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FiEVEPiBERO DE LA OBRA.
En la ciencia de elaborar, conservar y mejorar los vinos, 

hay una especie de secreto de los atara;íaneros, capataces ó 
maestros de bodega en Jerez, Málaga, Cariñena y otros pun
ios, que pasa de padres á hijos y nunca de sirvientes á dueños, 
cuyas prácticas, por ser tan sencillas, jamás buscaron ni en
contraron los químicos y enólogos de Europa, pues creyeron 
que la ciencia química debía y  podía descubrir mucho mas que 
lo que estos bodegueros andaluces practicaban; mas si bien es 
cierto que la química y física han descubierto fenómenos que 
luego analizaron de una manera exacta, demostrando la razón 
de ellos con tanta claridad y precisión que no queda duda alguna, 
no es posible que los sencillos maestros de bodega Ip comprendan 
y ejecuten, por la ñilta de conocimientos científicos y teóricos 
para manejar los instrumentos y reactivos qim esta ciencia re
quiere. Sin embargo, los encargados de dirigir la vinificación 
en los depósitos, bodegas y cocederos de España, Francia y 
Portugal, poseen un secreto que á nadie revelan, porque este 
les proporciona un modo de vivir desahogado y cómodo, con 
el cual no han querido ó podido dar los químicos y enólogos, 
causando de esta macera gran perjuicio á los agricultores,°co-



secheros y almacenistas de vinos en la nación española y á los 
rendimientos y derramas para el Tesoro público. Al descu
brir yo, si no todo el secreto de la vinificación, lo mas impor
tante de esta, por mediación de mis buenos amigos D. Fran
cisco Hilario, capataz de una bodega en Jerez de la Frontera 
y de otra en San Lúcar de Barranieda, y D. Nicolás Lamoya, 
bodeguero en Aragón y Lérida, me he propuesto publicar la 
presente obrita, mas práctica que teórioq,;Qon lo que^creo pres- 
tía r  un gran servicio á mi patria y aitmènt'ar los rendiipien- 
tos del Tesoro, llenando el vacío que’de tiempo inmemorial se 
nota en esta desgraciada nación, en que todo es política y á 
quien todas las vecinas explotan injustificadamente, porque 
España debiera ser la que explotara á las demás, en razón á 
su cualidad de ser autómata con relación al comercio por en
cerrar en sus entrañas riquezas incalculables sin explotar, 
contodos los adelantos del presente siglo que en otros paises 
practican.

Hay infinidad de cosas que aun no se han puesto en verda
dera explotación, principalmente en Castilla la Nueva, y si se 
pusieron, distan mucho de hallarse, ni siquiera de aproxi
marse, á la perfección de Alemania, Inglaterra y Francia; 
como sucede á la vinificación española, con referencia á los 
cuhivadores, cosecheros y propietarios de vinos, á excepción 
de los de Jerez y Málaga en Andalucía, Cariñena en Aragón 
y algunos almacenistas en Madrid.

Tal es el atraso que hay en la fabricación y mejoramiento 
de los vinos por los cosecheros de este divino caldo (1), que 
muchos propietarios dejan perder sus viñas, porque no les pro
ducen lo bastante á cubrir los gastos de contribución y cultivo 
que ocasionan, á causa del bajo precio á que lo venden, prin
cipalmente en la lancha y Castilla (2), y porque aburridos se 
desesperan cuando ven que sus vinos son trasladados á Fran
cia, Inglaterra, y aun dentro de España mismo, como sucede

(lí _-A.gí le llama un poetfi frahcós.
10 rei. îTo'tm.dfc sean 32 cuartillos.
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á los que llevan á^Jerez y Valdepeñas para' £ier mejorado^ por 
extranjeros y capataces de 'Ijodega inteligentes; y' Vendidos 
después al; ex'horbitante pi*ecio de dOO reales arroba', los qué 
ellos enajenaron por 8 ó 10 rs., cuando ínas. Por esta razón, 
y  teniendo,;en cuenta el atraso y escasez de'coñocimientos, en 
que muchos vinariegos y no pocos taberneros ( l) 'se  encuen
tran, en cuanto á.la química y física aplicada á la 'agricultura 
en su importante ramo de vinificación, omito el hablarles cien
tíficamente y tratar la cuestión vinícola bajo el punto de vista 
teórico; pues si los muy ilustres autores Mr. J. B. y B. de 
París, D. José Hidalgo Tablada, .de Madrid, D. Nazario de 
Joss, MrVPástéur, químico'francés y Mr. Lenoir, profesor de 
química aplicada á la fabricación y mejoramiento de los vinos, 
en sus importantes Tratados y semanales,
últimamente publicadas, de los cuales he tomado varios apun
tes, no tuvieron en cuenta que el labriego cosechero carecía 
de la instrucción necesaria para conocer y  emplear acertada
mente b s  instrumentos y útiles necesarios de la óptica, física 
y química, aplicados á la vinificación y enología; y por último, 
los resultados de los análisis químicos expresados en un rico y 
verdadero lenguaje técnico, yo que he visto desde cerca la 
necesidad de hablarles á cada uno en el idioma ó dialecto par
ticular de cada comarca, me propongo decir á los labradores, 
cosecheros y taberneros españoles, en términos populares é 
inteligibles, y en un pequeño volúrnen, mas que pudiera de- 
cíi seles en un rico idioma y en un abultado libro; teniendo en 
cuenta para ello la economía con que se puede adquirir la 
presente obrita y  aquella célebre frase del filósofo aleman, que 
dice: «Los libros no valen mas poique mas pesen, sino por lo 
que en sus hojas encierren.»

Para que se comprenda si he tenido ó no motivo de ex
presarme en términos tan vulgares como lo he hecho en lo que 
hasta aquí llevo explicado, y me propongo decir también en

(l)vj.Oomo no sea para mezclarla agua.



lo restante de este librito, pregúntese á un labriego cosechero 
por la defìnicion de los instrumentos que le son necesarios é 
indispensables para la fabricación de vinos, como son, el 
aerostatmio, el areómetro, el hidrómetro, el alcohometro, el 
vinómetro, el gleuoómetro y termómetro Reaumur, y por la- 
respuesta que den, se verá si tuve ó no razón al adoptar este 
sistema de escribir y  de expresar mis pensamientos.

Manzanares 25 de Julio de 1874.

.  -



PARTE PRIMERA.

AREÓMETROS.

CAPITULO I.

Equilibrantes, pesa-mostos, gleucómetros, pesa-arropes, 
alcohómetros y pesa vinos,

u fabricantes de tan preciosos instrumentos tuvieran conciencia
y eñexionaran que de la mala ó buena construcción de un pesa-mostbs

nando lo antedicho supieran con conocimiento de causa fabricar los 
areómetros que la vinificación exige, entonces habría cesado ya por 
completo la confusión y anomalía que en los vinariegos causa el manejo, 
empleo y resultados de los gleucómetros, alcohómetros y vinómetros 
que el comercio nos ofrece.

Por de^m cia no es asi; tanto, que dichos instrumentos, único norte 
y gu.a del &bi-icante de vinos y caldos espirituosos, son los que confun
den, ofuscan, atolondrin y vuelven loco al fabricante, conch,vendo este 
por hastiarse y renunciar maldiciendo la incalculable riqueza que sus vi-
bnen^ '"■eómetres CMndo son
buenos, son al cosechero de vinos lo que la aguja imantada es á los ma-
ablsmo ^ “ ““■>■ P®''» si son malos le conducen al

pesa-mostos que mientras 'unos marca- 
Pn superior, otros seúalaban 10, 20 y 12 grados
cnas I Yo poseo vinómetros ó pesa-vinos que
7 a .'.I 1-1 grados en un vinazo selecto, otros indican 10, 8,
m e t^ L ^ f ^ '' '’ '’y ” .«‘■‘’‘lo™  <“> propio líquido espirituoso. Dos alcohó-
r g Z L v r t f  ̂  ™ ™ «“poriorS  diente, el otro hacia pasar la linea superficial del liquido por el



número 28. Semejante abuso y modo de estafar al labriego cosechero de 
buena fé, debiera castigarse y perseguirse, penando á los fabricantes y 
expendedores de dichos instrumentos. Repito que los graduadores son la 
perturbación del cosechero cuando son malos, y la salvación de este 
cuando proceden do buen.autor; así, pues, debei^ usarse con preferencia 
y seguridad los de Mr. José Jjóng, químico inglés,^construidos con oro y 
plata incrustrados, porque jamás se rompen ni se oxidan, y su precio es 
de 150 pesetas el pesa-mostos y 50 el acedómetro, y como su autor aun 
vive, este garantiza el buen resultado de sus areómetros. También los 
hay del sistema Beaumé, que á pesar de ser de cristal y sus precios de 2 
á 3 pesetas, dan excelentes resultados; como igualmente los de Cartier 
para los aguardientes, debiendo ser unos y otros comprobados con un 
buen patrón. Los de Gay Lussac no necesitan rectificación, pero su precio 
es de 70 pesetas.

Esta es la razón porque al adí^uirir dichos instrumentos debe tenerse 
gran cuidado de elegirlos qué'séan dé buen autor; que el rollito de papel 
que tienen dentro con su escala esté asido al tubo por medio de un poco 
de lacre; que sus numeraciones sean lo mas altas posible^ .y después 
compro'barloá y ratificarlos con “"otros qué'ya se térigán experitñentados 
y seguro conocimiento' de ellos, annqué no se'f^nga de su autor; así, 
pues, los equilibrantes tendrán por lo menos 10 grados bajo cero y 10 
grados sobre él; los pesa-mostos tendrán .30 grados bajo cero
y 25 grados sobre pí; los alcohómetros ó pesa-licor Cartier deben matear 
en.sus .escalas; hasta 4í) grados, y el de Gay Lussao 100 gradosí Este es' 
elmejpi*. ^

, Cqmo estos instrumentos son tan indispensables al cosechero de vi
nos y a l  fabricante de aguardientes, cuando sohexactos, y en los del co- 
merci|0 no se puede tener segqvidad, explicaré cómo puede un Cosechero 
construir un bufíii equilibrante, puesto que este eá entre todos el mas ne
cesario é importante de ellos. ■; f

El pesa-mostos equilibrante 4 escasea mucho -en el extranjero y ape
nas, se. qonoqe en España; sft'itípnstniye de la manera siguiente: Se to
man 16 litros de mo.sto de uva blanca^filtrado pormn lienzo claro, que 
marque. 15 grados del pesa-mosto Baumé^ rectificado por4). José Hidalgo 
de Tablada, eu -Morata de Taj una, provincia de Madrid,, ó un pesa-moa* 
tos de metal.de los que este afamado cosechero y catedrático construye^ 
teniendo, cuidado que el mosto prqceda^de uva escogid/i y terreno prefe
rente, que se encuentre en perfecto estado de madurez y que en los años 
anteriores sq,haya e.xperimentado que el vino de este terreno,.y en igual 
grado él mpsto, haya dado un vino excelente. Se introduce en dicho' 
mosto un equilibrante de metal blanco sin numeración, de la misma 
forma que el pesa-mostos ó gleuc.ómetro Biamié 6 ¡Hidaiyo. de Tablada 
y en la lineá horizontal que la superfiem del mosto formA,;allí á donde 
esta frote, en el tubo del equilibrante, _̂ e hará piia rayita y mareará un 
cero. Despues-se tomarán 16 litros de ag.ua pura,, limpi^y.buenay en la

— 8 —



que se disolverá medio kilógramo de fermento tanino ó curtiente, sacado 
de la granilla y escobajo de uva tostados, ó de agallas y madraza del 
vino. Este agua, donde se disolvió el fermento, se revolverá al mosto an
terior, y entonces en el pantoque marque ó frote la superficíedel líquido 
en el equilibrante que se intenta construir, se liace otra rayita, y el espa
cio comprendido entre esta y el cero se dividirá con un compásen 10 par
tes iguales ó rayitas, que representan grados ó centígrados de fermento 
ó sequedad acética del mosto, y así tendremos media escala ó gradua
dor construido de cero arriba.

Para construir la otra escala de cero abajo que marque la densidad ó 
parte azucarada de los mostos, se toman 16 litros de mosto délas mismas 
condiciones que el primero, es decir, filtrarlo y á 15 grados de fuerza, y 
revolviéndole medio kilogramo de arrope á 32 grados de densidad, se le 
introduce después el equilibrante y en el punto que la superficie del 
caldo marque en su cana (tubo), se hará otra rayita, y la distancia que 
media entre esta y el cero primitivo, se dividirá en 10 grados de la ma
nera antes explicada, y tendremos la segunda escala, y el equilibrante 
concluido.

