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llida eama adonde extender sus raices y un abundante
depdsito de principios nutritivos para su absorcion, que:
10 pueden robarle las plantas extrafias 6 malas hierbas,
. por sostenerse el terreno constantemente limpio.

LA VENDIMIA,

La recoleccion de uva para vino tiene lugar en épocas
v.arlables segun las localidades y segun que el verano haya
s1_d0_mg’t.s seco 6 himedo. En Jerez se vendimia & princi-
pios de".Setiembre,' Yy quince dias dntes se da principio 4 la’
recqlece;on' de frito en el Puerto de Santa Maria. La ope-
racion se reduce 4 ir cortando los racimos duros'con la
‘hoz, faca 6 navaja, y depositarlos en capachos de pleita 6
portaderos y - tinetas de madera, para ser trasportados

- generalmente en carretas 4 la casa-lagares que hay en
| %a viha, 6 4 la ‘bodega de la ¢iudad si la vina no tuviere
agar. ; !

cultivo y naturaleza del terreno endonde se hallen plan-
tadas; pero por. un 6rden general y en igualdad de cir-
. cunstancias, dan ménos mosto las tierras albarizas de este

efectivo. - :
Las vifias de los barros suelen dar en afios buenos- de
9 4 11 carretadas de nva por hectdrea de vifia en todo su
apogeo, y la carretada la gradiian que rinde una bota
de 32 arrobas de mosto; y de 4’4 6 carretadas los majue-
los nuevos que sélo cuentan de 4 4°10 afios de'vida, siendo
el rendimiento medio de un quinquenio de 6 & 8 botas en.
los primeros y de 3 4 4°¢én los segundos.

JEn las vifias de barros como en las de arenas, el pro-'
ducto dicho se halla en relacion con la frescura y bondad
natural del suelo, porfue su vegetacion es mas 6 ménos
abundante. segun el grado de humedad; miéntras que en
las: colinas y laderas albarizas, queda el suelo y la planta”
mas _enjuto, y en ellas la uva es ménos acuosa ¥y mds

o iy B . .
Dais, si bien su calidad es superior y mayor su producto’ -

. El rendimiento en fruto de las'vifias es variable, pdr— . nil
que éste depende de. varias causas, como son; su edad,. - #

e

azucarada. Los precios 4 que Se vende la dofa de mosto 4
la piguera, varfian mucho segun su procedencia y resul-
tado. del afio en cosecha. : & @

En Sanlicar de Barrameda se-cotiza la bota de mosto

‘de 264 28 duros lo.procedente‘de albarizas, lo de barros

4 18 6 20, y lo de arenas de 15 & 17. g

En Jerez y el Puerto se cotiza le primero de 30 4 32
pesos, lo segundo de 22 4 24, y de 20 4 21 lo tercero 6
arenoso, ' J?

FABRICACION Y CRIANZA DEL VINO.

En casi todas las vifias hay un ediﬁ_cio con piso hajo,
principal y azotea 6 mirador, y eomprende tres departa-

-mentos. En el piso bajo estd la casa-lagares, local desti-

nado & contener éstos, que consiste en un cajon de ma-
dera de roble, generalmente de 5 metros en cuadro ¢ sean
25 metros cuadrados, cuyas paredes tienen 0,50 centime-
tros de alto. En la mitadsde cada frente hay un orificio 6
Diquera, con su correspondiente canal de madera tambien;
por donde cae el mostoren el recipiente que hace de pileta
6 en las botas colocadas debajo al efecto; en el centro del

- lagar hay colocado un husillo de madera para prensar los *

orujos; descansando estos cajones lagares sobre pis tam-
bien de madera de. un metro de altura, siendo el ntimero
de’lagares proporcionado 4 la vina y sus rendimientos.

