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luégo el perfeccionamiento de las materias de que frata
en esta obra, y los que adquieran un ejemplar tienen mo-
tivo de hallarse satisfechos, contentos y agradecidos.

Los muchos anos de estudio y prédctica que sobre este
asunto lleva el autor, y la gran aceptacion de sus obras
y escritos publicados hasta hoy, son la mejor garantia de
cuanto acabo de exponer, si no fuere bastante mi autori-
.dad para calificar el siguiente trabajo.

J. G. M.

JUICIO  DE LA PRENSA

(PRIMERA EDICION.)

«EL DiayaNTs DEL ViNicurTor.—Hé aquiel titulo del
libro tiltimamente publicado por el reputado enélogo y co-
nocido escritor D. José Lopez Camunas, a quien debemos
la galanterfa de remitirnos un ejemplar de la citada obra,
que forma un volimen de 552 pdginas en 4.° mayor.

Hemos leido detenidamente el citado libro, y no po-
demos ménos de confesar que es de un mégrito indiscuti-
ble y quizd de lo mejor que se ha escrito acerca de la viti-
vinicultura. '

El método eminentemente practico que ha seguido el
autor y los detalles que en aquel se encierran, desde el
més insignificante hasta el méis complicado é importante,
le hacen recomendable, no sélo para el cosechero de vinos,
sino tambien para los fabricantes de aguardientes, vina-
gres, licores, cervezas y liquidos refrescantes, bebidas ar-
tificiales, anisados de industria, ete., etc., y como com-
plemento de la obra, termina dicho libro con unas reglas
practicas de medicion y aforaje de tinajas y demds enva-
ses en cuentas ajustadas.

Mas no se crea, en vista de lo expuesto, que este pre-
cioso libro que tenemosd la vista estd lleno de tecnicis-
mos, comprensibles tnicamente por determinado namero .
de personas, no: el autor, prescindiendo por completo de
galas oratorias, ha sabido llenar tan bien su cometido,
"que en un estilo sobrio y en un lenguaje sencillo, claro y
de practica inmediata, pone al alcance de todos las doc-
trinas, férmulas, métodos y procedimientos que se han de
seguir en el arte de la vinicultura,

Trata con suma claridad del modo de plantar, criar y
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cultivar la vid, de la recoleccion del fruto y obtencion del
mosto, de la fabricacion de toda clase de liquidos espiri-
tuosos y bebidas refrescantes, de las enfermedades de los

liquidos y modo de curarlas, de la elaboracion de vinos

comunes, rancios, especiales, espumosos y artificiales, de
la clarificacion de las bebidas, graduacion de los mostos,
vinos y aguardientes é instrumentos para apreciar los
grados de fuerza alcohélica que tengan, y de otra porcion
de noticias tan ntiles como curiosas é instruectivas, rela-
cionadas con el cultivo de la vid y con la elahoracion de
los vinos y de toda clase de bebidas.

Finalmente, el libro del Sr. Lopez Camuiias ha venido
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a llenar un gran vaclo y 4 prestar sehalados servicios &

nuestros cosecheros, puesto que las doctrinas que en él se’

dan estdn basadas en la prdctica de muchos afios que ha
tenido el autorgeomo cosechero y propietario. Felicitamos
muy de veras al autor por su notable trabajo, y no pode-
mos ménos de recomendar & nuestros cosecheros la adqui-
sicion de una obra tan 0til como necesaria.

Véndese al precio de 12,50 pesetas en casa de su au-
tor, en Manzanares de la Mancha.»

La Libertad (diario de Valladolid), 29 de Noviembre de 1881.

«El libro, titulado DIAMANTE DEL VINICULTOR, es un
tratado completo de la viti-vinicultura, que no dudamos
en calificar como de los més notables de los que hasta aho-
ra se han publicado.

Es un tomo de 550 pdginas en cuarto mayor, que con
s6lo publicar su indice se haria su mejor:-elogio. Desde el
detalle mds insignificante 4 lo méds esencial en la impor-
tante produccion de la vid, todo lo describe el Sr. Camu-
fias con una facilidad y dominio del asunto, que dun 4 los
ménos interesados en estos estudios se hace agradable la

lectura de este libro, lleno de curiosas cuanto instructivas’

noticias, tanto referentes al cultivo de la vid, como 4 la
elaboracion del rico producto de esta planta.

