
excursión de . t.td o á . ..en-o/a

INFORME DEL ALUMNO DE SEGUNDO AÑO

D. VICTOR ZEMAN

En cumplimiento á la "Ordenanza sobre excursiones de estudio’’, el 
señor decano doctor Clodomito Griffin, dispuso que seis alumnos de agro- 
nomia acompzñ.jdts 'jt- t. profesor, .ngen-e^^o agrópomo ;-f- sebastá: 
Godoy, realizaran un viaje á Mendoza en Febrero ppdo., con el objeto de 
estudiar el desarrollo de las industrias vitiviníoola y fruticola, que tantos 
progresos han alcanzado en aquella rica región del país.

La excursión se llevó á cabo con el concurso eficaz del ex-direcorr de 
Enseñanza A^grr^^^o^ del Ministerio de Agricultura, señor Aleaandoo Carbó 
y la buena voluntad del director de la Escuela de Vitivinicultura, don 
Leopoldo Suárez, secundado por los profesores de la misma.

La Plata, Abril de 1912.

Al señor Decano de la Facultad de A^gjoonomía y VettrZ- 
naria, doctor Clodomiro Griffin.

En una reciente gira con el objeto de estudiar la industria 
vitivinícola de la provincia de Mendoza, he podido observar 
que no solo la industria vin^ítj^! se encuentra en un estado 
de alto progreoo, sinó también que la fruticultura va pro
gresando de día en día, debido á las excelentes condiciones 
naturales que ofrece esa provinda.

El día 11 de Febrero ppdo. salimos con nuestro profesor 
señor ingeniero Sebastián Godoy y seis compañeoos de es
tudio, de La Plata con destino á Mendoza, el importante
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centro de la "región del vino”. Libamos el día siguiente, á 
las 11 p. m., con un atraso de 8 h. á la capital de la pro
vincia y fuimos recibidos por el director de la Escuela Na
cional de Vitivinicultura, el ilustrado enólogo señor Leo
poldo Suárez y por los señores Fació, adminis
trador Fernández y su ayudante.

Durante el viaje hemos observado que los campos entre 
Buenos Aires, San Luís y Córdoba, eran cultivados en la 
mayor parte con alfalfa. Desde San Luís hasta Catites, se 
extiende un terreno en su totalidad arenoso y salino y sin 
ninguna especée de cultivos. Desde Catitas empieza el cul- 
ivo d i •••Añas.

Los señores de la Escuela acompañáronnos á nuestros 
alojamientos en la misma, y debo hacer público en esta 
ocasión nuestro agradecimiento á todos los que con suma 
amabilidad han atendido nuestra permanencia, entre otros, 
al director, señor Leopoldo Suárez, los señores Juan Fació, 
Carlos Reed, Pedro Anzorena, Fernández, etc.

Al día siguiente, el 12 de Febrero, visitamos las planta
ciones y la bodega de la Escuela acompañados por los señores 
Suárez y Reed. El primero nos ha dado toda clase de in
formaciones sobre las diferentes variedades de viñas cul
tivadas y en experimentación, sus caracteres, los sistemas 
de -.dai^ ego oo'.';/Oi.oo.? étci

El señor Reed nos dió instruccíónes sobre las enfer
medades y métodos curativos de la vid y árbo^s frutales; 
sobre insectos nocivos y otros puntos interesantes.

En los planos adjuntos de la ciudad de Mendoza y la 
Escuela, se observa la posición y distribución de la misma. 
La Escuela tiene una extensión de 27 hectáreas y es limi
tada al N. E. y O. por la ciudad, al S. por el Zanjon de Frías.

La mayor parte está cultivada con viñas, existiendo 1267 
var^^^^^^es en experimentación. Estas variedades han sido 
adquiridas en Italia, de la importante colección mundial del 
conde de Rovasenda, que es sin duda, la más numerosa y 
valiosa de las que existen, pues está formada por unas 3.000 
varledares.
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Para la uva de vino y de meoa, oe cultivan en la Escuela: 
Bonarda, Cabtrntt, Alicante-Buuceet, CrioHa,Stmillon. Mos
catel y Chasselas.