. Delante de la casa-lagar hay.un patio descubierto 6
parador,- generalmente empedrado, dispuesto en plano in-

‘clinado, que se llama almijar, sitio al que se conducen los

capachos 6 cubetos con que se lleva la uva recolectada,
vacidndola en ruedos 6 baleos de pleita, en donde perma-
necen extendidas en esta disposicion expuestas al sol y al
aire el tiempo necesario para que pierdan el jugo y agna
de vegetacion que les sobre, 4 fin de hacerlas més azuca-
radas y maduras; para [o cual se tienen dos dias Ias des=
tinadas 4 vino blanco seco y cuatro 6 mas las de que se
quiere conseguir vino dulee. ' :

. La bodega de Ja viiia es una sala en el piso bajo como
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. la de los lagares] 4 donde se deposita proyisionalmente el
. mosto para ser conducido despues 4 la ‘poblacion.  *
El piso principal se tompone de varias habitaciones y
cocinas ordinarias destinadas 4 los trabajadores y guarda,
unas, y otras de recreo y Iujo para los duefios de la*finca.

- -

LA PISA,
A+]a eaida de la tarde se ponen en cada lagar 60.re-
-dores de uva, cantidad que compone wina carretada ys
produce una bota ‘de” mosto, poco mds ¢ ménos, con el
rocio necesario para la fermentacion. Dos hombres eon
chanclos de madera 6 con zapatos ordinarios de_gruesa
suela armados y claveteados de tachuelas con cabeza
ochavada, "empiezan la pisa 4 la entrada de la noche, 'y
terminada ésta, reunen el orujo alrededor del .husillo, *.
formando.pié con é1 en forma dé cono,"y sujetdndolo don
una pleita 6 soga de esparto (en los lagares en que *toda=-
via no hay prensas modernas), don lo que lo lian y sostie-
"nen; cibrese luégo con una plancha dé madera 6 sombre=s
ro de lagar que se deja caer sobre él orujo, empujada por
. la"presion que ejerce la tuerca del husillo movida por dos
6 mds hombres pisadores; se. deja escurrir el orujo- dos ‘6
tres horas, y el liquido que resulta se llama pié de yema.
-Hecho esto, se somete -otra vez el orujo 4 un segundo
prensado, para lo cual se deshace la pila, se extiende bien
. ¥ se vuelve & formar y prensar del mismo modo que &n-.
tes, con la diferencia de que’cuando estd déshecho se le
‘Tocian por encima dos jarras de agua: el mosto que de esta
segunda presion resulta se llama %gua-pié, y se emplea
en la.fabricacion’de vinos bajos é inferiores: Se repite la
operacion por tercera vez luégo que el orujo no da mas
-mosto, y se vuelvesd deshacer y hacer nuevamente el pié,
rociandole con cingo 6 seis jarras de agua; de donde -sale
luége que se prensa un mosto llamado, espirriagque, que
. “despues que fermenta se destina 4 la quema y fabricacion
de aguardientes. . i %
Si el vino que se trata de fabricar es dulce, se le pone

.
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4-cada ho.’ca 16 litros. de alcohol, sobre el que se deja caer X
el mosto para que impida su fermentacion en parte, y se .

‘oponga 4 la conversion completa de toda la glucosa en

alcohol 4 fin de que quede dulce y el espiritu ‘adicionado
supla al que debi6 desarrollar. el aziicar de uva que se
quedd sin convertir en 'vino, recibiendo estos caldes ‘asi
fabricados el némbre de #inos de fermentacion apagada 6
mostos apagados. :

Ademds del anterior sistema’ de pisa y fabricacion, .

sprocedimiento bastante ordinario y antiguo, pero muy .

usado todavia, se sigue otro mds esmerado para los vinos
superiores , que consiste en mondar la uva de racimos
verdes y granos podridos.-Cuando se halla tendida sobre
los redores en el almijar para que se asolee, y luégo al
llevarla al lagar y sobre éste, despalillarla, quitandole el

