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grado Balling representa el uno por ciento de 
azúcar)». 

Pasa a continuación el articulista a descri
bir los elementos y enseres empleados y las ma
nipulaciones realizadas para efectuar el análisis 
hidrométrico. Halaga pensar en el ambiente de 
técnica moderna y en el civismo ea que estos 
hombres de campo se han de haber íormado 
para lograr una preparac ión tan conveniente 
para la mejor defensa de sus interés agrícolas. 

Reseñada la técnica a que aludimos, H. E. 
Jacor añade: 

«Este análisis no constituye un índice del 
sabor del producto. Algunas variedades con un 
18 por ciento de azúcar, son más sabrosas que 
Otras que contienen un 20 ó 21 por ciento. Esto 
se debe a su mayor o menor grado de acidez. 
Puede afirmarse, sin embargo, que no existe 
quizá ninguna variedad que resulte grata al pa
ladar, hasta que contenga un 18 por ciento de 
azúcar, por lo menos; ai^paso que otras tienen 
que contener un 20 por ciento para que adquie
ran el máximo buen acilK)r que las caracteriza", 

LA VENDIMIA 
«El análisis hidrométrico sirve para que el 

adui inis t rddor del viñedo pueda formarse una 
ideci (ipruxirnddti sobre cu(iudi.> habrá de eo-
mzn/avüz leí vendimia; pero los veudímiadore.'s 
propianiente Utclios, tieiucii que j^uiarse pur 
otros medios, til aspecto y el sabor de los gra
nos, así como el estado de los pedúnculos, 
constituyan, ordinariamente, los mejores indi
cios. Es imposible precisar cual habrá de ser 
Q\ aspecto y el sabor de un racimo de uvas nia-
diiras,puf3igndo sólo decirse que tanto el uno co
mo el otro deben ser característicos üe la varié-
dad a que aquél pertenece. Existen sin erabar-
BO. ciertos detalles que pueden servir de pauta 
ñ\ bih?n vendimiaúor; 

1." Color y estado dv:l pedüiculo. fisto sO 
lo puede inierpruarst cuinu ÍÍÍÜÍVA: üe la madu 
rfz complet% y n) ts Iĵ u^Un lodas ¡as vartt-

2," Sabor. Lis UY<U mas v<'r(i*:'s de un raci 
tno son ac^uellds que se encuentran orúxinias al 
ápice. Por consiguiente, si es tju>í se ' as prueba 
para v^iificar su g rado de ina iuiez, h ly une 
elegir los g ranos más pió.\ i 'nos a¡ ápice. E ' 
sentido de) gusto suele cinbotsiri c en muy poco 
tiempo, razón por la cnaf, el vendimiador que 
tiene que p robar un gran número de racimos, 
bien pronto se encuentra imposibilitado para de
cir caaes son las uvas que están maduras y 
cuáles la&.Ajue -no lo están. 

3.°'. Aspífit^; de los granos. En casi todas 
las varúdlááK^^ coloí de las uvas verdes no es 
igual e^'Wlqií^^vaskraaduras, aunque estos co
lores Vdneti'"Pítn poco según l-i na tura leza del 
susto y'|^:fd.(íaii<iad. E M c a y u d a mucho, por Jo 
tanto, al.»¿fi4imi34or para poder precisar el 
grado de'má4uff2 de la uva». 

«El hecho, de que no toda la uva del viñedo 
(o aún de ía misma vid) madura a un mismo i 
tiempo,c0mpHcaaun i|iás la situación. Muy po
cas veces es posible, en efecto, recogerla toda 
de una sola vez, sino que suele ser necesario 
hacerlo en dos o tres distintas vendimias. Ea 
los mejores Viñedos de California, en algunas 

estaciones los vendimiadores tienen por cos-
tumbr-» efectuar hasta seis o siete recorridos, 
recogiendo en cada uno de ellos solamente los 
racimos que en mejor estado de maduíez se en
cuentran». 

El informador describe a continuación los 
procedimientos elementales para efectuar con-

1 venientemente la vendimia, parecidos en todos 
sus puntos al sistema clásico empleado para 
igual faena por nuestros productores. Varían, 

; no obstante, los medios ejercitados por los uve-
: ros de California para hacer el transporíe de la 

uva al local de embalaje. Son aquellos más mo
dernos y capaces: S Í emplean peq.uños carroí? 

: o camiones livianos, a propósito para caminar 
tntre las filas de jiñídos, para recoger los CCJjo
nes llenos de Uvas. S¿ emplean, asimismo, ca-
rrosmjyores o camiones sin muelles en U s re
corridos cortos por terreno blando, o sobre ca-
minos sin pavimentar pero bien nivelados; mas 
no lales vehículos cuando de Ccamitios *pa vimen-
líKios, duros sé (rita, porque entonces el exce
sivo traqueteo podría perjudicar ei fruto. «Para 
este objdo debe utiüzarsc un autévramlón livia
no provisto de bandajes neumáticos. Los au-
locnniones gr.indi^s de hindíijs macizos 55on 
pocos adecuados , no fio'amenfe porque on ellos 
la uva sp mueve más que en los au>oc*ímíoneS H-
viiino'?, sino también porque lijy <(U^ Pth.ar maS 
tiempo cu cargar los y descargarjp¿. I.-^ tñenor 
vfloeiddd del sUtucaiuión pCSílUí?^ of>liigi3, íisi-
tni.suio, a tjue se pierda, nías tiémpoVn el t rans
porte ele la uva. E'i los vjTli'Uos peqweñvjs, don
de r o se emplean tnás que uno§ cuñiíjl^s' vt-ndí-
miadores, se necesita uno p dosijíi:» par^ i^eca-
j¿c-r suficiente uva para una c a r ^ i , É^ía demora 
en el aca r reo de la uva, es muy perjudicial, es-
uccialrnenti cuando hace tiempo ca lu roso" . 

EL EMBALAJE 
<'í<Orc?rí'.v para er em^a/a/V. - C u m d o la uva 

no se enibíila en crinipo abierto, como suele ha
cerse en a 'yunas txu lo tac toacs vinícoJas, es ca-
,si í' 'iin'escindib!e CvUistruir un edifi-io o coberti-
^;o, p i r a uoder efectuar convenieiifenicntf este 
trabajo. U i local de esta clase puede er ig i r le 
con muy poco gasto, puesto qur , trn un viñedo 
reiativatnente pequeiío, un cobertizo radí menta-
rio, con e) piso de lii r ra , y previsfo'de las me
sas necesar ias para la ejecifción de las d iversas 
faenas, es más que suficiente. En las explota
ciones de grandes dimenciones, el local tiene 
que ser también, naturalmente más grande». 

^Enseres del local de embalaje.—Z^ un lo
cal de embalaje son imprescindibles los necesa
rios enseres para hacer los envases, para pesar
los, para moverlos de una parte a otra, para em
balar la uva, y para colocarles la tapa.» 

«Para pesar la uva, las básculas cuyas pla
taformas están a nivel del suelo, son las más 
convenientes. Estas, en California, suelen tener 
2 000 libras de capacidad, por lo menos.» 

«Para conducir la uva de una parte a otra 
en el local de embalaje, pueden usarse carreti
llas o transportadores mecánicos. Estos trans
portadores, ordinariamente, son del tipo de ro
dillo i90r gravedad, o del tipo de correa sia fin.» 

«Métodos empleados.—Los métodos que más 
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