Una parti del terreno se ha fertilizado uon 500 k. de su- 
perfosfato y 300 de nitrato, y en consecuencia, el rendimiento 
de la uva crioHa ha aumenaaoo notablemente.

La Escuete pone á disposición de los viñateros, bodegue
ros y agricultores sus colecciones ampelográficas, su bo
dega y sus laboratorios, para efectuar toda clase de análisis 
que se relacionan con la industria viti-vinícola.

Se venden también variedades cdecctenddaa de vides con 
instrucciones para su mejor cultivo; así como también va
riedades escogidas de duraznos, higueras, membrillos, almen
dros, cerezos, olivos, plantas forestales y de adorno.

Los mendocinos reconocen la influencia benéfica de la 
Escuela en la industria de la provincia, pues se observa el 

160-0 deog"^.^;-.. de .os jóvenes f.erue.•:nil auHs.
Hemos notado con satisfacción y cierto orgullo 

que en la mayoría de las bodegas y viñedos visitados, son 
directores técnicos ó colaboradores de primera fila, ex-alum- 
nos de esta institución.

El día 13 salimos con el señor Anzorena á Godoy Cruz 
para visitar la bodega de la Sociedad Anónima "Domnigo 
Tomba”.

Llegados á ella fuimos acogidos por el señor Fugazza y 
por el señor Tromba, hijo del fundador, á quien en el mismo 
establecimiento se le ha erigido un monumento.

Después entramos á visitar los diversos departamentos.
Leegan las uvas de los viñedos en altos carros, se depo

sitan en el lagar (un depósito especial para las uvas) que 
está en ccmui.:t•..:,ii) •ocn la it.t de e:mee\aí:i•i. aC
las uvas se transportan á las moledoaas, tipo Garda, donde 
se separa el jugo del orujo de las .uvas. El mosto recogddo se 
eleva por medio de bombas tipo Cook á las cubas de fermen
tación y el orujo se transporta á las prensas hidrauitoas. 
Las 600 cubas de la bodega Tomba son de rodé y de una 
capacidad de 130 hl. c/u. En estas cubas se corrije la acidez 
del mosto y se deja fermentar. La temperatura más favo-

Original from
UNIVERSITV 0F CALIFORNIA

□ igitized by GO< ole



— 5 8 —

rabie para el mosto está comprendías entre 28 y 32° C. pero 
pípí .io^ci;ri.re;e i .ec subi; yp- c.

El proceso de la fermentación se vigita diariamente 2 ó 3 
veces, y cuando es necesario se baja la temperatura por 
medio de refrigerantes. Al fin de la fermentación, el vino se 
conduce de las diferentes cubas por medio de caños metá- 
pppi y .a pípi Cpo/ pc gran pípppp.o rapecaJ de una 
capacidad de 3200 hl. donde se mezcla, y cuando es nece
sario, se corrije. De ahí el vino se dirije á los ton^^^^s en la 
sala de ccearrvnción.

Estos tonrlie8 son también de robie y sus c^fí^cdadess 
varían entre 50 á 600 hl. Además, existen depósitos de ce
mento con una ietrrpcsición de planchas de vidrio fuerte y 
títitIiic por todas • ix;riaióe. Es tos •dr■ps:.ci8 8:riri u-P; 
capacidad de 1200 á 1500 hl.

Los tcneies se componen en la tcerlrrít del estableci
miento y las duelas preparaass, de roMe, se compran en 
Franda, calculándose su precio de tal modo, que cada hl. de 
capacidad del tonel correspnnee á 6 $ m n.

Finalmente, se filtra el vino por un filtro Pasteur ó un 
sistema semejante y con el vino claro se llenan las borda- 
lesas, bien limpiadas de antemano con vapor y agua. Mu
chas veces se limpian las bordaíeras con ácido sulfúrico 
caliente para destruir todos los gérmenes, especialmente en 
boPll.P,^ ya usprp; ;e.o este PPPPiP' -o ,.,pi3 ningu.' .. 
ventaja sobre el anterior y corroe demaslario la madera.

Las bordateias son toneles de roble de 200 ltr. cada uno; 
las duelas para su fabricación se importan de América del 
Norte, de manera que en una bordalesa compuesta se em
paqueta el material para cinco bdrdalera8 más. De este 
modo, se evita el gran volumen de las bordateias vacías.

