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autoridad local eorrespon(hente enl v1sta de nuevo y més

defenido ensayo facultativo por aquél @ otros medios, -
dispusiesen el despaeho del vino detenido por no existir la_

supuesta adulieracion, las aduanas exigirdn una_érden
en que asi se declare, y un certificado del ensayo facul-

.‘[atwo, haciendo el"despacho sin més entorpecimientos y

dando cuenta 4 la Direceion general de ‘Aduanas, con re-
mision de las actas y antecedentes: si, por el CODtI’&PlO,
resultase confirmada la presencia de la fuchsing, en los
vinos, y el delito cometido se pasase al Juzgado para los
efectos del art. 556 del Cédigo penal la aduana pondra
4 disposicion del Juzgado los vines detenidos, y dard
tambien parte del hecho & la Direccion general de Adua-
nas, con remision de antecedentes.»

CAPITULO-VIL .
PREPARADO Y FABRICAGIQN DE I;A PASA
_por medio de] escaldamiento.

b{STE'\EA ANTIGUO.

La pasa comestJbIe se obtiene de la wva pasera, de la

mgscatel y de la corinfo, ete,, del modo que vamos & ex- -
_ plicar, ‘segun yieja coqtumbr

El antiguo procedimiento es el siguiente: cortada la
uva'y colocada en mpachos, es_conducida por carros 6
caballemas con mucho esmero al punto de escalde, su-

friendo el grano, como es cons;crmente en este trasporte-
- algun dano por la ruptura de su piel, en perjuicio de la

buena calidad de la pasa. Para el escalde se coldea una

. caldera de fundicion de hierro y de forma circular, éuya

cabida és de 200 4 300 litros, llena de lejia formada con

Jas cenizas de la incineracion de la raspa conservada.de *

los afios ¢ del afio amnteriory 6 con sarmientos. La opera-
cion se efecttia sumergiendo el grano en -esta*lejia, que
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-hierve 4 mas de 100° centigrados, para lo cual se coloca

en cazos escurridores, de rejillas de hierro y de mango
largo, en porciones de dos 4 tres kilogramos; el operario, |
despues de esta primera inmersion; observa si la pelicula
de la uva estd agrietada, y en caso negativo, hace una
segunda y generalmente ultima inmersion. La uva asi
escaldada se’coloca en cafiizos 6 zarzos y se lleva al seca-
dero, de donde en capachos es,conducida & los almacenes
de encajonar. El escalde se verifica por_ persona practica .
y de vista perspicaz, porque es preciso saber el tiempo
que, segun su -calidad, debe.estar el grano dentro” de la
lejia, 10 cual depende de la resistencia de su pelicula,
varia en sus diferentes clases, y para poder apreciar ¢ la
simple vista la ruptura de la piel, que no siempre se ob-
serva a4 no estar grandemente acostumbrado. Si el escalde
se hace con exceso, la pasa resulta demasiado seca y poco
resistente, azucardndose y enmoheciéndose al poco tiempo
de su encajonado. Por este sistema, 4 los cuatro dias de
tendida y.soleada ya estd la pasa hecha y en estado de

_ encajonarla. La operacion de encajomar se hace por mu-

jeres y en"grandes almacenes; éstas se- colocan sentadas

-en el suelo y con una estera delante, donde reciben la

pasa en la cantidad correspondiente 4 la’caja que hayan
de llenar: el*peso .y distribucion de.a pasa se practica
por hombhres, asi como el retirado de las cajas llenas,
ttiles para almacenar. Esta manera de hacer la pasa es
tan antigua como antigua es la vid, sin que se haya re-
tormado en nada, & pesar de 10:, mﬁonvomentes (ue pre-
senta.