" escobajo por medio de zarandas 6 4 mdquina con la pisa-

dora mecdntica inoderna, armada de despalillador y sepa-
rador” de’ escobajo; y los ménos esmerados, la pisan.y
despalillan Juégo , mondéndolos de la raspa con zaranda 6
4 mano. . : i TS
+ . Las clases de uva fue asolean generalmente son la .
Pedro Jimenez, moscatel y tintillo, y con esta operacion
el vino resulia sin el color de caramelo y gusto que los da
el arrope, y sin embargo, se pueden considerar como ar-
ropados y reforzados los mostos que de la uva asi tratada ’
resultan en.cuanto 4 su fuerza y gratitud. : :

-~ La uva la pisan en los lagares y del propio modo que
dijimos anteriormente, procturando que no esté amonto-

.~ hada en el lagar para que no fermente ni se dgrie por el
- principio_de la fermentacion que experimentaria por el

calor y la humedad que las uvas rotas producirian amon-

tonadas. ’

Extendidas las uvas en el lagar, algunos las rocian
con yeso.cocido y en polvo, para concenfrar el dcido ma~

lico que tengan. 3

La wva se pisa separadamente segun sea la clase de
ésta.y segyn se quiera conseguir el vino. :
El mosto virgen 6 de flor y primera clase, es el que
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corre y sale por si con sélo pisar la-uva; pié de yema'y
segunda, el que se.obtiene en la primera presion de la
prensa; agua-pié y tercera, el de la segunda, y espirria-
quey cuaria clase, el que produce la tercera presion en que
se lava el orujo rocidndolo con agua dntes de prensarlo.
Hay quien hace fermentar 4 cada una de estas clases
separadamente, y quien las mezcla y combina en estado

_ de mosto, arregléndolo 4 tipos dados para obtener vinos -

~'de primera’ y segunda’'nada mds, despues que haya fer-
mentado. SE .

Las mostos se*fermentan en botas de 30 6 mds arro-
bas de cabida, no poniéndoles casca mi madre como en
otros paises. En las botas de 30 4 32 arrobaf se -dejan
fermentar los mostos, cuando la cochura se hace en las
casa-lagares que hay en las vifias, y en las de 40 4 90
arrobas cuando la pisa se hace en poblacion 6 se llevan
los mostos 4 la ciudad para su cochura. '

A los mostos que se destinan 4 la fabricacion de vinos
dulees, blancos de colar y 4 log tintos, suelen adicionarles
arrope para darles mds cuerpo y somonte; pero nunca 4
los blancos claros, que los reforzan con uvas asoleadas ¥
procedentes de vifias de los pagos de A larizas. =

Las bodegas en la ciudad se consideran divididas en

cuatro departamentos principales, destinados 4 la fermen- -

tacion y cria de mostos y vinos nuevos el primero, & la
crianza y conservacion de vinos el segundo, al soleraje el
- tercero, y 4 laller de toneleria para la’ construccion y.com-
postura de’ vasijas. el cuarto; denomindndose respeetiva-
mente cocedero bodega, hodega de crinnza, de soleraje ¥
trabajadero. i : : ' .

. Los utensilios mds necesarios y en uso son las bom-
bas de trasiego, jarras de madera en forma de cubeto para
las manipulaciones y rellenos, llaves y espitas de madera
- 6 metal, eorchos y tapones de madera, tinillos, palancas,
cuerdas, escaleras y tornos para elevar, colocar, sentar y
recibir las botas sobre andanas de madera y en pilas uni-
formes. Vasos y platillos de prueba, venencigs de caiia,

laton y plata sujetas al extremo de una ballena largd que’.