P esa.-mostüs Beàumé 5.

Mientras no tengamos el pesa-mostos equilibrante, nos valdremos del 
gleucómetro Beaumé, que es de la misma formaque el equilibrante dicho; 
pero de diferentes resultados por haberse construido con agua destilada 
á la temperatura de 15 grados Reaimur y  varias sales, en vez de arrope 
y fermento. Como este pesa-mostos solo marca la densidad ó parte a/u- 
carada que el mosto tiene y no el equilibrio de sus componentes, no se 
hará oti a operación con él que poner los mostos á 14 ó 15 gj-ados de este 
areómetro, por medio del arrope, azúcar y jarabe ó agua caliente de la 
manera que mas adelante explicaré. Esto se íiace así porque es (jpinion 
general de todos los químicos, fabricantes de vinqs y enólogos, que 
cuando los mostos tienen esta graduación, reúnen seguramente toda su 
agua, azúcar y ácidos necesarios en relación verdadera para conseguir 
una fermentación completa y vino superior; pero con este aréometro. 
repito, no puede ni debe conseguir.se otra cosa, ni hacer otras operacicines 
que las ya dichas, á pesar de lo que muchos ilustrados vinariegos y enó
logos equivocadan.'eute han dicho.

A lcohómetro pesa- ltcor 6.

Este areómetro de numeración correlativa principiando en la parte 
inferior del tubo, marca de 30 á 40 grados, y es conocido con el nombre 
de graduador de aguardiente, sistema Car.ier, sujeto á errores como 
los pesa-raostos y pesa-vinos, aunque no tan grandes; sin embnrgo, es 
de los que mas se usan, sin duda por la baratura con que se adquiere ó 
porque en su cla.se es el mejor que se conoce hasta hoy entre los que 
marcan la densidad de los líquidos mas ligeros que el agua.

— 9 —
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Hay otros aréometros de Gay-Lussac que son de iors valor que el de 
Cariür; pero estos no marcan la d^ns'dad del espíritu de vino, y sí el al
cohol ó aguardiente que un líquido cualquiera contiene; asi. pues, el 
alcohómetro centesimal de a.?/-Zmííííc, cuando se introduce en el vino, 
marca inmediatamente las partes de ap:uardientc que de él se pueden sa
car. Además, á este precioso aparato le acompaña un barómetro pequenito 
y un alambique con una lamparita, caldera, culebrina y refrigerante de 
cristal: de modo, que analizado cualquiera liquido por medio de este al- 
cohómetro y marcados ios grados de aguardiente que contiene, si el dueño 
del vino ó líquido, al tratar de venta, por ejemplo, no se conlbrmare con 
los grados ó partes de alcohol que el aparato haya marcado en su escala, 
se echa un poco del líquido en cuestión en el alambique, y á los diez mi
nutos que ya ha hecho su destilación, qimila probado prácticamente el 
alcohol que contiene el vino ó líquido analizado.

P es.^-vinos ó vinómetro 7.

En el comercio se venden estos instrumentos, que son muy parecidos 
al pesa-mosto Beaimé, y solo se diferencian en que su bomba es mas 
gruesa y su caña tubular mas delgada y corta; pero en cuanto á exactos 
y seguridad uniforme, debo decir que estos aréometros son, entre todos 
los demás, los que con menos conciencia, acierto é igualdad se constru
yen; por lo mismo, no teniendo seguridad de estar comprobado y de que 
su resultado fué bueno, jamás debe emplearse el que en casa se tenga, 
para evitar un disgusto y confusión; pero si por el contrario hay segu
ridad de sus buenos resultados, debe recurrirse á él siempre que se quiera 
saber la fuerza y cualidades de un vino cualquiera.

b'LEUCÓMETRO ó PESA.-ARROPE 5.

Este instrumento no es otra cosa que uu pesa-mostos cuya escala 
llega hasta 40 giados, y sirve para graduar los mostos espesos y los que 
por medio d*e la ebullición y calefacción se han reducido á la mLtad mas 
ó menos de su volumen, y se han convertido en arrope, para después 
mezclarlos con los vinos íl-jns y ásperos ó p ira cualquiera otro uso.

Adv-r'encía. Ante.s de emplear los graduadores descritos, para tener 
seguridad de ellos, deben ser comprobados cuu otros buenos y seguros 
ó nevarlos á que los contraste un inteligente bodeguero, fabricante de 
vinos y autor á la vez, si es posible, de estos areómetros. El que para mí 
ofrece mas seguridad, en cnanto á la comprobación de los pesa-mostos, 
pesa-vinos y pesa-alcoholes, es Hidalgo de Tablada, por creerle de recta 
conciencia y de grandes conocimientos; vive en Morata de Tajuüa, pro-, 
vinc a de Madrid.

Oirá. Los líquidos que se intenten graduar, se pondrán primero a la 
temperatura de ló grados, porque su densidad y fuerza aumenta ó dis
minuye, según que se encuentre fríos ó calientes.
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CAPÍTULO II.

La uva, su madurez y vendimia para consegu’r buen vino.

La uva y vid que la produce, es una de las especies mas variadas do 
cuantos árboles y plantas produce la tierra, y se deja conocer con varios 
nombres, según su clase, tribu á que pertenece y terreno en que se ha 
criado; así, pues, las hay llamadas n 6 tempmnillo, uno de color 
blanco y otro de color morado; colgadero blanco; kmpranillo tinto muy 
azucarado; negro poco azucai-ado; mantm verde; lairnes blancas
muy azucaradas y alcohólicas^; torrontés blanc ; Jaén blanco y  negro, uva 
de hollejo duro y muy azucarada, que mezclada con las lairenes de la 
MaucTia, dan un vino muy superior; mollar negro; albillo negro y  blanco, 
muy dulce y temprano; alb lio pardo 6par lillas, muy dulce y alcohólico 
que da muy buen vino; >erdal áspero y blanco verdoso; maloasia blanca 
muy buena para comerlaygnardarlacomo fruta; buena uva cuya
vid prospera mucho en cualquier terreno; m nastrell b tinto gordo; Pedro 
Qimenez, blanco y poco azucarado; perruno blanco y  tinto, lo blanco es el 
pardillo mancliego; agraceras blancas; ferrares blancas verdosa^ tetas de 
vaca, rojas y blancas P')C0 azucaradas, por lo que se gastan como fruta; 
cabr¿des hVdncas, verdosas y acéticas; datileras blancas rojizts, con las 
que se hacen pasas; moscatel dorado y  morado, con mticlia azúcar, por lo 
que dá la mejor pasa y buen vino; cheloana blanca para fruta; garnacha 
Unta, roja y  blanca muy abuñolante en azúcar y la tinta es la que dá mas 
color de todas las conocidas hasta hoy. Como se vé, hay infinidad de 
castas y clases de vid y de uva; pues además de las que aquí describo, 
hay otras mil especies ó tribus, unas que hasta la fecha no se les ha 
puesto nombre, y otras que lo tienen, pero que omito por creer que no es 
esto lo que ha de salvar al cosechero, sino el terreno, el clima y buen 
cultivo. Por estas razones, aconsejo á los cultivadores de la vid y co
secheros de vino, que solo planten la clase que en su país sea mas apro
piada y produzca mejores resultados, según lo que ya se haya esperi- 
mCMitailo. ¿Qué clase que no sea la que actualmente se cultiva en cada 
comarca, aconsejaré yo á los vinariegos y cultivadores de la vid? No sé 
cuál elegir entre las rail que en Kuropa vegetan, porque cada una lo 
iiaee solo en los países, climas y terrenos que le son propios. La mano 
del hombre ¡¡uede ayudar mucho y aproximar bastante la imitación de 
una clase, empleando cieno sistema de cultivo, vendimia, asoleo y fa
bricación; ))cro el todo le ee impbsiblo, y  la p b rto io a  üstiá enoorgada 
& la uaturulbAL ¿dlauicuto;

J



Así, pues, los que intenten hacer vino de Burdeos en Jerez, plantan
do la misma clase de cepa que en Francia se cultiva, hallarán defrauda
das sus esperanzas; los alemanes que plant indo en su país las parras, 
cepas y vides de las clases que en Málap^a y Jerez se cultivan, crean que 
van á febriear con su uva vino igual al moscatel, Pedro Jiménez, Jerez 
seco y Málaga dulce, que tanto abunda en Andalucía, estoy seguro que 
quedarán burlados completamente; asi, pues, Valdeperias no hará con 
perfección vino de Jerez, Jerez no hará de Valdepeñas, Arganda de Ca
riñena, Cariñena de Arganda, Oporto de Champagne, ni Champagne de 
Oporto. ¿Acaso creen algunos cosecheros que la uva lairen y Jaén, que 
con tan excelentes resultados se cultiva en la Mancha, madura.ria si
quiera si esta vid se plantara en la Rioja alavesa? ¿K1 temprano tinto de 
Valdepeñas daría iguales resultados ai se plantara en Alicante? ¿Y el 
tinto de Aragón daría el mismo resultado en Valdepeñas? Yo creo que 
no: cada tribu á su nación, cada clase á su comarca y cada especie á su 
localidad. Yo he visto en la Mancha (Valdepeñas, sitio de Nuestra Se
ñora de Consolación) plantar y vegetar la rica vid moscatel de Málaga; 
mas raro es el año que puede conseguirse su madurez, y si alguno se 
consigiie malamente, esta no" tiene las condiciones, virtudes ni aromas
que le son propios. -u i • i

Asi. pues, debe cultivarse solamente en Castilla y la Mancha la vid 
lairen, Jaén y tinto temprano dé Valdepeñas; en Andalucía la moscatel, 
listan, Pedro Jiménez, Jerez- y Montilla, y en Aragón su garnacha, y de
jarse (le teorías.

La uva debe estar en la cepa sin que toque la punta del racimo á la 
tierru. como se demuestra en los tratados sobre el cultivo de la vid qne va
rios nntores han publicado, cuyas operaciones agrícolas no describo por 
ser de todo el mundo conocidas. Asi, pues, solo diré que no deben vendi
miarse hasta que estén bien sazonndas ó maduras. Al cortar los racimos 
en las cepas debe separarse los maduros de los que no lo estén, y estos 
hacer que maduren bien de la manera artificial que mas adelante expli
caré. De los racimos maduros sé quitarán con toda escrupulosidad las 
uvas que estén dañadas ó podridas.

Las operaciones todas de vendimia, limpieza de vasos vinarios, lagar, 
most(. y pisa, requieren mucho aseo y limpieza sobre to lo, haciendo con 
los racimos no maduros, pasas y uvas semipodridas un caldo aparte de la 
cosecha, para que de él resulte un vinagre ó vino de mala calidad, el 
cual se destinará á la fabricación de aguardientes.

Es indispensable para hacer buen vino que la uva esté perfectamente 
sazonada con igualdad y enjuto su hollejo, sin niebla, rocío ni colores 
verde en la blanca ó rojo en la tinta. Para conseguir esta cualidad en los 
países hiimeilos y de poco sol, como en las riberas del bajo Rbin, en Ale- 
macia. despampanan las cepas (también en Málaga y Jerez, aunque en 
menor escala) en el otoño, con el fin de que los rayos solares les penetre 
y cubra por igual á todos los racimos; otros no vOndimian hasta quO por

— 12 —



— Ì3 —
lo avanzado de la estación pierde la vid sti pámpano, y penetrándole el 
aire (oxígeno) y el sol perfectamente, pone la uva 'seca y en estado de 
verdadera madurez, pero sin dejarla que se convierta en pasas ó se hie
le, porque en este último caso se desarrolla inmediatamente la putre
facción.

Kn Jerez de la Frontera (Andalucía) el procedimiento que mas usan 
consiste en vendimiar, primero los racimos que están bien maduros, y 
después, si el tiempo no es despejado y”seco, se cortan los restantes v en 
tendederos ventilados y secos se extienden cuidadosamente para que no 
se desgranen ni mosteen, procurando que en este sitio dé el sol, si es po
sible, y alii se tienen hasta conseguir su completa madurez; entonces 
son llevadas al lagar y reducidas á mosto. Si después de vendimiados los 
racimos maduros ó no maduros no hay completa seguridad y satisfacción 
de su buen sazonamiento y el tiempo se despeja, las sacan y las tienden 
en sus soleaderos descubiertos, con el objeto de enjugarlas, madurarlas y 
reblandecerlas para su mejor y pronta piso, sistema muy provechoso; 
pero como la tem pestara de aquel país es rlemasiado elevada y el sol 
muy picante, muchos las cuelgan en cuerdas ó sogas al aire Ubre para 
que además del sol les penetre también el viento y no se avinagren con 
la fermentación que pudiera desarrollarse, est indo amontonadas, mos- 
t'^adas y expuestas á un sol abrasador.

