar, con sus combinaciones’, el vi—
no que remiten para prueba.Con la tintilla de Rota pue-
den imitarse los mejores vinos tintos conocidos en Eu-
ropa ; y con los moscateles amarillos , y dorados , y
con los de manzanilla, de malvasia, los secos ; los ar-
rbpados-&c. imitan otras muchas clases y variedades
de vinos.

Nunca mezelan los vinos defectuosos con otros que
no lo estin , pues desmejoran el género sin conocida uti-
lidad. No deben asimismo mezclarse los vinos muy nue=
vos , que aun no han ‘perdido la efervescencia de la
fermentacion insensible , con otros afnejos. En este ca—
so se enturbia el liquido , y aun puede perderse del todo.

Siiced S_Qb_re aguﬁrdz’emar. :

. Para que los mas exquisitos vinos andaluces agradén 4
los paladares de los habitantes del norte , deben aguar—
dientarse. Gozan al parecer aquellos individuos de me-
nor, sensibilidad , y ;de. mayor dureza,de organos .que
" nosotros. Los vinos tienen que fortalecerse-por esta ¢au—

sa.con -el. aguardiente ; para excitar. en- ellos.el placer
del gusto. - - RO LR ; L asgolsine]
~El'arte de aguardientar con tino y conocimiento;

lo saben generalmente los -extractores.! Debe unirse: é
incorporarse intimamente, el aguardiente-con el liquido;

de manera que no se conozca el artificio. Quando apa=
rece:en el vino el olor ,: 6 ‘el sabor.del aguardiente, en
este caso pierde su merito, anar , ate

El aguardiente propio para fortalecer los vinos de=
be ser de superior calidad ;y de prueba de aceyte. La
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buena calidad de los aguardientes se funda en su buen
sabor, en su olor, y limpidez 6 traslucencia: Los aguar—
dientes , que benefician con esmero los extractores pa=
ra: aguardientar los vinos', son ‘pastosos , substanciosos;
suaves y gratos-al paladar’, 'de un sabor como de ave=
Hana, y sin'la‘menor astringencia. Su sabor se apro-—
xima al del vino rancio 6 afejo. EI aguardiente para
mezclar con los vinos no debe contener ninguna por-
cion de aceyte empyreumatico ; “para’ cuyo' efecto ‘es
preciso hacerlo destilar con ‘el conocimiento debido. Los
buenos aguardientes , propios ‘para prestar espirituosi-
dad 4 los vinos , no deben contener aceyte empyreumis
tico, y de consiguiente no se deben enturbiar quando
se les afade agua. Todo aguardiente toma un color de le~
che, luego'que ha baxado de los 22 grados, si se mezcld
agua , y contiene glguna porcion de aceyte empyream-
tico. El que no tiene ninguna de las partes ‘aceytosas ‘se
conserva ‘claro’ 'y trasparente', 4 pesar de que le ana-
dan'agua. La mejor prueba. para conocer los buenos
aguardientes es con efecto el aguarlos , hasta que ba=
xan mas de los 22.° El aguardiente muy aguado ma-
nifiesta prontamente sus defectos que suelen quedar en-
cubiertos-comunmente, quando estan'miuy fuertes y muy
refinados.  Unicamente 'deben destinarse , para aguar-—
dientar los vinos', los aguardientes de yema , 07'sea de
Vi pure, ‘porque ‘los’ que’se’ destilan’ de ‘los'orujos; y deé
las lias ‘6 heces desenvuelven el émpyreamar Los aguars
dientes de: los vinos'tintos' convienén pocay veces “para
fortalecer los blancos , 4 causa de que sobresale” coman~-
mente en ellos 'un sabor Aspero Y poco agradable’, y de
que-adquieren: bastante’ porcion ‘de aceyte’ empyreamai— -
tico ;i se ‘extraén de 1os" orujos; y heces de semejan—
tes vinos18ul}! . 01201118 {9 Ea80005 23 T : | ge=r 1 8aTp
2 . Presta el aguardiente 'al vino las'partes espirituo=
sas , necesarias para su conservacion , de las quales le
ha privado la fermentacion. En los viages de mar se in-
corpera iatimamente el aguardiente con el vino ,'y sesua-
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viza el liquido. Los vinos blancos que no se arropan, pa-

ra. que no tomen Viso , se aguardientan generalmente,
Los vinos blancos de manzanilla aguantan rara vez el
trasporte , sino se aguardientan.