-
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sirven para sacar el vino por la bonda de las pipas. y

echarlo en los catadores;. copas de cristal fino-y liso que

_seusan para probarlos; cadenas para fregar y limpiar

interiormente las hotas con agua, «con un metro de largo
0 mas, que terminan‘con un pedazo de hierro rectangular
y estriado, del peso de medio kilégramo, unidas tambien

“por el otro extremo 4 una anilla; cdmara oscura, cajon-

cito de madera montado sobre un tripode, en el fondo
del cual se coloca una luz en Jdmpara de aceite, para.po-

der apreciar al través de la cdpa el grado de clarificacion

y color de los vinos; pesamostos, aleohémetros y alambi-

ques de ensayo, para determinar el grado de dulce y la-

riqueza alohdlica de los Vinos; espiches (6 espitas), que
se colocan en el agujero inferior de la vasija para apu-
rarla y dar salida 4 los apuros de la bota llamados  vino

de espiche; los dugues, que son los corchos con que se ta-

pan los espiches 1 orificios; vigas largas cuadrangulares
con las que se forman las andanas, sobre las-qfle se colo-

- can las bofas unas Sobre otras perfectamente acufadas,

unidas y niveladas; haciendo que descansen' unas botas
sobre los intermedios. de las gue estdn debajo, formando
varias filas, que se-llaman 1.%, 2.% 3.%, etc., andanas

compuestas de 1.% 2.% 3.% 4.% 5.* 6 mds tandas de en-

- vases llenos 6 vacios.

La cria-de los mostos ¢ vinos nuevos que s¢ fraen de
la vifia y casa-lagares 4 estas bodegas de la poblacion, se
efectiia dejando destapadas las hotas y sin corcho hasta
que concluyen-la fermentacion; que una vez concluida, el
capataz 6 timonel- procede & su clasificdcion,. marcando

, - una, dos 6 tres rayas en el fondo exterior de cada bhota,

segun su calidad, y cesando ya toda operacion hasta los
ultimos dias de Enero y Febrero en que, terminada del
todo la fermentacion, se procede al deslio (trasiego), que
consiste en sacar euidadosamente por medio de espitas,
mangas, fuellessy bombas el vino-mosto claro, ponién-
dolo en otras hotas limpias y azufradas, en las que ya se

ha echado la parte de espiritu de vino 6 vino rancio de

solera, designada: por el capataz, mds la parte 6 par-




tes de otr‘os vinos con que encabezan me;oran y bonifican

los muevos para dar el color, “clase y aroma de los tipos

que se propongan conseguir; cuyas-porciones, clave y e
glas de aplicacion, tanfo en mezclas comoren cabeceos 'y
reforzado,las indican’y serialan com signos en el fondo de:

las botas, marcando una hoja de parra y un niimero, an
racimo. de uvas con puntos 6 rayitas, 6 poniendo guaris-
mos- quebrados en esta forma: Y Y ete., que
representan las fracciones del caldo anadido y adiciones y
"mezclas, sin manifestar 4 nadie su significado,
duefio de 13 bodega.

EL vino turbio, las lias y residuos del trasiego se ‘de-

positan en hotas aparte, deymdolas descansar'*y serenarse
hasta que re pre(:lpltau y aposan. porsi, y enténees se les

saca y deshia el vino claro llamado de sobre -lias, sacando

luégo las lias dichas 6 madraza y prensdndolas y secando-
las para la obtengion del tartaro, y la vinaza que produz-

can por medio de la preswn para la fahrlca del: agnar-
_diente.

‘Desliado el vino-mosto y ,blen conservado, se deja en
‘repoqo por tres 6 cuatro angs, hasta que adquiera Ia lim-
pieza, rancio, aroma y con(hctones que caracterizan &‘los
~ vinos de Jere7 sin ‘mds cuidados que el relleno de las
botas, los aclaros necesarios, los trasiegos y reforzado:a
que exuan