Debe procurarse construir los tendederos demndoque en ellos den los 
rayos solares y que estén cubiertos y enlosados, pue.seste vivificante astro 
es muy necesario y provecho.so para la buena madurez de la uva.

En Aragón y Cataluña se sigue otro procedimiento, que dá los mis
mos resultados y es mas económico en las vendimias que no son lluviosas 
o humedus. Allí se cortan los racimos cuando están maduros, y cortados 
se dejan al pie de la cepa que los crió hasta que estén perfectamente so
leados y sazonados. Este sistema es en mi concepto el mejor, por la gran
de economía con que se ejecuta.

En otros puntos se solean las uvas también aunque estén completa
mente maduras, para hacerlas que pierdan el agua ó suero vino.m que 
contienen, con lo que se consignen vinos generosos y muy alcohólicos. 
Todas estas reglas se guardan con escrupulosidad en ios países que llevo 
dichos, y por esa razón consiguen vinos selectos que luego son vendidos 
á exhorbitantes precios.

Porque lo.s extranjeros fabrican y nos traen vinos de regalo, no debe 
creerse, como algunos equivocadamente hacen, que la uva del Rhin, en 
\lemania; la de Champagne, en Francia; la de Jerez y Málaga, en .An
dalucía ; la de Oporto, en Portugal, y la de Burdeos, en Borgoña. 
■'dlende los Pirineos, son superiores á las demás de Espaiia. Los que esto 
crean viven en un error marcadí.simo, porque principalmente las del 
bajo Rhin y las de Francia son bastas y acres, conteniendo poca azúcar 
V mucho ácido carbónico y acético. Unicamente su mosto es de mas 
luersa y  madura cüu mas igualdad, dando vinbd bBptiúittlos á causa de la



muchisima labor y esmeradísimo cuidado que sus dueños tienen, benefi
ciando la vid con abonos artificiales, trapo podrido y esparto viejo; azu
frando también los frutos y haciendo con ellos cuanto hacerse puede en 
su beneficio, para conseguir una buena y lozana vegetación; sin olvidar 
que el gas carbónico de que aquellos mostos se hallan impregnados, 
efecto del clima y terreno que los produjo, le dan una fuerza aparente 
que no tienen.

En corroboración de lo ya dicho debo manifestar que las clases de vi
nos especiales que en Europa se fabrican, no se elaboran como su pro
pietario .quiere, sino como la clase de uva, terreno y clima en que se cr.ó 
permiten, cuyos gustos especiales y aromáticos no es muy fácil imitar; 
asi, pues, en España solo se podrán conseguir vinos de pasto, como los 
de Valdepeñas; de mesa, como los de Jerez secos, y de sobremesa ó re
galia, como los de Málaga dulces y Jerez amontillados y generosos; 
mientras que el extranjero hace vinos espumosos, de regalo, sobremesa 
y orgias. Pero cada uno en su clase, cultivando bien las viñas, lo mismo 
en España, Europa, América,, Asia y Oceania, se hacen de superior ca
lida l. ¿Acaso habrá quien ponga en duda que los vinos espxñolos de las 
provincias del Mediodía, que es adonde se cultiva la vid con esmero y se 
fabrica el vino con la perfección que este importante ramo de la agricul
tura requiere, son de peores comiiciones y de calidades menos higiénicas 
que los extranjeros?

¿Pues qué, el espumoso y codiciado Champagne y el Burdeos, es otra 
cosa que una bebida alcoholizada y carbónica que en nuestro pais pro
duce muy malos resultados en los españoles, que por regla general, no 
necesitan para ser valientes y batirse, ningún estimulo embriagante? 
Por el contrario nuestros ricos y generosos caldos de Jerez, Málaga, 
Montilla, San Lúcar de Barrameda, Valdepeñas y Cariñena, son bebidos 
con ansiedad y pasión en todo el mundo, sin que causen perjuicio á la 
salud pública, ni los atolondramientos que en iguales cantiilades oca
sionan los caldos de otras naciones.

En resúmen, es pues indispensable para hacer buen vino, que la uva 
esté perfectamente sazonada, y después, si de ella se quiere obtener vinos 
generosos, no debe vendimiarse cuando esté mojada, húmeda ó con rocío, 
y posteriormente solearla, para por medio de los rayos de este astro y 
del aire libre, conseguir la evaporación y extracción del agua dulce que 
en su carnosidad encierra, cuya partoacuosa, que sin ser azúcar, es suero 
del moíto, hace que los vinos no sean tan generosos y mas ásperos que 
cuando se les ha privado y extraido este insipido jugo. Pur esta razón, 
en la Mancha, que jamás se ha practicado dicha operación, siempre se 
han obtenido vinos ásperos, fiierte.s óde taberna, que á pesar de su buena 
calidad y vigor de que gozan, como sucede á los de Vnldepenas, Mem- 
brilla y Manzanares, siempre adolecen de este principio curtiente.

En cuanto «1 conocimiento de perfecta madurez en la uva destinada 
ávln'Oi nada üir^ A los viajo« cogteclKjrxf.*, porqn‘0 su mucha p rá e fe  y
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larg-os e.sperimentos, hàcen que al primer g-olpe de vista sepan distino-uir 
laque está bien madura, así como también la que no está en estado de 
vend.mmrla; pero en cuanto á los que no lo sen ó que siéndolo nx> han 
practicado por si e.-tas operaciones, diré que el siizonamiento y completa 
madurez se conoce en que el pezón verde del racimo, se vuelve moreno 
el g-rano pierde su dureza, el hollejo se pone claro y trasparente (ó neo-ro 
azabachado si la uva es tinta) y sumamente delgado, formándose sobre 
él una nieblccita ó polvo fino aromático; el racimo y las uvas se despren
den con facilidad, y el jugo de estas se pone sabroso, dulce y glutinoso, 
dejando vacias las pepitas de esta sustancia.

Madura y sazonada la uva cual dejo reseñado, produce el verdadero 
mosto para la fabricación de un buen vino, cuyo caldo en este estado se 
compnne según el celebre Forss, de agua, azúcar, mucílago, tanino, ma- 
tena azoada ó sea fermento, ácido màlico libre, malato càlcico y aceite 

olátn aromático de uvas, con una materia colorante, si es tinto.
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CAPÍTULO III.

Acarreo, pisa y  lagar.

endimiadas las uvas y cortados los racimos con mucho esmero para 
que no se desgranen ni mosteen, es preciso conducirlas al jaraíz man- 
c ego lagar universal, sin qus padezca su hollejo y sin que se pierda 
una sola gota de mosto, que por lo regular, suele siempre tocar perderse 
a mas esquisito de los racimos mejor sazonados y que mas blandos se 
encuentran, para o cual, aconsejo á los cosecheros hagan el trasporte 
c sus u\ab desde la vma al lagar, en embases de mimbres ó mejor en
cubas de madera colocadas perfectamente sobre el tablero del carro ca-
mmn ó vehículo, y  en el lomo de las caballerías, si fueran terrenos nion- 
tauosos á donde los carruajes no puedan circular; no almacenando jamás 
en el jaraíz, mas uvas que lasque diariamente puedan reducir á mosto 
los operarios enea-gados de la pisa, porque la uva almacenada en el ja
raíz sin pisar y mejor pisada, se calienta, reblandece y pone pegaj.asa, 
adhiriéndose con este motivo á ella cuerims extraños arrastrados” por el 
aire, que con facilidad se introduce en la habitación y luego desarrollan 
la putefraccion, ac;dez y mal gusto en el vino.

Siendo esLt operación de la pi.sa conocida de todo el mundo, y con 
muy corta diferencia practicada de igual modo en todas partes, creo 
inútil detenerme en ella. Sin embargo, diré que consiste en exprimir la 
uva y sacarle cuanto jugo tenga, unos pisándola y luego sometiéndola á
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la fuerza motriz de una prensa, y otros prensándola solamente; con la 
diferencia que los menos la desgranan antes de pisarla para dejarla pri
vada de su escobajo curtiente, y los mas lo hacen con dicho escobajo y 
pezón, que para mí, son los que mas acertados andan; pues si bien el 
escobajo dicho no afiade cosa alguna al principio azucarado y aromá
tico, su aspereza puede corregir c< n ventaja la flojedad de algunos vinos, 
facilitando la fermentación y haciendo que la descomposición del azúca]' 
sea mas completa y produzca todo el alcohol de que es susceptible. Ade
más tiene la cualidad de precaver y evitar el ahilamiento de los vinos.

Después de depositado el mosto en las tinaja.s ó cubas en que ha de 
hacer su cocción, debe mezclársele un kilógramo úe ^-esj definirá bien 
cocido y puro reducido á polvo, por cada 160 litros de mosto, para que 
neutralice los ácidos, si los tiene, y aumente el color en los vinos tintos, 
después que se les haya mezclado la correspondiente casca, que será 12 
kilógramos de esta por cada 160 litros de caldo, no quitando el escobajo 
á dicha casca ni la granilla que á esta acompaña, para que se aumente 
el fermento y hierva con actividad; pero si la uva fuere muy azucarada 
y el escobajo estuviere seco, este y la granilla se procurará que vayan 
molidos ó queb antados por lo menos, procurando adicionarlo en las 
cantidades que el detenido exámen de un inteligente cosectiero com
prenda que el mosto necesita. Las fermentaciones interrumpidas son un 
mal, y las vasijas grandes son otro mayor.

El color del vino blanco se aumenta con azúcar morena creraada, y el 
del vino tinto se aumenta, además del hollejo (casca) y el yeso bueno, con 
garnachas fuertes maduras y sus hollejos, cochinilla americana fina, re
molachas, flor de saúco y cerezas; pero lo que mejor debe emplearse para 
obtener un color natural muy subido son las uvas de Benicarló, costa de 
Cadaques y Vendrell, en Espaiia. y las del Loire, en Francia, que son 
las mas tintas y negras de todos los países dopde vegeta la vid.

Antes de echar el mosto en las tinajas de cocción es muy conveniente 
que estas se hallen perfectamente limpias, y sus paredes interiores se 
froten con plantas tan aromáticas como amargas.

Como el vino de pasto es el que mas abunda en España, porque la 
vid, el clima y su terreno son á lo que mas se prestan, y esta clase de 
vino tinto requiere mucho color, antes de pisar la casca se tendrá dos ó 
tres dias amontonada en el jaraíz, con el objeto de que se caliente y re
blandezca su hollejo. Al pisarla después se rociará de cuando en cuando 
con ye.-$o de piedra, moreno, bien cocido y puro, con lo que se consigue 
fijar, avivar y aumentar su color de una manera maravillosa.

La piedra alumbre ó gebe no delie usar.se para fijar y so.stener el co
lor, porque echada en el vino se convierte en veneno; en su caso se em
pleará el ácido tartárico.

Los vinos tintos hervidos y cocidos no pierden jamás el color por muy 
añejos que sean; los no cocidos, al siguiente año principian á perderlo, 
y á los 14 años son blancos totalmente.
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CAPÍTULO IV.

Cocción y fermentación del mosto.S - = Í P = S H - S =
que en au^prHHp ^  iS’iJal a 100, que relacionadas entre sí, sin 

seg.m su calidlcí! clase, graioTy fL rza“ '‘ ^

tamiz claro, después de eutmajado. la parte que haya-de í^radiiar'^ "*■ "" 
está claro. Con un pesa-mostos equilibrante v á filta 

puede conocer el elem enl
de causa proceder á rebajar ó aumentar la fuerza ó densidad d S ^ s t o  
icho, arreg-lándolo de manera que marque cero en el equilib-ante ó 

pesa-mostos Be iumé, signo que indica hallarse en
conseguir una buena fer- 

m T T n T  V  superior, sin ser dulce ni muy seco, teniendo
y presente que, si en el pesa-mostos equilibrante i.'ste marca grados

mentar será dVl“ ‘le^Pccs de fer-
deTa cocción “ “ “ “  “ adiciones que el pesa-mpstos indicó untes



En los casos de terreno y atmósfera supuestos en el párrafo anterior, 
resultará el mosto muy azucarado y con mucha densidad, por lo que es 
inminente produzca el vino dulce, defecto que se corregirá del modo si
guiente: Se introduce en el liquido el pesa-mostos equilibrante, que 
marcará cero ó grados bajo de este, y el pesa-mostos Seaumé marca
rá 16 ó mas grados, bajo cero también; en este caso se echa al mosto 
tanta agua caliente y buena, mezclada con un poco de granilla molida y 
escobajo machacado ó fermento, como necesite,, basta dejarlo en cero del 
areómetro equilibrante ó en 15 grados del Bea-imé, y entonces segura
mente se cunsigue la fermentación y el vino seco (tal vez en largo tiempo, 
aunque esto no es muy coman), si la temperatura de la bodega es de 15 á 
20 grados de elevación; pero lá calidad del vino puede asegurarse será 
bueuislma.’Si èn've'z de poner los mostos á la densidad de 15 grados se 
ponen á la de 13 ó U  del areómetro Beaumé, ó á dos bajo cero del equi
librante, también se consigue una fermentación buena, aunque mas tu
multuosa'que íá anterior, j  .vinos muy regulares, principalmente en 
Castilla la Nuev.-i.'