- La uva desmerece con 1o trasportes al punto de es-
calde; exige gastos de caldera y combustible, asi como la
manera de secarla ‘exige un niamero de hombres que es-
tén 4 punfo de recoger los canizos al anoehecer y tender-
los al amanecer, como nna-inspeccion constante para que
una variacion de tiempo no aventure la’ pérdida total de
la cosecha si se moja, que depende sélo de un chubasco
inesperado, y por consiguiente ocasiona un pago de jor="
nales, Pero el mayor mconvemente de este sistema estd
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en la mala salida del fruto que’da como resultado, y de
aqui el bajo precio que alcanza en la wenta, con relacion
al que pudiera tener siguiendo la practica de otros paises;
¥ no se diga que la calrdad de la uvaque se cultiva en el
pais no permite otra cosa, 10; estd probado que puede
competir con cualquiera de la que se cultiva en los paises
conocidos del gloho. ' i

FABRICACION DE LA.PASA.
Método moderno malaguero.  *

Tisto es el que se sigue en Malaga, variado sélo en

ciertos detalles, los’ cuales desaparecerdn con el tiempo,

porque precisamente debe irse perfeccionando. Todo el
misterio estd ed la formacion de sequerosy que consisten
en elevar sobre el nivel del suelo, 4 una altura de dos ¢
tres.centimetros, una obra de mamposteria en forma de
paralelogramo rectangular,. cuyos lados mayores tienen
una:dimension de diez metros y los menores de dos: este
paralelégramo, en el espacio que comprende, “estd lleno,
de arena fina que sirve de lecho & la uva durante la seca.
Por uno de los lados menores, y en forma de {ridngulo,
se oleva un cabecero, teniendo en cuenta que durante la
carrera del sol no produzea sombra 4 la parte interna del

terreno que comprende el tendedero. La cabecera «tie-

ne un metro y medio de elevacion desde la base, que
descansa sobre el lado del paralelégramo hasta la altura
terminada por el 4ngulo opuesto; desde este dngulo, ¥y
siguiendo el eje del paralel6gramo, arranca una corre-
dera de-mAdera que termina en una columna de la misma

altura que el cabecero colocado 4 su otro lado paralelo;

_ esta corredera sirve para soslener el toldo inclinado que
ha de cubrir . durante la noche lauva puesta & secar; el
toldo est4 sujeto por sus lados laterales, que son los ma-
yores del paralelégramo asoleador, por medio de cuerdas

Stadas 4 estacas clavadas al'suelo, que le dejan tirantez

suficiente para escurrir el agua que pudiera caer,
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: Las operaciones hasta dejar seca la uva estdn reduci-
di:sd’ despuis del corte, 4 séparar los granos verdes 6 po-
idos que teng raci i limpi
. lq engan los racimos, y asi limpios, colocarlos
e a arena-del sequero, cuidando de voltearlos 4 me-
ida que presenta distinta coloracion la parte del racimo
puesta & la accion del sol que la que est4 sobre la arena:
correr,_los toldos al anochecer y descorrerlos al amanecer
En q]il}un% dias estd la pasa formada con un tiempo bue—.
no. En Dénia y Mdlaga se
: g prepara la pasa e
Setiembre. : e _11 o
. lLa operacion del encajonado exige més escrupulosi-
da( » porque es donde se hace la clasificacion y colocacion
oP ' 193 *
e granos en las cajas; es"go es tanto m4s dificil, cuanto
que se quiere una clasificacion més detallada y un esmero
mayor en el adorno de las cajas.

PUNTOS ADONDE SE EXPORTA Y PRECIOS A QUE SE COTIZA
Inglaterra.’

Superior, en lechos por quintale

: s de 4 arrobas, d i : :

Segunda, enracimados  id. . de  id, d: :(2} cheilénes :12_0‘7 zg
. %, e ] )

Tercera, en granos id. de id, de38 id. 4 45id

Puerto-Rico.

Clase inferior: lib ?
arrobas. ; libres de todos gastos, 190 rs. por quintales de 4

METODO PARA HACER PRONTO EL VINO, QUE SALGA BARATO
’

y venderlo bien, empleando pocas wvas:

: Los mostos cuanto mds ligeros y flaidos son, mejor
fermentan, con mas desenvoltura se cuecen y los \;inosJ se
hac}en ém_tes. Los mostos de uva madura, aunque no io
esté qomplet.amente, fermentan tunm]tuos:; y rdpidamente
tambien, y pronto llegan 4 ser vino ésp‘eruo y acidulado
porque como les falta aziicar y sobra 4cido, éste y su poca’l

23




S S T oo

— 354 =

densidad favorecen la fermentacion, se hacen pronfo vino
y pronto concluyen tambien su tarea de cochura, porque
el aziicar que han de convertir en alcohol se halla en pe-
queiia cantidad y el tanino y partes astringentes que fa-
vorecen la fermentacion en porciones considerables (1),

El mosto de uvas bien maduras y de gusio acidulado
tambien fermenta pronto y se hace vino en seguida,.