El relleno y la expedición de las bordarías se ratifica bajo 
s cont/ya vy:.lI:;:a de ....n tmp•trd^ o;:brl■dl ,r provin 
cía. e str •.cspecc;ó^n SíHI pop op jp;

lo Que se pague el impuesto obligatorio de 2 L2 cts. por 
crea livo d e v no y

2o Que se impida el batórno del v/iío con agua en el 
lugar de su origen.
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Para este fin, el inspector saca unas muestras
del vino cuyo análisis se efectúa en la oficina competente 
y qut d.tbt de .ene-T Una ^.>5 cmcmc t;■■•acto itco 

.-.-mi se- admitido como no natura.
A punto de ser enviadas las bordaleaas, se colocan en la 

bodega misma en vagones, que de ahí se despachan direc
tamente para su destino.

El orujo de las uvas se prensa por las prensas hidráuiicas 
dos veces. El primer estrujamiento se recole separadamente 
del segundo y ambc^s se utilizan para el corte del vino. Del 
orujo esprimido se saca ahora el alcohol (90^^7 %) por medio 
dt díddlacidm y el residuo ¡se aprovecha t~ su tm,:c)md.f;l 
como forraje y más tarde como abono. Recientemente se ha 
adoptado el procedimiento de mezclarlo también íntima
mente con alquitrán y prensarlo por medio de máquinas 
eapecialss, dándote forma de ladrillos. Estos ladrillos de 
orujo tienen que dar un ex^eb^^te combustible que por lo 
menos equivale al carbón.

La bodega Tomba, además de la Giol, es en su género, el 
establecimiento más grande no solo en la República sinó 
también en el mundo. Fué fundada hace 26 años por el ita
liano Antonio Tomba, con una producción de 1000 hl. al 
año. Hoy en día trabaja como Sociedad Anónima con un 
capital invertido de 40.000.000 de $, y su producción en el 
año pasado, alcanzó á 340.000 hl. de vino. La bodega Tomba 
es constituida por tres establecimientos dependlentss y dis
tribuidos en tres partes diferentes de la provincia de Men
doza, con una extesión total de 700 ha. en viñedos propios.

'ibum que 'mei■:ci.u' ici| b:a ,.a amabi
lidad del señor Tomba y del señor Fugazza en todo el tiempo 
que permanecimos allí. El señor Fugazza nos declaró que 
en Europa no existía tal vez otro de esta magnitud.

El día 14, por la mañana, visitamos el establecimiento y 
las plantaciones del frut^ií^ut^^r doctor Serú, en Buena Nueva, 
en comea:;a rnml señor /.ilZc■'Jm. • os b'utrm:;. de; dc:?c" 
Serú tieete una extensíén de 80 hc. y contienen principal- 
m ií.! <.ft:■te:ed vac: miad.m dt du.■aiioS. mmm■ib■ic8. 
rales y ciruelas. Según la opinión del señor Suártz, tiene el
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doctor Serú una colección de 500 variedades de árboles 
Tutr-.-s.

El cultivo de los durazneros se efectúa del mismo modo 
como el de la viña. Por experimentos comprobó el doctor 
Serú, que los mejores resultados se obtienen plantando los 
árboles con una distancia de 7 m. en línea y con 5 m. línea 
sobre línea. La distancia en los experimentos eran 5 x 5 y 
6x6 m., .pero resultó, que los árboles obtenían poca luz y 
aire, tomando en este caso un volúmen reducido.

Además, es condición sine qua non que se cultive la tierra 
arándola constantemente para que los árboles frutales den 
el mayor rendimiento.

Cada duraznero dá, término medio, 1000 duraznos y una 
docena de duraznos se vende en la huerta á 1.44 $ m./n. 
Se trata de fruta excepcional para mesa, puramente.

las ciruelas que tuvimos ocasión de ver, eran grandes y 
lindos ejemplares, de un sabor exceeente y se vendían á 
6 centavos cada una, también para mesa.

También las peras y manzanas eran de calidad superior. 
De las primeras se aconsejaron especialmente para su cul
tivo, las variedades Magdalena y Morocha para la provincia, 
porque se prestan tanto para conservación y preparación 
como para la mesa.