Calz'dades de los buenos inos.

‘Los vinos espirituosos y generosos de Xerez y de
Sanlécar no son swmpre muy delicados quando nuevos,
pero semejoran y suavizan con el tiempo, y se hacen mas
agradables. Abundan de substancia y de espirituosidad,
y exigen un grado muy considerable de frio , para que
se hielen en las regiones del norte. Quanto mas se afie-
jan', adquieren tanta mayor substancia 6 .cuerpo. Con
la edad no se aumenta la espirituosidad de estos vinos,
pero si su fragancia 6 aroma. Me informdron, en com=-
probacion de este principio , que en una de las bodegas
antiguas de Xerez de mas reputacion , se conserva en
el dia una bota con vino de cerca de cien afos. Senti
sobre manera el no haber podido exiaminar personal-

mente un tesoro de esta. clase. Este vino es sumamen=
te aromatico , muy. suave , €speso , balsimico:,. exqui-
sito , y de una calidad mcomparable. Quando se mo-
ja el pico de un pafuelo en él guarda el lienzo el aro-
ma por espacio de muchos dias ; y aun despues de la=
vado no se quxta enteramente esta. fragancm singular,
tan caracteristica. de los buenos vinos afejos.

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

r No todos los vasos pueden aprovechar para la prueba de los
vinos. Hay en este punto ciertas maximas, que atienden aquellos
cosecheros. Los vasos de -eristal largos , estrechos y asurcados has-
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Deben ser los vinos cristalinos , de buen gusto, fuer~

tes sin aspereza , y muy aromdticos, de manera que ¢l
olor indique su ‘buena calidad.'Quando se gustan deben
dexar un sabor 4 rancio’, parecido al-de las avellanas
frescas , y ademas cierta impresion mantecosa en el pa~-
ladar. Si se vierten 'en los vasos de prueba deben ma-
nifestar cohesion como oleosa, y formar hebra 4 ma-
nera de:la ‘que forma el aceyte’; ‘que g vacia de un va-
so 4 otro. ‘

- Los'vinos afiejos son constantemente ‘mas sﬁaves', y
estomacales , mas ligeros en el paladar, y mas confor-
tantes que los muy nuevos. Estos suben facilmente a la
cabeza , debilitan , y promueven los dolores de huesos
y-de cabeza, y causan una laxitud general si se beben
con algun exceso. Los buenos vinos promueven la ori-
na 'y el sudor, y molestan pocas veces aunque se be-
ban con demasia. - -

Los vinos blancos de manzam[la se afinan., se sua-
vizan , se sazonan y se mejoran con proporcion al va—
cio de las botas. Los sacan los montafeses de las botas
por la canilla ; y al paso de que se desocupala ‘botay
adquieren mayor suavidad , mayor fragancia y deli=
cadeza.

No dexara de sorprender 4 muchos lectores el que
se reputen por ' 'mas sobresalientes 'y-especiales los ' vi-
nos de manzanilla' , quando ‘estdn' floxos ,’ disipados y
quasi sin espiritu. - Algunos- aficionados’ pagan las: alti~
mas: botellas de cada bota 4 mucho mayor precio que
las primeras ; persuadidos de que al paso de que se des—
breva, y desocupa la bota, se mejora el vino que resta.

- Los vinos de manzanilla deben ser muy claros; blan-
eos, sin v;so, transparentes » cristalinos, muy aromgtx«.os,

ta su nntad son buenos 5 pero muchos preﬁeren los de Vldl‘lO vers:
doso.
.-Colocan el vaso de manera que hiera sobre €l la luz de pron-
0, y segun la refraccion solar , la limpidez -del hquldO* y sty
traslucenc:a ]uzgan de la calidad del vino, ;, - i z07 107
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suaves , blandos en el paladar ; deben ser 'poco fuertes,

pero deben calentar en el estomago. Satisfacen estos vi-
nos 4 la vista 'y al olfate , dntes que al paladar. Los
montafeses saben el’arte de‘adobar y preparar los vi—
nos de manzanilla , de manera que tomen la fragancia
que tanto aprecian los Gaditanos.