Los vinos sin tener muchos grados, ni ser muy aleo-
hoélicos, pero si de buen paladar, brillantes y aromadticos,
se venden bien y pasan como buenos en muchas partes
adonde no comprenden perfectamente la enologia, y pues-
to que de cada mil bebedores los novecientos beben por-
que es costumbre beber y nada mds, y s6lo desean un li-
quido que les agrade 4 la vista, paladary olfato.

Hay otros paises y mercados que, como Burdeos (Fran-
cia), Inglaterra, Venezuela y otros puntos de América;
prefieren vinos frescos, ligeros y de facil digestion, ¥

dentro de Espafia hay tambien quien 4 sabiendas los eli- -

ge, ya por las razones. antedichas, ya porque le cueste
algo mas barato. s

Pues bien, los mostos espaiioles fluctian en una gra-
duacion de 10 & 20° de densidad sacarina 6 azucarada, y
lo mas general es de 13 & 15°.

Un bebedor no advierte que tenga un grado ménos el
vino.que consume, y dun advirtiéndolo nada le importa,
en nada le perjudica porque nada le hace; pero 4 un co-
sechero le hace mucho, le representa muchas arrobas y
hect6litros que importan muchos miles de pesetas. -

El agua mezclada al vino despues de hecho, le pone
frio, desagradable, blandor al beber y con facilidad lo
averia ; pero mezelada al moste, hierve con éste, lo hace
mss ligero, fermenta con mayor desenvoltura, el vino se
consigue pronto, y el agua en él asimilada de este modo
no se adviérte con facilidad, y el vino resultante se con=-
serva luégo bien, con buen gusto, limpio y con olor. vi-

{1) Las vasiias pequefias favorecen tambien Ia fermentacion; cuanfo mas chicasy
mas vacias estén, mejor y mas pronto hacen su cochura.
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10so hast:a que llegan los calores de primavera y verano; -
: J

que tamble'n puede conservarse por mas tiempo si se quie-

re encabezdndolo y dindole més fuerza con alecohol.

Sentados estos precedentes y verdades, expli
siguiente Y ades, expliquemos el

M_ETODO PARA HACER PRONTO EL VINO ‘EN GRAN CANTIDAD

con -pocas uvas.

Llegada la vendimia, témanse uvas biem maduras
como, de ordinario y de las clases que se emplean en los
vinos de pasto, y puestos en el jaraiz 6 lagar, rocianse
con agua buena ellas y su mosto 4ntes y despues de pi- |
sarlas, hasta dejar el caldo de 10 4 12° del pesamostos
Este mgsto asi aligerado, flaido y acuoso, fermenta pron—.
to, répl‘da Yy desenvueltamente, y el vino se consigue 4 los
pocos dias con buen color, gusto y aroma, pudiendo 4
segmda consumirlo 6 presentarlo 4 la venta, Por este mé-
todp, Su cochura ‘es segura y promta y’se evitan mucho's'
accidentes y maniobras para la obtencion del vino y fer-
m(’entaqon de los mostos; pero si despues de consecuido
asi el vino no se quiere presentar & la venta y hay ?nte-
res en conservarlo mucho tiempo, enténces se les afiade
tanto espiritu como importen las arrobas de vino hecho
mas gonvlaradicion de agua, y quedard con una alta gra-
duacion, bien cocido y su dueflo sin perder un solo cénti-
mo, puesto que el valor del alcohol que le adicione ests
recompensado, con la’ cantidad de vino que le resulta més
por el agua anadida al mosto.

Los mostos cuanto mejorés son y mds abundantes en
densidad y dulzura, presentan mas inconvenientes para
su ferme.ntaoion, principalmente en los paises que no son
muy cdlidos ni de temperatura benigna, apareciendo mil
accidentes y quedando en hastantes ocasiones el vino.sin
estar _l)ien y completamente cocido, y de aqui las avei‘ias
¥y vicios qué adquiere pronto, lo que se evita con el ante-
rior sistema de fermentar los mostos y elaborar los vinos
ordinarjos, 5 :




OTRO METODO DE FABRICACION PRONTA Y HCONOMICA,
para cuando ha pasado la vendimia y recoleccion ordinaria.