El modo de embateeo no está resuelto todavía á completa 
satisfacción, pero el doctor Serú se preocupó tsptcialmente 
de esta cuestión durante su última visita á Europa. En con
secuencia, llegarán próximamente muestras de material de 
embalnes, con las cuales se harán ensayos; terminados éstos, 
se publicarán los resultados obtenidos.

Después de la cosecha, las frutas de selección; los ejem
plares más lindos, se ponen sobre zarzos para su conserva
ción, á una temperatura, lo más posibee constante y ventila
ción regulada. De tiempo en tiempo se da vuelta cada fruta 
sobre los zarzos.
las frutas de calidad inferior se aprovechan para la mar- 

et.lia.^.
Pero todas las frutas restantes se pelan por el agua, se 

libran de las pepitas, simientes, granos ó cuescos y se ponen 
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en tarros de 1 ó 2 litros. Estos tarros se llenan después con 
un jarabe 15° B y se cierran, con excepción de un pequeño 
agujero. Las conservas de este modo preparadas se esteri
lizan en un baño de agua ó al baño María á una tempera
tura de 100°, por 10 minutos, y pasado este tiempo se suelda
r■áp;ddmen■é. Con esta m maja ^.aLCó se ev.-C. ' .., J en e :n 
teeo;. í?.e:l tarro ruedea;: asec/enoos-ee .a dtrd^i:n <e .a
conserva por un tiempo relativamente largo sin sufrir alte
ración alguna.

Según las experiencias del doctor Serú, se ha observado 
que las conservss tratadas por el mismo método, no solo se 
mantienen inalterables, sino que su aroma después
ce dos >s, ■ o■■í;.;.■.■ e ente.

El doctor Serú vende el tarro de 1 kg. de conserva, á 73 
centavos. La producción anual varía entre 1 y 2 millones 
de tarros de 1 kg. cada uno. El mejor rendimiento lo dan los 
íu a z os.3.

El doctor Serú fué el primero, que por su activa diligencié 
y trabajo sistemático, enseñó el camino para la buena mar
cha de la frut.ic^uluim de la provinda de Mendoza. El cre
ciente progreso de esta industria evitará en el porvenir la 
importación no solamente de frutas ext^ngeras, sino tam
bién coeservss, frutas secas, etc;., etc.

El mismo día 14 por la tarde salimos acompañadse por 
el señor Suárez para visitar las bodegas del distinguido se
nador nadona! doctor Vilh^^uo^a (EHas) y Carmena y 
d.>eoa r:ñtaos.

En la bodega Vllíanurda se elabora vino de las uvas Mal- 
beck, Cabern^ y Barbera con un 12 % de alcohol, término 
medio. Las instalaciones de esta bodega son propias y ori
ginales y constituyen en su conjunto una bodega modeR».

Las mdledodss son de tipo Garola 4 y pueden moler 5000- 
■'U■e:d.ts 1 íí-;.

Las cubas de fermentación son abiertas, de cemento 
armado y tienen una capacidad de 150 hl, cdad una. Todos 
juntos están en comunicación con dos piletas de una capa
cidad de 1500 hl. por medio de una red de tubos de tierra 
cocida ó drenes impermdbble8, con pen^^^n^ hacia las pi- 
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leías. De ahí el líquido se conduce por intermedio de bombas 
de Coock á un tanque elevado y de este tanque va por pen
diente á cualquier parte de la bodega. La refrigeración de 
la temperatura del mosto se practica por ventiladores eléc
tricos, transportables entre las cubas sin techo, como tam
bién por medio de acequias oblicuas, ó transversando la sala 
de fermentación en el sentido longitudinal con agua corriente 
y refrescando de tal modo el cm^i^nee.

Para mezclar el jugo de la uva (mosto) en las cubas se 
usía un mezclador de paletas, movido por un motor eléctrico 
inventado por el señor Bataglia, del Departamento de Maipú, 
Mendoza.

La producción del alcohol del orujo se practica por pren
sadas y por destilación del orujo, parte por medio del siste
ma de difusión^ que dcdoen i.;c bodega ex-v^en/tees res'l- 
tados y que en algunos pud/dS d-e f anda; Aercna .o -í 

satisfecho.
Las grandes prensas hidr^á^u^ic^i^ aquí usadas con la pre

sión de arriba hacia abajo y vice versa, son de origen italiano 
y alemán. La organización es semejan ee á la de la bodega 
T o m b i.