Si la vendimia y otoño (principiando á contar desde el 15 de Agosto) 
EO'n Ikmosas y é) terréiio dondo se hayá'criado la uva es fresco, siliceo, 
frondoso, con arena, pedregoso ó iuimedo; entonces es muy propensoá^ (jue 
abunde, y de seguro abundará muebo la parte acuosj-tánica-acética o 
ferrnéotd, marcando el equilibrante grados sobre cero y el Beaaj/é. menos 
de los 14 grádó's ordinarios qu ’ bajo cero debe marcar; indicio seguro de 
que éste mèsto* fermentará con ra,iidez tumultuosamenttq desprendién
dose dé él míicho gas carbónico ó tufo. Si el mosto tuviere siquiera 10 gra
dos de densidad"pues tan flojo pu Uera ser, y tanta agua ó suero vinoso 
pudiera tener que dejara de fermentar, se aclarará pronto el vino y re
sultará de paladar áspero y seco, marcando menos de 13 grados en el 
pesa-vioós, siendo de p(.ca vida y menos alma, y avinagrándose antes del 
año por el desarrollo que necesariamente ha de tener el ácido acético. 
Para corregir este desperfecto en su génnen una vez visto y averiguado 
cuanto arriba se expresa, se añaden tantos calderos de mosto hervido 
concentrado ó hecho arrope á 32 grados (ó menos) del glaucómetro ó pesa- 
arrope, cuantos sean necesarios para que el mosto que se quiere convertir 
en vino marque cero en el equilibrante ó 14 grados en el Beautné. Para 
conseguir el arrope dicho, basta poner en una caldera mosto á hervir y 
espumarlo para purificarle y privarle del fermento é impurezas que con
tiene, dejándolo en ebullición hasta reducirlo á la mitad de su volumen, 
ó por lo menos hasta que se comprenda que se ha evaporado el agua y 
tanino que tenia.

Para añadir arrope ó agua á un recipiente, cuba ó tinaja que ha de 
hacer vino y que se encuentra llena de mosto, se sacará una arroba de 
este caldo y se hará con él un esperimento ó mas hasta darle su punto, 
y visto lo que una arroba necesita, se calculará lo necesario para arre-* 
glar todo el mosto que el recipiente ó tinaja contenga.
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Para todas estas operaciones, ó lo que es lo mismo, para la fabricación 
de vinos, son de incalculable valor los aréometros equilibrantes y pesa- 
mostos bien construidos, que se halle’n rectificados, contrastados y arre
glados á uñbi.ien patron; el primero porque indica de una manera clara 
las condiciones, cualidades y proporciones en que se encuentran los com
ponentes del mosto, y el segundo porque marca y determina también la 
densidad ó fuerza de dichos caldos, y por mediación y auxilio de él, le 
es muy fácil á un cósecbero poner en sii bodega, por grande que sea, á 
un mismo grado de fuerza todo el vino de sus tinajas ó cubas.

También sucede que por no estar bien sazonada la uva ó por las 
causas que en otro lugar eiplico, el eácobajo está muy verde y jugoso, 
por lo qué presta al mosto táníno, sustancia acre ó ácido acético en abun
dancia, resultando después un vino áspero que pronto se vuelve vinagre; 
en este caso es muy conveniente quitar todo el escobajo posible y pri
varle de granilla, echando en las tinajas de que  ̂se quiera tener buen 
vino y muy generoso, poco mosto procedente de los pies, ó sea de lo que 
resulta por medio de la presión que ejerce la prensa en el orujo; porque 
este lleva siempre consigo mucho principio curtiente y fermentabíe. Si 
por medio ile los pesa-mostos y erniilibrantes se averiguara que aun no 
eran bastante las operaciones antes dichas para conseguir iiu vino ge
neroso, se echará en la tinaja é cuba mosto hervido, adicionándole 'a dé
cima jiarte de azúcar dorada Habana en estado de j'arabe á 32 grados, y 
después de revuelto con el mosto concentrado, se derramará sobre el 
mosto fermentabíe, agitándolo dentro de la- tinaja para que todo se 
mezcle, hasti que marque cero el líquido vinoso ó 15 grados del pesa- 
mostos. Al hervir el mosto, debe espumarse para quitarle las impure'zas 
que este y el azúcar tengan.'

Para hacer subir lin grado de densidad al mosto con azúcar Soia- 
mente, se necesita una libra de esta por cala arroba de vino ó mosto fer- 
mentnble.

Para evitar el ahilaiúieiito de los vinos, principalmente en los blancos, 
que son los mas espues.tos á esta enfermedad, la cual se deja conoc.cr por 
el aceite qué sobrenada én la superficie del líquido y por la impotencia 
crasa que el vino adquiere, se necesita encascarlo con uva blanca 6 su 
orujo, para que e.ste le dé el tanino suficiente, á no S'T que se le mezcle 
mosto de pie en abundancia, en cuyo caso puede suprimirse el encas
cado, porque este mosto, á causa de la presión que recibió en la prensa, 
lleva en sí la materia curtiente y tánica que pudiera prestarle su madre 
ó casca.

Obrando de la manera dicha, es indudable que se conseguirán buena 
fermentación y vinos selectos, procurando emplear siempre los areóme
tros de alta numeración rectificados, de.spreciando los demás; pues el 
equilibrante cuya escala inferior no llegue á 25 grados, el pesa-mostos 
que no llegue á 30 grados y el gleucómetro ó pesa-arropes que no lie 
gue á 40 grados, se desecharán,, asi como también los pesa-vinos que
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no marquen en su escala superior por lo menos 20 grados, porque en esta 
clase de instrumentos se observan los mayores disparates cometidos por 
sus fabricantes; yo lie teni<lo en mis manos pesa-mostos muy mo
dernos cuya escala no alcanza mas que á 10 grados, y gleucómetros ó 
pesa-arropes que solo alcanzan á 15, 20 ó 25 grados cuando mas; esto es 
una anomalía muy perjudicial, ¿\caso ignoran los fabricantes que los 
construyeron, que los mostos de Castilla la Nueva (Valdepeñas), tienen 
14 grados y en algunos años 17 y 18? ¿Es posible que no sepan que 
los mostos de Aragón y la Rioja tienen 18 grados, y en algunos años 20 
y 21? ¿Puede creerse que para ellos pasa desapercibido que los mos
tos de Jerez y Málaga tienen 19 grados, y en algunos años han lle
gado á marcar hasta 22 y 25? (1) Si lo ignoran, no debieran de ningún 
modo construir instrumentos que no conocen, y que tanta confusión 
acarrean á los vinicultores; y si no lo ignoran, debiera castigarse se
veramente su mala fé, porque ¿cómo se podrá hacer un arrope y averi
guar que este tiene 32 grados, si el gleucómetro no tiene marcados en sl 
escala mas que 20 ó 25 cuando mas? ¿Cómo averiguaremos la fuerza que 
un buen vino tiene, si el pesa-vinos no tiene mas numeración que hasta 
10 grados, y este vino realmente tiene 14 ó 15? Esto sin contar que 
la manera que tienen de construirlos y la poca eficacia que en ellos 
ponen les hacen desde luego despreciables: ¿por qué no se construyen por 
el sistema Gay-Lussao, por ejemplo, y tendríamos una cosa segura y pro
vechosa aunque no tan económica?

Debo advertir, que hay ocasiones en que los mostos suelen reunii 
todas las condiciones y cualidades para labuenafermentación, mediante 
á encontrarse todos sus componentes de azúcar, fermento y agua alcohó
lica en la proporción necesaria, y el equilibrante marca cero; pero siendo 
la uva de terrenos areniscos, arcillosos flojos, de cañadas ó valles fríos ó 
de hondonadas con tierra, mantillo, salitrosa, cruda, marga ó toba, y 
por último, si la viña es vieja y mal cuidada, resultarán los mostos flojos 
aunque bien equilibrados: es decir, de 8, 9, 10, 11, 12 y 13 grados, pero 
nunca de 14 ó 15 y mas que es la fuerza ordinaria, natural y ne
cesaria que deben desarrollar los mostos antes de su fermentación, á 
causa de la poca azúcar alcohólica que les acompaña (2) con relación al 
fermento-táníco-acético'curtiente que una vieja y mal cuidada viña pro
duce. En este caso, si se quiere elaborar un vino de buenas condiciones y 
fuerza suficiente, se echa en la tinaja, cuba ó recipiente adonde se haya 
puesto el mosto á fermentar, procurando verterlo en su fondo, un líquido 
compuesto de dos partes de alcohol y una de azúcar dorada Habana; esta 
por supuesto, en estado de jarabe, forma en que siempre se empleará, y 
nunca como se vende en el comercio, por una razón química que omito 
y que seria larga dej referir. De este líquido asi preparado, se le echa

_  20 —

(1) Los mostos tintos tienen mas giatlos que los blancos.
(2) Los azúcares de uva y de cañ;i se vuelven alcohol después de fermenl:tr.



tanto .cu.antn sea necesario hasta que el pesa-mostos marque 15 grados, 
después de haberle dado un fuerte bafdo de arriba á abajo.

Advertencia. Los alcoholes que en la fabricación, conservación v me
joramiento de los vinos se empleen, deben ser espíritus de estos, de los 
que marquen en el alcohómetrn Ca -tter de 35 á 40 grados-, asando siem
pre dicho graduador, porque este, y solo este, es el que marca la fuerza 
ó densidad de su peso específico; pues el de Gay-Lunsac. k pesar de ser de 
mas mérito y valor y mas provechoso para el comercio y otras operaciones, 
no marca mas que el agua que contienen los líquidos espirituosos ó el es
píritu que el agua encierra.

Otra. Aunque todos los azúcares, mieles y melazas producen alcohol 
vinoso, el dorado Habana es el mas á propósito por su baratura y por ser 
natural de cana dulce; el de remolacha, maiz y otros no son tan buenos, 
y los demás son muy caros.

Para introducir el alcohol en el fomlo de la tinaja, se usarán los apa
ratos inventados por mi, números 1 y 2 -de la léinina; el primero consiste 
en una jeringa de hoja de lata, de una longitud igual á la tinaja mas 
larga que la bodega tenga, con la cual se consigue verter el compuesto 
alcohólico en lo mas profundo de los vasos vinarios, y como el espíritu 
de vino es mas ligero que el vino ¡»uro, tiende siempre á subirse arriba 
del mosto, dejándolo, en su paso al través de las capas vinosas, saturado é 
impregnado de su virtud alcohólica.

En las cuevas ó bodega.s en que por estar el techo bajo y próximo á 
las bocas de las tinajas ó cubas, no haya capacidad bastante para em
plear el aparato jeringa, se usará el núm. 2, que consiste en un bote ó 
cilindro de hoja de lata, de cabida de un litro ó mas, coa una boquilla ó 
agujero en la parte superior por donde se le introduce el liquido, y por 
cima de este orificio se le pondrá una asa fuerte á donde se amarrará una 
cuerda capaz de resiStir su pe.so; á la boquilla se adapta un tapón de 
corcho y á este un bramante. Una vez sumergido dentro del vino ó mosto 
dicho aparato, no hay mas que tirar del corcho por medio del bramante, 
y destapado, sale el liquido que contenga. Para que con facilidad se in
troduzca en los líquidos el aparato referido, se fijará, al construirle, en su 
base inferior una bola de plomo que pese un kilógramo, á la que tam
bién se le atará una cuerdecita por si se quisiera volver boca abajo dentro 
de la tinaja.

