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Hohe, bis zu welcher der Most steigt, was bis zu den Schultern ge-
schehen kann. Sie beenden ihre Arbeit, wenn sie vollstandig ent-
kleidet sind oder wenn sie gezwungen sind sich an die Seile anzu-
klammern, welche vom Dache des Hauses herabhdngen.

Diese Herstellung des Mostes ist nicht sehr appetitlich und auch
gefdhrlich. Denn die mit dem Austreten beschéfftigten Leute werden
bisweilen durch die bei der eintretenden Gahrung entstchende Koh-
lensdure betdaubt und kommen dadurch in GGefahr zu ersticken oder
zu ertrinken.

Das Mosten dauert gewohnlich 3 Tage, nach denen und wah-
rend der Gédhrung man %en Hut, d. h. die aut dem Most schwim-
menden Trestern, mit einer holzernen Scheibe 2-3 Mal taglich in
die Fliissigkeit hinabdriickt.

Der grosste Teil des in Braganga gewonnenen Weines wird auf
Alcohol verarbeitet, da eine anderweitige Verwendung fast ausge-
schlossen ist. Nach dem Urteil der Prifungskommission, welche zur
Begutachtung der auf der landwirtschaftlichen Ausstellung im Iahre
1884 zu Lissabon ausgestellten Weine zusammengetreten war, sind
diese Weine die alkoholarmsten des ganzen Districts.

Nach einer Reihe von Analysen ist der mittlere Gehalt der
Weine von Braganga:
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Ein zweites Productionsgebiet ist der District von Mogadouro,
dessen Centrum die Weinberge von Bemposta bilden.

Letztere liegen auf den diesseitigen Ufern des Douro. Thre Pro-
ducte sind den spanischen aus den Bergen von Formoselha, welche
sich auf den gegeniiberliegenden Ufern befinden, sehr ahnlich, da
die Wachstumsverhaltnisse, die Cultur und die Zubereitung des Wei-
nes die gleichen sind. An Farbe, Geschmack und (ehalt zeigen sie
mit ihnen grosse Uebereinstimmung und im Allgemeinen sogar auch
mit denen der Provinz Zamora.

In Bemposta sind die Weinberge nur von geringer Hohe. Die
Stocke werden niedrig gehalten und es ist auch hier der :galieiros>—
Schnitt gebrauchlich. Der Boden wird stark gediingt, wodurch eine
starke Productiou erzielt wird. Die Lese findet in den letzten Tagen
des September statt. Die Trauben werden, ohne dass man eine Aus-
lese vornimmt, in die Keltergefasse geschiittet, wo sie von Mannern
mit den Fiissen ausgetreten werden. Der Most fliesst in Fasser oder
Kufen, in welche man Korbe mit Trauben einhangt, die eine gros-
sere Menge farbender Substanz enthalten. Diese Trauben, deren man
sich zum Farben bedient, nennt man in Spanien «cama>» oder <ma-
dres.

Die Giahrung vollzieht sich in Féassern. Wahrend derselben wird
der Most mit hélzernen Scheiben durchgemischt. Dass Umfiillen fin-
det in der Zeit von Mitte December bis zum Mai oder Iuni statt,