La producción anual alcanza á 50.000 hl. La bodega 
ViUaneeaa tiene un capital invertido de 18.000.000 de pesos 
y es dirigida por ua enólogo de la Escuela de Vitivinicultura. 
Como curiosidad, se ha mencionado que todos los operarios 
de tele te,lidlti■y-; en .os sen c 'ge n:: iios.

La bodega Caramella existe desde hace dos años y tra- 
bijí en d'opordlin modteta_ ^3^ d:eióe:c;j^ón es reducida, 
pero eateramante moderna y económica. La producción llegó* 
en 1911 hasta 1.500 bo^^^esc^ de Malbeck y Semillón. La 
dirección está también en menos de ex-alumnos de la 
Escuela me^^t^cica.

Al siguiente día, 15, visitemos con el señor J. Fccio el 
jardín de le Escuela, el seismógrafo y tomamos algunas 
vistas del jardín y de le bodega.

Por le tarde salimos pera la ciudad, visitando las plazas, 
bancos y otrcs instituciones principales. Nuestra atención 
se fijó priacipalmente en el sistema de ir^i^ig^i^có^n de la ciudad.
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El día 16 salimos pera lc toma del río Mendoza. Después 
de un ./ idi d.-e 2 hcree e-n coc , degamos á .a romai, y 'i 
visitamos guiados por el administrador señor Domingo Ca
món. La construcción de esta obra importante para toda la 
provincia de Mendoza se hizo por el ingeniero Cippoletti y 
tiene una longitud de 300 metros. El cojunto consiste en 
4 tomas y cada una tiene 4 manivelas con un ancho de 10 
metros. Cada manivela dirije una compuerta con un peso 
de 450 kg. más ó menos y puede ser movida por 2 ó 3 hom
bres. El ancho de la pendeenee cabo es 80 ctm. y de la 
pendéenee entera 7.90 metros. El 16 á las 11 a. m. llevaba el 
río Mendoza unos 18-25 milímetros de cgua. De le toma 
contamos 120.000 alemos cultivados. Ttatmoe que agra
decer cl señor Carrión y á su amable señora las ntrecicnra 
que nos dispensaron.

Por la tarde nos trasladamos á le finca de los señores 
Ortiz hnos. y Cía. en Lujín de Cuyo, donde tacoatramoe 
á ...■■Od-e los prop:ldliTieJ y dicli•• si:-...

El director técnico señor Gnudrecic Magistochi, un ex- 
discipulo de nuestro profesor señor S. Godoy, y su herma
no Luís, nos recibieron y acompañaron con toda la am^lii- 
lidad posClde.

Este establecimiento vini-frutícnlo y ganadero tiene une 
extensión de 800 he. con derecho de agua definitivo; 300 hc. 
de estas son cultivadas con viñedos; 25 hc. con frutaees y 
el resto con alfalfares. En 1911 se pusieron 150 hc. más 
bcjo cultivo de viñas de las variedades Semillón, Malbeck 
y ía-"rerfyo,n.

Dentro ce poco van onecar una bodega p op a
para _a tíal;rac:rl \.no de ;.us vdidCi< /.:e/la..eeite
se vende toda la cosecha á la bodega Tombe por 3.20-3.50 
el quintal de 46 kg. .

Después visitamos algunos viñedos y el cerro Vístalba 
■od á .í ^1-0^ pro ied-dL vo. :t;.:s y pípi.
llevando el grato recuerdo de la hospitalidad de los hermanos 
Magistochi, que nos acompañaron hasta Lujan. Quediames 
comprometidos de volver á visitaroos, pedido insistente- 

."i.IH h.echj po;’ e. ^••7x0 directo" arñcr Migiircc;.•t
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El mismo día salimos á las 8 h. p. m. de Mendoza, llegando 
á llcs 6 a. m. del día siguiente á Scn Rafael.