Todos los aparatos para conocer la fuerza alcohdlica
- de los licores, las clases de vid y uvas que principalmente

se producen en Espaia, las épocas y coundiciones en que
ha de efectuarse ‘la vendimia, los medios para obtener
buenos vinos, la fermentacion de estos, los remedios con-
tra sus enfermedades, la manera dé fabricar licores, vinos
espumosos y otras bebidas, y todo, en fin, cuanto se rela-
ciona con la riqueza vinicola désde dntes de plantar la
vid hasta el momento de consumir el vino, lo analiza el
Sr. Camunas de una manera tan magistral, como sélo -
pueden hacerlo los que verdaderamente dominan tan
complicados estudios, entre los cuales reclamamos un lu-
gar muy preferente para tan distinguido agricultor.»

: Cronica de Vinos y Cerealés (periddico de Zaragoza), 16 de Noviembre
e 1881,

«Sobre el DIAMANTE DEL VINICULTOR.—EIl mérifoy gran
aceptacion de este utilisimo /ibro unido; al buen nombre
de su autor, ha hecho que el publico se aglomere pidien-
do ejemplares, y en pocos meses ‘agote la numerosa tirada
que de €l se hizo y publicé el pasado afio, hasta tal extre-
mo, que en la Administracion de este periédico no queda
ningun ejemplar, como tampoco queda en los demds de-
positos de provineias, y sabemos que unicamente conser-
va su autor cuatro 6 cinco y alguno que otro en las libre-
rias de Madrid; lo que avisamos 4 nuestros abonados para
que sepan & qué atenerse miéntras se hace la segunda
edicion corregida y awmentada considerablemente, por cuya
razon aun tardard bastante en ver la luz piblica la tira-
da segunda.

Por lo que 4 nosotros toca, rogamos & su autor sefior
Lopez Camunas (D. José), active cuanto le sea posible la
segunda edicion de su obra DIAMANTE DEL VINICULTOR Y
ESCUELA DE VINIFICACION, para con ella atender los pedi-
des de nuestros suscritores, y prestar un buen servicio a
la vini-viticultura espaiola y & los aficionados de esta
ciencia en el extranjero, que tan buena acogida le han
dispensado; porque tambien sabemos por conducto fide~
digno que el Jurado y su Exemo. Sr. Presidente de la
Exposicion .internacional italiana, le ha eonsiderado de’




tal mérito, que ha pedido autorizacion 4 su autor para
Imprimir un extracto de dicha obra en idioma italiano,
acompaiidndolo de un retrato del Sr. Lopez Camuiias para
mejor infeligencia de aquel pablico, y presentarlo al mi-
nistro de Agricultura y que quede expuesto en las ofici-
nas de dicho ministerio en Roma, y luégo en la Real Es-
cuela de viticultura y enologia.»

Cronica de Vinos y Cereales (revista de Zaragoza), 28 de Enero de 1882.

Las Noticias de Mdlage (diario de aquella capital)
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La Espaiia Contempordnea (revista), La Voz de Cuba -
(periddico de la Habana), el Monitor de Méjico y otros
muchos periédicos y personas, pidieron ejemplares para
hacer igual exdmen, critica y apologia, pero no se les
pudo servir por estar ya‘agotada la edicion.

REFRANES DEL COSECHERQO

QUE SE TENDRAN SIEMPRE PRESENTES,

Con agua y calor en primavera, la vid y su fruto
prospera.

En Abril y Mayo agua y labor, y en Junio mucho
calor. .

- Abril y Mayo templados, son de buenos resultados.

Elfrio en el mes de Mayo, favorece al insecto y per-
judica al tallo.

La vifia en flor, no necesita mas que calor.

Agua en Agosto, engorda el racimo y aumenta el
mosto.

Nieblas en Setiembre 6 en Agosto, dafian la uva y
matan al mosto.

. Setiembre y Octubre remojados, dan mucho mosto con

Pocos grados.

Si en otofio no llueve ni en Agosto, hay muchos gra-
dos y poco mosto.

Quien enfermo nace, con dificultad se cura.

El que una enfermedad pasa, algo le queda en su casa.

En muchos casos hace la ciencia 1o que no hizo la na-
turaleza. :

Mosto que fermenta mal, no-da vino cabal.

A Dbebedor nuevo, vino viejo.

