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paiia que los mostos marquen de 15 & 16° en adelante,
pueden imitarse los vinos de Jerez por el siguiente proce-
dimiento, con mostos de dicha graduacion.

Se toma mosto de uva blanca muy madura (pardilas,
torrontés, malvar 6 macaheo, si no nos es posible las cla-
ses senaladas para la fabricacion de Jerez seco en su pais)
procedente de la primera pisa, dntes de que se haya pren-
sado la uva, y se deposita en una tinaja 6 cuba, y des-
pues ‘se encasca con uva albillo temprano blanco 6 mos-
catel prensada, dejando asi fermentar el mosto sin que
esté del todo llena la vasija de ‘coccion, Luégo que haya
pasado la fermentacion tumultnosa y el pesamostos senale
cero 6 un grado bajo de éste, dentro del mes de Octubre,
se trasegard 4 un tonel de madera: con hoea estrecha,
mezeldndole al mismo tiempo el 5 por 100 de la composi-
cion 31g111ente con lo que expemmentara otra fermenta-
cion pasiva 6 continuard la primera, & causa del trasiego

ue por el venteo aviva la. ebullicion principiada y soste-
nida por la condicion de no guedar del todo llenos los to-
neles; por lo que es indispensable hacer el primer frasiego
de estos vinos dntes de que concluya la fermentacion pa-
siva. Empleando la esencia de Jerez, no hay necesidad de
valerse de la siguiente composmmn 4 excepcion del jara-
be, vino afiejo y aleohol.

COMPOSICION QUE SE CITA: EN FRIO SIN FERMENTAR.

Alcohol 36°, 4 litros.

Almendras amargas, 2 kilos.

Quina aromética, 1 kilo (ascorillo).
Espiritu nitro dulce, */ kilo.
Colofonia 1.%, ' kilo.

Arrope 6 jarabe de 29°, 4 kilégramos.
Vino blanco afiejo (1), 4 litros.
Almendra de avellana, 2 kil6gramos.

(i) El'mejor vino blanco para esta composicion es el Jerez seco: pero 4 falta de éste
se emplea otro que sea bueno, blanco y seco tambien,
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Eter aendntico, 10 gotas.

El espiritu de vino, éter aendntico y-la almendra de
avellana partida, se ponen en dicho alcohol & macerar
por diez dias (1), luégo se le incorpora el vino afnejo y el
arrope, y asi se deja veinticuatro horas para despues
aplicarlo al vino, bien mezclado, cuyo gusto 4 Jerez se
quiere dar.

En cuanto el vino dicho esté claro, y dentro del mes
de Enero, se vuelve 4 trasegar, azufrando la vasija y
anadiéndole el 10 por 100 de la anterior composicion, de-

-Jandole reposar nuevamente. Luégo que se presente otra

vez claro en 1.° de Marzo (y si no estd asi se aclararad ar-
tificialmente), vuelve 4 azufrarse el tonel y 4 trasegarse, .
poniéndole el 1 por 100 de la referida composicion. En el -
mes de Agosto vuélvese & aclarar, azufrar y trasegar,
dejandolo despues quieto hasta llltlmOS de Diciembre ve-
nidero, que debe . aclardrsele, trasegarle y alecoholizarlo
con espiritu de vino solamente y polvos enolégicos, para
beberlo en el siguiente verano, sin olvidar que esta clast
de vinos no- tiene las condiciones que le son propias hasta
los dos, tres 6 mds afios de edad. El vino es igual al
buen tabaco, que despues de-pasar una fermentacion tu-
multuosa, necesita mucho tiempo para concluir la insen-
sible y adquirir la afiejez que le proporciona buenos, fini-
simos y gratos aromas, absorbiendo los que circulen 4-su
alrededor.

JEREZ AMONTILLADO (2).

*Este vino, 6 mejor dicho, este nécfar delicioso, se
prepara lo mismo y con los propios materiales que el an-
terior, sin mds variantes qué confeccionar el componente

(1) Enelmismo dia que se pisa la uva, se pone 4 macerar la almendra, alcohol
y éter.

(2) El Pedro Jimenez dulce, como gl dulce de Malaga, se fabrican de igual modo y con
las propids uvas; pero adicionandole al mosto mucha mistela y espiritu de vino, para
que mate y contenga la fermentacion, dé gran fuerza al vino y éste resulte dulce, lico-
roso y con mucha espirituosidad.
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aromatlco-ﬂeneroso con las siguientes materias y casca .

sin prensar en el mosto:
Arrope de 21°, 10 kilos.
Vino blanco afiejo (1), 4 litros.
Aleohol de 36°, 4 litros ™
Avellana, 2 kilos.
Zumo de naranjas agrias, Y, litro.
Eter aendntico, 10 gotas.