Los vinos qupemore% proeedentes de mosto virgen 6 dé

flor y los de pié de yema, toman en el criadero, por si,
dos tendencias distintas. UnoS se hacen y quedan muy
palidos y finos, exhalando. un olor pare ecido 4 la flor del
‘m‘m;fano 6 4 la esencia de la almendra amarga, llamado
bouquet, y otros toman una- direccion y -estado opuesto,

mcluso al

presentando un color moreno-dorado mds 6, ménos subi=

".do, 4 lo'que llaman &room en Inglaterra; pero con pala-"

dar suave y de un olor parecido al de_a madera verde 6
fresca. En el primer caso,.recihen el nombre de paZmas;
distinguiéndole ¢on este signo V, y en el segundo con el

de pales cortados 6 palotes como estos I, que pueden ser
_?mo, dos, tres 6 mas; pero sea la que fuem su tendeneia,

<X
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unos y otros se hallan sujetos durante el perfodo de su’
crianza 4 las mismas*faenas y manipulaciones, llamadas .
de cabeceo, clarificacion, “trasiego y . mezcla 6 coupaJe &

.COMo llaman los franceses.

Antes de sentar un vino sobre las esealeras, lo caBe-
cean y unifican por medio de las mezclas, operacion gue
cada capataz la hace & su manera y segun el gusto del
pais adonde piensdn.venderlo 6 segun su gusto y cos-
tumbre.

Las clarificaciones que en el ving hacen es con el ob-
jeto de poner al liquido vinoso llmpIdO ¥ purifieado, que

. ademas sirven para suaw/arlo y neutralizar el exceso de

tanino y 4cido que encierren los- mostos-vinos, privin-

«ole de las materias.perjudiciales ¢ue puedan estar en’

suspension, verificando dichas defecaciones con claras de

. huevo, tierra de Lebrija, cola, sangre de buey, carnero ¢
~cerdo, 6 polvos clarificantes, empledndolos todos batidos.

y dlsueltos prlmemmente en agua y luégo_ en vio en di-
ferentes proporciones, segun Ia necesidad del liquido %
aclarar, echiandolo en las botas y apaleiandolo en seguida _
con las varas de‘escobilla los arrumbadores encargados de
esta operacion, y deJandolo Iuégo en reposo por ocho 6
diez dias,” tiempo necesario. para que el clarificante haya

- surtido sus efectos, pasados los cuales,_si no se encuentra

completamente claro el vino, tienen necesidad .de frase-.’
garlo, reforzarlo, adicionarle tanino y volverlo 4 aclarar.

Gnando se procede 4 sacar los vinos clarificados de la
lia, los pigues 6 porciones turbias que quedan .en-las ho- .
tas se reunen en ofras que.estuyieren vacias, y despues
que por el tiempo se sientah y clarifican, se aprovechan,
si son buenos para mezclarlos con otros, para-consumir-
los en su estado natural como vino inferior, 6 para fabrl-

ear a.cuardlente si fueran malos. ’

- Los trasiegos simples, que tienen por objeto airear los

vinos al trasladarlos de unas & otras wasijas, despues de

sentados 6 clarificados, se-ejecutan 4. mano, valiéndose
de las espitas, tinillos y jarras-de trasiego, siendo tal la’

‘practica de los arrumbadores que hacen esta maniobra,

8




— 114 — ;
que sin dejar de salir vido desde que comienzan las ope-
raciones hasta que la bota queda completamente vacia,
no se pierde ni vierte al suelo una copa de liquido, porque

t.rai)aja metddica y ordenadamente, haciendo las opera- -

ciones y movimientos coh tal rapidez y destreza, que he-
cha la senal por el capataz y abierta la espita de la vasija
que contiene el vino que se va 4 trasegar, el arrumba-

dor primeroftue va delante presenta al chorro la jarra

quelleva en la mano derecha; llena ésta, y bien gradua-
dos los tiempos, presenta la de la.izquiérda, miéntras que
el arrumbador segundo que le sigue espera preparado &

que la tltima del primero se llene para presentarla que -
€l tiene en su mano derecha, que llena miéntras que el
ofro marcha y vacia en la bota & que se esté trasladando.