Este es el método que se llama hacer piquetas, refer-
mentaciones de las heces y cascas, vinos para las colonias

y trabajadores, vinos artificiales que despues del trasiego -

se consiguen de la manera explicada en la pagina 152 y
siguientes de este libro. e

" VINOS ESPECIALES Y SU IMITACION.
Vino Champagne artificial.

Se coge de vino blanco bueno 24 litros (43 cuarti-
llos), més 6 kilogramos de azicar de pilon disuelto en
dicho vino, para que mitigue el dcido del gas carbénico
que se le introduce, y se le mezela una dracma de extrac-
to de vainilla en liquido; luégo se vierte en la esfera del
aparato Francois (fig. 9) para saturarlo de gas, como si
fuera limonada gaseosa, y despues de saturado 4 diez at-
mésferas, al momento se embotella en el aparato del mis-
mo autor con todas las precauciones que se toman para el
envase de limonadas; amarrédndoles sus corchos, se tien-
den y disponen para su conservacion en sitio muy fresco,
6 despachan y beben al momento.

Para el vino espumoso artificial es de gran resultado
introducirle el gas carb6nico cuando esté muy frio, 4 cuyo
fin se harn las operaciones durante el invierno poniendo
el vino en vasijas tapadas éntes de embotellarlo, y en sitio
frio 6 rodeadas de hielo y sal para que se hiele 6 poco

ménos (%) Con este enfriamiento el vino se purifica,

afinay despoja de impurezas, tanino y color, y sobre todo,
que en este estado frio recibe y disuelve mejor el gas que

se le introduce acogiéndole favorablemente; por lo que le

conserva mejor en su seno.

VINO DEL RHIN ESPUMOSO.

Con mosto de uvas tintas se prepara este vino, de la -
misma manera que el Champagne natural, con la,peque=~
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fia variacion de que en vez de ponerle 4 las botellas una
pequena gota de vainilla y aztcar para aromatizarlo, 4 -
'est’e se le pondrd una gota pequenisima tambien de é:ter'
aceético mezclado con una décima parte de gota natural
de éter butirico, '

VINO DE BURDEOS NATURAL (IMITACION).
»

_ El vino de Burdeos (capital del departamento de la
Gw_*onda,, en Francia), es de color tinto-claro-rosa, &
quien tanta fama dan los parisienses y preferencia’los
republicanos de Venszuela;.se prepara de Ja manera si-
gu_le;lfue: se toma mosto de uva negrd y se pone 4 10 6 12°
rebajandolo con agua caliente si fuere de mis alta gra:
duacion, y se deposita. en una cuba 6 tinaja, poniéndole
el 12 por 100 de casca blanca con su eséobajo, proce-
dente de uva albilla si es posible, y ‘cuando no, de jae-
nes, tinto gordo 6 agraceras, yuna onzg de dcido tartarico
mds ¥, onza crémor tdrtaro por cada 10 arrobas de:
Jandolo fermentar hasta que haya pasado la tumulfiuosa
fermentacion, y despuesse le afiaden 2 onzas de jugo
de i"ramhuesas ¥ ‘s onza de raiz de lirio de Florencia puT—
verizada; y en cuanto esté claro, 4 primeros del mes de
Enero, se trasegard, azufrando y alcoholizando las va-
sijas. : )

El vino Burdeos natural es de paladar seco, acerbo
astringente y. fresco, de color violeta claro, firme ¥, vinco-i
80, sin mucho perfume, ni aroma, ni gusto pronuﬁciado:
su madurez es lenta, y de sabor poco agradable y deli-
cado; pero el Burdeos fino es nervoso, frio, seco, astrin-
gente, colorado, claro, vinoso, firme cuando es nuevo y
h¥a];1do, delicado, aromdtico y de buen gusto cuando, es
viejo. !
_Su aroma es parecido al de la frambuesa y raiz de
lirio Florencia en pequenisima cantidad. ;