OTRA FORMULA PARA CIEN ARROBAS,

Espiritu nitro dulee, v/, kilo.,

Colofonia 1.%, 2 kilos y 5 cuartillos alcohol.

Acido taltamco. '/, libra,

Tintura de almendraa amargas 6 quina arométma,
1 kilo.

Déndole los mismo trasiegos, aclaros y admlones que
al Jerez seco, empleando para los tltimos aclaros y tra-
siegos chchos el espiritu de vino en vez de aleohol, dexal-
bumma ¥ polvos enoldégicos num. 1, en lugar de huevos
y lebrija, para los aclaros. :

VINOS RANCIOS DE ESPANA,

La simiente de alolvas en’ tintura hecha por infusion
da gusto 4 rancio, y mucho mejor la tintura de nue-
ces tlernas con cdscara, donde tienen el aroma. El ran-
cio hougquet 6 aroma natural de los vinos, que tanto mé-
rito les da, se consigue con el trascurso de los tiempos,

cuando los liquidos dichos est4n hien elaborados, y sedes

adelanta la vejez encabezdndolos con otros afejos y ran-
cios de primera clase, trasegdndolos y aclardndolos mu-

cho, sin olvidarse alimentarlos de buen espiritu para su -

exquisifa conservacion, azufrindolos tambien si hubiere
necesidad, con lo que se precave y evita nuevas fermen-

(1) sien vez de vino blanco aliejo se pone afiejo 6 rancio amontillade natural, es mu-
chisimo mejor,

=4
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taciones. A estos vinos, siendo blancos, se les pone un
poquito.de éter butirico y les dard el gusto 4 rom afiejo
de la Jamdica, tan celebrado en todas partes. Sid las
operaciones antedichas se les ahade el rancio y envejece—
dor de los vinos artificiales, se consigue dntes y mejor el
bouquet y.calidad que se deaea. Pero anadiéndole 4 falta
de envejecedor lieces de vino afiejo 6 rasuras, éstas ace-

-leran la vejez, y 4 falta de éstas tartaro en bruto supri-

miendo el azufre si los aclaros se hacen muy repetidos.
VINOS DULCES GENEROSOS.

Los vinos dulces, gratos, generosos y alcohdlicos, se
obtienen mediante una elaboracion muy esmerada; con .
mosto de 15° en adelante de uva buena, perfectamente
madura, privdndolos de casca con escobajo, mosto de
prensa, granilla, tanino y de cuanto pueda prestarles’ as-
pereza; proporciondndoles por todoslos medios posibles
una fermentacion pasiva, continuada y larga, ya sea
poniendo las vasijas -de coccion casi llenas de mosto, de-
positandolas en un local cuya temperatira no suba de 15
ni baje de 5°, adiciondndole en ultimo:caso arrope ¢ jarabe -
de 25° mezclado con un tercio de espiritu de vino bueno;
pero teniendo mucho cuidado de no paralizar del todo la

» cochura hasta que esté concluido, bonificindolos despues

y tratdndolos de la misma manera que al anterior, para

“llevarlo pronto 4 la afiejez. Si de este modo no resultara

todo lo grato que fuera de desear, se le anadird despues
de clarificado mds jarabe de aziicar 6 mistela, y enténces
se volverdn dulces, gratos y generosos con el tiempo, y
més si se les pone un poquito de éter aendntico, en muy

pequenia cantidad, 6 un poeo de solera aromatizada.

VINO DE OPORTO.

El tinto espirituoso y seco vino de Oporto, qué se con-
fecciona en la importante poblacion de este nombre, con
gran puerto en la provincia de Enfreduero y Misio, en
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Portugal, se recolecta todo lo més en la provincia de
Tras-os-montes, al Norte de Lishoa, trasladdndolo y al-
macendndolo despues para su bonificacion en el Jerez de
los portugueses (Oporto), desde donde los. extractores de
este famoso puerto, y con tan célebre caldo, hacen un
gran comercio con Inglaterra y América.

La fabricacion de tan renombrado licor, no es un mi-

lagro ni una industria, puesto que es bien tosco y ordina- -

rio el procedimiento que alli emplean, parecido al que se
sigue en la Rioja alavesa, Aragon, Cataluiia y Valencia;
pisando las uvas en lagares, dejindolas caer luégo revuel-
tas con su mosto y escobajo en el lago 6 balserio de mam-
posteria adonde hace y pasa su primera fermentacion
tumultuosa, adquiriendo sus buenas cualidades despues de
{rasegadod los grandes depdsitos 6 almacenes, por la com-
posicion aleohdlica que le dan sus extractores.