En vasija sucia. vino mohoso.

No cojas uvas en vifia agena, y respetardn la tuya.

Quien su vifia no cultiva ni asiste la bodega, tiene en
su casa la filoxera.

J. L. G,




EXORDIO.

La viticultura y vinificacion en Espana es uno de los
principales ramos de su riqueza, y los vinos, aguardien-
tes y licores de este pais han alcanzado nna estimacion
merecida y una celebridad envidiable, principalmente en
Inglaterra, Austria, América y Francia, debida & su
buena calidad, pureza y economia de precio, que les dan
la justa y universal fama de que disfrutan. Nuestro vino
puede decirse que es universal, puesto que se adapta y
acomoda bien en todos los paises y 4 todas las razas, no
faltando naciones que, como Francia, le necesite, mas
que para beberle, para mejorar y expender los suyos, pues
sin la adicion del espaiiol, no tienen color, fuerza y aro-
ma vinoso suficientes.

Presentados nuestros vinos en las Exposiciones de los
paises citados, han obtenido los primeros premios y di-
plomas, y ocupado el lugar que les corresponde; se han
dado 4 conocer, y los grandes quimicos y jurados de los
Certdmenes en que se presentaron los han declarado higié-
nicos, alimenticios, provechosos para la nutricion humana
y & propésito para los deleites, fiestas y obsequios de fa-
milias, amigos y ejércitos; y de aqui'la importancia de
las vinas espafiolas y de los vinos y aguardientes que pro-
ducen, cuya fama y precios serdn mds elevados cada dia,
mediante &4 esto y 4 encontrarse atacados fuertemente, y
casi destruidos. por la filoxera, los vifiedos de Francia,
Suiza, Portugal é 1talia. Por estos motivos es preciso que
los espafoles nos aprovechemos de las circunstancias, de
la bonlad de nuestro suelo, cultivindolo con esmero,
fabricando las bebidas con maestria, y explotemos con
inteligencia las vifias y su fruto, adquiriendo cada vini-
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cultor el grado de ilustracion necesario y los éonocimien-
tos precisos para llevar adelante la tan ficil como natural
empresa, puesto que la Providencia y nuestro suelolo han
querido-asi. ; ]

Guando en el afio de 1878 esecribi el Norte Enoldgico,
que es una obrita en esqueleto, concreta y reducida, des-
pojada de tecnicismo y varios detalles que creia inatiles,
lo hice asi porque enténces, como ahora, soy partidario
de las obras reducidas, expresivas y con poco firrago, y
enemigo de las voluminosas; y porque crei que el vini-
cultor espafiol estaba suficientemente instruido en Enolo-
gia, Ampelografia 'y A gronomia, y sélo necesitaba hechos,
experimentos y adelantos indicados y férmulas concretas,
pues que le suponia conociera ya las maniobras, instru-
mentos, vasijas y detalles minuciosos que requiere la ocu-
pacion é industria 4 que se dedicaba, por cuyo motivo
suprimi los grabados y l4minas que los daban 4 conocer,
a fin de haeerlo mas corto, més barato y ménos molesto
4 las personas poco aficionadas 4 la lectura; pero durante
el tiempo trascurrido hasta hoy he observado que si bien
acerté respecto de gran niimero de vinicultores, vinate-
ros, viticultores y taberneros, que conocen précticamente
algo la enologia, la.agricultura y la ampelografia, no
sucedi6 lo mismo con los que hoy se arrojan por primera
vez & plantar viias, 4 hacer vinos, 4 fabricar aguardien-
tes, 4 confeccionar licores 6 4 comerciar en bebidas, tanto