Transportes de los winos. :

Una de las circunstancias mas importantes para el
comercio de los vinos , es el que se 'mejoren en sus via-
ges maritimos. Los vinos de Xerez y los de Sanlucar se
mejoran no solamente quando caminan hacia el norte,
sino tambien en sus viages hdcia el mediodia. Muchos ex-
tractores y consumidores los hacen viajar con laidea de
que se perfeccionen, y suavizen. Con el traqueteo se in—
corporan mas' intimamente las substancias y principios
del vino , y se-verifica con mayor perfeccion la fermen-
tacion insensible , que tanto contribuye para sazonar
tos vimos. 51 GO L ALY : T+ b< gt

Los vinos substanciesos ¢ ‘de mucho cuerpo logran
mayor perfeccion con los viages. Se ‘mejoran con'anti—
cipacion , y estdn en disposicion de beberse- mas bre—
vemente.

Del precio de los 'v_t'nos.

El precio del vino puede considerarse , en quanto a
su valor industrial ; 64 su valor real. El valor real de
los vinos es el primer costo ‘que resulta de la  compra
de la-uva, y demas gastos de pisa , botas, enseres , y
demas operaciones de la fermentacion, hasta que el vi-
no'es| potable .y til. El valor industrial es el ‘acrecen—
tamiento del ‘precio , que aquel mismo vino adquiere por
su mejoramiento con la’edad , por el paso por varias
manos, y por el interes que debe necesariamente redi-
tuar aquel capital parado , hasta el ‘punto en que se
consume y fenece. La conservacion de los vinos , el ma—
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nejo para que no se tuerzan , y las diligencias para

darlos salida , corresponden al valor industrial del vino.
El precio comun de los vinos de extraccion es des—

de 20 hasta 4§ libras esterlinas. la bota ; 6 sea des—
de 54 hasta 144 reales la arroba. Los vinos de em—"

peio, y los de primera suerte sobresalientes exceden de
esta valuacion ; llegando 4 veces 4 costar unas sumas
quantiosas, que solamente las naciones del norte se atre-
ven 4 ofrecer. Los comerciantes de Cadiz de la casa de
los Piedras, tuviéron é6rden de comprar vinos de Xerez
para Rusia sin detencion de gastos, y llegiron 4 ofre-
cer en las célebres y no igualadas bodegas del Marques
de Fontana, 4 doblon de 4 ocho por cada arroba de
veinte pipas que tenia afiejas, y superiores en sumo gra—
do ; mas no quiso desprenderse de aquel tesoro, tan

atil y necesario para el mejoramiento y cabeceo de sus

otros vinos. Asi me lo aseguriron. Hace pocos afios que
ofreciéron 15,000 reales por una bota de vino afejo,
de las bodegas de los Cartujos de Xerez, y no quisié=

ron darla ; 4 pesar de salir la‘arroba 4 500 reales. Bas- .

tan estos hechos para manifestar la alta reputacion de
los vinos Xerezanos. SR s

Observaciones varias.

Las grandes bodegas de los extractores de Xerez y
de Sanlacar son sumamente espaciosas, ventiladas, di-
vididas por tramos, y sostenidas por arcos muy ele—
vados de fibrica. No usan sétanos ni cuevas subterri-
neas para la conservacion de sus vinos , que sazonan
y se perfeccionan en las bodegas levantadas sobre el
piso de la calle. Las hay que: cogen dos, tres y quatro
mil botas de vino ; siendo las mas capaces de todas
las de la casa de los Hauries, una de cuyas naves ocu-
pa 95 varas de linea por 42 de ancho, con seis calles
o doce hiladas de botas. Las pipas ¢ las botas estin co-
locadas por lineas , con calles 6 espacios proporciona-
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dos para el paso. Se regula que en cada vara lineal de

cada fila caben tres botas de treinta arrobas una sobre
otra : cada tonelete de sesenta arrobas ocupa cinco
quartas lineales ; y cada tonel grande de ochenta has-
ta ciento veinte arrobas de cablda. ,‘llena vara y media
lineal de terreno.