A les 8 h. a. m. visitamos la bodega y los viñedos del señor 
J. B. Corin. Esta bodega es interesante, teniendo en cuenta 
que por primera vez en la provinda de Mendoza se cultiva y 
elabora la uva Carigean con éxito. Este vino tinte es rico en 
extracto (27-28 %), en alcohol (12-13 %) y su materia colo
rante, es tal que semeja un vino intensamente tinto por co
lores art^f^^ál^^i^. El precio es de 0.25 por litro puesteen vagón. 
La sala de fermentación contiene 202 cubas cerradas de 90 hl. 
cada .J e deE/Ee /EE.a una E,e;? de ..500 EEEce 

por caños metálicos, de modo, que unas cubas se pueden juntar 
por un solo caño al mismo tiempo; de ahí se bombea con 
une bomba Cook el vino á los to^eh^s de conservación. 
También se usa el sistema de difusión para sacar el alcohol 
del orujo, pero este método está aquí todavía en ua estado 
de experimentación. Los toneees de la sala de conservación 
son de 100, 300, 500 y algunos de 600 hl. El tonel lo calcula 
el señor Cornú en 8 $ por hl. En este punto tuve la ocasión 
de medir un adove, que son los ladrillos de tierra no que
mados, y noté las medidas respectivas de 10 X 20 X 40.

La bodega Cornú elabora anualmente 30.000 hl. de vino.
Después visitamos los establecimientos del señor Teissaire 

y del doctor Serú.
El moderno establecimiento Teissaire tiene por objeto la 

preparación y conservación de las diferentes frutas, como 
duraznos, manzanas, ciruelas, etc. Esta empresa trabaja 
pee* -E'a EEe 3dEEE\a y e grande esc??,. l? e^iGración 
de las frutas es la misma que hemos visto en el estableci
miento del doctor Serú, en Buena Nueva, con la diferencia 
que ahí se empit^a un número elevado de personal y de má- 
EEa, D•E•iElalte; íuEe;) e.aoorar .000 -asf^ 3...se 

de 1 kilo de coaserae8.
La fábrica del doctor Serú en Scn Rafael, es algo más 

UEndt queli de Buena Nut^a, e?e> no Ie! .agua e •
tic u. Eidíd^ e;e. m.tínt3 ÉnecEs atei.dE os i u evan-' , Ci 
toda deferencia y cortesía, dá^d^c^sí^^^ las informaciones 
requeridas.
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Regresando, fuimos invitados por el doctor Crestakoff 
ptrt tc' .ií . I a ' c, ampE/nee y en la tfd.j m•amc
día visitamos la fiace del señor Ramón Arias y sus viñedos. 
Esta finca, situada en los alrededoees de San Rafael, tiene 
una extensión de 500 he; 130 hc. son cultivadas con viñedos, 
25 hc. con frutales y el resto con alfalfa. El huerto está en 
buen estado y especialmente los ciruelos. Estos dan un 
buen rendimiento, pero no así los nogales.

El domingo 18 á las 9 p. m. salimos con destino á Mendoza.
El día 19 emprendió^ el señor Godoy, con nuestro mayor 

sentimiento, el regreso hacia Buenos Aires á la 1 y 30 p. m. 
En la tarde del mismo día visitamos la sección entomológica 
de le Escuela. Nos acompañó el señor C. Reed, con quien 
conversamos largamente sobre los insectos nocivos en la 
provincia de Mendosa.

El día 20 visitamos con el señor Paduch la sección quí
mica de la Escuela y por la tarde tomé unas vistas de las 
diferentes variedaess de viñas-, viñas en distintos estados de 
cultivo, las varias formas de ingertos practicados, la orienta
ción de las viñas, etc.

El día 21 seguí con la reproducción de distintas Uvas de 
mesa y para vino; saqué las reparticiones de la bodega y los 
diversos aparatos en ella usados.

El día 22 visitamos en compañía del señor Suárez y señor 
Reed la bodega y los viñedos del señor Carlos Gonzá^^z, en 
Panquena, Departamento Las Heras.

Esta bodega es la más antigua de la provincia de Men
doza. Fundada en 1856, era la primera bodega que el mismo 
año hizo introducir la variedad Malbeck de Chile y de donde 
esta variedad se extendió por toda la Provincia. En 1861, 
fué la única que resistió al gran terremoto.