De todos modos que se encuentre el mosto antes de fermentar, es muy 
conveniente, pero no indispensable, poner á cada tinaja un litro de al
cohol mezclado con la cantidad de un cuarto de kilógramo de bayas de 
enebro, ó que solamente hubieren macerado en él por 24hora.s, y á falte 
de las bayas dichas, se le echarán 114 gramos de raiz de lirio de Floren
cia, ó 57 gramos de nuez mo.scada en polvo. Por si las vasijas fueren 
demasiado grandes, advierto que la cantidad de alcohol y bayas arriba 
explicadas, se aplicará á cada 480 litros, ó sean 30 arrobas de mosto ó 
■̂ dno, y se obtendrá un vino aromático muy superior.
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La temperatura necesaria para la buena fermentación de los mostos, 
es de 14 á 20 grados del termómetro Remmur, pues desde 10 grados hasta 
cero cesa la actividad del alcohol, y desde cero abajo cesa también la del 
fermento. De 23 grados en adelante es tumultuosa y perjudicial, y si es 
muy elevada tampoco fermenta; este fenómeno se ve claramente cuando 
se hierve el mosto para hacerlo arrope.

Creyendo que la temperatura de 14 á 20 grados Iteiium%r áe obtiene 
con facilidad en las bodegas, debe hacerse en ellas la cocción de los mos
tos, y el trasiego y conservación en profundas cuevas, porque estas man
tienen la temperatura baja y siempre igual.

En cuanto á que se haga la cocción en vasijas herméticamente tapa
das para evitar la evaporación del alcohol y aromas vinosos, ó à que se 
haga en vasijas descubiertas, bay distintas opiniones entre los coseche
ros, químicos y enólogos; pero siendo como es necesario para la buena } 
pronta fermentación el contacto del aire y el Ubre paso del ácido carbó 
nico ó tufo que el mosto exhala cuando fermenta, es preferible la pérdida 
de un poco de alcohol y aroma y hacer la cocción de los mo. t̂os en tinajas 
ó cubas de ancha boca sin tapar, pues si durante la fermentación hubiere 
que adicionarle alguna cosa ó correjirle algún defecto, cosa que eii los 
toneles, pipas ó botas presenta grandes incnuvenieutes por su estrecha 
boca, y porque los vinos suelen también resultar acidtilados; en las cu
bas y tinajas se practica sin obstáculo por la capacidad de sus entí'ádas.

El sistema de fabricación que dejo explicado, se tendrá como base 
general para obtener buenos vinos y bien fermentados caldos; pero , en 
cuanto á los buenos gustos, aromas y clases esi>eciales de los que se fa
brican en diferentes países, debo decir sin reserva, que solamente el cli
ma. terreno y casta de uva puede producirlos con toda perteccinn; pues 
varios enólogos que han probado á imitar los vinos espurao.so¿ de Cham
pagne y Burdeos y los generosos de Málaga, Jerez y Oporto, no han cou- 
seguidu otra cosa que una imitación y nada mas; lo que puede probarle 
fácilmente adquiriendo el importante manual últimamente publicado 
con el titulo de El perfe ío l¿coTÍsta.-^\n embargo, los buenos cosecheros 
y fabricantes imitan sus vinos á otros mas superiores, aromatizándolos 
y mejorándolos, valiéndose para ello de la buena madre, que mas ade
lante explicaré con el nombre de levadura, y de plantas, raíces y simien
tes olorosas, como son las bayas de enebro, canela CeÜan, clavo de es
pecia, pimienta negra, nuez moscada, vainilla, raíz de lirio ó iris de 
Florencia, capüaria, flor de saúco, flor de naranjo, frambuesas, almen
dras amargas y de melocotones, cerezas silvestres, cortezas de naranja, 
cidra y limones, cálamos aromáticos, bergamota, ámbar y otras. Las 
cinco primeras drogas se pulverizan, se mezcla igual cantidad de azúcar 
blanca y así se conservan muy bien, separadas unas de otras en un pa
raje seco y vasija herméticamente tapada, para luego combinarlas y 
aplicarlas por infusión en el alcohol que se ha de incorporar al vino, con 
el objeto de aromatizarlo.
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Las demás se ponen pulverizadas á macerar en el espíritu de vino  ̂
para obtener una tintura aromática y sabrosa, y si se destilan luego, es 
cuando dan el completo resultado que se apetece.

El extracto de vino jerezano seco se emplea con muy buen éxito, por
que presta aroma y da fuerza á los vinos y sabrosidad natural. La tónica 
franca y superior romana da también sus naturales resultados.

Levaduba para encabezas los vinos.

En una tinajita ó tonel destinado para este objeto se procura hacer, 
con uvas escogidas y esmerada fabricación, un vino superior á los demás 
que en la misma bodega se fabriquen, por todos los medios que estén al 
alcance del hombre, sin esquivar los gastos y eficacia que requiera; y 
bien trasegado, alcoholizado y claro, se conserva en una pipa de madera 
precisamente, para ser empleado en los aiios siguientes. Muchas veces 
sucede que en una buena cosecha sale una cuba ó tonel por si de muy 
superior calidad á las demás, sin haberse esmerado mucho eu su fabrica
ción, y entonces es llegado el caso de reservar esta para levailuras. C.»mo 
con estos vinos superiores esmerados y anejos debe encabezarse toda la 
coseclia anualmente, para que la levadura nunca se concluya, se le añade 
de la mejor tinaja que hubiere en la bodega á dicha pipa la parte que se 
le Imb'ere saca lo, á fin de que esté siempre llena. El vino destinado á 
levail ira se le mejora con extracto jerezano, tónica franca y superior ro
mana, sin olvidar el buerj alcohol, arrope, etc., para darle fuerza y mu
cha vida. En Jerez hay en cierta bodega tm tonel destinado para conser
var vino de levadura con que alli se encabezan las cosechas, que cuenta 
ya 120 años sin que se haya desocupado del todo. De este tonel se sirvió 
vino en la mesa del rey Fernando VII, en su paso para Cádiz á primeros 
del presente siglo.
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PARTE SEGUNDA.

CAPÍTULO V.

Trasiego.

inmediatamente que el vino esté claro y hecho, debe trasegarse á otra 
vasija y paraje mas fresco, para privarle de la madre é impurezas, po
niéndole por cada 160 litros ó sean 10 arrobas, 28 gramos de tierra de al
farería C(jcida, procedente dél Castellar de Santiago, provincia de Ciu
dad-Real, ó lo que es lo mismo, una onza de cascos de puchero cocido sin 
vidriar y molido (1), porque este barro cocido tiene la cualidad de prestar 
fuerza á los vinos de pasto, dándoles también un aroma y gusto vinoso 
especial, haciéndolo á la vez muy sabroso y seco. Esta tierra ó barro co
cido, se empleará en los vinos antes de que se haya mojado después de 
salir del horno, y si por falta de dicha tierra se emplearan cascos ó pe
dazos de ollas vidriadas, se tendrá mucho cuidado de que estas no estén 
estrenadas, ni hayan tenido dentro ningún líquido, ni mucho menos se 
hayan puesto al fuego.

He dicho anteriormente quetnn pronto como el vino haya concluido 
su fermentación, debe trasegarse para privarle de las impurezas y de la 
madre, porque’ esta, desde el momento de estar claro y rematado, solo 
sirve para perderlo ó convertirlo en vinagre; á no ser que hubiere resul
tado dulce, que en este caso es muy conveniente dejársela, para que con 
su aspereza impida la conversión del azúcar alcohólica en melaza, que 
indudablemente se desarrolla después de trasegado.

La Operación de trasegar se hace con el objeto ya dicho y de librar 
al liquido de partículas, átomos y cuerpos extraños que mas tarde suelen 
provocar una pequeña, pero sensible fermentación pútrida ó acética, y 
de aquí la alteración inmediata del vino; operación que deberá practi
carse en el primer año cada seis meses, ó sea dos veces al año, una en el 
mes de Marzo y otra en el de Setiembre. En el segundo año un solo tra
siego en Marzo, y luego uu trasiego por cada dos años, hasta que e.sté 
perfectamente claro y sin poso, cerrando herméticamente las vasijas des
pués de los trasiegos.

Antes de hacer el trasiego, se tendrá buen cuidado de fregar bien las 
tinajas ó pipas, y si á estas se le notara mal gusto y olor estraño, el la-

(1) iQué grao cosa seria leaer linajas de este burro, doode poder couservar los viuos!



vado se hará con agua-sal caliente, frotando las paredes interiores des
pués de secas y en el acto de trasegar los líquidos; hé aquí llegado el mo
mento de emplear el azufre y nunca mas.. En esta época de los trasiegos 
es cuando se deben azufrar las tinajas, hota^ 6 barrica?,  ̂ y sahumar las 
que se hayan de llenar con vino separado de su madre, frotando antes 
sus paredes ó lados interiores con agua salada y plantas aromáticas tan 
amargas como olorosas.

Si el azufre se emplea con demasía, sabido es que ataca directamente 
el principio colorante en los vinos tintos, dejándolos de un Color pardo 
á causa de la parte sulfurosa que contiene;, y para disminuirlo debe 
emplearse la cal viva pulverizada.

Solamente en los trasiegos es donde y cuando ha de emplearse el 
azufre ó pajuela quemad^, pero jamás en ninguna otra ocasión, porque 
siendo la propiedad de este contener muchas fermentaciones, enfriar el 
líquido é impedir la alteración y putrefacción de las moléculas vinícolas 
ó impurezas, lo que hecho el vino es uu especifico maravilloso, empleado 
en el, mosto antes de fermentar, seria perjudicialísimo; tanto que 
D. RaimundoForss, catedráticode Farmacia operatoria, dice, queelmosto 
se conserva sin fermentar azufrando la va.dja donde haya de deposi
tarse, mediante á haber quemado momentos antes unas cuantas mechas 
ó pajuelas. También se conserva concentrándolo por ebullición á .alta 
temperatura hasta que disminuya una cuarta parte de su volumen, tanto 
por la temperatura de mas de 60 grados que ha pasado, cuanto por la 
eva{.)oi’acion de agua que ha tenido; con lo que queda libre de fermento.

Después de empajuela da una vasija se bañará interiormente con el a l
cohol y agua salada en proporción de medio litro de aquel y un octavo 
de litro de este (1) por cada 160 litros de cabida, ó sea 10 arrobas, po
niéndole también 30 gramos de ácñlo tartárico, disuelto en agua ó pulve
rizado y pasado por tamiz, para que no pierda color el liquido vinoso, 
pues la calidad de este ácido es activarlo y conservarlo.

Otro sistema mucho mejor.

Después de bien limpias las tinajas, se toma para cada 480 litros (ó 
sean 30 arrobas de cabida en tinaja), un cuarto de litro de espíritu de vino 
(medio cuartillo) y se le añade 15 gramos (media onza) de azufre comiiii,
7 gramos (un cuarto de onza) de angélica, mas 57 y medio gramos (dos 
onzas) de cálamo aromático, y 86 y cuarto gramos (tres onzas) de co- 
y andró.

Reunido todo en un plato se le pone una mecha ó torcida de algodón, 
y suspend do en el centro de la tinaja por medio de un alambre el plato 
dicho, se da fuego á la torcida, y cuando se haya quemado toda, se pone 
el mosto ó vino trasegado.
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(I) La aal común que se dice, ataca mucho al color y lo disminuye grandemente.
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En cuanto al modo de llevar á cabo la operación del trasiego, cada 
uno lo hace á su manera ó c ipricho; unos hacen el traslado de líquidos 
en cubos y otros con pellejos de vino; pero estos sistemas, además de no 
proporcionar economía, dan lugar á una gran evaporación de alcohol y 
aroma de los que ei vino encierra, y que tanto interesa conservarle, y 
además, por mucho cuidado que los operarios tengan, • siempre se der
rama y pierde algún vino al llenar, vaciar y trasportarlo á la vasija in
mediata.

Conocidos los inconvenientes que-tienen los anteriores sistemas de 
mudanza, aconsejo á los cosecheros ó almacenistas en grande escala que, 
debajo de sus bodegas ó cocederos construyan las cuevas profundas y 
frescas, adonde deben trasegar sus vinos después de claros para que se 
conserven bien, y entonces po Irán con facilidad usar el siguiente sistema 
de trasiegos, tan barato corno provechoso:

Se construye una canilla ó espita de trasegar, con un canon viejo de 
fusil, largo y curvo, según se ve en la figura 3.“ de la lárnina; en l'a 
punta menos curva se le pone una ilave de meta’ ó grifo recto para abrir 
la comunicación con facilidad y dejar correr el líquido cuando'se quiera. 
Dicha espita se introduce por ei canillero de la tinaja, y en la punta 
adonde tiene la llave se adapta una manga de cuero, goma ó lona, pare
cida á las que tienen las bombas contra incendios, tan larga como sea 
necesario para que baje á la cueva y llegue á la última bota ó vasija. In
troducida la punta de dicha manga en el barril que se intente llenar de 
vino, se abre la comunicación por medio de la llave, y a.sí se tiene hasta 
que la bota esté llena, y entonces se cierra, mudando después la punta ó 
extremo de la manga dicha á otra vasija, continuando así la Operación 
hasta concluir.