en el interior de Espafia como en el extranjero, porque

siendo para ellos una indusfria nueva y campo descono-
cido, es necesario ilustrarles con articulos fundados, ex-
plicaciones extensas, grabados y ldminas demostrativas,
como ahora hago en el curso de esta obra, hecha de in-
tento. Por esto repito nuevamente lo que enténeces decia:
«Que mucho se ha escrito y descubierto hasta hoy en Ia
fabricacion y mejora de los vinos, aguardientes y licores,
dado el furor universal de plantar viiias y deseos de ela~"
borar huenas hebidas que existe en todas’ partes, por la
razon de que las bebidas alcohélicas se han hecho primero
moda ecuménica y luégo necesidad del género humano,
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Por esta causa y con el deseo de lucrar, son grandes las
explotaciones rurales y plantaciones de majuelos que--se
hacen y répidos los progresos de %a menma_enoh}glca en
Espana, cuya verdad ha reconocido Austria, 'Ejlladelﬁa,
Italia, Inglaterra y la capital del muqdo (Ew%hzado: el
pueblo industrial, libre y cientifico, Paris. 1 sin embar-
go, pocas son las obras que en nue§tro pais tratan con
especialidad y extensamente lo mas principal de esta
ciencia, lo mds grande, dificil é interesante en la ela-
boracion de winos, la fermentacion y cochura de los mos=
tos, clara y concretamente, con todos.sus’ detalles, que
forman la base y es de donde ha de salir luégo lo bueno 6
lo malo. .

Grandes sabios enélogos y quimicos de fama se han
ocupado de las fermentaciones y origen de_los fermgmtos.
Pasteur, quimico francés, con laboratorio especial de
enologia, subvencionado con 25.000 fr"afncps anuales por
el gobierno de la Repiblica francesa; Liebig, gran lun}-
brera de la quimica inglesa, y Gasares, 1_19111’& de Espana
y de la quimica y enologia - ibérica, lo hicieron; pero de
una manera general, cienfifica y teérica que no esta al_ al-
cance de un agricultor, de un sencillo cosechero de vinos
6 persona profana en la ciencia universitaria. :

Las clarificaciones, las mezclas, la vejez y los tipos
especiales en los vinos, como en la fhbricagion’ de aguar-
dientes y licores, son operaciones secundarias & su base...
la cochura. Un mosto bien fermentado, por si solo se cla=
rifica, produce vino sano de tipoy clase especial; se hace
anejo y rancio con el tiempo sin averiarse, y su sabor,
aroma y color, son gratos, vivos y brillantes.

Todos los vicios, desperfectos y averias que ha de te-
ner el vino luégo, se dan 4 conocer y manifiestan en el
mosto durante los periodos de fermentacion, y enténces,
se evitan y corrigen bien y ficilmente. Pasada esta oca-
sion, dificil y costosamente se consigue.

M4ds vale evitar que curar. Si al parvulo no le corre-
gis los vicios y enmendais los defectos que haya sacado,
frabajosamente lo conseguireis cuando llegue 4 seradulto
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y de mayor edad. Una superior harina mz:ll amasada ¥
peor cocida, nunca puede dar buen pan. Si no prepara-
mos bien la masa y el horno, y durante la cochura no
corregimos los desperfectos, despues de cocido y frio el
pan, no tiene remedio el que salié tuerto. Un buen taba-
co mal fermentado, pierde toda su bondad y no adquiere

las buenas cualldades de que es susceptible, y nunca pue-

de ser superior aunque despues adornen sus cigarros con
flores y cintas de seda, y la picadura con elegantes cajas
perfumadas; pero si el que nace sano y luégo e:nferma no
se pone en cura, su vida serd dificil y trabajosa, y la
muerte le arrebata al fin.» '

Al efecto, y en prevision de lo antedicho, he r_:re}do
conveniente dar 4 luz la presente obra, en la conviecion
que presto un buen servicio 4 mi patria, ¥ por lo tanto,
se me reconoceran la buena fe que me guia en este asun-
to, los desvelos, vigilias y trabajos empleados en e_lla con
el fin de vulgarizar los conocimientos mas precisos de
enologia, viticultura y tréfico comercial de los prodqctos
vegetales, en provecho de los adquirentes de este libro,
especie de Manual enciclopédico puesto al alcance de fo-
das las inteligencias y fortunas, por lo que espero que el
ptiblico industrioso lo interprete hien y saque de é1 buen
fruto, que es el mayor deseo que me animaj; g-spel*ando
tan buena acogida para esta humilde publicacion como
la tuvieron las anteriores; circunstancia que me hard vivir
siempre agradecido y satisfecho de quien tuvo la paciencia
de oirme, la constancia suficiente para seguir mis conse=
jos.y la abnegacmn necesaria para dispensarme las faltas
y errores que involuntariamente cometiera; y entonces,
estardn todas mis aspiraciones cumplidas, mis ideales rea-
lizados, mis trabajos con la recompensa suficiente, la Es-
paiia florecida, vuestras vifias y bodegas dando un rendi-
miento luemtno y con la justa fama que merecen.