Recien ha empezado el amable propietario, con sus 97 
a.’?j de edad, á renovar su ltccya y cct;:a!a;ei:H ver-s 
como se levanta una nueva y moderna enteramentee de pie- 

en e ■ sa■.^ luga: de .a vieja. ve aa•de?a,.
Los viñedos tienen un aspecto entre si completamente 

distinto. Una parte represenaa el cultivo de más edad en la 
provincia, con los grandes espatos entre líneas y estacas y
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otra parte de los viñedos demuestra modernos cultivos de 
uno y dos años.

Nos admiró la incesante actividad de un hombre de dos 
generaciones, agradeciéndole sus amables explicaciones.

Toda la tarde del mismo día me ocupé de la clasificación 
de las nuevas variedades de uvas, bajo la guía del jefe de los 
trabajos prácticos de la Escuela.

El día 22 seguí con la clasificación do más de 60 variedades

El día 23 instalé provisoriamente una cámara oscura y 
revelé las placas sacadas hasta este día.

Por la mañana del domingo 25 salimos con el tren á Blanco 
Encaaada donde nos encontramos con los hermanos Magis
tochi; en su compañía visitamos á caballo la “Crucecita” y 

’ regresamos al anochecer á su casa, donde fuimos obsequia
dos con la proverbial hospitalidad mendocina. En la noche, 
volvimos con el tren de Lujan de Cuyo á Mendoza.

El día 26 visitamos con el señor Anzorena la bodega 
modem de Trapiche y sus viñedos, donde vimos por pri
mera vez el cultivo de uvas de mesa con todas las nece
sarias pttiauCineS quJésie requi --x

La bodega elaboaa exclusivamente vino del tipo francés 
embotelaado, y por lo tanto, llamó nuestra atención lains- 
talación de máquinas, para lavar, llenar, tapar y t^^o el mon
taje de las botellas, el modo de conservación del vino en 
tondes chicos y en botonas.

Lo más inttttotntt de esta bodega es la inoculacóón del 
mosto con levaduras otltccidnaaas á 10 % con un éxito pleno. 
De este modo se obtiene cada año vinos de un cierto tipo 
^qu^ido y resulta de aquí, que esta forma de elaboración 
de vino es la única para contrarrestar ventajosamente la 
intrdaucción de vino extrangero en el país.

El 27 dió el señor Suarez una conferencia sobre vinifica
ción é hicimos en conjunto un análisis rompeete de las va
riedades Bonarda y A^l^^^n! Bouch^.

Por la tarde del mismo día empezarnos con la vendimia 
de Boiiarda.
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El día 28, reguimrs con la vendimia de Alicante Bouchet 
y con la preparación, análisis y corrección del mosto 
obtenido.

El 29 visitamos con el señor C. Reed el Museo y tl ejem
plar Kindergarten de Mendoza.

Por la tarde del mismo día eftct^m^ro^ una gira á la bo
dega •pe,otuv.m/s Cue ¡s-- ,jer vgg'a.; :> la -o

dega, porque una parte de los compañeros, con tl señor 
Suárez, no habían llegado debido á desperfectos que sufrió el 
coc a'

••T ...8 .-stad^stc Cas

Mendoza tiene actualmente más de 49.000 ha. de viñedos 
tn producción, valuados en $ 142.000.000.

La producción de vino es alrededor de 3.500.000 hl. al año 
que valen $ 50.000.000, á los cuales se debe agregar un valor 
$ 900.000 representativo de la producción de alcohol.

No es justo terminar esta brevísima reseña,, sin hacer 
les debidas manifestaciones de gratitud y de rtcoaocimitnto 
por la intervención decidida del señor Decano, doctor GrifAn, 
en sentido favorable á la realización de este viaje de estudóo, 
que nos ha proporcionado la ocasión de ver y hacer obser
vaciones en los grandiosos establecimientos vitivinitoirs 
argentinos. También es justo hacer notar que el señor 
Decano, hc tacoatredo en el señor prrfterr don Sebastián 
Godoy un colaborador de primer orden. Nosotros en cambio 
hallamos en él, no solamente al distinguido profesor sino 
también al amigo, en toda la extensión de la palabra.

Original frorn
UNIVERSIT7 OF CALIFORNIA