Setubal: imporiante poblacion de la provinecia de Ex-
tremadura, en el centro de Portugal, y la provincia de
Alentejo, al Sur de dicha nacion, son las Mélagas portu-
guesas 6 del reino de los Algarves, donde se cogen y fa-
brican vinos de mucha fama para Prusia é Inglaterra, que
los pagan 4 exorbitantes precios; siendo unos de paladar
seco y color blanco paja, tan arométicos como espirituosos
y agradables, y otro dulce moscatel igual 6 muy parecido
4 nuestro Malaga, fabricado con uva malvasia blanca. .

FABRICACION DE ESTOS VINOS EN ESPANA.

Se toma uva tinta de las llamadas tinto temprano de
Valdepefias 6 cencibel, bien maduras, se pisan, y mar-
cando su mosto-16°, como de ordinario, se envasa y pone
en é1 20 por 100 de su casca con todo el escobajo de los
racimos, y asi se deja fermentar en tinajas 6 cubas.
Cuando la fermentacion tumultuosa haya pasado y entrado
en la insensible, se trasiega estando turhio el caldo espiri-
tuoso, y mezcla 4 cada 10 arrobas (160 litros) medio litro
de tintura de nueces fiernas verdes. muy granadas, pero

363 —

quie no estén maduras, para que presten al vino gusto
amargo y aroma propio, dejandolo en reposo hasta que
conc]uya la fermentacion principiada, que con el movi-
miento y venteo ocasionado por el trasiego se aviva y re-
produce. Luégo que esté claro, en primeros de Enero vuél-
vese 4 trasegar 4 foneles de madera bien azanfrados, po-
niéndole 3 litros de alcohol (1) por cada 10 arrobas de
vino, continuando despues los aclaros, trasiegos y alcoho-
lizaciones de la misma manera, proporecion y épocas que
para los vinos rancios y dulees generosos se usan, y que
en otro lugar dejo explicado con los nombres de Jerez seco
y rancio en Espafia, vino con el cual, trascurridos dos
afios, podrd hacerse un buen negocio. Adiciondndole la
esencia de Oporio, se consigue el obJeto mds pronto y
fdcilmente. ‘

Los vinos secos de Sefubal y los dulces de Aleniejo,
se fabrican y tratan como dije al hablar de los vinos
espafioles rancios y generosos citados en el parrafo an-
ferior.

La tintura de nueces se obtiene poniendo en 3 litros
de alcohol 1 litro de nueces tiernas con su cdscara trifu-
radas, 4 macerar por diez dias, filirdndola despues y con-
servandola asi en frascos herméticamente tapados. Gran
rancio. Las nueces se cogeran en 1.° de Julio.

VINO MALVASIA DE SITGES.

El vino malvasia, generalmente de color blanco, aun-
que tambien lo hay tinto, se hace con uva de su nombre,
chelva¥a, lairen, y en algunos casos con mezcla de mos-

-catel; es de gusto suave, aromédtico y licoroso muy esti-

mado, elabordndose de la siguiente manera:
Se toma uva mny madura de las clases dichas, si las
hay, y si no se sustituyen con las lairen, Jaen, pardillo

{1) La condicion principal del vino de Oporto es ser muy espirituose y aleoholico, sin
reparar en gasto alguno hasta consegmrla como igualmente su limpieza, color, rancio
y trasparencia.




.6 cencibel; se pisan como de ordinario, y del mosto que
6stas den sin prensar, que serd de 15°, se llenan, o del
todo, tinajas 6 cubas, 6 encascan con orujo prensado de
las mismas uvas, sin que éste lleve escobajo alguno.

Despues que la fermentacion tumultuosa haya pasado,
prmmplado la pasiva y-el liquido marque cero, se tra-
siega 4 otro tonel, pipa 6 bota de madera, y se le pone
medio litro por cada 10 arrobas (160 litros) de la si-
guiente composicion, que le prestard el gusto y aroma
caracteristico.

Composicion.