Por e.ste sistema puede un solo operario, con la ayuda de un chiquillo, 
trasegar al dia 3.000 ó mas arrobas de vino, sin que este sufra la menor 
evapnracioD, venteo ni enturbiamiento.

P a n  trasegar vino desde una habitación baja á una mas elevada se 
emple irá el aparato B iñolas, que es el que puede elevar los líquidos á 
mayor altura, y si el trasiego se hace de una vasija á otra que se halle á 
la misma altura ó nivel, se emplearán la manga y fuelles vinarios que 
tan en uso están en todas las grandes bodegas.
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PARTE TERCERA.

MEJORAMIENTO Y CONSERVACION.

CAPÍTULO VI.

Tendencias á ponerse ágrio y  modo de evitarlo.

Cuando por las causas explicadas anteriormente ó por la alteración 
de las impurezas, el vino se acidula o tiende á ponerse ágrio, es tan fácil 
.orno economice evitar el progreso de este vicio. En el caso de que el co
rchero  ó encargado de la bodega notare, probando su vino, que una ó 
mas pipas, tinajas ó botas, tienen un paladar áspero que indique querer- 
r  agriar, ó un sabor ágrio semid ilce; ó que sin probarlo viere volar so- 
bie la boca de la tinaja mosquitos de color rojo, manifestándose á la vez 
en la superficie del vino su flor ó nata de color de cobre, y un olor as
tringente-acético, precnsores infalibles de la alteración y  desarrollo se
guro del vinagre, se hace lo siguiente: se toma un cuarto de kilógramo 
de mostaza roja andaluza en rama (su simiente), por cada 160 litros de 
viiri apuntado, ó sea media libra de mostaza por cada 10 arrobas de li
quido que la vasija tenga; se mete en un saquito de lienzo curado v claro 
y se cose la boca: después, atado con una cuerda, se sumerge en él vino 
por el centro de la tinaja. En el momento do ser introducido principia á 
sentir.se su acción y á oponerse al progreso del vicio, neutralizando los 
ácidos, concluyendo al cabo de 15 dias por haber disipado los principios 
ácres y el nial sabor que motivó su empleo: entonces se le aplica los cas
cos de puchero pulverizados, en la forma y cantidades va indicadas 

He dicho, y aquí repito, que la nata roja en los vinos es precusora 
infalible de su alteración y conversión en vinagre; pero la de color ama
rillo indica buen estado de conservación, principalmente en Fiancia.

\m o  Agrio.—Mono de quitárselo t  dejarlo de su gusto natural.

Una vez que por descuido ó negligencia se haya dejado agriar el vino, 
ya no es tiempo de andar con paliativos que contengan, sino que de.sde 
luego hay que recurrir al poderoso agente que domine y ponga correctivo 
á tan tenaz y peligroso desperfecto, que el encargado de la bodega por 
au descuido ó incuria, ó por au ojo inesperto y mal paladar, np evitó en
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su debido tiempo; sin embargo, nada mas común en Castilla la Nueva 
ni mas sencillo de remediar.

Se pone en un barreño un litro de espíritu de vino de 33 grados Car- 
tier y un kilógraino de tizalavadá,,ó sean^dqs ^ártillos, algo menos, de 
espíritu y dos libras de tiza, ó algo mas, por cada Í60 btros, ó sean 10 ar
robas de vino ágrio. La tiza se deslie muy bien con las manos y después 
se echa un poco devino para aclarar la gachita, y todo así se vierte en la 
vasija donde esté,el vino averiado, dáiidole inmediatamente un.fuerte ba
tido de arriba á’oa'jo para que todo se mezcle bien; se deja en reposo, y si 
á los cuatro ó cinco dias se encontrará en perfecto estado (que de seguro 
se encontrará) para comerciar con él, se le añaden dos onzas de polvos de 
cacliarro del Castellar de Santiago por cada 10 arrobas, y_se dá principio 
inmediatamente á su despacho, que será lo mejor; pero si no ha de ven
derse al momento conviene aclararlo, si está algo turbio; y trasegarlo 
después, echándole cuando ya esté trasegado, y no antes, l̂os polvos de 
la tierra del. Castellar, y mezclarle también por cada 322 litros de vim , 
ó sean 20 arrobas, medio litro de alcohol en que haya habido en infusión 
24 horas por los menos, 12 bayas de enebro ó dos nueces moscadas; sin 
que se olvide azufrar la vasija antes del trasiego.

Otro sistema, no tan eficaz.

Dos libras de azúcar dorado Habana y una libra de cal crasa viva (1) 
disuelta en cuatro cuartillos de agua, ó mejor vino, y vertida en cada 
20 arrobas de vino ácido, le quita también el ágrio; ó sea un kilógramo 
algo mas de azúcar, medio kilógramo cal viva y dos litros de agua 
para 322 litros de vino; con lo que sufrirá este una buena fermentación. 
Si después de quitado el ágrio se mantuviera turbio, se procederá á acla
rarlo según mas adelante diré, trasegándolo luego y echándole cuatro 
onzas de polvos del Castellar.

La tierra blanca ó creta, tostada en un caldero ó sartén nuevas y pul
verizada después, quita el ágrio y hace fermentar también.

Otra fórmula.

La tierra ó composición conocida entre los drogueros con el nombre 
de Venecia, empleada del mismo modo que la tiza lavada, aunque en 
menor cantidad que esta, produce los mismos resultados.

V ino dulce.—Modo de volverlo seco.

Sabido es, que el cosechero laborioso y entendido, al fermentar sus 
mostos, fija un poco la atención, gradúa el jugo de las uvas y dirige con 
cuidado y esmerado celo la cocción, de la misma manera que al principio 
de esta obra expliqué, y así procediendo, no le resultarán dulces

(1) Ordinarisv
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sus vinos; pero como, siempre no hay la inteligencia necesaria para di
rigir estas operaciones, ni el tiempo y paciencia suficientes para llevar
las á feliz término; fie creído necesario dar el-remedio de este mal, que 
con frecuencia -■'uele presentarse en los anos de grandes sequías, y en las 
vinas que son tan jóvenes como lozanas Para quitar el dulce al vino ya 
fermentado,.frió y claro, y hacer que sea seco, hay que proceder del 
siguiente modo:

Para cada 160 litros, ó sean 10 arrobas de vino dulce, se pone medio 
kilógramo próximamente ó sean 10 onzas del fermento núm. 1, dividi
das en 10 partes iguales, ó sea onza de fermento por arroba de vino 
que se quiera arreglar. De este polvo de fermento se echará una onza 
diaria en la tinaja ó bota por cada 10 arrobas qr.e contenga, y des
pués se revuelve muy bien, agitando mucho el liquido con un palo, dán
dole lo que se llama bastón, por cinco minutos, j'ara provocar la fermen
tación. Esta operación se continúa haciendo por 10 dias seguidos, hasta 
consumir todo el fermento y conseguir una buena fermentación, repi
tiéndose como ya he dicho, cada 24 horas, y de seguro resultará seco y no 
dulce todo el líquido viiinsn que la tinaja ó recipiente contenga, adicio
nándole después los polvos del Castellar.

Otra, fórmula..

Por cada 10 arrobas ó sean 160 litros de vino dulce, se pone en un sa- 
quito medio celemín de yeso de piedra bien cocido y puro, ó lo que es lo 
mismo dos litros 31 centilitros, y se introduce en el vino por siete dias. 
sacándolo después: luego á un kilógramo (dos libras) de tiza lavada, 
amasado con medio litro (un cuartillo) de espíritu de vino próxima
mente, se le anaden después dos litros (cuatro cuartillos) de vino seco, y 
forman una gachita que se vierte sobre el vino dulce; después se agita 
mucho con un palo toda la masa vinosa, y á los seis dias quedará el vino 
seco. Como pasado este tiempo aparecerá el vino algo turbio, para clari
ficarlo se le echará medio kilógramo de tierra de vino, disuelta en uu 
litro de vino seco, trasegándolo á los cinco dias, y adicionándole después 
una onza de tierra cocida de la alfarería del Castellar.

Vino seco.—H acerlo dulce.

Por cada 160 litros (10 arrobas) de vino, se ponen en una caldera al 
fuego ocho litros (media arroba) de este; se añade medio kilógramo y 
cuarto de azúcar raoscabato, y á falta de e.sta. un kilógramo, (doslibras, 
dos onzas) de azúcar Habana, y tres cuartos de kilógramo (una y media 
libras'» de tierra greda bien tostada al fuego hecha polvo. Asi todo 
■‘unto, se le hace hervir hasta que se quede en la mitad, y bien espu
mado. se le separa del fuego; después de frió vtiélvese á espumar; se 
rbvuelvB con las 10 arrobas de vino socu y  quedará dulce.
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A claro á la jerezana para vino turbio y de mal gusto.

Este desperfecto de fatales consecuencias, pocas Ve^es ocurre al cose- 
cliero entendido; pero sí se presenta con frecuencia al vinatero indus
trial ó comerciante que lo conduce á países cálidos, como á. Andalucía 
de España y América del Norte. Este vino corrompido, dig'ámoslo así, 
al cual le llaman vuelto, .es el peor de los casos ó enfermedades qu^, se 
puede presentar, cuyo desperfecto aparece cuando de regiones frias.es 
trasportado á otras mas templadas y cuando se pasa dor puerto; mal que 
siempre se presenta para ruina del vinatero, pues una vez en este estado, 
aun siquiera como vinagre puede venderse, tanto por su impotencia, 
cuanto por su mal gusto y despreciable color negruzco, si es tinto. El 
vino vuelto, es igual á la persona que se encuentra en el tercer grado de 
tisis. Sin embargo, la ciencia y la práctica tienenmedios de corregir y de 
resucitar económicamente este cadáver en estado ya ile descomposición, 
y de volverlo á la vida activa galvanizado, de la siguiente manera: 
por cada 160 litros (10 arrobas) de vino turbio, que se intente mejorar, se 
pone á disolver en un barreno, un litro (dos cnartillo.‘í) de espíritu de 
vino y tres cuartos de kilogramo (una y media libras) de tiza lavada (1); 
después en la misma gachita se disuel ve también un kilógramo (dos li
bras y dos onzas) de tierra de vino (2). qiie se haya reblandecido antes 
en vino puro ó en agua, si es de la conocida por Lehrija^ aüa lieii lo. des
pués de amasada y bien impregnada en el espíritu dicho, canti.lades de 
vino, bastantes á conseguir una lechada clara, y todo muy bien dósme- 
nnzado con las manos, se vierte en la vasija del vino entermo; dándole 
después up fuerte batido de arriba á abajo para que todo se mezcle per
fectamente. Pasados cinco dias de reposo, estará claro y tras[)arente 
V privado ya de todo mal gusto ó resabio. Así el líquido, se trasiega, 
añadiéndole de.spues dos onzas de barro cocido y pulverizado, procedente 
de las alfarerías del Castellar, S6gnn hemos dicho; entonces es llegado 
ya el tiempo de vendcrjo, que será, lo mejor para quitarse de cuidados. 
Si se intenta conservar sin vender, puede también aplicársele la tintura 
de nuez moscada ó bayas de enebro, para que sea muy aromático.

V ino turbio, buen sabor y mediano color. — A claro k  la jerezana.

El vino que se enturbia por sí solo sin que baya sido trasportado de 
una región fresca á nn pais mas cálido ó que se mantiene turbio después 
que el mosto haya hervido por no haber hecho una completa fermenta
ción, ó porque el mucho movimiento de carruajes, máquinas ú otros ar- 
tefactosá su inmediación, le hayan puesto en este estado, pero que con
serva su buen .»justo natural, debe aclararse inmediatamente tanto por

(1 y 2) Prepardda en Sevilla 6 JerPí-
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su ranla vista, cnanto'pbrque este indicio es siempre precursor de una 

g’ói'tnen. Los'posos y partículas impuras elevadas é in- 
térp'ú'eS'tas'fe'ntte el lí’quido espirituoso, pronto producen la alteración del 
caldo, d 'jándose ver con el microscopio Pasieitr los g'énnénes de una ti
sis en su primer gr;i io. Para correduría, se procede de la manera sí- 
gnienferse toma un kilódramo (dos libras, dos onzas) de tierra dé vino y 
dos litros de este y se echan en un barreiio; se diluye perfectamente, 
después se le incorpora un cuarto de litro (medio cuartillo) de espíritu 
de vino y se echa poco á poco en la tinaja ó bota, ag-itándnlo bien para 
mezclarlo; lueg-o se le añade una onza de polvos de la al.areria del 
Castellar y pronto estará claro y aromático.