EL AUTOR.

Manzanares, Agosto de 1882,

EPILOGO

Los libros no son mds grandes porque fengan mayor
tamaio, ni son mas buenos porque estén mejor escritos,
ni- mas aceptab]es porque sean m4ds elegantes y lujosos;
pero son tanto mejores cuanto mds sencillos, claros y de
practica inmediata se presenten respecto de la ciencia,
profesion 6 industria que se ocupen; y en esta creencia,
hemos dispuesto la presente obra de manera que todo el
mundo la comprenda, le sea ficil la aplicacion de sus
doctrinas, férmulas y métodos, y la préctica de sus reglas '
y procedimlentos En ella e\phcamos clara y concreta-
mente el modo de plantar, criar y cultivar la vid, la re-
colecoion de su fruto y obtencion del mosto, la fabmcacmn
de vinos, aﬂuardlentes licores, vinagres, cervezas, re-
frescos, helados y la medlcmn y afora;e de tmajas y demds
envases. La fahmcacxon de bebidas en general, adultera-
ciones y conservacion de las mismas; el tratamleuto prac-
tico de las enfermedades de los llquidos sus desperfectos
y modo de curarlos précticamente puesto al alcance de
todos; la elaboracion y tratamiento de los vinos comu-
nes, especiales, rancios, espumosos y artificiales; la de
aguar(hentes espiritus naturales y anisados de 1ndustr'1a
la fermentacion de los mostos con todas sus fases y acci-
dentes y modo de dirigir la cochurd de‘los mismos segun
los Gltimos adelantos de la-ciencia enol6gica; la clarifica-
cion de las bebidas, graduamon de los mostos vinos,
aguardientes y espiritus, é instrumentos y vasijas que se
usan para su fabricacion, andlisis y conocer+los grados
que tengan, representados por figuras y una bonita
ldmina htowraﬁada' la medicion practica y aforaje de
tinajas en cuentas ajustadas; la venta y trafico comercial
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de bebidas alcohiélicas. Un reglamento para las asociacio-
nes de agricultores, cosecheros de vinos, fabricantes de
aguardiente y fraficantes en estas behldas con mas una
mstrucmon para los catadores, peritos practlcos ¥ corre-

dores de liquidos; ley de defensa corftra la filoxera; ley de.

colonias y poblacion rural; tratados de comercio; tablas de
conversion de arrobas de liquido 4 litros y kilogramos, y

de arrobas de aceite 4 litros y kilégramos tambien, efcé-

tera, ete., ete.

PROLEGOMENOS.

éQué es agronomia? Teoria y fundamento de la agri-
cultura cientificamente explicada, .6 el arte de cultivar
los campos, labrar la tierra y criar las plantas.

¢Qué es fisica? Ciencia de la naturaleza y propieda-
des de los cuerpos sin modificacion artificial, 6 ciencia que
tiene por objeto el estudio de la naturaleza y sus cosas.

¢Qué es ampelografia? La ciencia que trata del cono-
cimiento de las distintas variedades de la vid y su fruto,
sus propiedades y su mejor cultivo.

¢Qué es quimica? La ciencia que trata de la compo-
sicion y descomposmlon de los cuerpos y trasformacion
de los mismos por med10 de las combinaciones, mezclas y’
reactivos. ;

¢Qué es mensura y aforaje? El arte de medir inte-
rior y exteriorniente los cuerpos y vasijas para averiguar
sus dimensiones y su capacidad en volimen y peso.

¢Qué es destilacion 6 destilar? Extraer por alambique

6 retorta 4 fuego la parte de liquido més ligera, fltida,

espirituosa y pura de cualquier jugo, agua 6 bebida.

¢Qué es enologia? La ciencia que trata de la elabora-
cion y conocimiento de los vinos y bebidas derivadas de
éstos, su mejora y conservacion.

gQH(Z es viticultura? El arte de cultivar las vifias, su
plantacion y crianza.

¢Qué.es vinificacion? El arte de preparar y colocar el
Jugo de las uvas para que se conviertan en una grata,
ténica, estomacal y alimenticia bebida llamada: vino; que
es el mosto 6 jugo de las uvas fruto de la vid bien madu-
ras-y sazonadas, que despues de haber Sufrido una com-
pleta fermentacion alcohélica, la ciencia enelégica, aro-