Los grandes extractores fabrican por su cuenta las
obras de toneleria que necesitan para su surtido. Aco=-
pian las maderas indispensables para sus fibricas, bien
persuadidos ‘de que la buena calidad de las maderas in-
fluye singularmente en la ficil conservacion de los vi-
nos. Usan quasi exclusivamente de la madera de ro-
ble, y estiman sobre todos el que viene de los Estados—
Unidos ; de América en seguida el roble del Norte,

“luego el de Italia , 'y tltimamente el de Espafia. La

madera del roble americano’'es comunmente muy com=
pacta y nada porosa’, por cuya circunstancia no mer— -
man los vinos , ni aun se disipan los aguardientes mas
espirituosos y refinados. A’ juicio de Miller fermentan
mejor los vinos en' las botas y cubas de madera que
no en las de barro cocldo cuyo PI‘lIlClplO admxten los
de Sanldcar. =

Prefieren las prensas 4 los lagares de wga, para
abreviar el mas pronto despacho de la pisa ; antepo-
niendo la brevedad de -la operacwn al Iogro de algu-
ma mayor porcion de mosto , si exprimen 4 lo sumo.
los orujos con la viga. La: v1ga exprime con mayor len~-
titud , y las prensas abrevian la operacion. Usan unas
Veces pgensas con cubillo y con caxon cargado de pie-
dras para que aprieten mas fuertemente el pie; otros
muchos tienen prensas con husillo fixo que nombran
lagares', 'y algunos otros: han ‘establecido los lagarejo.f,
que laman J.mproplamente abade]o.r.

[



438
_ ‘ ADVERTENCIA. ,
En el ntmero 323 del Semanario se publico el Estado
que ‘D. Josef Maria Ruiz nos remitio del marjalado de
vifias del término de Granada y su Vega con el calcu-
lo de sus productos; pero 4 poco tiempo se experimen-—
t6 una notable alteracion, que él mismo nos ha anun-—
ciado en estos términos. _

El crecido aumento que han tomado los jornales para la-
borear las vifias , la destruccion que causan en ellas las fuer-
tes heladas que de pocos afios d esta parte se han hecho co-
munes en la- primavera , y otros accidentes no menos fu—
nestos que aminoran’la salida de los vinos y aguardientes, han
abatido de tal manera este ramo de agricultura que los la—
bradores se hanwisto enla precision de arrancar todas aque-
llas wifias 5 cuyos productos no corresponden d los gastos. Ast
es.que de: dos ‘meses 4 esta parte han descepado, mas.de qua-
tro mil marjales -,y por el teson con que contintian despo-
blando dilatados pagos , debemos inferir que dntes de mucho
llegardn d disminuirse estos plantios cerca de una mitad, Ba-
jo dicho supuesto es preciso convenir en que los productos re—
gulados ‘en el cdlculo que se public , no son los mismos que
en la actualidad , pues disminuyéndose el nimero de vifias
de -menor- rendir -5 -acrece mucho el computo en el total de

las restantes. ‘ .

- Tambien: debo manifestar G Vds..que el término medio que
se tomd en la regulacion de productos.con arreglo al veferi—
do Estado, no deberd servir de regla para graduarle en el
atio pingiie ; pues las prolixas averiguaciones que con esmero
‘he hecho posteriormente, me obligan d hacer dicha regulacion
por el término mayor , siguiendo el prudente sistema. de com—
putar el rendimiento del afio fértil-igual.al de dos escasos.

En .,'_..c'omecuencid de -todo 1o e-xpuesto-d}-:beré desde luego

regularse sin la menor.duda en-quarenta arrobas ;de mosto
un afio con otro el producto de cada mil cepas del total de
las de este territorio. :

MADRID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.
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