Las cantidades de esta receta son para cada 160 litros (10 arrobas) de 
vino turbio.

O t r o  a c l a r o  m a s  e c o n ó m ic o  t  b u e n o  k l a  a r a g o n e s a  y  r io j a n a .

Para cada 160 litros flO arrobas) de vino que se quiera aclarar, se pone 
en un plato con ag-ua un cuarto de kÜógramo de Lebrija (tierra arcillo
sa de este país), y se tiene en ella 24 horas; cuando esté blanda se ama
sa y deja reposar y se tira él agua sobrante; después se le anade media 
onza de espíritu de vino bueno y se revuelve, incorporándole u'n litro (dos 

‘ cuartillos) de vino, para conseguir una gachita clara, ,y así dispuesta se 
le echa en el vino, meneándolo muy bien para que se mezcle, dándole 
bastón con un palo cualquiera; á los tres ó cuatro dias quedará claro y 
trasparente.

Un c o n s e jo  d e l  a u t o r .

El alcohol ó espíritu de vino, tiene la propiedad de precipitar el mu- 
cílago, ayudar la clarificación, impedir que los vinos fermenten en lo su
cesivo y prestar gran fuerza á los líquidos fermentados; por cuya razón 
debe emplearse en todas las operaciones que se hagan, despues.que el 
mosto haya fermentado y el vino esté concluido. Se preferirá, pues, el 
uso del alcohol á la economía que resulta cuando se opera con agua, vino 
ú otro líquido cualquiera. ^

A c l a r o  u n iv e r s a l  c o n  a l b ú m in a  d e  h u e v o s .

Para aclarar vino con las claras de huevo, se pondrá en un barreño 
una clara por cada arroba de vino turbio, mas media libra de sal común 
y dos cuartillos de Tino ó agua por cada docena de claras: todo junto se 
bate bien con un manojo de cañas secas y abiertas ó con una batidera de 
alambres, dándole siempre las vueltas á una misma mano (igualmente, se 
dará el bastón al vino f  ara mezclarle el aclaro., al mismo lado que se le dió d 
las claras), y después se vierte en el turbio liquido, que pronto se presen
tará claro; advirtiendo que si el vino fuere tinto, la sal atacará su color, 
como ya dije al tratar de la limpieza de los vasos vinarios.



Los aclaros de g'elatina y claricina, resiiltaa con poca economía; y las 
íangres, lo mismo empleadas en polvo que jugosas cual salen del cuerpo 
de los bueyes ó carneros, así como la cola de pescado, aclaran también 
los líquidos, pero son propensas á sufrir alteraciones en el vino; por cuya 
razón, habiendo dicho ya cómo se hacen los mejores y mas usados acla
ros, dejo de explicar aquí cómo se emplean las g'elatluas, sangres y de
más aclaros albuminosos que todo el mundo copoce.
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V in o s  c r a so s  y  a h il a d o s .

Esta enfermedad de crasitud se presenta solamente en los vinos tin
tos. Para cada 160 litros de vino craso (10 arrobas), se ponen 112 gramos 
(cuatro onzas) de granilla tostada y molida en un caldero, se.le añade un 
litro (dos cuartillos) de agua y puesto al fuego se tiene en ebullición 
hasta quedar en la mitad. Después de algo frió, se le pone también me
dio litro de'espíritu de vino, se tapa, y á las seis horas se le anade otro 
litro de agua, en la que se haya disuelto 15 gramos de ácido tartárico. In
mediatamente se vierte esta mezcla en el vino craso, revolviéndolo ma
cho de arriba á abajo durante tres dias; al cuarto, se abre la canilla ó es
pita y según vaya saliendo el vino se va echando otra vez en la misma 
vasija por su boca, con lo que se consigue un trasiego ó revuelto que 
hace perder la crasitud. En la boca de la tinaja se pondrá un co ador de 
hoja de lata que tenga los agujeros menudos y según se va echando el 
líquido queda filtrado, perdiendo la hebrosidad ó espesara. También des
pués de filtrado se le adiciomm cascos de teja recien cocida que no se 
haya mojado y mejor cascos de puchero Castellar.

A h il a m ie n t o .

Este desperfecto tan común en los vinos blancos que no fermentaron 
bien, á causa de no tener madre que les comunique el curtiente ó tanino 
necekrio, por lo que se Convierten en un caldo insípido, aceitoso é im- 
p'^tente. formando una nata en la cual sobrenada un aceitillo de uva fino, 
se les oorr'ge tratándolos de la misma manera que á los vinos crasos, á 
excepción de emphar la mitad menos de agua.

CAPÍTULO VII.

Conservación y mejoramiento de los vinos.

Para conservar el vino de uno para otro ó mas años, es preciso que 
se trasiegue y deposite en botas ó pipas de m alera bien azufradas, y 
nunca en°tinajas de barro. Es preciso también que esté muy claro y lim
pio y muy alimentado de alcohol que haya tenido en infusión algunas 
bayas de enebro ó nueces moscadas, que le prestarán aroma.
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Cuanto mas se azufren las vasitss menos exposición hay de que el 

Tino se altere; pero en este caso pierde mucho 'color, y para desazufrarlo 
sise hubiere queraatio rancha pajuda, se le echará cal pulverizada, y al 
momento absorbe todo el ácido sulfuroso, quedando exting-uido por com
pleto á las 24 horas, pero sin perder de vista los efectos que la cal causa 
en el vino, y que en otro lugar dejo explicado.

La oscuridad en las habitaciones donde esté el vino conserva mucho 
el color de este; la luz natural lo disminuye, y á veces lo mata por com
pleto.

En vez de usar la g-ebe ó piedra alumbre para que fije y conserve el 
color, debe emplearse el ácido tartárico, porque lagebe produce en el vino 
efectos venenosos.

Para que el vino sea inalterable aunque se trasporte á regiones cáli
das, como Andalucía, en España, y América, en las Antillas, teniendo 
que atravesar los mares, basta poner en práctica el sistema de calefacción 
de Mr. Pasteur, por medio de su aparato, que consiste en introducir en 
las botas ó pipas, por su agujero de entrada, una manga ó culebrina con 
vapor, que nacido de una caldera (aparato), introduzca el calórico hasta 
poner el liquido á 60 grados, pero sin que hierva, ó por medio del bailo 
de Mana. Este es, sm duda, el mejor sistema conocido hasta hoy para 
calentar los vinos, con el objeto de que pierdan su vida v actividad las 
moléculas é impurezas que existen, y que con facilidad" desarrollan la 
putrefacción y los vicios cuando atraviesan países cálidos.

También se conservan muy bien los vinos reduciéndolos á su menor 
volumen, hasta dejlorlos en toda su pureza, por medio del aparato Carré 
ó heladora -artificial. Con este aparato se consigue helar los vinos 
cuando se quiera, y como solamente se congela la parte acuosa, después 
de congelada se le extrae por medio de un cedazo metálico ó filtro de 
hoja de lata con agujeros pequeños. También se le extrae el hielo tra 
segando el vino líquido á otra vasija, para conservar después solamente 
el vino puro. De este modo es fácil trasportar una cosecha, porque lo que 
se embarca es solamente su esencia ó extracto.

H a c e b  v in o  k a n c io .

Por cada 160 litros (10 arrobas) de vino claro se ponen 86 gramos (tres 
onzas) de nitro dulce, 58 gramos (dos onzas) de ratania, y 28 gramos 
{una onza) de alolvas; todo molido, se añade un cuarto de litro (medio 
cuartillo) de espirita de vino, y tapado herméticamente se tiene mace
rando ó en infusión por ocho dias. Pasados estos se echa y revuelve en 
él vino claro y quedará rancio y aromático.

D a B f u e r z a  y  CONSERVACION AL VINO.

Para cada 160 litros (10 arrobas) de vino se toman 188 gramos (seis v 
media onzas) de sal común tostada, y dos gramos (un adarme) de azufre 
común, otro adarme de pimienta negra, y otro adarme de cálamo aro-
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mático. Molidps cada uno de .estos ÍD.g-redientes se mezclan y echan al 
vino, revolviéndolo bien, y á Ips ocho dias queda fuerte y en estado de 
conservarse. . , f.„

D a r  g r a n  f u e r z a  t  g o n s e r v Ac io n .

Para cada 3'0 arrobas (484 litro.s) de vino se pone un cuarto de kilo- 
f^ramo (media libra) de sal común bien tostada al fuego, cufdro onzas 
(115 gramos) de pimienta negra molida, otras cuatro onzas (115 gramos) 
de cálamo aromatico, y cuatro adarmes (9 gramos) de clavos de especia 
olorosos; todo en polvo, se pone en infusión en un litro (dos cuartillos) de 
espíritu de vino; se tiene tapado ochp dias y dnspues se filtra. Luego 
este ingrediente ó tintura se revuel've'éu las 30 arrobas dichas, dejando 
la vasija herméticamente t-ipada y llena; así puede conservarse por 
dos años.

A d v k u t e n c ia  ú t i l . — Cuando una bodega ó cocedero se atufa, por
el mucho desarrollo del gas carbónico, se pone cal viva, derramando 
también sobre sus paredes agua de cal espesa, ó lejía de jaboneros, y 
quedará desinfectada.

N u e v a s  ó s e g u n d a s  f e r m e n t a c io n é s .

Para conseguir que el vino sufra nueva fermentación, con el objeto 
de quitarle vicios perjudiciales á su buena calidad, se emplea la tiza la
vada, en cantidad de uno á tres cuartos de libra por cada 10 arrobas de 
liquido, diluida.eu dos cuartillos de alcohol, si es para quitar el ágrio, y 
si para quitar el dulce en dos cuartillos de vino; también se consigue la 
fermentación con agua muy caliente, mezclándula fermento.

A los vinos dulces que se les quiera hacer fermentar para que después 
resulten secos, debe hacérseles esta operación cuando estén todavía en la 
madre,.y entonces será mas activa y provechosa.

A propó;jito de fermentaciones diré, aunque ligeramente, que no estoy 
conforme con el parecer de algunos esclarecidos autores de enología y 
vinificación. D. José Hidalgo Tablada, por ejemplo, en la última edición 
de su Tratado sobre la fabricación de vinos, dice que estos se alteran, en
turbian y vuelven, principalmente cuando son trasportados á regiones 
cálidas, ó á la temperatura de mas de 25 grados del termómetro Reav,- 
muTy á causa de una nueva fermentación que el clima ó exceso del calor 
les hace sufrir; prueba evidente de que su primera fermentación no fué 
completa. Aunque trabajo me cueste, voy á manifestar por qué no estoy 
conforme con dicho señor en este punto: pues si la causa de que el vino 
se vuelva, altere y enturbie, poniéndose (lo tinto) de un color negruzco 
ó pardo oscuro y de un sabor poco agradable, ¿estos efectos cesarán tan 
pronto como la segunda fermentación haya terminado? En este caso, no 
hay mas que dejarlo reposar por si solo, y es indudable que él adquirirá 
el color, fuerza, sabor y diafanidad que antes de alterarse tenia; áno ser 
que esta fermentación sea de las llamadas pútridas, y 'en este caso, tiene
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muchísima razón el Sr. Tablada; pero como esto  ̂no. lo ha dicho clara
mente, me oblig-a á probar mi divergencia y voy á hacerlo.

Bien sabiíi9--es dp todo el mundo que al aclaro, buen gusto, y. aroma 
vinoso, ha,íde .prepeder siempfe.una buena fermentación; tantp es así, 
que yo no sé hacer que-el vino averiado, vuelva á,tener las condiciones y 
cualidades que poseyó antes de enturbiarse, si no le ha,g.o-pasar por una 
nueva fermentación,, aunque muy .ligera en algunos casos.. Esta es la 
razón que he tenido para aconsejar que los vinos vueltos no deben acla
rarse con huevos, colp-s, jelatinas ó claricinas y  sí con la tiza lavada, 
tierra de vino y. lebrija. Los aclaros con cola de pescado, sangre d,e buey, 
jelatinas y albúminas que suministran los huevos, solo tienen uso en los 
casos en que se desee el reposo y precipitación de impurezas, ayudando 
á conseguir el aclaro natural de los mostos fermentados, con el objeto de 
adelantar las cosechas de este caldo; ó en los que por efecto del trasiego, 
relleno, movimiento, retemblor ú otra^.9ausa,,sp. qnturbian solamente, 
pero sin volverse ó alterarse en cuanto á’su calidad.