Kl departamento- 6 bodega de soleraje, es en-donde se
guarda el vino viejo superior que cuenta desde 10 afos

hasta 100 6 més, y tiene la propiedad de trasmitir sus
cualidades y aumentar la vejez de los nuevds’ con quien

- sé mezcla 6 encabeza; esto lo saben muy bien los capata-
ces y duelos (e bodega, y aprovechdndose-de ello, consi-

guen, por medio del soleraje, vinos de-aedad, fuerza.y °

aroma nécesarias para satisfacer 4 sus parroquianos del
“interior y.pedidos del extranjero. .’ :
La disposicion en que se halla colocada la vasijeria en

este departamento de la bodega es tambien metddica y.

ordenada, formando la primera tanda de toneles de 60 4
90 arrobas sobre la andana, las que contiénen las soleras
6 sean vines exquisitos de los més antiguos y afiejos de
la casa; por cima de éstos hay otra tanda que’ constituye
la primera anada, cuyas botas descansan sobre las soleras

y tienen de cabida de 40 4 50 arrobas, y se llaman cria-"

deras; sobre éstas descansa la segunda afiada; que la for-
man pipas de .33 4 36 arrobas que titulan rociaderds; y
por ultimo, encima de éstas reposa la tercera tanda de

botas con vinos Zechos encerrados en vasijas de 304 32,

arrobhas. :

Excusado es decir que estos vinos destinados al sole-

raje, son de lo mas exquisito y mejor que tenga la-bode=
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ga, lo mismo lo de la dltima tanda de vino hecho, que
tiene por lo' ménos tres afios, cuatro las rociaderas, cinco
las criaderas y muchos las soleras. Todos los afios se en-
cabeza la cosecha y los:vinos de exportacion, con solergs,
y el vacio que queda 4 estos toneles se llena y reemplaza
con vino de las criadeyas, & éstas se-les afiade y llena con
ealdo-de las rociaderas, y el vacio que 4 éstas les queda
pasa 4 ocuparlo el liquido necesario de’las botas del vino
hecho; y por ltimo, éstas se rellenan con.mosto (vino
trastgado que tiene un afio), cuyas.operaciones retiben
el nombre de extender las soleras; esto se entiende res-
pecto de las soleras finas, porque tambien; lo inismo en

Jerez que.en los Puertos (Santa Maria y Puerto Real),

_forman y crian soleras bastas para satisfacer los pedidos 6

exportacion de:vinos bajos, que en este easo las forman
con vinos de segunda de la edad de las eriaderas.

La aplicacion de las soleras tienen lugar mds bien en -
1as bodegas de extraccion, porque los criadores 6 almace-
nistas no necesitan mucho de ellas,’y las venden 4 las
bodegas de extraccion. :

Los talleres ¢ trabajadero enlas bodegas de extrac=
cion es un cuarto departamento.llamado de tonelerfa, en
el que, hajo la direccion de un inteligente maestro tonelero,
sé construye y reforma toda la vasijerfa necesaria para -
satisfacer” los pedidos y necesidades de la “casa, adonde,
entre otras cosas, hay un gran depésito de duelas secas de
madera de roble americano y flejes ingleses, con los que
construyen los ‘aros, porque las duelas de*los Estados-
Unidos y los flejes ingleses son los mds 4 propésito y me-
jores para la construccion de toneles, botas y pipas; y
como los'vinateros del pais y los ingleses saben demasiado
que el esmerado envase y clase de madera: que lg forma
contribuye poderosamente 4 Ia buena conservacion y me -«
Jora de los vinos, adquieren esta clase de materiales, sin
reparar en sacrificios pecuniarios, para atender 4 las ne-
cesidades 6 buen crédito de su casa, considerando que los
envases ‘constituyen uno de los principales elementos para. .
la fabricacion, mejora y conservacion del vino, : :