Por estas razones se elabora en Espaiia en tiempo de
vendimia, poniendo tres partes de mosto de uva albillo y
una parte de mosto de 1va monastrell ¢ tinto gordo .par'é
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conseguir un vino de 9, 10 y'11°, endeble, dspero, frio y
refreseante, aromatizandolo dntes de terminar la fermen-

tacion pasiva con esencia de frambuesas y una parte pe- -

quenisima de raiz de lirio. | '
Para confeccionarlo 4 cualquier hora como se quiera,
fuera de la vendimia 6 recoleccion, se necesita buscar vino
con condiciones parecidas & las dntes explicadas y aro-
matizarlo con lo dntes dicho,edilatando dntes la esencia
y la raiz en polyo en un poco espirity, de vino, cuyas can-
tidades de aroma dehén ser las formuladas.en la siguiente
receta para el Burdeos artificial.

" VINO DE BURDEOS ESPANOL.

De 10°, color ojo de gallo, vino ligero y dspero.

Tres partes uva albillo, i

Una parte tinto gordo.

Aroma grosella y raiz lirio, 6 mejor extracto de Bur-
eos. * .

Las uvas albillas y el tinto gordo son sus mostos frios,
flojos y 4speros, y por eso se emplean para este vino.

BURDEOS ARTIFLCIAL, PREPARADO EN FRIO
en cualquier estacion del afio.

Para 10 arrobas de vino con pocos grados, taninoso
+ descolorado por medio del azufre en el trasiego, 6 sean
161 litros, se le ponen 2 onzas (56 gramos) de 4cido tar-
tarico molido y disuelto en un cuartillo de agua caliente,
y, onza (7  gramos) esencia de frambuesds al éter, més 1
gramo raiz de lirio de Florencia en polvo; se revuelve
todo al vino tinto ojo de gallo, se trasiega en seguida y
. queda en estado de consimirlo. :

MANZANILLA. DE SANLUCAR: FABRICACION EN FRIO
para diez arrobas de vino blanco.

En #/, litro espiritu de vino se disuelve una onza colo-
fonia.de primera; almendras amargas trifuradas, « cuatro,
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onzas, maceran tres dias en dicho aleohol; 4 falta de al-

-mendras, quina aromética: mézclese y désele un apaleo
. al vino.

VINO DEJEREZ SECO AMONTILLADO NATURAL (IMITACGION).

El sin par vino llamado Jerez seco de primera que se
hace y prepara en la hermosa ciudad de este nombre, en
la provincia de Cddiz, se fabrica con uva blanea de color
tostado, de la que llaman Pedro Jimenez, -palomino y
listan temprano, bien madura y soleada, y flor de mosto,
0-sea de primera pisa sin prensar, encascdndolo despues
con uva pardilla para que resulte de color de oro ¢ café
clare, vino el més estimado de toda Europa, América 6
Inglaterra, por su buena calidad, aroma y limpieza.

El Jerez seco amontillado es hermano gemelo en todo
y para todo del anferior referido, con la diferencia de ser
éste de color de paja claro, y su buen gusto y aroma mas
fino y delicado que el -Jerez seco, por lo que se hace még
recomendable, " :

El aroma y gusto delicado de estos famosos vinos es
obra de la naturaleza, por lo que no es ficil su imitacion
ni la confeccien muy sencilla fuera de su pais nativo; ra-
zon por qué no se conoce en todo el mundo-habitado mas
que un Jerez que produzca vinos de primera calidad, Es-
tas recomendables condiciones, de buena calidad, aroma,
gusto y color, las adquieren los vinos de Jerez (como en
todas partes) por su esmerada fabricacion, trasiegos al-
coholizacion, limpieza y aclaros que aceleran su vejez, en
union de un clinia favorito. Los cabeceos y afiadidos de
levadura 6 solera con buenos y afigjos vinos (de ocho 4
diez afios), obran en los vinos tiernos de una manera ma-
ravillosa, déndole condiciones y proporciondndole gérme-
nes, que pronto les conduce 4 la vejez y superioridad aro-
matica, aunque hasta los tres afios, por lo ménos, no se
les considera concluidos, ni tienen las cnalidades agrada-
bles de buen Jerez en los reinos de Andalucia.

Pues bien, 4 pesar de lo diche antériormente, y sin
olvidar.las verdades expuestas, en cualquier punto de Es~