Dice también dicho seHor, que en Jerez. Málaga y Cádiz, no se usa 
otro aclaro que el de huevos, ni otro modo de quitar.el ágrio que con cal 
viva ó creta, métodos los mas universales y j)rove^hosos dé cuantos se 
han ensayado hasta hoy; bien sé' conoce que este laborioso y entendido 
cosechtTO, ha pasado secretamente á las'bodegas dé Jerez, pero el secreto 
do estas y de sus capataces, no ha pasado á él; así, pues, creo que no 
dará razón detallada del significado que tienen los números quebrados, 
r.ayitas y hojas de parra que las botas ó toneles tienen escritas exte- 
riormente en sus fondos. ¡

Método sencillo y ecónóíiioo de hacer fermento, núm. 1.

Se cojen de entre el orujo de la prensa, cuando se está en las oj)era- 
i.-iones de la pisa de uva, nueye partes de graniUa y una de escobajo de 
esta, y ,todo se tuesta al fuego á punto de café; después se muele ó pul
veriza y  conservándolo en paraje seco y bien tapado, queda hecho el 
fermento.

Modo de hacer fermento, n ú m . 2.

El fermento tanino, levadura ó curtiente, como llamársele quiera, se 
tbtiene cojiendo al vino blanco por encima, cuando ha cesado algo la 
iermentacion primitiva, la espuma espesa que forma en pastitas grie
teadas, y secándolo después se pulveriza y conserva en sitio seco. Tam
bién se obtiene, aunque no tnn activo, délas hece.s. poso del vino ó madre, 
.pie abajo de la casca sale cuando se trasiega muy temprano, y ailadien- 
:1o á este fermento un décimo de granilla tostada bien molida, se hace 
mas activo y efiv'.az.

Al mosto que no ferraenta.bien, se .le echa esta levadura .disuclta 
*m agua caliente, y se consigue la fermentación completa.
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M é t o d o  p a r a , h a c e r  p r o n t o  e l  v in o .

Para que el mosto se convierta pronto en vino, conviene alig-erarlo 
con agua mny caliente, removiéndolo todos los dias, dándole bastón con 
un palOj* pero graduando el mosto y añadiéndole agua y fermento hasta 
que marque dos' gradbs sobre cero en el equilibrante, con lo que se con
seguirá una pronta y tumultuosa fermentación, y un vino, que aclarado 
después con claricina ó albúmina de huevos, debe venderse al momento. 
Es áspero, de poca alma y menos vida, y al ser bebido, atolondrará 
mucho á los mas valientes defensores del Dios Baco. Este sistema no 
exige que la uva esté bien madura y sazonada.

CAPITULO VIII.

Vinos artificiales y otras curiosidades.

V in o  d e  c h a m p a g n e  a r t i f i c i a l .

Se toman de vino blanco bueno.................... 12 litros.
De azúcar cande ó blanco refinado............. 11 kilógramos.
Extracto de vainilla...................................... 20 gotas.
Bicarbonato de sosa....................................... 57 gramos.

Se deslien los cuatro ingredientes dichos, luego se filtran por una 
manga de maletón, y después se le incorpora un litro deespiritu de vino 
á 36 grados, y se embotella sin tapar.

Aparte se diluyen en medio litro de vino blanco, 60 gramos de ácido 
tartárico pulverizado, y este liquido se divide en tantas partes como bo
tellas haya llenas de licor.

Teniendo el corcho preparado en la mano ó en el aparato de embote
llar, se vierte en una botella la parte de disolución de ácido tartárico que 
á esta le haya correspondido en el reparto; se tapa inmediatamente y po
niéndola tendida (1) se sujeta el tapón con un alambre, lacre ó bra
mante, para evitar que el corcho se salga, con él el liquido de la bo
tella y el gas carbónico ya formado; si el operario se descuida en tapar 
bennéticamente la botella, se perderá el gas que caracteriza á este vino, 
y entonces dejó de ser Champagne.

V in o  a r t i f i c i a l .

Una onza de fermento núm. 1 .®
D )3 onzas de azúcar Habana.
Dos cuartillos de agua.
Un cuarto de onza de extracto jerezano.

Fermenta todo revuelto y se hace vino.

(t; iQui* divertido es ver oper.r de esta maocra 4 on «aüegoí

Sv



O t r a  f ó r m u l a .

Hp 'í'" cucharada
reposar por 10 minutos, y queda

hecho el vino y dispuesto para beberlo.
El mismo resultado dá la tónica franca, y mejor la superior romana.
Estos tres a^ente.s se emplean también para dar fuerza y aroma al vino 

natural, poniéndole una onza por cada 10 arrobas.

O t e a  r e c e t a .

Se toma'un kilógramo de azúcar blanca y media onza de crémor tár- 
taro, y disuelto en cinco litros de ag-ua se ponen al fueg-o en un perol 
reduciéndolo á jarabe, que marque 32 grados del pesa-jarabes. Lueo-o 
que se haya quitado del fuego y enfriado, se le mezclará una copa de es
píritu de vino en que hayan mnceradó por seis horas ocho bayas de ene
bro y media onza de extracto jerezano.,- • .

A d v e r t e n c ia s . La s a l  común se usa para q -u l ta r  el color a l  vinagro.
 ̂ El aire ó ambiente es- el oxígeno que obra sobre la superficie de los 

V inos oxidándola, y en algunas ocasiones, cuando fermenta, es muy con- 
'■eniente. > j

R e c e t a  p a r a  h i c e r  v in a g r e .

Por cada 10 arrobas de vino se ponen tres onzas de ácido tartárico,
' uatro onzas de extracto de acético y nu cuarto de onza de vitriolo blan
co; todoimohdo, se mezcla, revolviéndolo con el vino, y queda hecho el 
vinagre fuerte.

L a c r e  p a r a  t a p a r  b o c a s  d e  b o t e l l a s , t o n e l e s ,  e t c .

Pez blanca..............................................................  4
(Jera am arilla ............................................ 2 »
Aceite de linaza..............................................  . 2  »

A fuego lento se derriten en un cazo ó cazuela, y después se le mez
cla el color que se quiera.

Para darle color rojo, dos onzas de ocre de este color, tamizado; para 
color amarillo, dos onzas de ocre, amarillo también; y para negro, dos on
zas de humo ó polvos de imprenta.

Las botellas de vino blanco se lacran con amarillo; las de vinos gene
rosos, con rojo, y las de vino tinto, con negro.

N u e v o  y  s e n c il l o  p r o c e d im ie n t o  m e \ s u r \ l , a p l ic a b l e  á  l a  t in a j a

DEL v in o  p o r  e l  AUTOR DE EST.A OBUITA.

E.s bien sabido qtie la tinaja destinada á la elaboración y conservación 
de los vinos, es de una figura cónica, cilindrica irregular, y por esta 
zon de no ser regular, geométricamente hablando, es por lo que se ha 
hecho necesario inventar un sistema de cubicación ó mensura que no sea
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el generalmente empleado para averiguar el valor de los demás cuerpos 
sólidos regulares, y sí un procedimiento particular, que es como sigue: 

Para liallar la..cabida de una tinaja en arrobas de vino, vinagre 6 
aguardiente de 32 cuartillos, ó sean de 16 litros, de esta provincia, se to
mará por unidad ele medida la pulgada española (es^muy interesante no 
confundir esto, porque es la base de este sisteina). Se busca el diámetro 
interior (en pulgadas)' por lo mas ancho de la panza en la tinaj a y se mu - 
tiplica por sí mismo; el producto que resplte de la multiplicación se mul
tiplica por la mitad de su altura interior (también en pulgadas), y desa
preciando dos cifras de la derecha en el producto que resulte lo qvie 
quede á la izquierda de .la coma se dividirá por U  y cuarto.(14 2o), el 
cuociente serán las arrobas de vino que en la tinaja quepan, y el que- 
lirado, si lo hubiere, serán céntimos de arroba ó. copas próximamente.

P r o b l e m a ..

Una tinaja que tiene de diámetro..................  36 pulgadas.
■ 1, - • . , 76

A l t u r a ................................................................. ........................
3 6  X  3 6  X  38  • 1 4 ‘2 5 = í 3 4  a r ro b á -S , ' 67  y  u n  t e r c i o  c o p a s .

Si la tinaja es panciancha, se dividirá por 14, y si ed panciestrecha 
por 14 y medio ~  14‘50.

S is t e m a  s e n c il l o  p a r a  h a l l a r  l a  c a b id a  d e  u n a  p i p a , b o t a  ó b a r r il .

Los toneles, botas, pipas ó barriles de madera, por regla general, 
tienen la forma de un cilindro irregular; es decir, un cilindro cuyas ba
ses ó fondos son de menor diámetro que su centro, formando una barriga 
en medio á imitación de la tinaja del vino aunque de forma uniforme. 
Pues bien, sabido esto, para averiguar su cabida, se procede de la mane
ra siguiente: , __

Se busca la superficie de uno de sus fondos en metros y centímetros
cuadrados, y elnúmero que arroje se apunta en im papel en forma que 
pueda :-er sumado con otro. Después, por el agujero que tiene en su cen
tro en la barriga por lo mas ancho de su panzH, se introduce un metro ó 
vara larga en el tonel ó pipa si es grande, por la cual se averigüe su 
diámetro también en metros ó centimetros lineales, y hecho esto ya po
demos buscarle aquí también su cuadrado de esta base im^igmaria; es 
decir que en lo mas ancho del tonel, dado su diámetro, debemos consi
derar que hay una base ó fondo, y buscándole á esta base la superficie en 
metros cuadrados, el número que resulte se sumará con el que resultó del 
fondo primitivo, y la suma de estos dos productos se dividirá por dos: el 
cuociente semultiplicará por la altura ó longitud del tonel y su resulta
do serán kilólitros si llega á enteros, y litros si es quebrado; pmheiulo 
haber en una misma cuenta de unos y de otros, es decir, metros y centí
metros cúbicos, ó sean kilólitros y litros, ó lo que es lo mismo enteros y
quebrados.



Los litros que las cuentas arrojaren en definitiva, se dividirán por 16‘26 
y el cuociente serán las arrobas de vino, vinagre ó aguardiente que di
cha vasija pueda contener dentro; dividido por 11‘50 dan el número de 
arrobas de á 25 libras de agua, y divididos por 12̂ 56 dan las arrobas que 
caben de aceite.

De la misma manera se procede si se intenta averiguarla cabida de 
una cuba, con la diferencia de que como la forma de esta es la de un cono 
truncado, no tiene panza ancha, y si la boca mas estrecha que el fondo, 
es mi^y fácil buscarle la superficie cuadrada de sus dos bases superior é in
ferior, sin necesidad de agujero; también es fácil reducirla á cilindro, 
buscando el término medio de su base general, y entonces multiplicar él 
cuadrado de esta por su altura, y ol producto serán los kilólitros y litros 
que puedan caber.
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ADVERTENCIAS.
------- -----------------------

En casa de los Sres. Silveií j  compañía, bodega inglesa-, 
ca,lle:de las Infantas, núms. 19 y 21, Madrid, se vende toda 
clase de instrumentos, aparatos y sustancias necesarias para 
la vinificación; y en los establecimientos de óptica y drogue
ría de Madrid, Sevilla y Barcelona. Igualmente .se encontra
rán cuantos ax-tículos y aparatos se deseen, en la droguería de 
los Sres. Juan Revuelto y compañía de Jerez.

El autor sabe y posee otros varios secretos miíy importan
tes de la vinificación, que no publica en esta obra por prohi
birlo las personas que se los facilitaron.

El único y exclusivo punto de venta de esta obra que ha
brá por ahora en toda España, queda establecido desde 1.“ de 
Setiembre de 1874, en casa de D. José López y Camuñas, calle 
de Laprensa, núm. 3, Manzanares (Ciudad-Real).
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El único y e x ^ iv o  punto de venta de esta obra 

que habrá por ahoraNm toda España, queda esta

blecido en casa de su calle de Laprensa, nú

mero 3, Manzanares (C iu ^ E eM )^
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