Raiz de galanga, 1 onza 28 gramos.
Jengibre 6 Ginebra (bayas de enebro) 1 id. id.
Clavo de especia, 1 id. id.
Aleohol de 36°, */, litro.
Arrope-de 25° 3 id.
Alolvas enteras, 1.onza,
. La galanga, jengibre y clavo de especia se pulverlza
y pone 4 macerar por tres dias en el espiritu de vino ca-
liente; despues se le revuelve.el arrope 6 jarabe de azicar
y se deﬁ veinticuatro horas, y asi se pasa por un tamiz,
‘ qued'mdo dispuesto para ser mezelado al vino. ~  *

Despues de mezclada la parte correspondiente ya di-

cha de la anterior fermentacion, se deja concluir la nueva
fermentacion 6 la vieja pasiva, y cuando esté claro el
vino, en primeros de Enero, vuelve & frasegarse 4 sitio
fre‘;co, azufrandose ya en este trasiego, quedando‘espue%
la bota en reposo, continuando luégo los aclaros, trasie-
gos y alcoholizaciones del mismo modo y por igual tiempo
que para los vinos rangcios de Jerez.

VINO MALAGA DULCE.

El vino.de este nombre, que tanto agrada, principal-
mente al género femenino, y que no sin fundamento goza
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de gran fama en todo el mundo, puede ser fabricado ed
as provincias espafiolas que sean de temperatura elevada
con mostos de uvas moscatel, Pedro Jimenez, Gabriel 6
blanca buena, que marque 18 2 20°, adiciondndole; des-
pues que haya pasado la fermentacion tumulfuosa, la
esencia dulce malaguefia 6 extracto de \Idlaﬂ‘a, que se
compone de

Arrope de 25° 1 litro.

Flores de melocotonero, *, Lﬂéﬂramo.

Aleohol de 36°, 1 litro.

Vino de Champagne, «1 id.

Las flores de- melocoton se echan en' el espiritu- de
vino y maceran por un mes; luégo se le incorpora el
Champagne, .y 4 las vemtlcuatro “horas estd dispuesto -
para mezclarlo al vino 6 mosto en fermentacion.

La uva de las clases dichas se asolea 6 deja madurar
si el tiempo'es seco; hasta que se convierte casi en pasas
por el alto grado. de madurez que se le haya dejado de
tomar; despues se pisa, y el mosto que por si salga, sin
necesidad de prensa es lo que se destina 4 vino \Ia—
laga.

Dep051tad0 en los vasos de coccwn, se encasca . con
uva de la misma, sin escobajo ni prensar, y asi se deja
hasta que haya pasado la fermentacion tumultuosa y pre-
cipitado su casca. Cuando haya sucedido esto se trasiega
a otro fonel y se pone toda la composicion dicha & cada
10 arrobas, dejindolo en reposo hasta .que concluya la
fermentacion, que 4 veces llega hasta Marzo, época en

que debe trasegarse, aclararse y tratar alcoholizdndolo,

como 4Mos vinos de Jerez. El vino Mdlaga seco se hace
de la misma manera que el seco Jerez,

Advertencia.

Para I mejor imitacion de estos vinos espema]es es
preferible y de mejor ‘resultado determinar su fermenta-
cion, mezclarles %, de vino natural de la clase que se
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trate de imitar, 4 emplear drogas ¢ materias extraiias;
pero cuando de esto no se dispone se emplean esencias y
extractos preparados para la confeccion de toda clase de
vinos y licores, empledndolos siempre al terminar la fer-
mentacion para que ésta no los destruya, .

.

VIGENTE 1.Y

sobre fomento de la agricultura y poblacion rural,
de 3 de Junio de 1868. . i

MINISTERIO DE FOMENTO.

R ——

Dofia Isabel II, reina de Espafia por la gracia de Dios

y la Constitucion, etc.: Sabed que las Cortes han decre-
tado y Nos sancionado lo siguiente: » .

Articulo 1.° Los que construyan una ¢ mds casas en

el campo, 6 hagan en ét otras edifieaciones con destino 4

la agricultura 6 4 otra industria, los que las habiten, las

industrias, profesiones 1 oficios que en ellas se establez- .

can, y las tierras que les estwviesen afectas ¥ que no ex-
cedan de 200 hectdreas, disfrutardn de las exenciones y
ventajas que se expresan en los parrafos siguientes, segun

*la: distancia de la casa’é edificacion 4 la poblacion mds

inmedidta: 2 S
Primero. Si la casa 6 edificacion (una 6 varias) dista-
sen de uno 4 dos kilémetros de la extremidad de Ia pobla-
cion que cae hicia aquel lado y determina la lines mas
corta entre ambos objetos, el propietario de la finca no
pagard durante quince afios mds contribuciones que las
directas que hubiese satisfecho por las mismas tierras el
ano anterior 4 la construccion. ;
La casa 6 casas y otras edificacionss nada pagardn en
el traseurso de,los quince afios (1).
(1) Creemos que estos beneflcios, ventajas y exenciones, debisran hacerse extensivos

a todo caserio y explotacion rural, sin fijar distancias, siempre que no forme parte del
cagco de la poblacion mas inmediata. :
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